Sernik z Marsa

Skladniki:

« 250 g ciasteczek czekoladowych, mogg by€ petit beurre z czekoladg (datam
okoto 300 g plain digestive)

+ 150 g rozpuszczonego masta

+ 2 lyzki brgzowego cukru

+ 20 g masta, dodatkowo

« 300 ml Smietany kremoéwki

+ 50 g mlecznej czekolady, posiekanej

« 3lyzeczki zelatyny (dalam o jedng wiecej)

« 60 ml wody (gorgcej, do rozpuszczenia zelatyny)

+ 500 g sera biatego o kremowej konsystencji (trzykrotnie mielony, ewentualnie
mascarpone, ricotta)

+ 110 g cukru pudru

+ 180 g batonikéw Mars, posiekanych na okoto 1 cm kawateczki

Ciastka ugnie$S¢ tyzkg lub zmiksowac na gtadko tak, by nie byto grudek. Dodad
roztopione masto i wyrobi¢ gtadkg mase. Tortownice (20 cm) wylozy¢ folig
aluminiowq, nastepnie przelozy¢ mase ciastkowq, doktadnie ugnie$¢. Zrobic
réwniez boki ciasta. Wstawi¢ do lodéwki na minimum 30 minut.

W matym garnuszku rozpuSci¢ dodatkowe masto z cukrem brgzowym i 2 tyzkami
$mietany kreméwki. Ma powstac sos, ostudzic.

W nastepnym garnuszku roztopi€ czekolade (mozna w mikrofali) z 2 tyzkami
Smietany kreméwki. Odstawic.

Ubi¢ kremdéwke. Ser ubi¢ z cukrem pudrem na gladkg mase. Wymieszac z ubitg
Smietang. Wla¢ powoli cieptg zelatyne, wymieszac doktadnie, dodac posiekane
marsy.

Wyjac z lodéwki tortownice z gotowym spodem i utozy¢ na niej polowe masy
serowej, nastepnie polac jg potowg sosu maslanego i potowg czekoladowego, porobic
esy-floresy. Natlozy¢ pozostalg czes$¢ masy serowej, wygtadzi€ i polac resztg sosu
maslanego i czekoladowego.

Wstawi€ do lodéwki na minimum 3 godziny.

Smacznego :)
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