DLA DOROSLYCH

Rumowy sernik na korzennym spodzie

@ 12 porcji @ 45 minut
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@ 55-60 minut na rumie
Skladniki

Liczba porcji: 12

1 szklanka zmielonych ciastek korzennych
szklanki zmielonych orzechdéw wiloskich

4 tyzki masta

tyzeczki mielonego cynamonu

szklanki cukru trzcinowego

1 kg twarogu sernikowego

3 tyzki budyniu waniliowego

3 duze jajka

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
szklanki Smietany 30%

60 ml ciemnego rumu

Rumowy wierzch:
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1 szklanka Smietany 30%
1 tyzka ciemnego rumu

2 tyzki cukru trzcinowego

PRZYGOTOWANIE:

1. Piekarnik rozgrza¢ do temp. 160°C. Masto rozpusci¢, po czym wymieszac ze zmielonymi
orzechami i ciastkami oraz cynamonem (w razie potrzeby mase mozna dostodzi¢ miodem).
Masa powinna mieé konsystencje mokrego piasku.

2. Tortownice o Srednicy ok. 23 cm wyscieli¢ pergaminem, po czym wytozyé mase ciasteczkowa i
rownomiernie wylepi¢ nig dno oraz bok formy. Wstawic¢ do piekarnika na 10 minut. Ostudzic.

3. Twardg zmiksowac z budyniem oraz cukrem. Nie przestajac uciera¢, whija¢ po 1 jajku.
Nastepnie wmiesza¢ 1/2 szklanki Smietany, ekstrakt waniliowy oraz 60 ml rumu.

4. Temperature w piekarniku zwiekszy¢ do 220°C. Gotowa mase serowa wyla¢ na podpieczony
spod i wstawic¢ do piekarnika na 10 minut. Nastepnie zmniejszy¢ temperature do 160°C i
sernik piec przez 25 minut.

5. Pozostala Smietane wymieszac z reszta cukru i rumu. Mase wyla¢ na wierzch sernika i catos¢
piec jeszcze przez 10-15 minut.

6. Sernik zostawi¢ do ostygniecia w piekarniku, po czym wstawic¢ na cala noc do lodéwki, by
dobrze sie schtodzit. Przed podaniem udekorowac, np. ulubionymi owocami lub orzechami.
Mozna go takze ozdobi¢ sosem karmelowym.

(fot. depositphotos)

Link do przepisu: https://kuchniadladoroslych.pl/rumowy-sernik-na-korzennym-spodzie/
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https://kuchniadladoroslych.pl/karmelowo-rumowy-sos-do-deserow/
https://pl.depositphotos.com/

