crock-pot

BRAND

Pyszne ciasto na specjalne okazje i nie tylko.

®¥ Czas na High: 0 - 11 Nogé porgji: 6+
®¥ Czas na Low: 0 - © Czas przygotowania: 20
* Spdd

* Szklanka pokruszonych krakerséw

* 2 tyzeczki cukru

* 4 tyzki stotowe niesolonego masta roztopionego
* Sernik

* 450 g serka smietankowego w temperaturze pokojowej
* 1/2 szklanki cukru

* 2 duze jajka o temperaturze pokojowe]

* 4 tyzki stotowe maki uniwersalnej

* 4 tyzki stotowe kwasnej Smietany

* 2 tyzeczki czystego ekstraktu waniliowego

* 1,5 szklanki wisni kandyzowanych

Ustaw ruszt w misie multicookera. Wlej do misy 1,5 szklanki wody.

Potgcz krakersy, cukier i roztopione masto w misce. Dokfadnie wymieszaj. Spryskaj matg tortownice sprayem do
pieczenia. Uzyj szklanki do ubicia i wyréwnania spodu sernika w tortownicy. Umies¢ tortownice z ubitym spodem
w zamrazarce lub loddéwce.

W duzej misie ubij serek Smietankowy mikserem przez 30 s. Dodaj cukier i dobrze wymieszaj. Dodaj jajka i
delikatnie wymieszaj, tylko do potgczenia sktadnikéw. Dodaj make i Smietane, ponownie wymieszaj do
potaczenia sktadnikéw. Dodaj ekstrakt waniliowy i wymieszaj szpatutka.

Wylej ciasto sernikowe na przygotowany spdd. Umies¢ tortownice na podstawce w misie multicookera. Zamknij
pokrywe i ustaw zawdr w pozycji zamknietej. Wybierz tryb manualny, ustaw cisnienie na wysokie i czas na 30
min.

Po uptywie czasu gotowania pozwdl na naturalne uwolnienie ci$nienia. Gdy zawér opadnie, ostroznie otwérz
pokrywe i pozwdél na uwolnienie pozostatej pary wodne;j.

Uzywajgc recznika papierowego, delikatnie wytrzyj powierzchnie sernika z wszelkich nagromadzonych skroplin.
Pozwdl mu ostygnac przez 5 minut, a nastepnie wyjmij go z Crokcpota.

Pozostaw do catkowitego ostygniecia, a nastepnie umies¢ sernik w lodéwce, aby sie schtodzit - co najmniej
przez 4 godziny, a nawet przez cata noc.

Przed podaniem nat6z na sernik polewe z wisni kandyzowanych.



