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Sernik na zimno (przepis mojej mamy :-) 

Potrzebne przybory kuchenne 

- okrągła foremka na ciasto 

- folia spożywcza 

- mikser 

- łyżka 

- szklanka 

- garnki 

 

Składniki  

- 250 g herbatników bezglutenowych  

- 100 g masła roztopionego 

- 1 i ½ łyżki żelatyny w proszku  

- 200 ml śmietanki kremówki 36% 

- 5 łyżek cukru pudru 

- 500g sera mascarpone 

- 700g twarogu sernikowego mielonego w kubełku 

-  200g białej czekolady 

- puszka mandarynek lub innych owoców 

- 2 galaretki o smaku owoców leśnych 

 

Przygotowanie 
 

- Formę wysmaruj masłem, dno wyłóż folią spożywczą. Ciastka pokrusz i wymieszaj z 

roztopionym masłem. Wyłóż je na spód formy i mocno uklep. Żelatynę namocz w kilku łyżkach 

chłodnej wody ( ok. 15 min ). 
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- Ubij śmietankę kremową razem z cukrem pudrem. Dodaj mascarpone i mielony twaróg, 

wymieszaj mikserem na małych obrotach. Namoczoną żelatynę wlej do ¼ szklanki gorącej 

wody i całkowicie rozpuścić szybko mieszając. Ostudź.  

- Czekoladę roztopić w kąpieli wodnej i dodaj powoli do masy twarogowej. Na koniec połącz z 

rozpuszczoną, ostudzoną żelatyną. Wszystko razem delikatnie miksuj przez chwilkę. 

- Masę wyłóż na spód z herbatników i wstaw do lodówki. Galaretki dokładnie rozpuść we 

wrzącej wodzie. Ostudź i wstaw do lodówki do czasu, aż zacznie tężeć, ale będzie ciągle płynna. 

- Wybrane przez Ciebie owoce ułóż na masie twarogowej i zalej tężcową galaretką. Wstaw do 

lodówki do całkowitego stężenia na kilka godzin. 

 
Wskazówki  
 

- Śmietana kremówka i mascarpone muszą być schłodzone, aby dobrze się ubiły. 

 

 

Poleca Szymon 

  

https://www.kwestiasmaku.com/blog-kulinarny/sernik-na-zimno-najlepszy
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