SERNIK Z JABtKAMI, ORZECHAMI | SOSEM KARMELOWYM

Sktadniki

/ forma: tortownica o
$rednicy 26cm/

Ciasto

= 200 g maki pszennej

= szczypta soli

= 70 g cukru pudru

= 1tyzeczka proszku do
pieczenia

= 130 g zimnego masta

= 1jajko

Masa serowa

= 1kgtwarogu
sernikowego

= 60 g maki ziemniaczanej

= 170 g cukru

= 1tyzeczka ekstraktu
waniliowego

= 2jajka

Jabtka

= 500 g jabtek

= 2-3tyzki cukru (w
zaleznosci od stodyczy
jabtek)

= 1tyzeczka przyprawy do
szarlotki (przepis na
stronie)

Karmelizowane orzechy
= 70 g orzechéw wioskich
= 80 g drobnego cukru

Do podania
" polewa - karmel

jabtkowy (przepis na
stronie)

Przygotowanie

Ciasto kruche: Make wymieszaj z solg, cukrem pudrem i proszkiem do
pieczenia. Dodaj pokrojone w kostke zimne masto i posiekaj sktadniki
do uzyskania drobnej kruszonki. Dodaj jajko i szybko zagnie¢ ciasto.
Uformuj kule. Ciastem wytdz dno oraz boki tortownicy na wysokosc
2—-3cm. Spdéd naktuj widelcem i wstaw do lodowki na okoto 20 minut.
Masa serowa: Jajka krotko zmiksuj z cukrem, tylko do potaczenia
sktadnikow. Twardg przetdéz do wiekszej miski, dodaj mase jajeczng
i wanilie, po czym krétko miksuj na niskich obrotach. Dodaj make
ziemniaczang i zmiksuj ponownie, az masa bedzie jednorodna.

Jabtka: Jabtka obierz, przekrdj na poét, usun gniazda nasienne i pokroj
w kostke o boku ok. 1cm. Wymieszaj z cukrem i przyprawg do szarlotki.
Pieczenie: Mase serowg wytdz na schtodzony spdd. Na wierzchu
réwnomiernie roztéz jabtka. Piecz w piekarniku nagrzanym do 170°C
(gora-dot) przez 60-70 minut. Brzegi sernika powinny by¢ Sciete i
zarumienione, a srodek moze delikatnie drze¢ przy poruszeniu forma.
Po upieczeniu pozostaw sernik w wyfgczonym piekarniku z lekko
uchylonymi drzwiczkami na 15-20 minut. Nastepnie wyjmij i poczekaj,
az catkowicie wystygnie. Schtodzony sernik wstaw do lodéwki na
minimum 6—8 godzin, najlepiej na catg noc.

Karmelizowane orzechy: Orzechy lekko podpraz na suchej patelni,
pozostaw do ostygniecia i posiekaj na mniejsze kawatki. Cukier wsyp
na patelnie z grubym dnem i podgrzewaj na $rednim ogniu, az
catkowicie sie rozpusci i nabierze bursztynowego koloru. Nie mieszaj
zbyt intensywnie, a gdy cukier zacznie sie krystalizowaé, nie mieszaj
tyzka, tylko poruszaj patelnig. Dodaj orzechy i szybko wymieszaj, aby
wszystkie kawatki pokryty sie karmelem. Przetdz na papier do pieczenia
i pozostaw do catkowitego wystudzenia. Zastygniete orzechy rozkrusz
watkiem na mniejsze kawatki.

Podanie: Wierzch schfodzonego sernika posyp orzechami. Przed
podaniem kazdy kawatek polej sosem — karmelem jabtkowym.
Wskazéwka: Karmelizowane orzechy najlepiej potozyé na serniku tuz
przed podaniem, dzieki temu zachowajg chrupkosé.

Sernik przechowuj w lodéwce.

POLECANE ODMIANY: Idared, Topaz, Granny Smith, Braeburn, Baya Marisa

Zielony @Sad

MNATURALNIE NA CO DZIEN

Wiecej przepisow z jabtkami: zielony-sad.pl



