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Sernik kajmakowy bez pieczenia

Przepis

Informacje :

Stopien trudnosci: sredni

Czas przygotowania: 30 min

Liczba porcji: 10 - 12

Czas pieczenia: 50 minut + czas studzenia

Uzyte akcesoria :

- néz
- mieszadto

Przygotowanie :

Krok 1 - 3 tyzeczki zelatyny (12 g) wsypac do kubeczka, wla¢ 3 tyzki zimnej wody,
wymieszad. Zelatyne pozostawi¢ na kilak minut do napecznienia.

Krok 2 - 150 g czekolady mlecznej potamac¢ na kawatki, wtozy¢ do dzbanka z nozem.
Zamkngc¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, posiekac¢ czekolade - 8 sekund, predkos¢ 6.

Krok 3 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, przetozy¢ czekolade do innego naczynia.

Krok 4 - Przygotowac spdd do sernika: Do naczynia miksujgcego z nozem wtozy¢ 200
g ciastek/herbatnikéw i 100 g miekkiego masta pokrojonego na kawatki. Zamkngc
pokrywe dzbanka, zamkng¢ zaslepke, pokruszy¢ herbatniki - czas 10 sekund,
predkosc 6.

Krok 5 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki wyjg¢ mase na spéd
tortownicy wytozonej papierem do pieczenia, rozprowadzi¢ na catej powierzchni i
doktadnie ugnies¢. Mozna ugniatac za pomoca dtoni, tyzki, ptaskim dnem szklanki itp.
Tortownice z utozonym spodem wtozy¢ do lodéwki .

Krok 6 - Dzbanek i n6z umy¢. W dzbanku zatozy¢ néz. Wla¢ 80 g Smietanki 30%,
zamkng¢ pokrywe dzbanka, zamkng¢ zaslepke, ogrzewad - temperatura 80°C, czas 2



minuty, predkos¢ 1.

Krok 7 - Otworzy¢ pokrywe, do smietanki doda¢ 12 g namoczonej wczesniej zelatyny i
150 g posiekanej czekolady. Zamkng¢ pokrywe dzbanka, pozostawi¢ na 1 minute.
Wymieszac - czas 15 sekund, predkos¢ 2.

Krok 8 - Otworzy¢ pokrywe, wyja¢ néz. Z noza zebrad pozostatosci czekolady, wtozy¢
do masy.

Krok 9 - Do dzbanka z czekoladg wtozy¢ motylek. Wiozy¢ 400 g serka na sernik, 400 g
masy kajmakowej. Zamkna¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, wymiesza¢ mase - czas
1,5 minuty, predkos¢ 3.

Krok 10 - Otworzy¢ pokrywe, za pomocga topatki przetozy¢ mase serowg do tortownicy.
Wyréwnac wierzch lekko potrzasajac tortownica.

Krok 11 - Sernik wstawi¢ do lodéwki na kilka godzin. Udekorowac¢ polewa czekoladowa
lub posypac czekoladga startg na tarce.

Wskazéwki :

Sernik najlepiej przygotowac dzieh wczesniej.



