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Sernik r6zano-pistacjowy

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: trudny
Czas przygotowania: powyzej 1 h
Liczba porcji: 10

Przygotowanie :

Krok 1 - Maki przesia¢ do miski, dodac¢ cukier puder, proszek do pieczenia, cukier z
wanilig (lub wanilinowy) i szczypte soli.

Krok 2 - Dodac¢ pokrojone na kawatki zimne masto i zéttko. Catos¢ wsypac do misy
robota kuchennego i wyrobié, aby sktadniki potgczyty sie w kule.

Krok 3 - Papier do pieczenia (wiekszy od formy, w ktérej bedzie sie piekto ciasto)
roztozy¢ na blacie, rozwatkowac na nim ciasto (wierzch leciutko podsypujgc maka),
aby pokryto tylko dno formy. Przetozy¢ razem z papierem do formy (w razie potrzeby
wyréwnac lub doklei¢), wstawi¢ do lodéwki na 1 godzine (mozna na catg noc).

Krok 4 - Piekarnik rozgrza¢ do 200 C. Ciasto wyjac¢ z lodéwki, spéd naktu¢ widelcem,
posmarowac biatkiem i wstawi¢ do piekarnika. Piec przez ok. 10-15 minut, az bedzie
lekko ztote. Wyjagc na kratke kuchenng. Ostudzi¢. Posmarowac konfiturg malinowa.
Krok 5 - Zmiksowad sery na gtadkg mase. Nastepnie doda¢ jajka, cukier, zéttka, paste
waniliowg i catos¢ ucierac przez ok. 4 minuty.

Krok 6 - Tak przygotowang mase podzieli¢ na dwie czesci; do jednej z nich dodac
konfiture z ptatkéw dzikiej rézy, catos¢ bardzo doktadnie wymieszac. Odstawic. Do
drugiej doda¢ paste pistacjowq, doktadnie wymieszac i odstawic.

Krok 7 - Tortownice, razem z bokami wewnatrz wytozy¢ papierem do

pieczenia. Zewnetrzng czes¢ tortownicy wytozy¢ podwdjng warstwa folii aluminiowej w
taki sposdb, aby zakrywata caty spdd i boki formy, czynnos¢ powtérzy¢ (warstwa folii
powinna by¢ bardzo szczelna, aby woda nie zmoczyta ciasta). Tak przygotowang
tortownice wstawi¢ do wiekszej formy do pieczenia.

Krok 8 - Zagotowac ok. 2 litry wody.

Krok 9 - Mase serowo-pistacjowag wyla¢ na spéd formy.

Krok 10 - Na wierzch tej masy wyla¢ delikatnie mase rézang, lekko zamieszac, tworzgc
esy floresy, wyréwnac wierzch.

Krok 11 - Duzg blache z tortownicg wstawi¢ do gorgcego piekarnika.



Krok 12 - Gorgcg wode wla¢ do formy do pieczenia dookota tortownicy z sernikiem
tworzac "kapiel" (woda powinna siegac potowy wysokosci tortownicy, dzieki temu
tatwiej bedzie catos¢ wyjgc z piekarnika po upieczeniu).

Krok 12 - Piec przez 50 minut. W razie, gdyby woda wyparowata, nalezy uzupetnic jej
zapas na blasze.

Krok 13 - Sernik powinien by¢ lekko Sciety, aby warstwa polewy Smietanowej nie
sptywata z jego powierzchni. Wyjg¢, odstawi¢ na kratke kuchenng i odwing¢ warstwe
folii aluminiowej. Ostudzi¢. Schtodzi¢ przez kilka godzin w lodéwce. Wyjg¢ ostroznie i
przetozy¢ na kruchy spdd posmarowany konfiturg.

Krok 14 - Wode, zurawine i cukier zagotowac i przetrzec¢ przez sito.

Krok 15 - Do soku zurawinowego dodac¢ zelatyne i rozmieszac¢ do rozpuszczenia.
Krok 16 - Ostudzi¢, wmiesza¢ konfiture. Schtodzi¢ w lodéwce. Lekko tezejgca wylad na
wierzch sernika. Schtodzi¢.



