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BANOffee - sernik

bananowo-toffi

O 1]

= =

Sktadniki

50 g roztopiony ttuszcz
(masto/margaryna)

500 g twarog potttusty

250 g serek mascarpone

1 puszka (400 g) masa krowkowa
0.66 szklanki cukier

4 szt. jajo

1 tyzka kartoflanka

2 szt. Smietana z torebki typu
Sniezka

1.5 szklanki mleko UHT

5 kostek czekolada

120 g ciastka petitki (albo
podobnych)

3 szt. banany (pokrojone na plastry i
skropione sokiem cytrynowym, zeby

nie ciemniaty)

Sposodb przygotowania

Ciastka petitki kruszymy i mieszamy

z roztopionym i lekko wystudzonym
ttuszczem, az otrzymamy co$ w rodzaju
mokrego piasku (kto byt na plazy, ten
wie). ;-) Forme do pieczenia (Srednica
miedzy 20 a 27 cm) wysmarowac
ttuszczem i wytozy¢ spod papierem do
pieczenia. Wyktadamy na forme mase
ciasteczkowgq i dociskamy, az powstanie
w miare jednolity blat ciasta. Chtodzimy
w lodéwce, a w tym czasie robimy mase
serowq. A robi sie jg tak... Jajka
miksujemy i dodajemy do nich cukru,
nadal miksujgc. Dorzucamy po tyzce
twarogu i serka homogenizowanego, nie
przerywajgc ucierania mikserem, az
powstanie gtadka masa. Zadnych
grudek! Dodajemy make ziemniaczang
(przesiang) i mieszamy tyzka. Mase
dzielimy na 2 czesci - 1/3 i 2/3.
Wiaczamy tez piekarnik - niech nagrzeje
sie do 170 stopni Celsjusza. Do mniejszej
porcji dodajemy 200 g masy kréwkowej

i miksujemy, az wyjdzie jednolita packa.
;-) Na schtodzony spdéd wylewamy mase
krowkowo-serowq i po wyréwnaniu
podpiekamy w piekarniku - po wtozeniu
do $srodka formy, mozemy zmniejszy¢
temperature do 150 stopni Celsjusza.
Czas pieczenia to ok. 30 minut.
Wyjmujemy forme i delikatnie
umieszczamy na podpieczonym ciescie
biatg mase sernikowg (te odtozone
wczesniej 2/3, gdyby sie ktos nie
zorientowat). Wyréwnujemy i pieczemy
przez godzine w temperaturze 150 stopni
Celsjusza. Studzimy gruntownie (nawet
catg noc), a nastepnie przektadamy na
patere, talerz lub inne cudo, by dokona¢
ostatecznej dekoracji. A dekoracja polega
na wytozeniu na sernik masy krowkowej
(tej, ktéra zostata w puszce), a nastepnie
- na udekorowaniu jej bananami. Teraz
wersja wierzchnia. Sniezki wsypujemy do
garnka z mlekiem i ubijamy na sztywno.
Mase Smietankowg wyktadamy na ciasto.
Na wierzchu powinna wylgdowac starta
czekolada. Przechowujemy ciasto

w chtodnym miejscu, o ile po upieczeniu
jest jeszcze co przechowywad, bo...
ciasto znika. W zastraszajgcym tempie. ;-



) Smacznego, bananomaniacy! :)
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