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Sernik krélewski z beza

Drogie Panie, polecam wyprobowany przeze mnie kilkakrotnie przepis na sernik "na
bogato", wiec raczej Swigteczny, ale w obliczu nadchodzacych Andrzejek czy Bozego
Narodzenia.... dla mnie bomba. Jesli kto$ zna inny, tatwiejszy... czekam:-)

Wszystkie sktadniki na sernik majg mie¢ temperature pokojowa, nalezy wiec wyjac je z loddwki
odpowiednio wczeséniej.

Sktadniki miksujemy powoli (najlepiej mieszadtem) na matych obrotach miksera, do potaczenia
sie sktadnikéw (choc mnie- osobie niecierpliwej i tak wyszto tadnie)

Sernik po upieczeniu i ostudzeniu wstawiamy bez przykrycia i bez obreczy do lodéwki na catg
noc.

Spod:

« 70 g ciemnej czekolady
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70 g miekkiego masta

* 4 tyzki cukru

* 1 jajko

* 40 g maki

* 1/2 tyzeczki sody

* 4 tyzki mielonych orzechéw lub migdatéw

ale tez moze by¢ spdd pétkruchy

Masa serowa:

» 500 g tlustego twarogu sernikowego zmielonego trzykrotnie (im bardziej gesty, tym lepiej)

* 500 g sera mascarpone

* 3 tyzki magki ziemniaczanej

» 1 szklanka cukru

2/5



Sernik krolewski z bezg

Whpisany przez Admin
wtorek, 18 listopada 2014 19:36 - Poprawiony wtorek, 18 listopada 2014 21:12

* 3 tyzki cukru wanilinowego lub 2 tyzeczki ekstraktu z wanilii

* 5 jajek + 2 z6ttka (biatka wykorzystujemy do bezy)

* 1/3 szklanki $mietanki kremowej 30 lub 36%, najlepiej gestej

* 1/4 szklanki smazonej w cukrze skérki pomaranczowej (lub kandyzowanej)

* 1/4 szklanki rodzynek (drobno posiekanych)

Wierzch:

* 1 stoiczek dzemu pomaranczowego (lub brzoskwiniowego jesli przeszkadza nam goryczka

dzemu pomaranczowego)

* beza: 2 biatka jajek + 120 g cukru + 1 tyzeczka maki ziemniaczanej

* orzechy wtoskie

Tortownica o Srednicy 24 cm wysoka na 8 cm.

Przygotowanie:
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Spdd: Piekarnik nagrzaé do 180 stopni. Dno formy wytozy¢ papierem do pieczenia, zapigé
obrecz wypuszczajgc papier na zewnatrz. Boki tortownicy posmarowac¢ mastem. Czekolade
potamac na kostki, wtozy¢ do rondelka, dodaé pokrojone masto oraz cukier i roztopi¢ na matym
ogniu mieszajgc. Odstawi¢ z ognia, dodac jajko i energicznie wymieszaé. Dodac przesiang
make i sode, wymieszaé. Na koniec dodac¢ mielone orzechy i wszystko wymieszaé. Mase
wytozy¢ na spdd tortownicy i wyréwnacé powierzchnie. Wstawic do piekarnika i piec przez 8 - 9
minut. Wyjaé z piekarnika, nie wytgczac go.

Masa serowa: do misy miksera wtozy¢ ser twarogowy razem z serem mascarpone, maka,
cukrem oraz cukrem wanilinowym. Miksowac przez okoto 2 - 3 minuty na minimalnych
obrotach, az masa bedzie gtadka. Wbija¢ po jednym jajka miksujgc wolno i na matych obrotach
przez okoto 15 - 30 sekund po kazdym dodanym jajku, nastepnie dodawac z6ttka i $mietanke i
rowniez zmiksowac. Mase wyla¢ na spdd a na wierzch delikatnie posypac¢ drobno posiekanymi
rodzynkami i drobng skdrkg pomaranczowg (nie mieszac, bo masa serowa jest rzadka i bakalie
uciekng na dno). Wstawi¢ do piekarnika na grzanego do 180 stopni C. Piec przez 15 minut,
nastepnie zmniejszy¢ temperature do 120 stopni i piec przez 60 minut (nie wytgczaé
piekarnika). Na okoto 15 minut przed koncem pieczenia zacza¢ przygotowywac beze.

Beza: Biatka ubi¢ na bardzo sztywng piane, stopniowo dodawac cukier caty czas diugo
miksujac po kazdej porcji cukru. Po dodaniu cukru miksowac jeszcze przez okoto 5 minut az
piana bedzie gesta i btyszczgca. Nie ma mozliwosci przebicia piany z biatek, wiec warto to robié
dtugo. Nie mozna tez zmniejszac ilosci cukru, bo beza moze sie nie uda¢. Na minute przed
konncem ubijania doda¢ make ziemniaczang. Wyja¢ sernik z piekarnika i rozprowadzic¢ na jego
powierzchni dzem pomaranczowy. Wytozy¢ piane z biatek oraz posypac orzechami wtoskimi.
Wstawié do piekarnika i piec przez 30 minut. Po tym czasie zmniejszy¢ temperature do 100
stopni i suszy€ jeszcze beze przez 30 minut.

Sernik wyjaé z piekarnika i doktadnie ostudzi¢. Obkroi¢ nozem przy samym brzegu tortownicy,
zdjaé obrecz i wstawi¢ do lodéwki na catg noc lub minimum 8 godzin. Sernik trzymac¢ w lodéwce
bez obreczy i bez przykrycia. Kroi¢ ostrym nozem zanurzanym na chwile we wrzagtku.

SMACZNEGO!
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Wanda
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