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SERNIK NA ZIMNO Z
MALINAMI

8 Porcje | Czas przygotowania 45 min

SKLADNIKI
500 g / sera biatego potttustego

2 opakowania / serka
homogenizowanego

220 g / herbatnikow

200 g / czekolady mlecznej
200 g / czekolady biatej
250 g / swiezych malin

1 tyzka / stewii

200 g / sSmietany 36%

1 tyzka / zelatyny

1 opakowanie / cukru z prawdziwg
wanilig

12 szklanki / wrzatku

100 g / masta

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Przygotowanie sernika rozpoczynamy od
zmielenia sera w maszynce. Proponuje zmieli¢
minimum trzy razy. Podczas ostatniego
mielenia dokladamy serki homogenizowane.

Maliny dokladnie przebieramy i myjemy.
Odkladamy ok. 50 g malin do dekoracji.

Herbatniki kruszymy za pomoca watka. W
rondelku rozpuszczamy 50 g masta i dwie
czekolady mleczne, caly czas mieszajac. Gdy
czekolada sie rozpusci dodajemy do niej

LISTA ZAKUPOW

500 g twarogu

2 serki homogenizowane
220 g herbatnikow

2 czekolady mleczne

2 czekolady biale

250 g malin

Smietana 36%

Zelatyna

Cukier z prawdziwa wanilig

Maslo
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pokruszone herbatniki. Dokladnie mieszamy. Tak przygotowane ciastka wykladamy na spéd

tortownicy. Wyréwnujemy przelozong mase i wstawiamy do lodowki.

Smietane 36% ubijamy na sztywno razem z cukrem z prawdziwg wanilia. W miedzyczasie
rozpuszczamy jedna lyzke zelatyny w V2 szklanki wrzatku. Do ubitej $mietany dodajemy
rozpuszczong zelatyne i lyzke stewii, mieszamy. Nastepnie dodajemy wcze$niej zmielony ser,
malymi porcjami. Miksujemy na wolnych obrotach, tak aby skladniki sie polaczyly. Do tak
przygotowanej masy serowej dorzucamy 200 g malin i mieszamy lyzka.

Mase wykladamy na sp6d z herbatnikow. Wyréwnujemy i odstawiamy do lodéwki na ok. godzine.

W rondelku topimy pozostala cze$¢ masta (50g) i rozpuszczamy w nim bialg czekolade. Gdy masa
lekko ostygnie, ale nadal jest ptynna wykladamy ja na wierzch wcze$niej schtodzonego sernika.
Calo$¢ dekorujemy malinami odstawiamy do lodowki, aby ciasto stezalo, najlepiej na cala noc.



