sernik wiedenski w czekoladzie

Przepis dodany przez uzytkownika Michat Ska

pyszny sernik i latwy przepis

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- ser biaty - 1 kg

- jaja - 6 szt.

- masto - 10 dag

- cukier - 1 szkl.

- maka ziemniaczana - 1 tyzka(i)

- rodznki namoczone w rumie - 15 dag
proszek do pieczenia - 2 tyzeczka(i)
- cukier waniliowy - 1 op.

- polewa czekoladowa - 1 szt.

Etapy przyrzadzania:

1.

Ser przepus¢ 3 razy przez maszynke do miesa i utrzyj
mikserem z miekkim mastem. W oddzielnej misce utrzyj
z6ttka z cukrem (oditéz tyzke cukru) na jasnokremowg
mase. Dodaj do masy serowej razem z makg ziemniaczang
(mozesz zastgpi¢ ja jednym niewielkim ziemniakiem
ugotowanym w mundurku, obranym i zmielonym),
proszkiem do pieczenia, cukrem waniliowym oraz
osgczonymi rodzynkami. Kto lubi, moze cze$¢ rodzynek
zastgpi¢ innymi bakaliami, na przyktad kandyzowang skérkg
pomaranczowg albo orzechami. Nie dodawaj jednak zbyt
duzo bakalii, bo sernik nie bedzie puszysty. Ubij biatka,
wsypujac pod koniec ubijania odtozony cukier. Delikatnie
potgcz sztywng piane z masg serowgq. Tortownice posmaruj
mastem i wysyp maka, napetnij masg serowq i piecz ok. 40
minut w temperaturze 180°C. Sprawdz, czy sernik nie
przypala sie na wierzchu. Jesli jest zbyt brazowy, przykryj
go kawatkiem folii aluminiowej. Piecz jeszcze 10-20 minut,
a potem wytgcz piekarnik, uchyl drzwiczki i pozostaw sernik
w $Srodku jeszcze na 10 minut. Potem wyjmij i ostudz w
formie, a przed wyjeciem z tortownicy okroj ciasto nozem.
Zimny sernik mozesz obla¢ polewg czekoladowa.
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