Sernik na zimno
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Skladniki:

* 1 opakowanie herbatnikéw lub ciastek maslanych
e 140 g masta

* 400 g sera twarogowego potttustego

e 600 g jogurtu greckiego

e 80 g wody

e 50 g cukru pudru

e 20 g zelatyny

Mus brzoskwiniowy:

5 dojrzatych brzoskwin
e 2 tyzki cukru pudru

e lyzka soku z cytryny

e 35 g zelatyny

e 100 ml wody



Przygotowanie:

Ciastka pokruszy¢ i zblendowac¢ z rozpuszczonym mastem. Tortownice o Srednicy 24 cm wyltozy¢
papierem do pieczenia i masa ciasteczkowa, doktadnie ubijajac. Przygotowany spdd wtozy¢ do
lodowki.

Ser twarogowy zmiksowaé z jogurtem greckim i cukrem. Zelatyne wsypa¢ do garnka, zala¢ woda i
odczekac kilka minut. Garnek postawi¢ na malym ogniu i mieszaé, az zelatyna sie rozpusci. Uwazac,
by nie zagotowac. Rozpuszczona zelatyne wla¢ do masy serowej i dobrze wymieszaé. Gotowa mase
wyla¢ na schlodzony spod i ponownie wtozy¢ do lodowki.

Brzoskwinie umy¢, obra¢, pokroi¢ na kawatki. Zmiksowac¢ za pomoca blendera z sokiem z cytryny i
cukrem pudrem na gtadki mus. Przygotowac zelatyne wg powyzszej instrukcji, nastepnie wymieszac
z musem i wyla¢ na schtodzona mase serowa. Gotowy sernik wstawi¢ do lodéwki na kilka godzin.
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