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Sernik z wisniami i polewa
czekoladowa
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Przygotowanie

Krok 1

Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowej. Miekkie masto
ubi¢ do puszystosci przez kilka minut, nastepnie dodawac zéitka na zmiane z
cukrem, biatka odtozy¢ w osobnej misce.

Krok 2
Do masy dodac twardg, mgke ziemniaczang oraz Smietanke i zmiksowac.

Krok 3

Biatka ubi¢ na sztywng piane i delikatnie wmiesza¢ do masy. Mase serowg
przetozy¢ do tortownicy o Srednicy 26-28 cm, posypac odsgczonymi wisniami
ze stoika i delikatnie zagtebi¢ je w masie za pomoca tyzki.

Krok 4

Piec 60-70 minut w temperaturze 170 stopni. Gdy sernik przestygnie
przygotowac polewe, podgrzewajgc sSmietanke z czekoladg, energicznie
mieszajgc do powstania gtadkiej, btyszczgcej polewy.

Krok 5
Rozprowadzi¢ jg rGwnomiernie po serniku i posypac ptatkami migdatéw.
Odczekac¢ do catkowitego przestygniecia i rozkoszowac sie smakiem!

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Deser,

Osob: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Srednie

ciasto

1 kg twarogu mielonego

200g masta taciate

6 jajek

1 szklanka cukru pudru

1 opakowanie cukru waniliowego
4 tyzki maki ziemniaczanej

150 ml Smietanki 36% taciata
maty stoik drylowanych wisni

na polewe:

50g czekolady deserowej

50 ml smietanki 30% lub 36% taciata

ptatki migdatowe do dekoracji
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