crock-pot

BRAND

Waniliowy sernik to klasyczny deser, ktéry zachwyca swoim delikatnym smakiem i aksamitng
konsystencja.

¥ Czas na High: 2H 111 Ilo$¢ porcii: 3-5
¥ Czas na Low: O - © Czas przygotowania: 15

* 3/4 szklanki krakerséw

* 1 tyzka cukru plus 2/3 szklanki cukru, podzielone
* 1/4 tyzeczki mielonego cynamonu

* 2-1/2 tyzki roztopionego masta

* 2 opakowania po 225 g serka Smietankowego, zmiekczonego
* 1/2 szklanki kwasnej Smietany

* 2 do 3 tyzeczek ekstraktu waniliowego

* 2 duze jajka, temperatura pokojowa, lekko ubite
* polewa

* 55 mlecznej czekolady, posiekanej

* 1 tyzeczka ttuszczu najlepiej masta

* prazone migdaty w stupkach lub plasterkach

Nattus¢ 16 cm tortownice umies¢ na podwojnej grubosci wytrzymatej folii okoto 30 cm. Owin folie wokét formy.
Wlej 2,5 cm wody do 6-litrowego wolnowaru. Utéz dwa kawaflki folii. Zaczynajac od dtuzszego boku, zwin folie,
aby uzyskac pasek o szerokosci 2,5 cm uformuj w okrgg. Umies¢ na dnie wolnowaru, tworzac stojak.

W matej misce wymieszaj okruchy krakersow, 1 tyzke cukru i cynamon dodaj masto. Ugnie¢ na dnie
przygotowanej formy.

W duzej misce ubij serek smietankowy i pozostaty cukier na gtadkg mase. Dodaj smietane i wanilie. Dodaj jajka
ubijaj na niskich obrotach az do potgczenia. Wlej do tortownicy.

Umies¢ tortownice na okregu z folii, nie dotykajgc bokéw wolnowaru. Przykryj wolnowar podwdjng warstwa
biatych recznikdw papierowych umies¢ pokrywe bezpiecznie na recznikach. Gotuj pod przykryciem przez 2
godziny.

Nie zdejmuj pokrywy wytacz wolnowar i pozostaw sernik pod przykryciem w wolnowarze na 1 godzine.

Wyjmij tortownice z wolnowaru usun folie wokét tortownicy. Schtodzi¢ sernik na kratce przez 1 godzine.
Oddzieli¢ boki ciasta od tortownicy za pomoca noza. Schtodz w lodéwce przez noc.

Polewa w kuchence mikrofalowej rozpus¢ czekolade i ttuszcz mieszaj do uzyskania gtadkiej konsystencji. Lekko
ostudz. Zdejmij obrecz z tortownicy. Wylej mase czekoladowg na sernik posyp migdatami.



