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Sernik kawowy

Przepis

Informacje :

Stopien trudnosci: sredni
Czas przygotowania: 50 min
Liczba porcji: 8

Czas pieczenia: 50 min

Uzyte akcesoria :

- néz
- motylek

Przygotowanie :

Krok 1 - Kawe wsyp do filizanki/szklanki, rozpus¢ w 1 tyzce gorgcej wody, pozostaw do
ostygniecia.

Krok 2 - W naczyniu miksujgcym (1) umies¢ néz, wtéz 120 g masta i 50 g czekolady
(potamanej). Zamknij pokrywe dzbanka, zamknij zaslepke, podgrzewaj - czas 3
minuty, predkos¢ 1, temperatura 80°C

Krok 3 - Otwérz pokrywe dzbanka, do masta dodaj 100 g pokruszonych herbatnikow,
100 g ptatkéw owsianych, 20 g bufki tartej, 20 g zwyktego cukru. Zamknij pokrywa
dzbanka z zamknietg zaslepka, wymieszaj - czas 30 sekund, predkos¢ 2

Krok 4 - Otwérz pokrywe dzbanka, za pomoca topatki przetéz mase do tortownicy
wytozonej papierem do pieczenia. Mase uklep.

Krok 5 - W naczyniu miksujgcym (2) zatéz motylek. Wbij 4 jajka, dodaj 120 g zwykiego
cukru i 60 g cukru trzcinowego. Zamknij pokrywe dzbanka. Ucieraj - czas 30 sekund,
predkos¢ 3.

Krok 6 - Otwérz pokrywe dzbanka. Porcjami dodawaj 500 g serka waniliowego. Ustaw
predkosc¢ 2, czas 3 minuty; co kilka sekund otwieraj pokrywe i dodawaj po kilka tyzek



serka. Po ostatnim dodaniu serku masa powinna byc¢ jeszcze mieszana przez ok. 1
minute. Mozna nie przerywad procesu mieszenia (nie zdejmowac pokrywy), a mase
serowg podawac matg tyzkg przez otwdér w pokrywie.

Krok 7 - Otwérz pokrywe dzbanka. Do wymieszanej masy serowej dodaj 25 g maki i
rozpuszczong, ostudzong kawe. Zamknij pokrywe dzbanka, mieszaj 15 sekund,
predkosc 2.

Krok 8 - Otwérz pokrywe dzbanka. Przetéz mase serowg do tortownicy, na warstwe
spodnia z herbatnikéw. Wstaw do piekarnika i piecz 50 minut w 180°C. Sernik ostudzi¢
przy uchylonych drzwiczkach piekarnika.

Krok 9 - W umytym naczyniu miksujgcym (1) zat6z motylek. Wlej 200 g Smietany 30%,
ubijaj 2,5 minuty, predkos¢ 4. Otwérz pokrywe, dodaj 40 g cukru pudru i 150 g serka
mascarpone. Ubi¢ na sztywno - czas 30 sekund, predkos¢ 1.

Krok 10 - Za pomoca topatki, posmarowac ubitg Smietang ostudzony sernik. Ciasto
wstawi¢ do lodowki.

Krok 11 - W umytym naczyniu miksujgcym (2) zamontuj néz, wsyp 40 g zwyktego
cukru na karmel, podgrzej: czas 5 minut, predkos¢ 1, temperatura 120°C. Otwoérz
pokrywe, topatkg wymieszaj karmelizujgcy sie cukier. Dodaj dwie tyzki mleka 3,2%.
Zamknij pokrywe, podgrzewaj - czas 1 minuta, predkosc¢ 2, temperatura 100°C.
Otworz pokrywe, przy uzyciu rekawicy kucharskiej wyjmij néz (jest goracy). Do
karmelu wrzu¢ orzechy i obrane ze skérki migdaty. Wymieszaj topatkg. Obtoczone
karmelem orzechy pojedynczo wyjac tyzka na papier do pieczenia. Sernik wyjmij z
lodéwki, udekoruj karmelizowanymi orzechami i migdatami, kiedy ostygna.

Krok 12 - Gotowy sernik powinien by¢ schtodzony w lodéwce ok. 2-3 godzin.

Wskazéwki :

UWAGA!!!! Karmel jest gorgcy!!!! Zachowaj ostroznos¢!!!



