Mini serniczki
Sktadniki na spéd:

e 100 g herbatnikdéw maslanych
e 50 g masta

Sktadniki na mase serowa:

e 750 g twarogu poétttustego lub ttustego
e 2jajka (klasa L)

e 150 g cukru pudru

e 1 budyn waniliowy bez cukru (40 G)

Sktadniki na polewe czekoladowa:

e 100 g czekolady mlecznej
o 3 tyzki mleka

Dodatkowo:

e 30 g ptatkdw migdatowych

Wykonanie:
Spaéd serniczkow
Foremke do pieczenia murffinek wyktadamy papilotkami.

Do miski tamiemy herbatniki maslane. Nastepnie kulg do ucierania lub blenderem miksujemy
na piasek. Do tek przygotowanych herbatnikdow wlewamy roztopione i gorgce masto.
Wszystko doktadnie mieszamy.

Do kazdej papilotki wyktadamy czubaty tyzeczke pokruszonych herbatnikéw. Ugniatamy
tyzka lub innym przedmiotem. Spody na chwile odstawiamy.

Masa serowa

Trwég mielimy dwa razy w maszynce do miesa lub mozemy zmiksowa¢ blenderem na gtadka
mase. Do twarogu dodajemy jajka, cukier puder, budyn i wszystko miksujemy, do potgczenia
sie sktadnikow.

Tak przygotowang mase serowg wyktadamy do kazdej z foremek, do samego brzegu.



Foremke wstawiamy do piekarenka nagrzanego do 180°C i pieczemy przez okoto 35 minut.
Nastepnie wyciggamy z piekarnika i lekko studzimy. Wyciggamy z foremek (papilotek jeszcze
nie $ciggamy) i zostawiamy do wystudzenia.

Przygotowujemy pozostate serniczki tak, jak wyzej.

Po upieczeniu i po wystudzeniu wszystkich serniczkdw wktadamy je na godzine do loddéwki.
Po godzinie wyciggamy z lodéwki i Sciggamy papilotki z serniczkéw.

Polewa czekoladowa

Na koniec przygotowujemy polewe czekoladowg. W kapieli wodnej rozpuszczamy czekolade
mleczng z mlekiem. Jesli polewa bedzie za gesta, nie lejgca sie, mozemy dodaé jeszcze
troche mleka. Czekoladg oblewamy goére kazdego mini serniczka, a nastepnie obsypujemy
prazonymi ptatkami migdatowymi.

Serniczki przechowujemy w lodéwce.

Smacznego!
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