Sernik szwajcarski na stono

Smaczny deser na spotkania ze znajomymi. Stony sernik
szwajcarski moze zaskoczy¢ kazdego goScia. Tym bardziej, ze
sernik jest pyszny.

SKALA TRUDNOSCI:

Sredni

CZAS PRZYGOTOWANIA:

Sredni (15 min, pieczenie: 50 min + chtodzenie)

LICZBA PORCJII:

16

SKLADNIKI:

1 szklanka krakersow, pokruszonych
3 tyzki masta, rozto pionego

40 g chudego serka

Smietankowego

500 ml chudego jogurtu naturalnego
1 jajko

1 zéttko

1/4 tyzeczki suszonej bazylii

1/8 tyzeczki suszonego rozmarynu
250 g z6ttego sera, tartego
krakersy


https://hopnatalerz.pl/przepisy/sernik-szwajcarski-na-slono/

PRZYGOTOWANIE:

1) Utrze¢ w misce krakersy i masto. Wysmarowad

masg tortownice o Srednicy 23 cm. Odstawic.

2) W duzej misce rozetrze¢ serek na gtadka mase.

Doda¢ jogurt, jajko, z6t*tko, bazylie i rozmaryn.

Utrze¢ na gtadka mase mikserem na niskich obrotach. Do da¢ ser
z6tty i doktadnie wymieszac.

3) Wla¢ do tortownicy. Wstawi¢ do piekarnika. Piec

okoto 50 minut w temperaturze 180°C. Wyjac

z piekarnika. Odstawi¢ do ostygniecia na godzine.

4) Wstawi¢ do lodéwki na 12 godzin. Zdja¢ ostroznie obrecz
tortownicy. Pokroic¢ sernik i podawacd

z krakersami.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja (bez krakerséw) zawiera 169 kcal, 11 g ttuszczéw (w
tym 7 g NKT), 57 mg cholesterolu, 170 mg sodu, 7 g
weglowodandéw, S$ladowe ilosSci btonnika, 9 g biatka
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