Sernik jagodowy

W odrdéznieniu od wiekszos$ci sernikéw, ten jest stosunkowo mato
ttusty, poniewaz ciasto przyrzadzamy z twarozku wiejskiego i
twarogu, a nie z ttustego sera. Mase serowg ktadziemy na
warstwie chrupkich herbatnikéw i ptatkéw owsianych.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

120 minut

LICZBA PORCJII:

8

SKtADNIKI:

115 g herbatnikéw razowych

2 Xyzki duzych ptatkéw owsianych

55 g roztopionego masta

200 g twarozku wiejskiego

200 g twarogu

4 xyzki serka $mietankowego

1 cate jajko

2 jajka, z6t*tka oddzielone od biatek
4 xyzeczki mgki kukurydzianej

sok i skérka drobno otarta z 1 cytryny
115 g cukru pudru, przesianego

140 g czarnych jagod


https://hopnatalerz.pl/przepisy/sernik-jagodowy/

Do dekoracji

55 g czarnych jagdd

listki Swiezej miety

1 *yzka cukru pudru, przesianego

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac¢ piekarnik do temperatury 180°C. Wytozy¢ papierem
do pieczenia dno tortownicy ze zdejmowanym dnem o Srednicy 21
cm.

2) Rozkruszy¢ herbatniki w malakserze lub wtozy¢ je do grubej
torebki foliowej i rozdrobni¢ watkiem do ciasta.

3) Wymieszal pokruszone herbatniki z p*atkami owsianymi i
roztopionym mastem. Przetozy¢ do tortownicy, wyrdwnacé i
przycisng¢ do dna. Odstawic.

4) Zmiksowal twarozek wiejski w malakserze, zeby powstata
gtadka masa. Doda¢ twardg, serek Smietankowy, cate jajko, 2
z0ttka, mgke kukurydziang oraz skorke z cytryny. Miksowad
jeszcze chwile. Przetozy¢ do miski.

5) Ubic¢ niezbyt sztywng piane z 2 biatek. Ubija¢ jag dalej,
stopniowo wsypujgc cukier puder, az piana bedzie sztywna 1
1Snigca. Doda¢ potowe do masy serowej i delikatnie wymieszac.
Doda¢ czarne jagody, delikatnie potaczy¢, a nastepnie doda¢
reszte piany i wymieszac€.

6) Wyla¢ ciasto na podstawe z herbatnikéw i piec 30 minut.
Przykry¢ luzno folig aluminiowg i zmniejszy¢ temperature do
160°C. Piec jeszcze godzine, az ciasto lekko zastygnie na
srodku. Wytgczy¢ piekarnik i zostawi¢ w nim sernik na 30 minut
przy lekko uchylonych

drzwiczkach — dzieki temu wierzch nie popeka.

7) Przetozy¢ sernik na metalowag kratke, by catkowicie ostyg?t,
a nastepnie wstawi¢ go do loddéwki. Przed podaniem odkroi¢
ostrym nozem od bokdéw tortownicy i wyjaé. Mozna udekorowad



resztg jagod oraz kilkoma listkami Swiezej miety, a na koniec
lekko oproszy¢ cukrem pudrem.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 325 kcal, 11 g biatka, 17 g ttuszczdéw (w tym
9 g NKT), 35 g weglowodandéw (w tym 22 g cukréw), 1 g btonnika
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