Sernik dekadencki w wersji Swigtecznej

* Przed przystgpieniem do pieczenia wszystkie sktadniki powinny miec¢ temperature
pokojowa.

* Dno oraz boki formy wytozy¢ papierem do pieczenia. Podane ilosci wystarczg do
upieczenia ciasta o srednicy 24 cm.

Sktadniki:

Spod:

e ok. 150 g piernikéw, upieczonych wczesniej wedtug sprawdzonej, domowej receptury
¢ 80 g roztopionego masta

Masa serowa:

* 500 g ttustego twarogu trzykrotnie zmielonego

* 250 g serka mascarpone

* 250 g kremowego stonego serka typu Philadelphia lub Twdéj Smak
* 3 tyzki maki ziemniaczanej

* 1/2 puszki stodzonego mleka skondensowanego (266 g)

* 5Sjajek

* 300 g biatej czekolady

e 2 tyzeczki ekstraktu z wanilii lub 2 tyzki cukru wanilinowego
Wierzch:

* 200 g gestej kwasnej smietany homogenizowanej 12 lub 18%

* 125 g serka Philadelphia (opcjonalnie)

* 3 tyzki cukru pudru

Wykonanie:

Spod:

Ciasteczka pokruszy¢ i wymieszaé z roztopionym mastem. Wytozy¢é na dno formy, mocno
dociskajgc. Wstawi¢ do lodowki na czas przygotowania masy serowej.

Masa serowa:

Piekarnik nagrzaé do 175°C (bez termoobiegu).

Do miski wtozy¢ trzy rodzaje sera oraz make ziemniaczang. Miksowaé przez okoto 2 - 3
minuty na niskich obrotach miksera, do pofaczenia sktadnikéw. Stopniowo dodawa¢ mleko
skondensowane, caty czas miksujgc na niskich obrotach miksera, starajgc sie nie
napowietrza¢ masy. Whija¢ kolejno jajka ciggle mieszajac. Czekolade potamac i roztopic

w kapieli wodnej. Mase serowg zmiksowac z roztopiong czekoladg i wanilig. Mase wyla¢ na
spbd, wtozy¢ do piekarnika i piec przez 15 minut w temperaturze 175°C. Nastepnie
zmniejszy¢ temperature do 120°C i piec jeszcze przez 90 minut.

Wierzch:

W misce wymieszaé Smietane z serkiem Philadelphia (jesli go uzywamy) i cukrem pudrem.
Sernik wysung¢ z piekarnika, rozprowadzi¢ na powierzchni powstatg mase i wstawi¢

z powrotem do piekarnika. Piec przez 15 minut. Wytgczy¢ piekarnik i studzic¢ sernik przez 5
minut w zamknietym piekarniku, nastepnie stopniowo otwiera¢ drzwiczki i stopniowo
studzi¢ sernik. Wyja¢ z piekarnika i ustawi¢ na kratce, catkowicie ostudzid.
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