Sernik kakaowo-waniliowy bez pieczenia

Delikatny i pyszny sernik kakaowo-waniliowy bez pieczenia to idealny deser na $wieta.
Sernik jest tatwy do przygotowania i na pewno wykona go nawet osoba niezbyt
doswiadczona w kuchni.

llo$¢ porciji: 12
Czas przygotowania: 30 minut + chtodzenie
Forma o srednicy 28 cm

Skladniki:

. 1 kg biatego sera twarogowego (moze by¢ z wiaderka)
. 330 ml smietanki 30%

. 1 szklanka cukru pudru

. 2 tyzki kakao naturalnego

. laska wanilii lub tyzka cukru z prawdziwg wanilig

. 1 galaretka cytrynowa

. 1 galaretka truskawkowa lub wisniowa

Spaéd do sernika:
. 150 g kakaowych herbatnikéw
. 100 g roztopionego masta

Polewa mleczna z czekolada:

. 150 g czekolady z co najmniej 45% kakao
. 150 ml mleka lub $mietanki 30%

. 1 tyzeczka miodu naturalnego

. 2 tyzeczki zelatyny w proszku

Do odmierzania uzywam: szklanka - 250 ml, tyzka - 15 ml, tyzeczka - 5 ml.

Jak zrobic¢ sernik?

1. Galaretki rozpuscic¢ oddzielnie w 250 ml wrzgcej wody i wystudzic.

2. Kakao zalac 4 tyzkami gorgcej wody i doktadnie wymieszac, aby nie byto grudek
i wystudzic.

3. Ziarenka wanilii lub cukier z wanilig wymieszac¢ w 2 - 3 tyzkach gorgcego mleka
i wystudzic.

4. Ser zmiksowac z 1/2 szklanki cukru pudru.

5. Schitodzong $mietanke ubi¢ z 1/2 szklanki cukru pudru i wymieszac delikatnie

Z serem.
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10.

11.

Mase serowg podzieli¢ na dwie rowne czesci.

Do jednej czesci doda¢ kakao i stopniowo dodawac po tyzce lekko tezejgca
galaretke truskawkowg. Masy dtugo nie miksowac, aby zachowac objetosc
i strukture.

Mase kakaowg wytozy¢ do foremki z herbatnikami, wyréwnac i wstawi¢ do
lodéwki na okoto 10 minut.

Do drugiej czesci dodac wanilie i stopniowo po tyzce lekko tezejgcqg galaretke
cytrynowg. Masy zbyt mocno i dlugo nie miksowac, aby nie stracita puszystosci.
Mase waniliowg wylozy¢ na mase kakaowg, wyrownac i wstawi¢ na okoto
10 minut do schtodzenia.

Po tym czasie pola¢ polewg i wstawi¢ na co najmniej 5 godzin do schtodzenia.
Sernik najlepszy jest po 12 godzinach spedzonych w lodéwce.

Spaéd do sernika:

1.

2.

Herbatniki rozkruszy¢é blenderem i wymiesza¢ z mastem. Powinna powstaé
struktura mokrego piasku.

Herbatniki wytozy¢ na dno foremki wytoZzonej papierem do pieczenia i wyréwnaé
tyzka.

Polewa mleczna z czekolada:

1.
2.

3.

Zelatyne zalaé 4 tyzkami zimnej wody i odstawié¢ do napecznienia.

Mleko lub $mietanke podgrzac¢ (nie gotowac) i rozpusci¢ w nim czekolade
i miéd.

Do gorgcego mleka z rozpuszczong czekoladg doda¢ napeczniatg zelatyne
i miesza¢ do czasu, az catkowicie sie rozpusci i polewa bedzie jednolita. Mleka
po dodaniu zelatyny wiecej nie podgrzewac.

Wystudzong, ale jeszcze ptynng polewg polaé¢ sernik i wstawi¢ do lodéwki.



