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Sernik z zurawing i boréwka na
sezamowym spodzie (bezglutenowy)

& Nikita
Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): arabska, polska

[l 00 min . . 1 porcja

spod: - jaja - 5 szt.
maka sezamowa - 40 g biatko - 1 szt.
maka jaglana - 50 g cukier - 120-140 g
skrobia z tapioki - 40 g cukier z prawdziwg wanilig - 2 tyzka
kakao ciemne - 3 tyzka maka ziemniaczana - 3 tyzka
proszek do pieczenia - 1/2 tyzeczka polewa: -
z6ttko - 1 szt. biata czekolada - 80 g
masto - 70 g Smietanka 30 % - 40 ml
masa serowa: - zurawina $wieza lub mrozona - 100
twardg ttusty - 500 g g
twardg potttusty - 250 g boréwki $wieze lub mrozone - 100
mascarpone - 250 g s:l)’faskie naczynie zaroodporne na
Smietanka 30 % - 100 ml wode -
ptatki migdatowe do posypania -
1-2 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Tortownice (& 26 cm) wytozy¢
papierem do pieczenia, odstawi¢. Piekarnik
rozgrza¢ do temperatury 180°C.

Spdd: maki, cukier, kakao, proszek do pieczenia
i zottko wymieszaé w malakserze lub recznie do
powstania kruszonki. Przesypaé do
przygotowanej wczeséniej tortownicy,
réwnomiernie rozprowadzi¢, mocno dociskajac
dtonmi do dna. Wstawi¢ do nagrzanego
piekarnika, piec 20 minut. W tym czasie
przygotowaé mase serowa.

KROK 2: Do malaksera wtozy¢ pokrojony twarég
, mascarpone, $mietanke, jaja, biatko, cukier,
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cukier z wanilig i mgke ziemniaczana,
zmiksowaé na gtadkg mase. Mase serowg
przela¢ na podpieczony spod, na wierzchu
rownomiernie roztozy¢ zurawine i borowki.
Obnizy¢ temperature w piekarniku do 160°C. Na
najnizszym poziomie piekarnika umiescic ptaskie
naczynie zaroodporne z wodg (okoto 1 1).

KROK 3: Sernik piec 70 min (160°C), na drugim
poziomie piekarnika. W razie koniecznoéci pod
koniec czasu pieczenia przykry¢ go papierem do
pieczenia, aby wierzch za bardzo sie nie
przypiekt. Po upieczeniu uchyli¢ drzwiczki
piekarnika i pozostawi¢ sernik w piekarniku do
catkowitego ostudzenia. Zimny sernik odstawié¢
na kilka godzin do lodéwki, najlepiej na catg noc.

KROK 4:Polewa z biatej czekolady: czekolade
pokroi¢ na mate kawatki, rozpusci¢ razem ze
Smietankg w kapieli wodnej. Polewg udekorowac
sernik, tworzac na ciescie nieregularne wzory,
posypac po wierzchu ptatkami migdatowymi.

KROK 5: Odstawi¢ do stezenia polewy. Kroi¢
i podawac.
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