sernik z kapieli wodnej

Ten serniczek jest naprawde niesamowity w smaku — bardzo
kremowy i wilgotny, a zawdziecza to wodnej kagpieli. Spdd
réwniez zastuguje na stowa pochwaty, poniewaz migdaty i
herbatniki odgrywajg tu bardzo wazng role, dzieki nim spéd
staje sie bardziej tajemniczy dla prawdziwego smakosza.
Piek*am go pierwszy raz, ale jestem pewna, ze nie ostatni.
Zamiast biatego cukru uzyt*am cukru z wyciggu ros$linnego
,Stevia”, ktory jest pozbawiony kalorii, a nie s%todyczy.
Dobrze sie spisat w tym wypieku i generalnie uwazam, ze jest
on dobrg opcja dla cukrzykodw.

Sktadniki:

Spéd:

=3/4 szklanki (ok. 85 gram) zmielonych herbatnikoéw
peinoziarnistych,

»1 szklanka zmielonych migdatdéw (uprazonych i
pozbawionych skdérki),

=1 tyzka (14 gram) roztopionego masia.

Masa serowa:

= 500 gram serka Mascarpone,

=500 gram serka sSmietankowego ,Delfiko”- Starco, ,Tw0j
Smak” — Pigtnica lub innego o zawartosci ttuszczu
powyzej 20%,

=1 1/4 szklanki cukru,

» 2 tyzeczki swiezo wycisnietego soku z cytryny,

=1 tyzeczka waniliowego ekstraktu,

=4 jajka (uprzednio wyjete z lodéwki),

= szczypta soli.

Polewa:


http://posmak-zdrowia.pl/desery/sernik-z-kapieli-wodnej/

»1/2 szklanki kremu czekoladowo-orzechowego (Nutella,
Smakus),
= 1/4 szklanki S$mietanki 30%.

Wykonanie:
Spaod

1. Do formy o Srednicy ok. 23 cm wsypujemy sktadniki na spdéd i
przy pomocy szpatuty, mieszamy 1 ugniatamy sypka mase, tak aby
na spodzie tworzy*a w miare réwng powierzchnie. Nastepnie
zapiekamy w temperaturze 175 stopni Celsjusza 12 minut. Jesli
bedziemy uzywal metalowej blaszki z wyjmowanym spodem, nalezy
ja bardzo dokt*adnie owinag¢ z zewnatrz 3 arkuszami
foli aluminiowej.

Masa serowa

2. Przy pomocy elektrycznego miksera ucieramy oba sery wraz z
cukrem ( zamiast biatego cukru, uzytam cukru Stevia — powstaja
on z wyciggu ros$linnego). Do ubitej masy dodajemy sok z
cytryny ekstrakt waniliowy i szczypte soli. Ucieramy dodajac
po jednym jajku, za kazdym razem, gdy masa jest juz catkowicie
potgczona.

3. Powstata mase w przektadamy do formy z wypieczonym spodem,
nastepnie wktadamy ja do naczynia (gtebokiej formy)
wypetnionej woda, tak aby siegata do 3/4 wysokosci formy z
masg sernikowg. Pieczemy w temperaturze 165 stopni ok. 1
godziny.

4. Po upieczeniu sernik nie bedzie miat zbitej konsystencji.
Nalezy pozwoli¢ mu wystygnag¢ ok. godziny, a nastepnie
catkowicie go schtodzi¢ w loddéwce przez co najmniej 8 godzin.
Po tym czasie, sernik stezeje i bez problemy bedzie go mozna
wyjac¢ nawet z silikonowej formy:)

Polewa

E. Na matym ogniu rozpuszczamy krem czekoladowo — orzechowym,
dodajemy Smietanke i mieszamy przy pomocy trzepaczki. Tak



przygotowang polewg, mozemy obla¢ caty sernik lub bardziej
fantazyjnie — kazdy kawatek z osobna.

* autorkg tego przepisu jest Giada De Laurentiis. Sam przepis
zostal jednak przeze mnie dostosowany do produktéw dostepnych
na polskim rynku.



