Sernik z bialej czekolady

Sktadniki na spod:

+ 250 g maki

+ 200 g masta

« 125 g jasnego brgzowego cukru (datam mniej)
+ 100 g zmielonych migdatéw

« 1 z6ttko

W duzej misce wymiesza€ sktadniki. Szybko wyrobi¢, owingc folig, schtodzi¢ w
lodéwce 2 godziny.

Forme (tortownica o Srednicy min. 26 cm) wytozy¢ papierem do pieczenia, wcisng¢
w nig schtodzone ciasto, robigc takze 2 cm boki.

Piec w piekarniku nagrzanym do 160°C przez 20 minut pod przykryciem z papieru do
pieczenia, zdjg¢ papier i piec kolejne 10 minut na zloty kolor, ostudzi€.

Sktadniki na mase serowg:

« 1 kg twarogu Smietankowego (uzywam zmielonego ttustego twarogu
President)

+ 235 g drobnego cukru do wypiekéw (datam mniej)

« 1 lyzeczka ekstraktu z wanilii

+ 100 ml mleka

+ 500 g biatej czekolady, roztopionej w kgpieli wodnej i ostudzonej

« 5 duzych jajek, osobno biatka i zéttka

Ser ubi€ z cukrem i ekstraktem na kremowg mase. Doda¢ mleko, czekolade, ubijal.
Biatka ubi¢ na sztywno, pod koniec ubijania dodajgc z6ttka, wmiesza¢ do masy
serowej.

CatoS¢ wylaC na podpieczony wczeSniej spod.
Piec w temperaturze
170°C przez 50 - 60 minut. Studzi¢ w lekko uchylonym piekarniku.

Schtodzi¢ w lodéwce przez 3 godziny, najlepiej przez cala noc; podawac z kwaSnymi
owocami.

Smacznego :)

* pieklam z 3/4 przepisu w tortownicy o $rednicy 24 cm
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