crock-pot

BRAND

Pyszny sernik z multicookera w zaledwie kilka chwil
W Czas na High: 0- 11 Nogé porgji: 6+
& Czas na Low: 0- © Czas przygotowania: 20

* 150 g herbatnikéw czekoladowych, uttuczonych
na okruchy

* 30 g roztopionego masta

* 200 g 80% ciemnej czekolady

* 30 g masta

* 1 tyzka kakao, przesianego

* 400 g petnottustego miekkiego twarogu

* 150 ml Smietany

* 150 g cukru pudru

* Drobno starta skorka z 2 klementynek

* 1 tyZka ekstraktu pomaranczowego opcjonalnie
* 2 duze jajka, ubite

* Pomaranczowa polewa

* 80 g cukru pudru

* 2 tyzki wody

* 1 tyzka likieru pomarahczowego

* Do podania-plastry klementynek, nasiona
granatu, posiekane pistacje

Wysmarowac i wytozy¢ dno forme do ciasta pergaminem do pieczenia.

Umiesci¢ okruchy herbatnikéw czekoladowych w misce, dodac¢ roztopione masto i dobrze wymieszac¢ do
potaczenia sktadnikow.

t.yzeczka wsypac do podstawy formy, delikatnie dociskajac, aby utworzy¢ warstwe.

Roztopi¢ czekolade i masto w kuchence mikrofalowej lub w misce nad garnkiem z gotujaca sie woda.
Wymieszac z przesianym kakao. Odstawi¢ do ostygniecia. Ser, Smietane, cukier, skorke z klementynki, ekstrakt
pomaranczowy i jajka umiesci¢ w misce i za pomoca miksera recznego lub trzepaczki ubi¢ na gtadka mase.
Wlac rozpuszczona mase czekoladowa i powoli wymiesza¢ do polaczenia. Wyla¢ na spdd z herbatnikow i
wygtadzi¢ powierzchnie. Doda¢ 300 ml wody dna dno misy multicookera i umiesci¢ w nim podstawke.

Potozy¢ 2 paski folii po przekatnej w poprzek tacy, tak aby siegaly do bokéw garnka, w ten sposob powstana
uchwyty do tatwego wyjmowania sernika, gdy jest goracy. Umies¢ mase sernikowa w misie, zat6z pokrywe i
upewnij sie, ze zawor jest w pozycji zamknietej.

Wybierz ustawienie Deser - HIGH przez 35 minut.

Po uplywie czasu gotowania pozwol, aby cisnienie wewnatrz naturalnie sie uwolnito moze to potrwaé do 15
minut przed zdjeciem pokrywy. Sernik powinien mie¢ lekko chybotliwy srodek. Jesli niewielka ilos¢ wody
utworzyta sie na wierzchu sernika, uzyj rogu ztozonego kawatka papieru kuchennego, aby go namoczy¢, nie
bedzie to miato wptywu na sernik.

Pozostaw sernik do lekkiego ostygniecia w misie przed wyjeciem i umieszczeniem na drucianym stojaku.
Pozostaw do catkowitego ostygniecia przed wyjeciem z formy.

Aby zrobi¢ glazure pomaranczowa-Obierz i cienko pokrdj 2 klementynki, z ktérych usunates skorke. Umiesc¢ je



na sicie i pozostaw do odsaczenia.

Na matlej patelni podgrzac cukier i wode, az sie rozpuszcza.

Zwiekszy¢ ogien do bulgotania, kontynuowac¢ gotowanie, az pltyn zmieni kolor na jasnobursztynowy. Zdja¢ z
ognia i ostroznie wmieszac likier pomaranczowy. Zachowaj ostroznos¢, poniewaz ptyn moze bulgotac i pryskac.

Pozostaw do lekkiego ostygniecia. U6z plastry klementynek na wierzchu sernika. Polej polewg pomaranczowa,
udekoruj pestkami granatu i posiekanymi pistacjami.



