ANIA STARMACH

Sernik na zimno z biszkoptowym spodem

Co kupic¢?
1  opakowanie biszkoptow lady fingers Andante
500g dwukrotnie mielonego sera biatego (potttusty lub ttusty, moze by¢ z wiaderka)
500g mascarpone
250ml  smietanki kremowki
1 galaretka przezroczysta (smak np. winogronowy lub cytrynowy)
759  cukru pudru
200ml  wody
20 sztuk moreli z kompotu z puszki
450ml  syropu spod moreli
4  listki zelatyny (lub 4 tyzeczki)

Jak przygotowac?

W misie blendera umiesc ser, cukier i mascarpone. Mieszaj az sktadniki uzyskaja jednolitg
konsystencje.

Galaretke rozpusc w gorgcej wodzie, nastepnie ostudz, ale nie na tyle, aby galaretka stezata.

Wymieszaj jg z masg serowa.
Osobno ubij smietanke, wymieszaj z masg serowg, aby nadac masie lekkosci.
Morele odcedz z syropu.

Dno formy do ciasta (prostokatnej lub kwadratowej) wytoz biszkoptami, ciasno jeden obok
drugiego.

Na biszkopty wylej mase serowg, wyrownaj. Jeszcze zanim masa stezeje, utdoz na niej rowno
potowki moreli.

W podgrzanym syropie morelowym rozpusc zelatyne. Ptyn ostudz, a nastepnie wylej na potowki
moreli. Wtz na noc do lodowki.
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8. Przed podaniem pokroj w kwadraty, ciekawe ile osob bedzie myslato, ze podajesz ciasto z...

jajkami sadzonymi ;) ?! Smacznego!
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