nutella

RECIPE

Sernik krolewski z kremem NuteIIa® i owocami

Skiadniki na 12
porciji

Sktadniki na kruche ciasto:

250 g maki pszennej

180 g masta, zimnego
50 g cukru pudru
1 jajko
1 tyzka gestej kwasnej Smietany 18%
2 tyzki kakao

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

Sktadniki na mase serowa:
500 g ttustego lub pétttustego twarogu, zmielonego

przynajmniej trzykrotnie
500 g serka mascarpone

5 jajek (biatka oddzielone od zéttek)

180 g masta
1 szklanka drobnego cukru do wypiekéw
2 opakowania cukru wanilinowego

Pét opakowania budyniu waniliowego lub Smietankowego
bez cukru

Dodatkowo:

180 g kremu Nutella® (15gna 1 porcje)

Owoce do dekoraciji

Wskazowka:

Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowe;.

/




Aby przygotowac ten pyszny
przepis, wystarczy 15 g kremu
Nutella® na 1 porcje!

SERNIK KROLEWSKI - WYKONANIE

Kruche ciasto:

Wszystkie suche sktadniki wymieszaé, doda¢ masto i posieka¢ na drobny piasek. Doda¢ jajko wymieszane ze
$mietang i szybko zagnies$¢ formujac kule. Podzieli¢ kule na dwie czesci, owing¢ folig spozywczg i odtozy¢ do
lodéwki do schtodzenia.

Masa serowa:

W misie miksera utrze¢ masto z cukrem i cukrem wanilinowym na jasna, puszystg mase. Dodawac z6ttka, jedno po
drugim, miksujgc po kazdym dodaniu. Dodawa¢ po duzej tyzce twarogu i doktadnie miksowac, do potgczenia. Na
sam koniec wmiksowacé proszek budyniowy.

Biatka ubi¢ na sztywnag piane. Doda¢ do masy serowej i delikatnie wymieszac szpatutka.

Blache wytozyé papierem do pieczenia. Jedng czes¢ ciasta zetrze¢ na tarce wprost na blache . Podpiec ciasto w
temperaturze 180°C przez okoto 13 minut. Na podpieczony spdd delikatnie wytozy¢ mase serowg, nastepnie
zetrze¢ drugg czes¢ ciasta

Piec okoto 1 godziny w temperaturze 170°C. Wystudzi¢ przy lekko uchylonych drzwiczkach piekarnika, nastepnie
schtodzi¢.

Po wystudzeniu sernik krélewski udekorowac¢ kremem Nutella®-




