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Sernik pistacjowy

‘. Barbara Struzyna

Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): arabska

- [l 00 min . . 12 porcji

Spéd: - wanilia ekstrakt - 1 tyzka

ciastka kruche - 160 g jaja - 4 szt.

masto do stopienia - 100 g skrobia ziemniaczana - 11 1/2 tyzka
pistacje - 50 g Polewa: -

Masa serowa: - biata czekolada - 120 g

twardg zmielony (albo mielimy trzy gesta $mietana stodka 36% - 60 ml
razy twardg klinek) - 900 g krem pistacjowy - 50 g

cukier trzcinowy brgzowy - 150 g Ozdoby: -

krem pistacjowy - 180 g pistacje - 50 g

kwasna Smietana - 115 g kwiaty jadalne lub owoce -

gesta $mietana - 60 ml

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Spéd:

Ciastka i pistacje miksujemy razem. Masto topimy i dodajemy je do ciastkowej masy, miksujemy. Na
wytozony papierem spdd wyktadamy mase i ugniatamy tworzgc rowng powierzchnie. Pieczemy

w piekarniku 160 stopni 7-8 minut. Wciggamy.

KROK 2: Masa twarogowa:

Twardg miksujemy w misie robota. Dodajemy cukier, miksujemy, dodajemy krem pistacjowy,
miksujemy, dodajemy jajka i po kazdym chwilke miksujemy, dodajemy ekstrakt waniliowy,
miksujemy, dodajemy gestg i kwasng $mietane i skrobie, miksujemy. Wylewamy dos$¢ rzadkg mase
na przygotowany spod. Forme obtaczamy folig aluminiowa tak, aby nie dostata sie do niej woda.
Wktadamy do wiekszego naczynia (garnka lub metalowej misy). Zalewamy wrzatkiem do potowy
wysokosci formy (wode wlewamy do naczynia, nie do masy twarogowej, forma otulona folig
aluminiowg ma by¢ zanurzona w wodzie).
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KROK 3: Wktadamy do nagrzanego piekarnika do 180 stopni i pieczemy ok. 50-60 minut. Nastepnie
wytgczamy piekarnik i otwieramy lekko drzwiczki i trzymamy sernik jeszcze 1 godzine w piekarniku.
Nastepnie wyciggamy i wystudzony wktadamy do lodéwki na co najmniej 4 godziny.

KROK 4:Polewa:

Do matego rondelka zanurzonego w wiekszym z gorgca woda wktadamy kostki czekolady i wlewamy
Smietane, mieszamy (pod wptywem temperatury czekolada sie rozpuséci), gdy sie rozpuszcza
dodajemy krem pistacjowy, mieszamy do potgczenia sktadnikow.

KROK 5: Sernik delikatnie wyciggamy z formy,
ktadziemy na docelowe naczynie. Polewamy
masg pistacjowg i wyrbwnujemy. Pistacje
miksujemy i posypujemy ciasto. Mozemy teraz
jeszcze udekorowac je catymi pistacjami,
kwiatami jadalnymi lub owocami.

Przechowujemy w lodowce.

Smacznego!
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