crock-pot

BRAND

Pyszny, puszysty i delikatny sernik z wolnowaru

¥ Czas na High: 2H 11 ogé porgji: 3-5
®¥ Czas na Low: 0 - © Czas przygotowania: 20
* Ciasto

* %4 szklanki pokruszonych ciasteczek amaretti okoto 16
ciasteczek

* 2 tyzki stotowe roztopionego masta

* 1 tyzka cukru

* Spray do pieczenia

* Nadzienie

» 2 x 225 g twarogu ttustego , zmiekczone i podzielone
* 1 x 225 g twarogu pétttustego

* %4 szklanki cukru

* 1 tyzka stotowa maki uniwersalnej

* 2 duze jajka

* % tyzeczki ekstraktu migdatowego

* Maliny opcjonalnie

Aby przygotowac ciasto, potacz 3 pierwsze sktadniki, mieszajgc widelcem, az beda wilgotne i kruche. Delikatnie
wcisnij mase na dno formy do pieczenia pokrytej sprayem do pieczenia.

Aby przygotowac nadzienie, wymieszaj 1 opakowanie twarogu petnottustego z 1/3 twarogu pétttustego
mikserem na $rednich obrotach do uzyskania gtadkiej konsystencji. Dodaj pozostaty twardg i mieszaj do
potaczenia. Dodaj 2/3 szklanki cukru i make dobrze ubij. Dodaj jajka, po jednym na raz, dobrze mieszajac po
kazdym dodaniu. Wmieszaj ekstrakt migdatowy. Wylej ciasto do tortownicy.

Wilej 1 szklanke gorgcej wody na dno misy wolnowaru. Umiesci¢ stojak w wolnowarze stojak powinien by¢
wyzszy niz poziom wody. Umiesci¢ tortownice na stojaku. Umiesci¢ kilka warstw recznikéw papierowych pod
pokrywka wolnowaru. Przykryj i gotuj w trybie HIGH przez 2 godziny lub do momentu, gdy $rodek sernika ledwo
sie porusza. Zdejmij pokrywe z wolnowaru, wytgcz grzanie i przejedZ nozem po zewnetrznej krawedzi. Pozostaw
sernik w wolnowarze na 1 godzine. Wyjac¢ sernik z wolnowaru. Ostudzi¢ do temperatury pokojowej w tortownicy
na drucianym stojaku. Przykryj i schtadzaj przez co najmniej 6 godzin. Pokréj na kawatki. Ozdéb malinami, jesli
masz ochote.



