
Sour cream cheesecake
Składniki na spód:

• 250 g ciastek digestive
• 125 g masła, rozpuszczonego

Form  tortownic  o  rednicy 22 cm szczelnie wyło y  foli  aluminiow . Ciastkaę ę ś ż ć ą ą  
pokruszy  blenderem/mikserem lub potraktowa  wałkiem (dokładnie). Dodać ć ć 
roztopione masło i wymiesza . Mas  wyło y  dno i boki tortownicy. Schłodzi  wć ą ż ć ć  
lodówce przez 30 minut.

Składniki na mas  serow :ę ą

• 250 g serka wiejskiego (cottage cheese)
• 250 g serka  mietankowegoś
• starta skórka z jednej cytryny
• 3/4 szklanki cukru pudru (165 g)
• 3 jajka
• 1 szklanka kwa nej  mietany (240 g)ś ś
• 1/4 szklanki  wie o wyci ni tego soku z cytryny (60 ml)ś ż ś ę

Serek wiejski przecisn  przez sitko by zlikwidowa  grudki, najlepiej jednakąć ć  
zmiksowa  go blenderem. Powinien mie  gładk  konsystencj . Zmiksowa  z serkiemć ć ą ę ć  
mietankowym, doda  cukier puder i skórk  z cytryny. Zmiksowa . Wbija  po koleiś ć ę ć ć  

jajka, dalej miksuj c. Na koniec doda  sok z cytryny i kwa n   mietan . Dokładnieą ć ś ą ś ę  
wymiesza .ć

Wyla  na schłodzony ciasteczkowy spód (masa jest bardzo rzadka, ale si  tym nieć ę  
przejmowa  ­ taka ma by ).ć ć

Piec przez 1 godzine 15 minut w piekarniku z termoobiegiem rozgrzanym do 160°C. 
Nie pieczemy do tzw. suchego patyczka. Sernik powinien by  spr ysty i  ci ty odć ęż ś ę  
góry, patyczek mo e pozosta  mokry. Polecam przykry  równie  foli  od góry, wtedyż ć ć ż ą  
sernik pozostanie  nie nobiały.ś ż

Ochłodzony, wło y  na 3 godziny do lodówki, a najlepiej na cał  noc.ż ć ą



Smacznego :) 
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