E] Electrolux

SWIATECZNE PRZEPISY TOMKA KROLIKOWSKIEGO

Sernik piernikowy
Z orzechami

Sktadniki na tortownice o srednicy 30 cm

SPOD: MASA SEROWA:
* 150 G MASELA * 1 KG MIELONEGO TWAROGU
* 2 SZKLANKI ZMIELONYCH * 1 AROMAT WANILIOWY
PIERNIKOW (BEZ LUKRU) * 9JAJ
1
AN Mo * 1 SZKLANKA CUKRY
DO DEKORACII * 2 tYZKI PRZYPRAWY DO PIERNIKA
* 4 tYZKI CUKRU * SZCZYPTA SOLI
* SZCZYPTA SOLI StONY KARMEL:
4 tYZKI CUKRU
60 ML WODY

80 ML SMIETANKI 30%
2 EYZKI MASEA
% LYZECZKI SOLI MORSKIEJ

* % % % »

Sposéb przygotowania

Spod:

Orzechy drobno posiekaj, a pierniki rozbij w mozdzierzu. Pierniki i orzechy podsmazaj na patelni
z rozgrzanym mastem do momentu, az bedqg rumiane. Forme wytozong papierem do pieczenia wypetnij
masq piernikowq i odstaw do catkowitego wystudzenia.

Masa serowa:

Zmielony twardg potgcz z zottkami, cukrem, przyprawq do piernika i szczyptq soli. Biatka ubij na sztywno,
dodajgc do nich kolejng szczypte soli. Po ubiciu potqcz je z serem, delikatnie mieszajgc. Nattusc brzegi formy
mastem i wlej do niej mase serowq. Ciasto piecz w temperaturze 140°C ze $redniq wilgotnosciq przez 40
minut.

Karmel:

W rondlu powoli rozpu$c¢ cukier i podgrzewaj go do uzyskania ztocistej barwy. Nastepnie dodaj wode, caty
czas podgrzewajgc az do momentu, kiedy cukier zbrgzowieje. Nastepnie dodaj $mietanke i zredukuj catose,
gotujgc okoto 10 minut na wolnym ogniu. Kiedy masa zgestnieje, dodaj masto i sol.

Odstaw do wystudzenia, a nastepnie polej sernik karmelem i posyp orzechami.

Dodatek pary pomoze upiec sernik szybciej oraz utrzymac strukture nadang przez sztywng piane z biatek.
W efekcie sernik nie opadnie i zachowa doskonaty smak.
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