Sernik "Biedronka na jarzebinie"

Sktadniki:

» 1kg twarogu trzykrotnie mielonego
» 250 g puree z dyni

» 200 g cukru trzcinowego

* 200 ml smietany 36%

» 1,5 tyzki maki ziemniaczanej

» 1,5tyzki maki pszennej

« 5Sjajek
» 300 g ciasteczek korzennych, twardych
 50g masta

» 1tyzeczka ekstraktu waniliowego
o 1/3tyiki przyprawy korzennej

* biata czekolada

» konfitura z jarzebiny

Wykonanie:

100 g ciasteczek potamac na mniejsze kawatki, dodac roztopione masto. Rozdrobnic

i wymieszac. Boki tortownicy wysmarowac¢ mastem. ,,Mokry piasek” przetozyé na wytozony
papierem do pieczenia spdd tortownicy. Ubi¢ i wyréwnaé za pomoca tyzki, ale zostawi¢ 1 cm
margines dookota. Wzdtuz bokdéw tortownicy utozyé dookofa ciasteczka, ktére bedg tworzyty
brzeg ciasta.

Ciasto:

Wymieszac ser, Smietane, przyprawy i ekstrakt waniliowy. Dodac jajka i ponownie
wymieszac. Nastepnie dodac oba rodzaje maki i cukier trzcinowy. W ostatnim etapie dodaé
puree z dyni. Gotowg mase wyla¢ na wczesniej przygotowany spod.

Wstawi¢ do pieca nagrzanego do 220°C na 15 minut, a nastepnie obnizy¢ temperature do
120°C i piec jeszcze przez 2h. Po wyfaczeniu piekarnika lekko uchyli¢ drzwiczki, by sernik
stopniowo sie studzit. Po pét godzinie wyjac¢ go z pieca i zostawi¢ do catkowitego ostygniecia.
Gdy sernik jest juz chtodny wstawic¢ go najlepiej na catg noc do lodéwki. Zrobi¢ polewe

z biatej czekolady lub uzy¢ gotowej. Udekorowac konfiturg z jarzebiny i innymi dodatkami wg
uznania.
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