Sernik w karmelowe paski

Karmelowe i czekoladowe paski nadajg smacznemu, tradycyjnemu
sernikowi wykwintny wyglgd. Wielbicielom owocdw mozna
zaproponowa¢ to ciasto w wersji ze Swiezymi lub mrozonymi
wisniami.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

85 minut

LICZBA PORCJII:

14

SKtADNIKI:

2 szklanki herbatnikéw, pokruszonych
75 g masta, roztopionego

675 g mielonego biatego sera

200 g cukru

2 tyzki magki

3 jajka

6 tyzek smietany kremowki

1 tyzeczka esencji waniliowej

12 kréwek lub cukierkéw toffi

90 g czekolady deserowej, potamanej
2 tyzeczki masta

bita S$mietana oraz orzechy pekan, grubo posiekane


https://hopnatalerz.pl/przepisy/sernik-w-karmelowe-paski/

PRZYGOTOWANIE:

1) Wymiesza¢ okruchy herbatnikéw z mastem. Wylepi¢ dno
tortownicy o S$rednicy 22 cm. Piec 10 minut w temperaturze
200°C. Wyjgc¢ z piekarnika. Zmniejszy¢ temperature do 175°C.

2) Utrze¢ w misce ser. W innej misce potaczy¢ cukier z maka,
doda¢ do sera 1 starannie zmiksowa¢. Dodac¢ jajka. Krdétko
uciera¢ mikserem na niskich obrotach. Doda¢ 2 tyzki $mietany
oraz esencje waniliowg, wymiesza¢ i wyla¢ na upieczony spdd.

3) Piec 40-45 minut. Ostudzid.

4) Rozpus$ci¢ w rondlu kréwki z 2 *yzkami smietany, caty czas
mieszajgc. W innym rondlu rozpusci¢ czekolade, masto oraz
kolejne 2 *yzki smietany. Wymiesza¢, az masa bedzie gtadka.
Natozy¢ najpierw karmelowg, a potem czekoladowg mase do rekawa
cukierniczego i zrobi¢ na serniku paski. Wstawi¢ na noc do
lodowki .

5) Dekorowad¢ bitg S$mietang i orzechami.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 442 kcal, 30 g ttuszczéw (w tym 17 g NKT),
122 mg cholesterolu, 283 mg sodu, 40 g weglowodandw, 1 ¢
btonnika, 6 g biatka
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