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ygotowanie Po%kruchego Ciasta Czekoladowego:
Maki, proszek do pieczenia oraz kakao wymiesza¢ w miseczce i przesiac.
Dodac sél, cukier puder i zimne ttuszcze. Zagnies¢ ciasto do uzyskania
sypkiego proszku. Dodac zéttka i Smietane. Zagniata¢ do potaczenia
sktadnikéw. Ciasto moze odrobine klei¢ sie do rgk. Dno i boki tortownicy z
odpinanymi brzegami (26 cm) wysmarowac lekko mastem, a nastepnie
wylepic¢ ciastem. Dobrze jak ciasto po bokach bedzie nachodzito na gérne
krawedzie (nawet jesli sie przypiekg zbyt mocno - nie szkodzi, wiecej o tym
nizej). Mozna wygtadzi¢ ciasto przy uzyciu woreczka foliowego - delikatnie
gtadzimy przez folie. Ciasto schtodzi¢ przez min. 2 godziny w lodéwce lub 40
min. w zamrazarce. Piekarnik nagrza¢ do 250*. Wstawi¢ zimne, ponakiuwane
widelcem ciasto do gorgcego piekarnika ustawionego na funkcji "gorgce
powietrze" i piec okoto 15-20 min. Po 2 min. zmniejszy¢ temperature do 200*.
Po 7 min. pieczenia przetaczy¢ na funkcje "goérna i dolna grzatka". Nalezy
obserwowac ciasto i wyczu¢ swéj piekarnik. Chodzi o to, aby bardzo zimno
ciasto po zetknieciu z gorgcym powietrzem scieto sie z zewnatrz - dzieki temu
nie zsunie sie w bokdéw formy. Jesli zaobserwowaliSmy, ze ten etap juz za
nami, mozna wczesniej zmniejszy¢ temperature i wytgczy¢ termoobieg.
Ciasto wyja¢, umiescic¢ na kratce.

Przygotowanie Masy Serowe;j:

Wszystkie sktadniki muszg by¢ w temperaturze pokojowej! Serek typu
witoskiego zblendowac ze Smietang na jednolitg mase. Wszystkie sktadniki
umiesci¢ w misce i potgczy¢ - mozna mikserem, ale nie za dtugo, aby nie
napowietrzy¢ masy. Odstawi¢ na 20 min. Tuz przed wytozeniem na
podpieczony spdd - zamieszac tyzkg. Piekarnik nagrza¢ do 160*. Na samym
dole umiesci¢ brytfanke z wrzgcg woda. Nad nig - kratke. Sernik umiesci¢ na
kratce i piec w kapieli wodnej przez 1 godz. 20 min. Wierzch powinien byc
réwny, o kremowym lub biatym kolorze, ale Sciety. Wyjg¢. Wystudzi¢ na
kratce. Nastepnie schtodzi¢ przez min. 6 godzin w loddéwce, a najlepiej catg
noc (szczelnie owiniety folig).

Przygotowanie Fruzeliny Owocowej:

Galaretke rozpusci¢ w 1 szklance gorgcej wody (czyli ilos¢ mniejsza niz
sugeruje producent). Odstawi¢. Truskawki pokroi¢ w ¢wiartki i zasypac 3
tyzkami cukru. Dodac sok z cytryny i przemieszac. Odstawi¢ na 15 min., az
puszczg sok. W przypadku mrozonych owocow - kiedy lekko sie rozmroza
kroimy w ¢wiartki - dalej postepujemy podobnie. Truskawki odcedzi¢ - sok
zostawi¢! Odrobine soku odla¢ do szklanki - tyle, zeby rozprowadzi¢ make
ziemniaczang. Odstawic. Pozostaty sok przela¢ do garnuszka i zagotowac.
Dodac wisnie w syropie i truskawki. Dostodzi¢ do smaku lub dodac¢ dodatkowo
wiecej soku z cytryny. Po dodaniu maki ziemniaczanej masa bedzie mniej
stodka. Zagotowac i natychmiast doda¢ make ziemniaczang. Energicznie
wymieszac do powstania bardzo gestego kisielu. Dodac jeszcze lekko ciepta
galaretke - wymieszac¢. Mase przela¢ do miski i odstawi¢ do lekkiego
przestudzenia. Uwaga! Fruzeline przelewamy na ciasto kiedy jest jeszcze
lekko ciepta, dopiero gestniejaca. Powinna sama tadnie utozy¢ sie na wierzchu
ciasta. Zimna fruzelina bedzie zbyt gesta, aby tadnie jg rozprowadzi¢ po
serniku! Tak przygotowany sernik ponownie schtodzi¢ przez 2-3 godziny.

Wskazowki

Gotowy sernik nalezy kroi¢ nozem maczanym w goracej wodzie i wytartymdo
sucha.

Najlepiej smakuje mocno schtodzony.
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Czekoladowe Polkruch
Ciasto:

1,5 szklanki maki pszennej,

3/4 szklanki maki krupczatki,

1 szklanka cukru pudru,

1 tyzeczka proszku do pieczenia,
szczypta soli,

4 tyzki kakao,

1 tyzka smalcu,

140 g masta taciate,

2 tyzki Smietany 18% taciate,

3 z6ttka

Masa Serowa:

1 kg twarogu na sernik Mlekpol,
80 g serka typu wtoskiego,

530 g mleka skondensowanego
stodzonego,

1/2 szklanki cukru,

3 duze jajka,

150 g Smietanki 18% taciate,

1/2 opakowania budyniu waniliowego,
ziarenka z 1 laski wanilii,

1 cukier waniliowy

Skladniki na Fruzeline
Owocowa:

500 g truskawek,
1 stoiczek wisni w syropie / soku wiasnym,
1 tyzka maki ziemniaczanej,

1 galaretka o smaku truskawkowym lub
wisniowym ( na 500 ml).,

sok z 1 duzej cytryny,

cukier (ile lubicie, ja dodatam 4-5 tyzek)
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