Sernik ananasowo-kokosowy

Sktadniki na spod:

» 200 g herbatnikéw petnoziarnistych

» 50 g widrkéw kokosowych (opcjonalnie)
« 100 g masta

Sktadniki na mase serowq:

» 750 kg twarogu sernikowego

* 250 g mascarpone

» 3 petne tyzki maki ziemniaczanej

» 1 szklanka stodzonego mleka skondensowanego
e 4jajka

o 2 :0ttka

« 2 wafelki kokosowe typu Princessa (pokruszone)
* 1 puszka ananasa

Polewa:
« 200 g Smietany 18%
¢ 1/2 szklanki stodzonego mleka skondensowanego

Wykonanie:

Ciasteczka drobno pokruszy¢ i wymieszaé z widrkami kokosowymi oraz roztopionym
mastem. Masg wytozy¢ dno tortownicy, mocno jg uklepujac i dociskajac. Wstawié do
lodéwki.

Ananasy odsaczy¢ na sitku i zmiksowad blenderem na purée.

Piekarnik nagrza¢ do 180°C. Do twarogu doda¢ mascarpone i make ziemniaczang.
Wszystko zmiksowac na matych obrotach miksera. Nastepnie zmiksowac z mlekiem
skondensowanym. Dodawac po jajku miksujac po kazdym dodanym przez okoto 15
sekund, na matych obrotach, do pofaczenia sie sktadnikow. Nastepnie zmiksowac

Z musem ananasowym.

Mase wylaé do tortownicy i wstawi¢ do piekarnika. Piec przez 15 minut. Nastepnie
zmniejszy¢ temperature do 120°C i piec przez 100 minut.

Po upieczeniu wysunac sernik z piekarnika i wierzch posmarowac mieszanka
Smietany z pozostatym mlekiem skondensowanym z puszki. Piec sernik jeszcze przez
15 minut, tak jak poprzednio w 120°C.

Sernik catkowicie ostudzi¢. Po ostudzeniu okroi¢ nozem przy samych bokach
tortownicy, zdjgé obrecz i wstawié na catg noc do lodéwki. Przed podaniem
udekorowaé, np. widérkami kokosowymi.
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