Lena Iciek
Zespół Szkolno-Przedszkolny w Krzeszowie

 Klasa V
Sernik z musem z malin i mrożonymi malinami/ przygotowany na bazie przepisu sernika nowojorskiego  -  www.słodkiegotowanie.pl
SPÓD:

· 150 g ciastek pełnoziarnistych
· 70 g masła
· szczypta soli
MASA:

· 1 kg sera twarogowego zmielonego trzykrotnie  lub twarogu z wiaderka (Piątnica)

· 230 erytrolu.
· 230  łyżki mąki pszennej

· 1 łyżka ekstraktu waniliowego
· skórka otarta z 1 cytryny

· 4 duże jajka 
POLEWA MALINOWA:

100 g malin i 50 ml soku malinowego
PRZYGOTOWANIE:
KĄPIEL WODNA:

1. Tortownica o wymiarach 21 cm, musi być szczelna. Dno formy wyłóż papierem do pieczenia (nie wykładaj boków formy papierem). Z zewnątrz dokładnie owiń folią aluminiową. Przygotuj większą formę w którą wstawisz tortownicę z sernikiem.

SPÓD:

1. Pokrusz ciasteczka za pomocą blendera
2. Rozpuść masło i wlej do ciastek. Dodaj szczyptę soli i wymieszaj.

3. Wyłóż spód tortownicy, przyciskaj go do dna łyżką lub palcami.

4. Włóż do lodówki na ok. 20-30 minut.

MASA:

1. Wszystkie składniki muszą być w temperaturze pokojowej.
2. Piekarnik nagrzej do 180°C z funkcją grzania góra-dół, kratka do pieczenia niech znajduje się na środku piekarnika.

3. Wszystkie składniki umieść w dużej misce i ubijaj za pomocą miksera 2 do 3 minut. 

4. Zagotuj wodę w czajniku.

5. Wylej masę na schłodzony w tortownicy spód i wstaw do większej foremki.

6. Kiedy włożysz blaszkę z tortownicą do piekarnika, nie zamykaj go. Wlej do połowy foremki gorącą wodę i dopiero zamknij.

7. Piecz przez 15 minut w 180°C, następnie ustaw piekarnik na 120°C i piecz przez 90 minut lub troszkę dłużej/krócej.

8. Sprawdź patyczkiem środek sernika, musi być sprężysty ale nie płynny

9. Kiedy sernik jest gotowy wyłącz piekarnik i uchyl drzwiczki. Po 1 godzinie wyjmij go z piekarnika i zostaw do całkowitego wystudzenia.

POLEWA MALINOWA
Maliny z sokiem malinowym gotuj na wolnym ogniu. Następnie przetrzyj przez sitko. Tak przygotowaną polewą, polej wg uznania, dekorując mrożonymi lub świeżymi malinami. 
