Sernik nowojorski (New York Cheesecake)

Przepis dodany przez uzytkownika ds

~ Fantastyczny, kremowy, lekki sernik.

e ol

Czas przygotowania: 2 godziny
Ilos¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: $rednio trudne

Potrzebne sktadniki:

- Cistka digestive badz inne herbatniki - 200 g
- Masto niesolone - 110 g

- Ser biaty (uzytam twarogu mielonego z Pigtnicy) - 1 kg
- Cukier krysztat - 150 g

- Magka pszenna - 3 tyzka(i)

- Jaja - 5 szt.

- Smietana kremoéwka - 80 ml

- Skérka otarta z cytryny - 1 tyzeczka(i)

- Ekstrakt z wanilii - 1 tyzeczka(i)

- Kwasna $mietana - 240 ml

- Cukier - 2 tyzka(i)

Etapy przyrzadzania:

1.

4.
5.

Przygotowac tortownice (ja piektam w formie o $rednicy 23
cm). Doktadnie zabezpieczy¢ folig aluminiowg, aby nic nie
wyciekto, poniewaz sernik bedzie pieczony w kapieli
wodnej, chociaz w oryginalnym przepisie pieczony jest
tradycyjnie, wiec wybdr nalezy do Was:)

Ciastka pokruszyC za pomocg watka Iub blendera.
Wymieszac z zimnym mastem i wylepi¢ tortownice. Wstawic
do lodowki.

W duzej misce zmiksowac¢ twardg, cukier i make do uzyskania gtadkiej masy.
Pojedynczo dodawac jajka. Na koniec doda¢ $mietane, skdérke z cytryny i wanilie.
Miksujemy tylko do potaczenia sktadnikdw, nie dtuzej.

Mase wlewamy do przygotowanej wczesniej tortownicy.

Forme z sernikiem umieszczamy w wiekszej formie ktdérg mniej wiecej do potowy
tortownicy napetniamy goracq wodg i wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 180 st.
Pieczemy 10-15 min. a po tym czasie zmniejszamy temperature piekarnika do 110 st. i
pieczemy 60 minut.

W oryginalnym przepisie podano, ze czas pieczenia moze wydtuzy¢ sie nawet do 90
min.

Sernik jest upieczony, kiedy po lekkim potrzgsnieciu przypomina $cietg galaretke
(konsystencje mozemy réwniez sprawdzi¢ za pomocg patyczka).

Kwasng Smietane mieszamy z cukrem i wanilig. Rozprowadzamy na powierzchni sernika
i pieczemy jeszcze 15 min.

Gotowe ciasto zostawiamy do catkowitego ostygniecia w tortownicy.

Jak podawac?
Sernik musi sie dobrze schtodzi¢ w lodéwce.
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Uwagi:

Przepis ze strony Joyofbaking.com, lekko zmodyfikowany.

***Jajka i maka powinny by¢é w temperaturze pokojowej***Sernik nie peka, nie rosnie i nie
opada, nie grozi mu zakalec.
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