Sernik miodowo-orzechowy
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Opis wskazowki

Super fatwy i super pyszny sernik miodowo-orzechowy

SPOD: 250 g pokruszonych biszkoptéw 150 g rozpuszczonego masta Masto rozpuscié na matym ogniu. Biszkopty pokruszy¢,
najlepiej przy pomocy blendera i potgczy¢ doktadnie z mastem. Otrzymang mieszankg wytozy¢ dno i boki (nattuszczonej i
oproszonej butkg tartg) tortownicy o srednicy ok. 20 cm. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 170°C i piec przez ok. 8 minut.
Wyjac i wystudzi¢. MASA SEROWA: 660 g twarogu 250 g mascarpone 50 ml ptynnego miodu 2 tyzki bragzowego cukru 2 tyzki maki
ziemniaczanej 1 tyzeczka cynamonu 4 jajka Twardg uciera¢ mikserem z mascarpone, cynamonem i makg na najnizszych
obrotach przez ok. 5-7 minut. Doda¢ cukier, nadal miksujac, wbija¢ kolejno jajka. Kazde nastepne dopiero, gdy masa bedzie
jednolita. Na koniec wla¢ miéd i miksowa¢ jeszcze przez 2 minuty. Cato$¢ wyla¢ na upieczony, biszkoptowy spdd. Wstawi¢ do
piekarnika i piec w 170°C przez 15 minut. Po tym czasie zmniejszy¢ temperature do 135°C i piec przez kolejne 90 minut. Po
upieczeniu catkowicie wystudzi¢ i wstawi¢ do lodéwki na catg noc. POLEWA MIODOWA: 3 tyzki ptynnego miodu 1 tyzka
brazowego cukru 1 tyzka orzechéwki 1 szczypta cynamonu orzechy wtoskie do dekoracji Nastepnego dnia przygotowac polewe.
Miodd rozpuscic z cukrem i cynamonem na matym ogniu. Podgrzewac¢ az ptyn lekko zbrgzowieje. Zdjac¢ z ognia, lekko przestudzic,

doda¢ rum i wymiesza¢. Cieptym syropem pola¢ schtodzony sernik. Wierzch ciasta udekorowa¢ potéwkami orzechéw witoskich.



