SERNIK ORZECHOWO-BRZOSKWINIOWY

Skladniki:

Biszkopt orzechowy:

5 jajek

5 czubatych tyzek cukru

3 czubate tyzki maki krupczatki

10 dag zmielonych orzechéw wioskich
1 tyzeczka proszku do pieczenia

Masa serowa:

1 kg mielonego biatego sera

% szklanki cukru

5 czubatych tyzeczek zelatyny

Y szklanki mleka

500 ml $§mietany 30%

Dodatkowo:

ok. 400 ml dzemu brzoskwiniowego (1 $redni stoik)
ok. 25 dag herbatnikow

1 puszka brzoskwin

Do dekoracji:

5 dag gorzkiej lub mlecznej czekolady

Przygotowanie

Biatka ubi¢ na sztywno ze szczypta soli. Doda¢ cukier i1 dalej ubija¢, az masa bedzie gtadka.
Nastepnie doda¢ zoéttka 1 ubijac, az masa powiekszy swoja objetos¢. Na koniec doda¢ make
krupczatke wymieszang z orzechami wloskimi (zmielonymi) i proszkiem do pieczenia. Cato$¢
delikatnie wymiesza¢ 1 wyla¢ na wylozong papierem do pieczenia prostokatng forme o
wymiarach 25 na 36 cm. Wlozy¢ do nagrzanego piekarnika i piec przez okoto 30 minut w
temperaturze 170-180 °C. Ostudzi¢.

Mielony bialy ser zmiksowaé z cukrem. Zelatyne rozpusci¢ w goracym mleku, dokladnie
rozmieszac 1 ostudzi¢. Schtodzong $mietang ubi¢, doda¢ do masy serowej 1 wymieszac
delikatnie tyzka. Nastepnie wla¢ ostudzong zelatyne (moze by¢ letnia) i razem zmiksowac
mikserem.

Biszkopt orzechowy posmarowaé¢ dzemem brzoskwiniowym i wylozy¢ potowe masy serowe;.
Na niej utozy¢ herbatniki, nastepnie pokrojone w plasterki brzoskwinie, a na nich utozy¢
pozostala mas¢ serowa. Wierzch sernika posypac gorzka czekolada starta na tarce o duzych
oczkach.

Sernik wlozy¢ do lodowki do schiodzenia.



