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Sernik kawowy z cukrowa nitka

Przepis

Informacje :

Stopien trudnosci: sredni
Czas przygotowania: 15 min
Liczba porcji: 10-12

Czas pieczenia: 50 min

Uzyte akcesoria :

- néz
- motylek

Przygotowanie :

Krok 1 - Przygotowac produkty: kawe rozpusci¢ w 2 tyzkach gorgcej wody. Czekolade
potamad¢ na mate kawatki. Cukier puder przesia¢ przez sitko, Smietanke schtodzi¢. Dno
tortownicy o Srednicy 24 cm wytozy¢ papierem do pieczenia.

Krok 2 - W naczyniu miksujacym zatozy¢ néz, wtozy¢ herbatniki. Zamkna¢ pokrywe
dzbanka, zamkng¢ zaslepke, pokruszy¢ herbatniki - czas 5 sekund, predkos¢ 6.

Krok 3 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, przesypac¢ herbatniki do innego naczynia. Sucha
Sciereczkg oczysci¢ naczynie z pozostatosci herbatnikdéw.

Krok 4 - Do naczynia z nozem wtozy¢ miekkie masto, ogrzewad - temperatura 80°C,
czas 3 minuty, predkosc 2.

Krok 5 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do masta dodac¢ potamang na kostki czekolade.
Zamkna¢ pokrywe i pozostawi¢ czekolade do rozpuszczenia na ok. 2 minuty. Po tym
czasie wymieszac - czas 10 sekund, predkos¢ 3.



Krok 6 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do czekolady wsypac pokruszone herbatniki,
ptatki owsiane oraz cukier. Zamkng¢ pokrywe i wymiesza¢ - czas 15 sekund, predkosc
3. Nastepnie zmiksowa¢ - czas 7 sekund, predkos¢ 6.

Krok 7 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki wyjg¢ mase na spdd
tortownicy wytozonej papierem do pieczenia, rozprowadzi¢ na catej powierzchni i
doktadnie ugniesc.

Krok 8 - Dzbanek i néz umy¢. W dzbanku zatozy¢ néz i motylek. Wtozy¢ zéttka, wsypad
120 g cukru. Zamkngac¢ pokrywe dzbanka, zamkna¢ zaslepke, ucierac z6ttka - czas 6
minut, predkos¢ 3.

Krok 9 - Otworzy¢ pokrywe, do z6ttek doda¢ make, rozpuszczona kawe i serek
waniliowy. Zamkna¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, wymieszaé mase - czas 1 minuta,
predkosc 3.

Krok 10 - Otworzy¢ pokrywe, za pomocg topatki przetozy¢ mase do tortownicy.

Krok 11 - Sernik wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury 180°C i piec przez
50 minut, ostudzi¢ przy uchylonych drzwiczkach piekarnika.

Krok 12 - Przygotowad¢ mase Smietanowq: do czystego dzbanka zatozy¢ néz i motylek,
wla¢ Smietanke i wsypad cukier puder. Zamkna¢ pokrywe dzbanka, zamkngd¢
zaslepke. Ubija¢ Smietanke - czas 1 minuta, predkosc 4.

Krok 13 - Otworzy¢ pokrywe, do Smietanki doda¢ serek mascarpone i kilka kropli
cytryny, zamknag¢ pokrywe, wymieszac¢ - czas 30 sekund, predkosc 4.

Krok 14 - Otworzy¢ pokrywe, za pomoca topatki wytozy¢ krem na ostudzony sernik.
Rozprowadzi¢ po catej powierzchni. Sernik wstawi¢ do loddéwki.

Krok 15 - Do matego rondelka wsypac¢ 4 tyzki cukru, ustawi¢ garnek na matym ogniu.
Ogrzewac az powstanie karmel (cukier sie rozpusci i zmieni kolor na lekko brgzowy).
Do karmelu wtozy¢ obrane ze skérki migdaty, nastepnie wyjmowac pojedynczo
otoczone karmelem na papier do pieczenia. Karmel lekko przestudzi¢ i za pomoca
widelca wyciggac z niego cienkie nitki. Sernik udekorowa¢ migdatami i karmelowymi
nitkami.

Wskazéwki :

Zamiast cukrowej nitki mozna sernik posypa¢ prazonymi ptatkami migdatow.



