Upiecz 1idealny sernik

Sernik to ciasto, ktdére smakuje kazdemu. My podpowiemy jak
zrobic¢ taki najlepszy.

Pieczenie

Kratke, na ktdérej zamierzamy ustawi¢ forme z ciastem, nalezy
umiesci¢ w potowie wysokosci piekarnika. Rozgrzac¢ piekarnik
10-15 minut przed wtozeniem ciasta. Forma powinna by¢ dobrze
nattuszczona, aby sernik nie popekat podczas stygniecia, kiedy
ciasto bedzie odchodzito od brzegéw tortownicy. Sktadniki
ciasta nalezy starannie odmierzy¢. Ser przed zmiksowaniem
powinien odsta¢ okoto 30 minut w temperaturze pokojowej, aby
zmiekt. Dzieki temu po potgczeniu wszystkich sktadnikow
tatwiej bedzie unikng¢ grudek w masie serowej. Przed dodaniem
jajek nalezy sie upewnié¢, czy masa jest catkowicie gtadka.
Doda¢ wszystkie jajka na raz i krétko ucieraé¢ mikserem na
niskich obrotach. Nie powinno sie dtugo uciera¢ ciasta, aby
nie dostato sie do niego zbyt duzo powietrza. Sernik mégtby
sie wlwczas wybrzuszy¢ podczas pieczenia, a potem opasc¢ i
popeka¢ podczas stygniecia.

Drzwi piekarnika powinno sie otwiera¢ jak najrzadziej,
zwtaszcza podczas pierwszych 30 minut pieczenia, poniewaz pod
wptywem chtodniejszego powietrza sernik mogiby popekac.
Tortownica nie moze by¢ wypaczona. Jezeli jest nieszczelna,
nalezy doktadnie owing¢ jg grubg folig aluminiowg, aby
zapobiec wyciekaniu ciasta. Po uptywie podanego w przepisie
minimalnego czasu pieczenia nalezy sprawdzié¢, czy ciasto jest
gotowe. Sernik jest wupieczony, kiedy brzegi sag lekko
wybrzuszone, a Srodek ciasta (o Srednicy mniej wiecej 2,5 cm)
delikatnie sie trzesie, gdy stuka sie tyzkg w brzeg
tortownicy. Gdy ciasto bedzie stygto, $rodek dopiecze sie pod
wptywem zachowanego ciepta. Sernik pieczony w kagpieli wodnej
powinien by¢ Sciety z wierzchu i mie¢ matowg skérke. Goracego
ciasta nie nalezy nacina¢ nozem, aby sprawdzié¢, czy jest
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gotowe, poniewaz moze popekac.

Sernik po upieczeniu nalezy ostroznie wyjg¢ z piekarnika i
ostudzi¢ w pomieszczeniu, w ktdérym nie ma przeciggdbw, a
nastepnie wstawi¢ bez przykrycia do lodéwki co najmniej na 3
godziny. Gdy bedzie zimny, tortownice przykry¢ folig
aluminiowg lub plastikowa i ponownie wstawi¢ do loddéwki na 6
godzin, a najlepiej na catg noc. Ciasto bedzie wtedy bardziej
zwarte. tatwiej tez bedzie je pokroic.

Podawanie

Gdy sernik jest gotowy do podania, otworzy¢ tortownice i
ostroznie unies¢ obrecz. Pokroi¢ ciasto. Pozostawi¢ je na
15-30 minut w temperaturze pokojowej.

Przechowywanie

Przechowywa¢ sernik w loddéwce nie diuzej niz 3 dni. Ciasto
mozna zamrozic¢: utozy¢ cate lub w kawatkach w formie do
pieczenia i wstawic¢ do zamrazalnika. Gdy stwardnieje, zawingd
w grubg folie spozywczg lub aluminiowg i wtozy¢ do torebki
foliowej. Przechowywa¢ w zamrazalniku nie dtuzej niz 2
miesigce. Rozmraza¢ w lodowce.

Fot. Shutterstock



