U pnie pysz“a/

Sernik ze stonym karmelem i orzeszkami

Czas przygotowania: 100 min

Potrzebne produkty Gellwe Sktadniki



Kakao Extra Ciemne maka pszenna - 200 g
Budyn Smietankowy masto - 100 g
Aromat waniliowy 26ttko - 2 sztuki
cukier - 1/3 szklanki
kwasna $§mietana - 1tyzka
Kakao Extra Ciemne Gellwe - 2 tyzki
CIASTO - skiadniki
MASA SEROWA - sktadniki
twardg sernikowy mielony - 600 g
migkkie masto - 50 g
jajka (rozmiar L) - 4 sztuki
cukier -200 g
Budyn Smietankowy Gellwe - 1 opakowanie
Aromat waniliowy Gellwe - 2 tyzeczki
SOS KARMELOWY - sktadniki
$mietanka 30% - 100 ml
cukier brgzowy - 50 g
midd - 1tyzka
masto - 30 g
solone orzeszki ziemne - 100 g

sOl - szczypta

Krok Opis przygotowania

1. Przygotuj ciasto. Wszystkie sktadniki ciasta wymieszaj mikserem, a nastepnie zagnie¢ w kulke.

2. Ciasto rozwatkuj na cienki placek i wylep nim dno i boki tortownicy o §rednicy 24 cm. Tortownice z

ciastem wstaw do loddwki.

3. Przygotuj mase serowq.
Masto roztop w rondelku. Jajka ubij z cukrem na puch. Ciggle mieszajqc, dodaj masto, twardg,

aromat arakowy i budyn.

4. Mase serowq wytdz na schtodzone ciasto w formie. Nadmiar ciasta na sciankach tortownicy

odetnij pot centymetra nad masg serowq. Ciasto pokrusz i rozsyp na serze przy obreczy tortownicy.

5. Catos€ wstaw do nagrzanego do 200°C piekarnika i piecz 40 minut.

Nastepnie zmniejsz temperature do 160°C i piecz jeszcze 30 minut.



Przygotuj sos. Do rondelka wlej Smietanke, dodaj masto, cukier i midd, gotuj, ciggle mieszajqc, az

sos zacznie gestnie¢ (10 minut). Do sosu dodaj orzeszki i szczypte soli, wymieszai.

Przestudzony sos z orzeszkami wyt6z na schtodzony sernik.

Smacznego!



