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Sernik z jabtkami

[lo$¢ porcji: 18 porgcji
Skladniki

Spod

e 200 g resztek biszkoptu

e 100 g orzechéw wtoskich

e 1 tyzeczka przyprawy Pumpkin Spice
e 125 g masta

Masa serowa

e 500 g serka kremowego (np. Philadelphia)
500 g mascarpone

200 g brazowego cukru

4 jajka

ekstrakt z wanilii

e lyzka maki ziemniaczanej (zobacz przydatne uwagi)

Jabika

450 g pokrojonych w kosteczke jabtek
50 g masta

100 g brazowego cukru

1 tyzka maki

1 tyzeczka przyprawy Pumpkin Spice

Karmelizowane orzechy

e 100 g orzechow wtoskich


https://akademiatortu.pl/kategoria/biszkopt/
https://akademiatortu.pl/przepisy/pumpkin-spice-cakesicles/
https://akademiatortu.pl/przepisy/pumpkin-spice-cakesicles/

e 150 g drobnego cukru

Instrukcje

Spod

Biszkopt i orzechy zmieli¢ w malakserze (ja uzywam do tego TM).
Dodac¢ miekkie, pokrojone w kostke masto.

Wymieszac¢ wszystko razem aby powstata masa tekstury gestej pasty.
Wytozy¢ masa przygotowana blaszke o srednicy 20 centymetrow.
Piec 10 minut w temperaturze 175 C (~350 F).
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Masa serowa

Sery i cukier umiesci¢ w misie miksera.

Utrzeé na pulchna mase, tak aby nie byto grudek.

Dodawac po jednym jajku, mieszajac mase po dodaniu kazdego jajka.
Dodac¢ wanilie, wymieszac.
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Mase wyla¢ na przestudzony spdd.

Karmelizowane orzechy

1. Cukier wysypac¢ na patelnie. Pogrza¢ do momentu az sie rozpusci i nabierze
ciemnoztotego koloru.

2. Doda¢ posiekane orzechy i dobrze wymiesza¢ - tak aby wszystkie kawatki
orzechéw zostaly obtoczone karmelem.

3. Przetozy¢ na papier do pieczenia lub silikonowa mate i poszczekac az
przestygna.

4. Ostudzone orzechy pokruszy¢ (Swietnie do tego nadaje sie watek lub ttuczek do
miesa).

Jabika

1. Jabtka pokroi¢ w drobna kostke.

2. Pokrojone jabtka wymieszaé¢ z cukrem i przyprawami.

3. Masto podgrzaé na patelni aby zbrazowiato.

4. Do masta dodac¢ jabika. Piec na srednim gazie do momentu az puszcza sok.



5. Dodac¢ lyzke maki i zamiesza¢ do momentu az sok z jabtek zgestnieje.
Przestudzic.

Jabtka wytozy¢ na gore masy serowej. Sernik wstawi¢ do wiekszej blaszki wypeione;j
woda i piec okoto 1 godziny 15 minut w 170 C (~340 F) lub do momentu kiedy srodek
sernika sie zetnie. Aby sernik nie popekal, po upieczeniu wylaczyc¢ piekarnik i uchyli¢
lekko drzwi. Sernik pozostawi¢ w piekarniku do catkowitego wystudzenia.

Gore wystudzonego sernika wytozy¢ pokruszonymi orzechami i pola¢ sosem
karmelowym.

Przydatne uwagi

1. Do sernika z jabtkami mozna wykorzystac¢ rézne rodzaje jabtek.

2. Karmelizowane orzechy mozna oczywiscie zrobi¢ z ré6znego rodzaju orzechéw.
Swietnie nadaja sie do tego réwniez orzechy pekan. Osobiscie staram sie uzyé do
spodu sernika takiego samego rodzaju orzechow jak na jego gére.

3. Aby sernik nie opadtl ani nie popekatl zawsze po upieczeniu pozostawiam go w
uchylonym piekarniku do catkowitego wystudzenia.

4. Upieczony, wystudzony sernik chtodze w lodéwce. Zimny sernik jest
zdecydowanie prosciej wyciagnac¢ z formy bez uszkodzenia.

5. Maka ziemniaczana - napisalam, ze dodanie jej jest opcjonalne poniewaz
wszystko zalezy od konsystencji sera jakiego uzyjecie. Z doswiadczenia wiem, ze
serek Philadelphia potrafi mie¢ luzna konsystencje w niektorych krajach - w USA
tu gdzie mieszkam jest on bardzo gesty. To samo dotyczy sie mascarpone -
wydaje sie, ze rézni producenci réznie go robig. Jesli masa bedzie wydawata sie
Wam bardzo rzadka dodajcie do niej tyzke maki ziemniaczanej lub skrobii
kukurydziane;j.

6. Poeksperymentujcie z rodzajami sera! Sernik z jabtkami mozna przygotowac z
samego twarogu, lub z twarogu mieszanego z mascarpone czy ricotta. W jednej z
moich wersji sernik przygotowatam z serka cream cheese p6t na pét z serem
ricotta. Kazda wersja byla smaczna!
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https://akademiatortu.pl/przepisy/sos-karmelowy/
https://akademiatortu.pl/przepisy/sos-karmelowy/
https://allegro.pl/oferta/pecan-orzechy-pekan-1000g-naturalne-swieze-kawalki-jakosc-premium-1kg-13510940722

