SERNIK JAJKO SADZONE — sernik na zimno
Z brzoskwiniami

Sernik jajko sadzone lub tzw. ciasto jajko sadzone, to sernik na zimno z
brzoskwiniami, Zzelka brzoskwiniowg i przezZroczysta galaretka. Sernik
brzoskwiniowy zachwycit mojego synka Btazejka, ktory na jego widok zapytat
mnie: Mamo! Dlaczego wtozytas tam jajka?!? Wtedy wiedziatam, ze sernik Jajko
sadzone wyszedt mi idealnie :).

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic
przepisow!

Skorzystaj z przelicznika foremek.

P.S. Zelke z brzoskwin najlepiej przygotowaé dzien przed zrobieniem sernika.
Ciasto:

e 30 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)
e 50 g drobnego cukru

e 1/2 jajka, rozm. 'L’

e 1/3 *yzeczki ekstraktu waniliowego

e 35 ml mleka

e 75 g maki pszennej

e 1/3 tyzeczki proszku do pieczenia

1. W misce, przy pomocy miksera ucieramy masto z cukrem, az otrzymamy
puszystg mase, ok 5 minut. Nadal miksujgc dodajemy stopniowo jajko,
ekstrakt waniliowy i mleko. Masa po dodaniu mleka zwarzy sie, ale to
normalne. Chwile miksujemy, a nastepnie odktadamy mikser.

2. Dodajemy przesiang make z proszkiem do pieczenia. Szpatutka lub rézga
kuchenna delikatnie mieszamy cato$¢, tylko do momentu potgczenia sie
sktadnikoéw.

. Ciasto przektadamy do formy o sr 20 cm, wytozonej papierem do pieczenia.

4. Pieczemy ok 20 — 25 minut w 175°C (bez termoobiegu) lub dtuzej, do
suchego patyczka. Wyciggamy ciasto i studzimy.
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Zelka z brzoskwin — forma o $r 18 cm:

e 300 g brzoskwinA z puszki
1 1/2 tyzeczki soku z cytryny
e 12 g zelatyny + 45 ml wrzatku

1. Z kazdej potdéwki brzoskwini Scinamy wierzch, ktéry wykorzystamy do
dekoracji ciasta. Pozostatg czes¢ wykorzystujemy do zelki.

2. Zelatyne zalewamy wrzatkiem i chwile studzimy — ma byé lekko ciepta.

3. Brzoskwinie miksujemy blenderem, az otrzymamy gtadkie puree. Dodajemy
sok z cytryny i mieszamy.


https://slodkipomysl.pl/sernik-jajko-sadzone/
https://slodkipomysl.pl/sernik-jajko-sadzone/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html
https://slodkipomysl.pl/zelka-z-brzoskwin/

4. Do jeszcze cieptej zelatyny dodajemy 1-2 tyzeczki puree z brzoskwin i
mieszamy doktadnie. Nastepnie dodajemy zelatyne do pozostatego puree z
brzoskwin i miksujemy blenderem.

5. Forme o $r 18 cm wyktadamy folig do zywnosci. Wlewamy puree z brzoskwin
i wkt*adamy do lodéwki na kilka godzin (najlepiej na cata noc), aby zelka
stezata.

Masa serowa:

e 500 g sera twarogowego z wiaderka, w temperaturze pokojowej, lekko
schtodzony tez moze byc

e 110 g cukru pudru

e 3 tyzki soku z cytryny

e 3 1/2 tyzki syropu z brzoskwin

e 15 g zelatyny + 85 ml wrzatku

¢ 200 ml $mietanki kreméwki 36%, schtodzonej

1. Zelatyne zalewany wrzatkiem i chwile studzimy — ma by¢ lekko ciepta.

2. Ser, cukier, sok z cytryny i syrop z brzoskwin mieszamy mikserem, az
masa bedzie jednolita.

3. W osobnej misce ubijamy $mietanke na pét sztywno (nie do koAca — ma byc
ubita, ale nie catkiem sztywna) i dodajemy jg do masy serowej. Mieszamy
mikserem tylko do potaczenia sie sktadnikoéw.

4. Do jeszcze cieptej zelatyny dodajemy 1-2 tyzki masy serowej i doktadnie
mieszamy, aby nie byto grudek.

5. Mase serowag miksujemy ponownie i dodajemy zelatyne. Mieszamy doktadnie i
odstawiamy mikser. Gotowg mase przektadany do formy na ciasto.

Dodatkowo:

e kawatki brzoskwin — $ciete wierzchotki z potdéwek
e 1 opakowanie przezroczystej galaretki + 350 ml wrzatku
e pestki dyni imitujgce szczypiorek, moga by¢ pistacje.

Wykonanie.

1. Z kazdej potdéwki brzoskwini Scinamy wierzch, ktdéry wykorzystujemy do
dekoracji. Z pozostatych czes$ci brzoskwin robimy zelke.

2. Scinamy wierzch ciasta i przektadamy je do formy. Wyktadamy 2/3 masy
serowej. Naktadamy stezata zelke brzoskwiniowg i wyktadamy reszte masy
serowej. Wktadamy sernik do lodéwki na 2 godziny, aby masa stezata.

3. Zagotowujemy wode (350 ml). Zdejmujemy rondelek z palnika i wsypujemy
galaretke. Mieszamy do catkowitego rozpuszczenia sie galaretki i
studzimy. Ostudzong galaretke wktadamy do loddéwki, aby troche stezata.
Galaretka powinna miec¢ konsystencje kisielu. Wtedy szybko zastygnie na
schtodzonej masie serowej i nie wyptynie z formy, jesli beda w niej
szczeliny.

4. Uktadamy na schtodzonym serniku brzoskwinie (Sciete wierzchotki).

5. Po6tptynng galaretke wyktadamy na mase serowa z brzoskwiniami. Ja
najpierw naktadam kilka tyzek, aby galaretka szybko stezata na zimnej



masie serowej 1 przytrzymata owoce (mozna na chwile wtozy¢ do lodéwki).

Nastepnie wylewam reszte galaretki. W ten sposéb owoce nie beda ptywac i
sie przemieszczad.

6. Gotowy sernik Jajko sadzone wktadamy do loddéwki na kilka godzin,

najlepiej na catg noc. Po schtodzeniu, za pomoca goracego noza, odcinamy
sernik od brzegéw formy.

Uwagi:

1. Wszystkie skt*adniki na ciasto mie¢ temperature pokojowa, oproécz
smietanki kremowki.

. Sernik najlepiej kroi sie goracym nozem.

. Uzytam jajka rozmiar ‘L’. Jedno jajko ma ok 55-60 g (bez skorupki).

. Uzytam sera twarogowego z wiaderka z Piatnicy.

. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 175°C, piektam na

najnizszym poziomie piekarnika. Przy termoobiegu zmniejszamy temperature
o 15°C.
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Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz
go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.



