Kroéolewskie przepisy
Nna wielkanocne serniki!




Wstep

Wielkanoc to czas, gdy na stole krélujg wyjatkowe smaki,

a my celebrujemy chwile z bliskimi. A co, jesli w tym roku

to Ty zostaniesz krélowq (Iub krélem!) wielkanocnych

wypiekéw? Cukier Krolewski stodzi, a Ty krélujesz! W tym
e-booku znajdziesz sernikowe inspiracje — od klasycznych
receptur po nowoczesne interpretacje. Kremowe, delikatne,

rozptywajqce sie w ustach...i tak proste do przygotowania!

Wybierz przepis, zatéz cukierniczq korone i zachwy¢€ bliskich

przy wielkanocnym stole.
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SPIS TRESCI

Sernik szarlotkowy
Z cynamonowaq kruszonkaq

Sernik czekoladowy

Sernik z figami i biatq czekoladaq
Sernik malinowy

Sernik japonski

Sernik z przetartymi owocami

Sernik na kruchym ciescie
z porzeczkami i malinami

Sernik kajmakowy z czekoladqg

Zielone serniczki z herbatqg
matcha i truskawkami

Wielkanocny sernik pistacjowy
z biatqg czekoladq i malinami
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Sernik szarlotkowy z cynamonowgq kruszonkq

Ten sernik to potgczenie klasyki z jabtkowym akcentem.
Maslany spdd, kremowa masa serowa i warstwa duszonych
jabtek, a na wierzchu - chrupigca cynamonowa kruszonkai.

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: ES\  CZAS PIECZENIA:
sredni pow. 45 minut = 60 minut



SKLADNIKI

Jabtka:

-500 g kwasnych jabtek (np. szara reneta,

boiken) — waga po obraniu i pokrojeniu
w wiekszq kostke

20 g masta

50 g soku z cytryny

- 0,5 tyzeczki cynamonu

-1tyzka Cukru Trzcinowego Krdlewskiego
- 3 tyzki syropu klonowego

- 2 tyzeczki ekstraktu waniliowego

- 6 g skrobi kukurydzianej

Spéd:

- 32 sztuki ciastek Lotus (ok. 255 g),
zblendowac¢ na okruchy

-100 g roztopionego masta

Cynamonowa kruszonka:

- 40 g zimnego masta

- 75 g Cukru Trzcinowego Krélewskiego
- 45 g maki pszennej

-1tyzeczka cynamonu

- duza szczypta soli
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Masa serowa:

- 500 g trzykrotnie zmielonego sera

- 200 g serka Philadelphia

200 g mascarpone

200 g musu jabtkowego

-100 g Cukru Trzcinowego Krélewskiego
-4 jajka

-13 g maki ziemniaczanej

- duza szczypta soli

Krem waniliowy:

- 250 g Smietanki 36%

- 50 g mascarpone

- odrobina ekstraktu z wanilii

- Cukier Puder Krélewski — do smaku
okoto 2 tyzek (nie za duzo)
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PRZYGOTOWANIE

1. Jabtka:

Podgrzej masto w rondlu, az nabierze
bursztynowego koloru i orzechowego
aromatu. Dodaj jabtka i pozostate sktadniki.
Podgrzewaj na Srednim ogniu, mieszajqc az
jabtka zmieknaq (ok. 10 minut). Odwaz 200 g
jabtek i zblenduj je na gtadki mus.

Pozostatq czesé zostaw w kostkach.

2.Spdd:

Potqcz okruchy ciastek Lotus z roztopionym
mastem, az uzyska sie konsystencje mokrego
piasku. Wytéz spdd i boki tortownicy
(Srednica 20 cm) wytozonej papierem do
pieczenia. Wstaw do lodéwki na kilka godzin.
Nastepnie piecz w piekarniku nagrzanym do
170°C przez okoto 13 minut, az ciasteczka lekko
sie zarumieniaq.

3. Cynamonowa kruszonka:

Zmieszaj zimne masto, cukier, magke, cyna-
mon i sél, aby uzyskaé kruszonke. Odstaw do
lodéwki lub zamrazarki na okoto godzine, aby
schtodzic.

4. Masa serowa:

Wymieszaj sery z solg, cukrem i magkq
ziemniaczang — recznie lub na niskich
obrotach miksera, aby nie napowietrzyé
masy. Dodawaj jajka, mieszajqc po kazdym.
Na koniec dodaj mus jabtkowy i wymieszai.

5. Sktadanie i pieczenie:

Gotowq mase serowq wylej ha schtodzony
spdd, posyp przygotowanq kruszonkq. Wstaw
do piekarnika hagrzanego do 180°C (grzanie
goéra-dét) na 15 minut, nastepnie obniz
temperature do 160°C i piecz jeszcze przez

45 minut. Po upieczeniu ostudz sernik w lekko
uchylonym piekarniku.

6. Chtodzenie i dekoracja:

Smietanke 36% ubij z mascarpone, dodaj
wanilie i cukier puder wedtug uznania. Sernik
wstaw do lodéwki na catq noc. Przed poda-
niem udekoruj wierzch kremem waniliowym
i posyp pokruszonymi ciastkami Lotus.
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Sernik czekoladowy

Gesty, wilgotny, intensywnie czekoladowy. To propozycja dla
wszystkich, ktdrzy uwielbiajg czekoladowe wypieki. Idealnie
komponuje sie z gorzkq kawq i Swigteczng atmosferaq.

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: B\ CZAS PIECZENIA:
tatwy do 30 minut = 60 minut
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SKLADNIKI

Spéd

- 30 g masta

- 30 g Cukru Pudru Krdlewskiego
-50 g maki

-10 g kakao

Masa serowad

-125 g twarogu, zmielonego min. 3 razy
(uzylismy twarogu z wiaderka)

125 g mascarpone

- 35 g mleka

-2 mate jajka

-126ttko

-100 g Cukru Drobnego Krdélewskiego
-7 g kakao

-115 g czekolady deserowej (50%)

PRZYGOTOWANIE

1. Spéd:

Sktadniki zagnie¢ recznie lub malakserem do
powstania jednolitej kruszonki. Wysyp na spdéd
tortownicy. Wyréwnaij. Podpiecz przez 7 minut.
Po lekkim wystudzeniu owin forme folig
aluminiowa.

2. Masa serowa

Oba sery zmiksuj z cukrem. Dodaj jajka i zétto.
Zmiksuj. Dodaj mleko. Zmiksuj. Dodaj kakao.
Zmiksuj. Dodaj rozpuszczonq czekolade

w dwadch partiach. Miksuj tylko do potgczenia.
Mase przelej na podpieczony spdd i piecz

w 160 °C w kagpieli wodnej przez ok. 60 minut.

3.

Upieczony sernik pozostaw przez godzine
w uchylonym piekarniku. P6zZniej wystudz

w temperaturze pokojowej i schtdédz przez
min. 6 godzin w lodéwce. Schtodzony sernik
polej fruzeling.
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Sernik z figami i biatqg czekoladq

Potgczenie kremowego sernika na zimno, btogiej stodyczy
biatej czekolady i lekko karmelowej nuty fig. Elegancki, peten
wiosennej lekkosci.

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: ="\ CZAS PIECZENIA:
tatwy do 30 minut 60 minut



SKLADNIKI

Masa:

- 600 g jogurtu skyr lub greckiego
w temperaturze pokojowej

- 250 g biatej czekolady
- kilka kropli ekstraktu wanilinowego
- 250 ml zimnej Smietanki 30% do deseréw

- 2 tyzki Cukru Drobnego Krdélewskiego

Spéd:
-150 g herbatnikéw maslanych

- 0k. 100 g rozpuszczonego masta

Polewa:

- tabliczka biatej czekolady

Do dekoraciji:

-4 figi
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PRZYGOTOWANIE

1.

Dno formy o $rednicy 24 cm wytdz papierem
do pieczenia. Herbatniki pokrusz na piasek, do-
daj do nich roztopione masto i wytéz je na dnie
formy. Wyréwnaj powierzchnie z herbatnikdw i
docisnij. Wstaw do loddwki,

na czas przygotowywania masy serowej.

2.

W naczyniu wymieszaj jogurt z ekstraktem
waniliowym. Czekolade rozpusé w kapiel
wodnej. Rozpuszczonq potqcz z jogurtem.
Schtodzong Smietanke ubij z cukrem

i wymieszaj z przygotowang wczesniej masaq.

3.

Przetéz mase do formy na przygotowany
spdd, wyréwnaj i odstaw do lodéwki do
stezenia na 2-3 godziny. Gdy sernik stezeje,
tabliczke biatej czekolady rozpusé w kgpieli
wodnej. Poczekaj az czekolada lekko ostygnie,
ale nadal bedzie ptynna i polej nig sernik.
Rozprowadz rownomiernie czekolade na
wierzchu sernika. Pokrdj figi i utéz plasterki na
serniku. Wstaw do lodéwki, by polewa stezata.
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Sernik malinowy

Owocowa lekkos¢, kwaskowate maliny i delikatna masa
serowa to idealne potqczenie na wiosenne Swieta. Odkryj, jak
moze smakowacé Wielkanoc w kolorach malinowego lata.

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: el CZAS PIECZENIA:
tatwy do 30 minut (=1 ok 120 minut



SKLADNIKI

Ciasteczkowy spod:
- 300 g ciastek owsianych

-120 g roztopionego masta (lub nieco mniej
w zaleznosci od uzytych ciastek)

Masa serowa:

- 625 g serka Philadelphia

-180 g Cukru Drobnego Krdlewskiego
-120 g Smietany 18%

- 210 g Smietanki 30%

-4 jajka

- spora szczypta soli

- ziarenka z laski wanilii
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Konfitura do eséw-floreséw:

- 225 g mrozonych owocdéw lesnych
- 20 g soku z cytryny

-125 g pektyny jabtkowej

-5 g cukru do pektyny

- 40 g Cukru Drobnego Krolewskiego
-10 g soku z limonki

-1g skérki z cytryny

- 0,5 g skérki z limonki

- pot tyzeczki ekstraktu z wanilii

12
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PRZYGOTOWANIE

1.

Rozdrobni¢ ciastka na drobny pyt uzywajac
np. watka do ciasta lub blendera. W misce
wymieszac¢ rozdrobnione ciastka

z roztopionym mastem (chcemy uzyskaé
konsystencje mokrego piasku). Wytozyé
tortownice o Srednicy 21 cm papierem

do pieczenia (spéd i boki formy).

Wsypaé mieszanke ciastek z mastem

do przygotowanej tortownicy. Uzywajqc rgk
lub spodu szklanki, rwnomiernie rozprowa-
dzi¢ ciastka po dnie i lekko bokach tortownicy.
Wtozy¢ blache do zamrazarki na pét godziny.
Wstawic¢ tortownice do piekarnika nagrzane-
go do 180°C. Piec spdd przez okoto 10 minut,
az stanie sie lekko zarumieniony. Wyjq¢ tor-
townice z piekarnika i pozostawi¢ do catkowi-
tego ostudzenia.

2.

Owoce lesne umies¢ w rondelku.

Dodaj sok z cytryny i limonki, cukier, ekstrakt

z wanilii oraz skorke otartq z cytryny i limonki.
Catos¢ delikatnie wymieszaj. Podgrzewaj owo-
ce na Srednim ogniu, czesto mieszajqc,

az zacznq sie rozpadac i puszczq sok.
Doprowadz do wrzenia. W osobnym naczyniu
wymieszaj doktadnie pektyne jabtkowq

w cukrze (5 g). Dodaj do rondelka z owocami

i mieszaj, aby wszystkie sktadniki sie potqczyty.
Gotuj konfiture na Srednim ogniu przez okoto
minute. Odstaw rondelek z ognia i pozostaw
do wystygniecia.

&,

Upewnij sie, ze wszystkie sktadniki sq

w temperaturze pokojowej. Sktadniki
wymieszaj szpatutkg (nie chcemy
napowietrzaé masy serowej). Do miski wktadaj
najgestsze sktadniki i stopniowo rozrzedzaj
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tymi o mniejszej gestosci.

Owin tortownice z wypieczonym spodem
bardzo doktadnie od spodu folig

aluminiowq. Umies¢ tortownice na blasze

i wylej do niej mase sernikowaq. Za pomocq
tyzki natéz kleksy sosu na wierzchu masy
serowej. Umies¢ patyczek od szasztykow

W masie serowej i przeciqgnij przez srodek
klekséw, tworzqc esy-floresy.

Wypetnij blache gorgcq wodaq do potowy
wysokosci tortownicy. Mozesz rowniez
umiesci¢ naczynie z gorgcq woddg na dolnej
blasze — w zaleznosci, ktérq opcje wybierzesz,
zmodyfikuje to czas pieczenia sernika.
Umieséé catosé w piekarniku (170°C géra-dét)
na 13 minut. Po uptywie 13 minut zmniejsz tem-
perature do 110°C.

Kontynuuj pieczenie przez okoto 1do 2 h, do
momentu kiedy wierzch sernika bedzie
sprezysty (w razie koniecznosci skréé lub
wydtuz czas pieczenia). Wierzch po dotknieciu
palcem ma sie nie klei¢, powinien by¢
sprezysty.

Uchyl drzwiczki piekarnika i pozostaw sernik w
srodku do catkowitego wystudzenia. Wstaw
sernik na noc do loddéwki. Podawaj polany
pozostatq czesciqg konfitury.

WSKAZOWKI:

Jesli nie masz pewnosci, jok piecze Twoj pie-
karnik, warto zaopatrzy¢ sie w termometr,
ktéry mozna postawic lub zawiesi¢ wewnaqtrz
piekarnika.

Sernik piecz w kgpieli wodnej tradycyjnie lub
umieszczajgc na dolnej blasze szerokie
naczynie z gorqgcq wodgq, aby w piekarniku
unosita sie para wodna. Wéwczas sernik
nalezy ustawi¢ na srodkowej kratce. Wybor
metody wptynie na czas pieczenia.



h “O7
CUKIER
Krolewski

Sernik japonski

Chmurka na talerzu - lekki jok puch, puszysty i delikatnie wa-
niliowy. Japorska wersja sernika, ktéra zachwyca swoim wy-
gladem i aksamitnq teksturaq.

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: EE  CZAS PIECZENIA:
sredni pow. 45 minut = &5 minut
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SKLADNIKI

-4 jajka

- 200 g serka Smietankowego z kubeczka
-50 g masta

- 60 g Cukru Krélewskiego

-1tyzka soku z cytryny

- 80 ml mleka

-30 g maki pszennej

- 20 g skrobii kukurydzianej

- szczypta soli

Dodatkowo:

- Cukier Puder Krélewski

- Swieze owoce
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PRZYGOTOWANIE

1.

Piekarnik nagrzej do 160°C. Spdd tortownicy
wytoz papierem do pieczenia, boki wewnaqtrz
wysmaruj mastem, a z zewnqtrz doktadnie
obtéz folig aluminiowa.

2.

Masto podgrzej w rondelku z zéttkami, serkiem,
potowq cukru i opcjonalnie ekstraktem lub
esencjq waniliowq do powstania gtadkiej
masy. Mase przetéz do miski i wiej mleko,

a nastepnie delikatnie wymieszaj. Przesiej
make pszennq i skrobie kukurydziang

i ponownie delikatnie wymieszai.

3.

Biatka ubij na sztywno ze szczyptq soli. Dodaj
reszte cukru i sok z cytryny. Ponownie ubij

i przetéz do masy z z6ttkami. Bardzo delikatnie
wymieszaj. Mase przelej do przygotowanej
tortownicy. Tortownice wtéz do wiekszego
naczynia zaroodpornego. Wlej do niego
wrzgcq wode do wysokosci potowy
tortownicy. Ostroznie przetéz do piekarnika.

4.

Piecz przez 25 minut w 160°C, a nastepnie
przez kolejne 40 minut w 120°C. Po upieczeniu
zostaw na 10 minut w nagrzanym piekarniku.
Nastepnie wyciqgnij od razu z naczynia

z wodq i odstaw do catkowitego
przestudzenia. Przetéz ostroznie na talerzyk
do goéry dnem i podawaj w catosci. Udekoruj
Swiezymi owocami i cukrem pudrem.
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Sernik z przetartymi owocami

Kolorowy, owocowy i peten wiosennej Swiezosci. Doskonaty
dla mitosnikéw klasycznych smakéw z lekkim owocowym twi-
stem.

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: P CZAS PIECZENIA:
Sredni do 45 minut U 65 minut
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SKLADNIKI

Spéd:

- 85 g maki pszennej

- 20 g Cukru Pudru Krolewskiego
-126ttko

- 40 g miekkiego masta

-1/3 tyzeczki proszku do pieczenia

Masa serowa:

-650 g sera sernikowego (nie moze
byé rzadki)

-Tbudyn waniliowy

-5 jajek

-1/2 laski wanilii

-1szklanka Cukru Pudru Krélewskiego

- 200 ml Smietany kremaéwki 30% lub 36%
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Fruzelina owocowa:

- 270 g owocéw (np. malina, jezyna, jagoda,
truskawka)

- 3 tyzki Cukru Krélewskiego
- 2 tyzki soku z cytryny

-1 ptaska tyzeczka zelatyny i 1tyzka zimnej
wody

-1 ptaska tyzeczka magki ziemniaczanej
i 1tyzka zimnej wody
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PRZYGOTOWANIE

1. Spéd:

Sktadniki na spdd posiekaj nozem, a nastepnie
zagnie¢ rekami na jednolite ciasto. W6z do lo-
déwki na 30 minut. Piekarnik nagrzej do 150°C z
termoobiegiem. Blache

o Srednicy 22 cm wytéz papierem do
pieczenia (sam spéd). Wylep dno formy
ciastem.

2. Masa serowa:

Z6ttka oddziel od biatek. Biatka umiesé

w osobnej misce. Ser wtéz do duzej miski,
dodaj budyn waniliowy, zéttka, ziarenka z laski
wanilii, 1 szklanke cukru pudru i zmiksuj na
jednolitg mase tylko do potgczenia
sktadnikow.

3.

Smietane ubij na sztywno, biatka réwniez
ubij na sztywno. Do masy serowej wmieszaj
delikatnie ubitg smietane i biatka (mozna
dodaé na dwa razy). Naprawde delikatnie!

4.

Na ciasto wylej mase serowq. Wstaw do
piekarnika nagrzanego do 150°C

z termoobiegiem i piecz okoto 50 minut. Jesli
sernik bedzie sie mocno przypiekat, otworz
piekarnik i szybko nakryj kawatkiem papieru do
pieczenia. Po upieczeniu piekarnik wytqgcz

i lekko uchyl drzwiczki. Zostaw tak do
catkowitego wystygniecia. Po wyjeciu

z piekarnika sernik ostroznie obkroj dookota
aby réowno opadat.
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5. Fruzelina:

Owoce wtdz do garnka z cukrem, wodq

i podgrzewaj, az puszczq sok. Wlej make
ziemniaczang z wodq i energicznie mieszaij.
Gotuj okoto 1 minute.

6.

Zdejmij z palnika i dodaj cytryne

i napeczniatq zelatyne. Wymieszaj fruzeline
i odstaw do wystudzenia.

7.
Wystudzonaq, juz prawie tezejqgcq fruzeline,
wytdz na sernik i wstaw do loddwki, aby stezat.



~O7

CUKIER
Krolewski

Sernik ha kruchym ciescie
z porzeczkami i malinami

Chrupkie ciasto, delikatna masa serowa i kwaskowate
owoce. To doskonate potgczenie na wielkanocny stét.

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: cxxn CZAS PIECZENIA:
tatwy pow. 45 minut (= 50 minut
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SKLADNIKI

Ciasto:

-1,5 szklanki maki pszennej

- 6 tyzek Cukru Trzcinowego Krélewskiego
-tyzeczka proszku do pieczenia

-tyzka cukru wanilinowego

-1jajko

-150 g zimnego masta

Masa serowa:
-1kg twarogu sernikowego
-180 g Smietany 18%

- 3/4 szklanki Cukru Trzcinowego
Krélewskiego

-5 jajek
- opakowanie budyniu Smietankowego

- 200-250 g porzeczek i malin

Do dekoraciji:
- Cukier Puder Cukier Krélewski

-garsé malin i porzeczek
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PRZYGOTOWANIE

1. Spéd:

Sktadniki na ciasto wyrdb na gtadkq kulke,
podziel na 2/3i1/3. Mniejszq cze$é odtéz do
lodéwki lub do zamrazarki. Wiekszg czesciq
wyklej spéd tortownicy 25 cm (najlepiej
posmarowad tortownice mastem)).

2. Masa serowa:

Nastepnie wszystkie sktadniki na mase serowq
miksuj do potgczenia i wylej na wczesniej
wytozony spdd. Na mase dodaj owoce. Zostaw
gars¢ do dekoraciji na koniec

i przykryj pozostatym ciastem startym na
tarce o grubych oczkach. Catosé wtdz do
rozgrzanego do 180°C piekarnika, piecz ok.

1h, géra-dot.

3.

Po upieczeniu sernik odstaw do catkowitego
wystudzenia, wierzch posyp cukrem pudrem
i udekoruj owocami.
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Sernik kajmakowy z czekoladq

Stodki, kremowy i uzalezniajgcy. Kajmakowa nuta sprawia,
ze to wypiek, obok ktérego nie da sie przejS¢ obojetnie.

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: [=ceer] CZAS PIECZENIA:
Sredni pow. 45 minut = 50minut
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SKLADNIKI

Spéd:
- 200 g kakaowych herbatnikéw

-120 g roztopionego masta

Warstwa karmelowa:

- 800 g sera w wiaderku

- 250 g ubitej Smietanki kremaowki

- Y2 tyzeczki soli

- 350 g Cukru Trzcinowego Krélewskiego
-100 g masta

- 70 g Smietanki 36%

- 40 g zelatyny rozpuszczonej w 50 g wody

Warstwa czekoladowa:

600 g sera w wiaderku

- 200 g roztopionej czekolady deserowej
- 200 g Cukru Trzcinowego Krolewskiego
- 30 g kakao

- 250 g ubitej Smietanki kremowki

- 30 g zelatyny rozpuszczonej w 50 g wody

Polewa i dekoracja:

- 200 g czekolady mlecznej
50 g Smietanki 36%

20 g masta

- herbatniki w czekoladzie

- czekoladowe groszki [ kulki [ pralinki
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PRZYGOTOWANIE

1. Spéd:
Herbatniki pokrusz, dodaj masto, wymieszaij.
Wyt6z na dno blaszki i wygtadz.

2. Warstwa karmelowa:

Przygotuj karmel. Cukier trzcinowy rozpusc¢
w garnku o grubym dnie, nie mieszajqc. Gdy
cukier catkowicie sie rozpusci dodaj masto,
wymieszaj. Wlej stopniowo smietanke,
wymieszaj i catkowicie ostudz.

3.

Do sera dodaj ostudzony karmel, sé|,
rozpuszczonq zelatyne, wymieszaj. Na koniec
dodaj ubitg Smietanke, wymieszaj. Wylej war-
stwe na spdd z herbatnikéw. Wstaw do lodow-
ki do stezenia.

4. Warstwa czekoladowa:

do sera dodaj cukier, wymieszaj. Dodaj
czekolade, kakao i rozpuszczong zelatyne, wy-
mieszaj. Na koniec dodaj ubitg Smietanke, wy-
mieszaj. Wylej na warstwe karmelowq, wstaw
do lodéwki do catkowitego stezenia.

5. Dekoracja:

Czekolade mlecznqg rozpus$é wraz z mastem i
Smietankq w kapieli wodnej. Polej wierzch ser-
nika. Udekoruj wierzch wg uznania.



Zielone serniczki z herbatg matcha
i truskawkami

Wielkanoc moze by¢ lekka i zaskakujgca. Serniczki z herbatq
matcha i truskawkami to Swiezy pomyst na swigteczny deser
— delikatny, wiosenny, po prostu pyszny.

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA:
sredni pow. 45 minut
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SKLADNIKI

Spéd:
- 200 g ciastek owsianych

-70 g masta

Masa serowa:

500 g serka Smietankowego

200 ml Smietanki 36%

- 3 tyzki cukru pudru Cukier Krolewski
- 3 tyzeczki zelatyny

- 4 tyzki wody

-1tyzka herbaty matcha

Dodatkowo:

- Swieze truskawki

PRZYGOTOWANIE

1. Spéd:

Rozdrobnij ciastka w malakserze lub rozgnie¢
je watkiem, az powstanqg drobne okruszki.
Rozpus¢é masto i doktadnie wymieszaj

z pokruszonymi ciastkami. Wyt6z powstatq
mase na dno foremek lub stoiczkéw

i docisnij, aby stworzy¢ spdd serniczkow.
Wstaw do lodéwki, aby masa sie schtodzita.

2. Masa serowa:

Wsyp zelatyne do miseczki, zalej wodq
i odstaw na 5 minut do napecznienia.
Nastepnie podgrzej, az sie rozpusci

— nie doprowadzajqc do wrzenia.

W oddzielnej misce zmiksuj serek
Smietankowy ze Smietanka i cukrem pudrem.
Dodaj herbate matcha i doktadnie
wymieszaj. Na koniec wlej rozpuszczonq
zelatyne i ponownie wymieszaj catosé,

az masa bedzie jednolita.

3. Sktadanie i dekoracja

Przetéz mase serowq na schtodzony spéd

w foremkach. Wstaw do lodéwki na minimum
2-8 godziny, az serniczki stezejq.

Przed podaniem udekoruj je Swiezymi
truskawkami.
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Wielkanocnhy sernik pistacjowy
z biatqg czekoladq i malinami

Delikatny, kremowy, z nutq wanilii, stodyczq biatej czekolady
i charakterystycznym pistacjowym smakiem. Ten sernik

to wyjatkowa propozycja na wielkanocny stét — elegancki,
wiosenny i peten harmonii smakow.

STOPIEN TRUDNOSCI: CZAS PRZYGOTOWANIA: P\ CZAS PIECZENIA:
Sredni do 45 minut U 80 minut
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sktadniki (na forme 19/20 cm):

Spéd:

-130 g herbatnikow

-50 g massta

Masa serowa:

- 70 g biatej czekolady

-100 ml Smietanki 30%

-150 g pasty pistacjowej (niestodzonej)

- 700 g twarogu dwukrotnie zmielonego
(moze byé z wiaderka)

-4 jajka

-1/2 szklanki drobnego Cukru Krélewskiego
- 3 krople aromatu z prawdziwg waniliq

- 45 g miekkiego masta

-1 ptaska tyzka skrobi ziemniaczanej

Polewa:
- 50 g biatej czekolady

- 25 ml $mietanki 30%
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PRZYGOTOWANIE

1. Spéd:

Zblenduj herbatniki na okruszki. Rozpusé masto
i potqcz je z herbatnikami. Spéd formy wytdz
papierem do pieczenia, wysyp mase
ciasteczkowq i lekko jg ugnieé.

2. Masa serowa:

Podgrzej Smietanke w garnuszku, az bedzie
goraca (nie gotuj jej!). Dodaj potamang

na kawatki biatq czekolade, zdejmij z palnika
i mieszaj do uzyskania gtadkiego sosu.

Po przestudzeniu dodaj paste pistacjowq

i doktadnie wymieszaj. Zadbaj o to, zeby
wszystkie sktadniki byty w temperaturze
pokojowej. Do misy miksera dodaj twardg,
cukier, wanilie i jajka. Miksuj krétko, tylko

do potqgczenia sktadnikéw. Nastepnie

dodaj masto, skrobie i wczesniej przygotowa-
nQ mase pistacjowaq. Miksuj jeszcze chwile,
az sktadniki sie potgcza.

3. Pieczenie i dekoracja

Przelej mase do tortownicy na ciasteczko-

wy spoéd. Piecz sernik przez 25 minut w 170°C
(géra/dét), a nastepnie przez 55 minut

w termoobiegu w 130°C. Po upieczeniu
pozostaw ciasto do wystudzenia w piekarniku,
a potem schtodz je w lodéwce. Jesli checesz,
zeby sernik byt bardziej kremowy — do dolnej
blachy w piekarniku wlej wode. Para wodna
sprawi, ze masa bedzie puszysta jak chmurka.
Na koniec polej wystudzony sernik Smietankg
rozpuszczonq z biatg czekoladq, posyp pokru-
szonymi pistacjami i dodaj kilka tyzek malino-
wej konfitury.



Podsumowanie

Serniki kréluja na wielkanocnym stole — delikatne, kremowe,
puszyste lub intensywnie czekoladowe. Kazdy z tych przepi-
sOw zachwyca, dle to Ty decydujesz, ktéry zostanie Twoim
numerem jeden. Klasyczny, owocowy, a moze peten pistacjo-

wej kremowosci? Wybér nalezy do Ciebie!

Niech tegoroczna Wielkanoc bedzie najstodsza — w koncu

Krolewski stodzi, a Ty krélujesz!

#KrblewskiStodzi #TyKroélujesz!

Wiecej inspiraciji znajdziesz na: www.cukier-krolewski.pl




