Doradca

smaku

Doradca Smaku IX: Minisernik z prazonymi jabtkami, odc.
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SKEADNIKI

Na sernik:

ciasto francuskie
masto

jajko

cukier

budyn waniliowy
$mietana 12%
jezyny

miod

jabtko prazone Smak

herbatniki czekoladowe

lody waniliowe
cukier puder

listki miety
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DORADCA SMAKU

CZAS
PRZYGOTOWANIA
1H

Cukier z wanilia do ciast i deseréw Prymat

ser twarogowy

Do smaku:

Przyprawa do grzanego wina i piwa z nuta korzenna Prymat

S6l morska jodowana Prymat w mtynku

ILOSC
® PORC]!
3-4

1 opakowanie
1/3 kostki

2 sztuki

3/4 szklanki

1 opakowanie
3 tyzki

300 graméw
70 mililitréw
3 tyzki

3 tyzki

100 graméw
30 graméw
kilka sztuk

1 opakowanie

500 graméw



Dodatkowo:

fasola biata 300 graméw

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Forme o wymiarach 20x11 cm smarujemy mastem i wyktadamy ciastem francuskim. Ciasto
wystajace poza blache zawijamy do $Srodka. Spéd naktuwamy widelcem, wysypujemy biatg fasole,
zeby ciasto nie wyrosto. Pieczemy przez 20 min w piekarniku rozgrzanym do 180°C w trybie
termoobiequ.

Do miski wbijamy jajka, dodajemy cukier oraz cukier z prawdziwg wanilig, miksujemy. Dodajemy
budyn i twarég smietankowy sernikowy, miksujemy. Nastepnie dodajemy szczypte soli morskiej,
Smietane, ponownie miksujemy.

Z piekarnika wyciggamy ciasto i zdejmujemy fasole. Odstawiamy do ostygniecia.

W rondlu roztapiamy pozostatg cze$¢ masta, dodajemy jezyny, wlewamy midd, doprawiamy
przyprawe do grzanego wina i piwa. Owoce karmelizujemy przez chwile.

Na ciasto wlewamy mase serowg, wktadamy do piekarnika nagrzanego do 180°C na 20 minut.
Upieczone ciasto dzielimy na kawatki (mini serniki) za pomocg ringu lub tradycyjnie kroimy nozem.
Na kazdy kawatek wyktadamy jabtka prazone, obok wysypujemy herbatniki czekoladowe oraz
skarmelizowane jezyny. Dekorujemy listkami miety i posypujemy cukrem pudrem. Serwujemy z
lodami waniliowymi.



