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Sernik pistacjowy

fi23 okoto 16 porcji

SKEADNIKI
Masa serowa Polewa
e 675 g serka Philadelphia o 100 g biatej czekolady
e 2259 mascarpone » 50 g smietanki kremowki
100 g cukru o platki rézy i hibiskusa do ozdoby
e 5duzych jaj (opcjonalnie)
 1tyzka ekstraktu waniliowego, uzytam
saracino

¢ 150 g pasty pistacjowej

Chrupki spéd pistacjowy
e 60 g Paillete Feuilletine
« 60 gbiatej czekolady
o 50 g pasty pistacjowe), np. Saracino
e 50 g posiekanych pistaci
e 060 gcukru krysztatu
o 20 g Crispearls z biate) czekolady
(opcjonalnie)
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INSTRUKCJE

Masa serowa
1.Sery 1 cukier umiesci¢ w misie miksera.
2.Utrze¢ na pulchng mase, tak aby nie byto grudek.
3.Dodawac po jednym jajku, mieszajgc mase po dodaniu kazdego jajka.
4.Dodac¢ wanilie, wymieszac.
5. Dodac¢ paste pistacjowg, wymieszac.
6. Mase wyla¢ do przygotowane) formy.
7.Piec okoto 1h 15 min w 160C (325F).
8.Po upieczeniu sernik zostawi¢ w piekarniku przy uchylonych drzwiczkach az ostygnie.
9.Sernik mozna polac sosem karmelowym lub ganache z biate] czekolady 1 udekorowac wedle

uznania.

Chrupki spod pistacjowy

1.Czekolade rozpuscié w kapieli wodne],

2.Cukier skarmelizowad na patelni.

3.Do karmelizowanego cukru dodac posiekane na drobne kawalki pistacje. Wymieszac¢ az karmel
pokryje wszystkie pistacje. Przelozy¢ miedzy dwie maty silikonowe 1 rozwatkowad. Pozostawic
do przestygniecia.

4. Przestygniete pistacje pokruszyc.

5.Do rozpuszczone] czekolady dodac: paste pistacjowg 1 dobrze wymieszac. Nastepnie prazynki,
kuleczki Crispearls 1 karmelizowane pistacje - dobrze wymieszac.

6. Mieszanke przetozyé do przygotowane] formy, rowno rozprowadzi¢ na dnie formy 1 lekko
ugniesé. Odstawi¢ do loddwki lub zamrazarki aby spdd stezat.

Polewa
1. Czekolade pokruszyc¢. Zalac wrzgca smietanks 1 dobrze wymieszac az powstanie gladka polewa.

Sktadanie
1. Przestudzony sernik oddzieli¢ nozem od formy 1 wyja¢ wraz z papierem.
2.Schiodzony, twardy spéd potozy¢ na paterze.
3.Sernik wraz z papierem potozy¢ na spodzie, po czym delikatnie wyclggnad papier.
4.Pola¢ ganache z biatej czekolady 1 udekorowad wedle uznania.

Uwagi
e Sernik najlepie] upiec w kapieli wodne). Po upieczeniu clasto zostawlamy w piekarniku przy
uchylonyeh drzwiach 1 w ten sposob chiodzimy. Powolny spadek temperatury zapobiega pekaniu
gory sernika 1 gwarantuje, tadny ptaski sernik pistacjowy!



