Sernik miodowo-cynamonowy
Spod-:

* 200g herbatnikdw maslanych pokruszonych (najlepiej zmieli¢ w mtynku do kawy)
* 70g masta (mozna roztopic)

e 2-3tyzki miodu

* S6l, kardamon, cynamon — wedle uznania

Sktadniki na spdd zagnies¢, wytozy¢ na blaszke (tortownica @ 23 cm) i schtodzié.

Masa serowa:

* 500 g ttustego sera twarogowego zmielonego trzykrotnie

¢ 500 g sera mascarpone

e 1/2 szklanki cukru

* 3 tyzki miodu

* 5Sjajek

* 80 ml (1/3 szklanki) smietanki kremowki 36% lub 30%

e 2 tyzeczki ekstraktu z wanilii lub laska

Do misy miksera wtozy¢ ser twarogowy razem z serem mascarpone. Uciera¢ mieszadtem
miksera przez okoto 2 - 3 minuty na matych obrotach miksera, az masa bedzie gtadka.
Stopniowo dodawac cukier i midd caty czas miksujgc na matych obrotach miksera (starajgc
sie nie napowietrza¢ masy). Whija¢ kolejno jajka miksujgc wolno przez okoto 15 - 30 sekund
po kazdym dodanym jajku. Na koniec zmiksowac ze $mietanka i ekstraktem z wanilii.

Tortownice z sernikiem wstawi¢ do wiekszej formy do pieczenia, w ktérg wla¢ wrzacg wode
(trzeba dobrze uszczelnié ja folig aluminiowg z zewnatrz zeby nie przedostata sie woda) lub
piec na kratce tuz nad blachg z wodg. Piec przez 15 minut w 175°C. Nastepnie zmniejszy¢
temperature do 120°C i piec jeszcze przez 90 minut. Sernik nalezy studzi¢ stopniowo: przez
pierwsze 15 minut po wyfaczeniu piekarnika pozostawi¢ w zamknietym piekarniku, przez
nastepne 15 minut stopniowo uchyla¢ drzwiczki. Po tym czasie wyjac i catkowicie ostudzic,
nastepnie zdja¢ obrecz z tortownicy i wstawic sernik do lodéwki (bez przykrycia) na
minimum 8 godzin. Im sernik lepiej i dtuzej schtodzony - tym lepiej. Kroi¢ ostrym nozem
zanurzanym na chwile we wrzatku.
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