Sernik nowojorski

Sktadniki (na tortownice o srednicy 21 cm):

Na spod:
* 130 g herbatnikéw petitkow
¢ 80g masta

* 1tyzka kakao

e 1tyzka bragzowego cukru

Na mase serowgq:

* 800 g sera trzykrotnie mielonego (uzytam z wiaderka)

200 g cukru pudru

* 3jajka

* 4 czubate tyzki Smietany 12%

* 3 czubate tyzki maki

1,5 tyzeczki ekstraktu z wanilii

1,5 tyzeczki soku z cytryny

Na wierzch:

* pot puszki masy kajmakowej

* 1 garsc¢ orzechdw laskowych (czes$¢ posiekanych, a reszta w catosci)
* 1 garsc¢ orzechdw wioskich (czes¢ posiekanych, a reszta w catosci)

Wykonanie:

Herbatniki rozdrabniamy recznie lub w blenderze na drobne okruszki. W garnku
rozpuszczamy masto, dodajemy pokruszone herbatniki oraz kakao i cukier. Doktadnie
mieszamy. Wysypujemy na wysmarowang ttuszczem tortownice i dociskamy, by utworzy¢
spéd. Wktadamy do piekarnika nagrzanego do 160°C (z termoobiegiem) lub 180°C bez tej
funkcji. Pieczemy 10 minut. Wyciggamy i podnosimy temperature pieca do odpowiednio 200
/220°C.

Do dziezy miksera wktadamy ser, ktéry nieco mieszamy rézgg w celu wyeliminowania grudek
i delikatnego napowietrzenia. Dodajemy ekstrakt z wanilii oraz sok z cytryny, make i powoli,
ciggle mieszajac, dosypujemy cukier puder. Do masy wrzucamy po jednym jajku i dokfadnie,
powoli tgczymy wszystkie sktadniki. Na samym koncu dodajemy smietane. Jednolita mase
serowa wylewamy na wczesniej podpieczony spéd. Wstawiamy do pieca (200/220°C)

i pieczemy przez 15 minut. Nastepnie obnizamy temperature do 100°C (termoobieg) lub
120°C i pieczemy jeszcze przez 30 minut. Wytaczamy piekarnik i zostawiamy w nim ciasto na
kolejne 2 godziny.

Po wyjeciu udekorowaé orzechami, polaé kajmakiem i posypaé rozdrobnionymi pozostatymi
orzechami.

Zrédto: http://madameedith.com/przepis/new-york-cheesecake/




