Sour cream cheesecake

Sktadniki na spod:

+ 250 g ciastek digestive
+ 125 g masta, rozpuszczonego

Forme tortownice o Srednicy 22 cm szczelnie wylozyC folig aluminiowq. Ciastka
pokruszy€ blenderem/mikserem lub potraktowa¢ watkiem (doktadnie). Dodac
roztopione masto i wymieszaC. Masg wytozy¢ dno i boki tortownicy. Schtodzi¢ w
lodéwce przez 30 minut.

Sktadniki na mase serowg:

« 250 g serka wiejskiego (cottage cheese)

« 250 g serka Smietankowego

» starta skérka z jednej cytryny

+ 3/4 szklanki cukru pudru (165 g)

+ 3jajka

« 1 szklanka kwa$nej Smietany (240 g)

« 1/4 szklanki Swiezo wyciSnietego soku z cytryny (60 ml)

Serek wiejski przecisngC przez sitko by zlikwidowac grudki, najlepiej jednak
zmiksowa€ go blenderem. Powinien mie¢ gtadkg konsystencje. Zmiksowac z serkiem
Smietankowym, doda€ cukier puder i skorke z cytryny. Zmiksowac. Wbija¢ po kolei
jajka, dalej miksujgc. Na koniec dodac sok z cytryny i kwasng Smietan€. Dokladnie
wymieszac.

Wyla¢ na schtodzony ciasteczkowy spéd (masa jest bardzo rzadka, ale sie tym nie
przejmowac - taka ma by¢).

Piec przez 1 godzine 15 minut w piekarniku z termoobiegiem rozgrzanym do 160°C.
Nie pieczemy do tzw. suchego patyczka. Sernik powinien by¢ sprezysty i Sciety od
gory, patyczek moze pozosta mokry. Polecam przykry¢ réwniez folig od gory, wtedy
sernik pozostanie $nieznobialy.

Ochtodzony, wlozy¢ na 3 godziny do lodéwki, a najlepiej na catg noc.
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