Sernik na zimno
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Sktadniki:

4 serki homogenizowane waniliowe (kazdy po 20 dag)

6 tyzek cukru pudru

1 cukier wanilinowy (16 g)

3 tyzki zelatyny + 6 tyzek zimnej wody

1 galaretka przezroczysta o smaku truskawkowo - waniliowym (77 g)

35 dag truskawek
Przygotowanie:



Dno tortownicy (tylko) o sr. 24 cm wytozy¢ papierem do pieczenia.

Galaretke przezroczystg rozpusci¢ w 1,5 szklanki wrzacej wody, wymieszac i odstawi¢ do ostudzenia.
Truskawki optukac i osuszy¢. Kazdg z truskawek pokroi¢ na 4 plasterki.

Zelatyne namoczy¢ w 6 tyzkach zimnej wody. Odstawi¢ na ok. 10 minut do napecznienia. Nastepnie
podgrza¢ na matym ogniu, mieszajac, do catkowitego rozpuszczenia sie zelatyny. Nie doprowadzi¢ do
wrzenia. Zdja¢ z ognia i lekko ostudzi¢.

Serki waniliowe, cukier puder i cukier wanilinowy zmiksowa¢ na matych obrotach tylko do potgczenia sie
sktadnikéw. Do przestudzonej, ptynnej zelatyny doda¢ 1 tyzke masy serowej i wymieszac, potem
zabielong Zelatyne powoli wlewa¢ do reszty masy serowej i zmiksowac na matych obrotach do potgczenia.

Mase serowq przela¢ do tortownicy. Wstawi¢ do lodéwki do stezenia.

Gdy masa lekko stezeje pouktadac truskawki i zalac tezejgcg galaretka przezroczysta. Sernik wstawié
ponownie do lodéwki do stezenia.
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