SERNIK Z BIALA CZEKOLADA Z GUAWA

Sktadniki:

Spod:

* 220 g kruchych ciastek
* 120 g masta

Masa serowa:

* 750 g twarogu sernikowego z wiaderka
* 250 g serka mascarpone

* 200 ml Smietanki kreméwki 30%

* 100 g biatej czekolady

SPOSOB WYKONANIA:

1

5 jajek M \\Q\\\\\

3 tyzki cukru pudru

3 tyzki maki ziemniaczanej

1 tyzka maki pszennej

* 1 tyzka ekstraktu waniliowego
Krem:

* 150 g serka mascarpone

* 100 ml Smietanki 30%

e 70 g przecieru z guawy Purena

Dno i boki tor-
townicy wytoz
ciasteczkowa

masag, docisnij.

Dno tortownicy wyt6z
papierem do pieczenia.
Ciastka zmiel, potacz z roz-
topionym mastem i cukrem.

Wstaw na 10 min. Do rondelka wt6z Smietane

do piekarnika i biatg czekolade. Podgrze-

rozgrzanego waj, czesto mieszajac

do 180°C. do pofaczenia sktadnikow.
Pozostaw do przestygniecia.

'\ Do miski przetéz ser, mascarpone,
jajka, dodaj Smietanke z czekolada,
ekstrakt waniliowy, make i zmiksuij.

Krem: mascarpone ubij
ze Smietang, dodaj
przecier z guawy Purena
I wymieszaj.

Wylej na podpieczony
spod. Piecz 70 min.
w 170°C /g6ra-dot/.

W osobnym garnku
ubij na sztywno
Smietane, dodaj
Smietanfix,
wymieszaj.

Kremem udekoruj
sernik.

Gotowe ciasto spozy¢ w przeciagu 48 h.
Otwartg saszetke PURENA przechowywa¢
wloddéwce przez7 dni.



