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Serowy torcik
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Cos bardzo prostego, bardzo smacznego i efektownego. Na pierwszy rzuty oka wyglada jak
typowy sernik na zimno, ale w srodku kryje sie niespodzianka. Po przekrojeniu ciasta
widzimy kompozycje czekoladowego biszkoptu, biel sernikowej masy i czerwona cegietke
malinowej wkladki.

Skladniki:

Spad:

e 3 jajka

¢ 2/3 szklanki maki

e 2/3 szklanki cukru pudru

e 3 lyzki kakao

» lyzka kawy rozpuszczalnej (kawa bardzo fajnie ,podbija” smak kakao)
e 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

e 2 tyzki oleju

Warstwa malinowa (do przygotowania dzien wczesniej):

e 500 g malin
e 2 tyzki cukru pudru



e 150 ml wody
¢ 1,5 galaretki malinowej

Masa serowa:

¢ 500 g biatego sera
200 g mascarpone
200 g jogurtu naturalnego
120 g cukru pudru
4 lyzeczki zelatyny

Przygotowanie:

Wklad malinowy: Maliny wraz z cukrem blendujemy. W 150 ml wrzatku rozpuszczamy 1,5 paczki
galaretki malinowej i wlewamy ja do malin. Spdd tortownicy o Srednicy 18 cm wyktadamy folig (folia
musi wystawac nad forme) i wlewamy do niej maliny chtodne z galaretka. Wstawiamy delikatnie do
lodowki i pozostawiamy do zastygniecia.

Biszkopt: Nastepnego dnia zaczynamy od spodu. Jajka ubijamy z cukrem, nastepnie dodajemy
wszystkie pozostate sktadniki i mieszamy tylko do chwili potaczenia sie. Ciasto pieczemy w
tortownicy o srednicy 22 cm (15 minut w 180°C), a nastepnie studzimy.

Masa serowa: W 100 ml goracej wody rozpuszczamy zelastyne. Mascarpone miksujemy z serem,
jogurtem i cukrem, a nastepnie powoli dodajemy lekko przestudzona zelastyne. Mase serowa
dzielimy na 2 czesci (1/3 i 2/3). Mniejsza czes¢ wylewamy na biszkopt i posrodku uktadamy
malinowy krazek. Reszta masy serowej uzupeilniamy boki i pokrywamy wierzch warstwy malinowej.
Warto delikatnie postukac tortownica, zeby uwolni¢ pecherzyki powietrza z masy.

Sernik odstawiamy do stezenia.
Smacznego!

Przepisem podzielita sie Sylwia Michalak, ktora gra w orkiestrze OSP i pracuje w Gminnej Bibliotece
Publicznej w Regnowie.
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