Sernik z dulce de leche

Sktadniki na spod:

+ 200 g ciastek digestive w gorzkiej czekoladzie
+ 60 g miekkiego masta
+ potl tyzeczki cynamonu

Ciastka, masto, cynamon zmiksowa¢ razem w food procesorze, by catosc¢
przypominata konsystencjg mokry piasek. Mozna tez najpierw pokruszy¢€ ciastka,
dodac stopione masto, cynamon i wymieszaC. Forme okragta o Srednicy 22 cm
wylozy¢ papierem do pieczenia. Na spdd wytozyC mase ciastkowq, wyréwnac.

Sktadniki na mase serowg:

+ 750 g twarogu pétttustego zmielonego dwukrotnie

+ 2/3 szklanki cukru

+ 2lyzeczki ekstraktu z wanilii

+ 3jajka

« pot szklanki Smietany kremdéwki

+ 400 g dulce de leche (200 g + 200 g); w UK gotowa masa do dostania w
kazym supermarkecie

+ 1 1tyzka magki ziemniaczanej

Twardg zmiksowa€ z cukrem na gltadkg mase, po kolei wbijac€ jajka (cate), miksujac
po kazdym dodaniu. Wlac ekstrakt z wanilii, wymieszaC. Dola¢ kreméwke, magke
ziemniaczang, doktadnie zmiksowac.

Otrzymatg mase podzieli¢ na 2 réwne czeSci (ja podzielitam tak, ze masa biata
stanowita 1/4 catoSci, ale mozna podzieli¢ dowolnie). Jedng cze$¢ zmiksowac z 200
g dulce de leche.

Na mase ciasteczkowg wylozy¢ mase serowq z dulce de leche, nastepnie wylac
reszt€ masy z puszki (200 g) - jesli jest bardzo gesta, chwile podgrzewamy; na koniec
wylewamy jasng mase serowq. Widelcem lub patyczkiem robily esy-floresy do
gtebokoSci masy z dulce de leche, by wymiesza€ delikatnie i by powstat marmurkowy
wzorek.

Pieczemy (mozna pod przykryciem z folii aluminiowej), okoto 1 godziny w 175°C.
Wystudzié, przed podaniem wlozy¢ na 3 h do lodéwki lub najlepiej na catg noc.

Smacznego :)


http://www.mysupermarket.co.uk/tesco-price-comparison/Shelf_Milk/Nestle_Carnation_Caramel_397g.html
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