
Sernik z białej czekolady
Składniki na spód:

• 250 g m kią
• 200 g masła
• 125 g jasnego br zowego cukru (dałam mniej)ą
• 100 g zmielonych migdałów
• 1  ółtkoż

W du ej misce wymiesza  składniki. Szybko wyrobi , owin  foli , schłodzi  wż ć ć ąć ą ć  
lodówce 2 godziny. 

Form  (tortownica o  rednicy min. 26 cm) wyło y  papierem do pieczenia, wcisnę ś ż ć ąć 
w ni  schłodzone ciasto, robi c tak e 2 cm boki.ą ą ż

Piec w piekarniku nagrzanym do 160ºC przez 20 minut pod przykryciem z papieru do 
pieczenia, zdj  papier i piec kolejne 10 minut na złoty kolor, ostudzi .ąć ć

Składniki na mas  serow :ę ą

• 1 kg twarogu  mietankowego (u ywam zmielonego tłustego twaroguś ż  
President)  

• 235 g drobnego cukru do wypieków (dałam mniej)
• 1 ły eczka ekstraktu z waniliiż
• 100 ml mleka
• 500 g białej czekolady, roztopionej w k pieli wodnej i ostudzoneją
• 5 du ych jajek, osobno białka i  ółtkaż ż

Ser ubi  z cukrem i ekstraktem na kremow  mas . Doda  mleko, czekolad , ubija .ć ą ę ć ę ć  
Białka ubi  na sztywno, pod koniec ubijania dodaj c  ółtka, wmiesza  do masyć ą ż ć  
serowej.

Cało  wyla  na podpieczony wcze niej spód.ść ć ś

Piec w temperaturze

170ºC przez 50 ­ 60 minut. Studzi  w lekko uchylonym piekarniku.ć

Schłodzi  w lodówce przez 3 godziny, najlepiej przez cał  noc; podawa  z kwa nymić ą ć ś  
owocami.

Smacznego :)

* piekłam z 3/4 przepisu w tortownicy o średnicy 24 cm 
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