Sernik kawowo-
dyniowy z polewa
czekoladowo-kawowa
i1 figami

O 1]

Sktadniki

100g herbatnikéw

2 tyzki kakao

3 tyzki masta

P&t tyzeczki chilli

1kg serka homogenizowanego
2 opakowania budyniu

2 tyzki magki ziemniaczanej

4 jajka

4 tyzki cukru

500g musu z dyni hokkaido

2 tyzki cukru waniliowego

10 tyzek kawy rozpuszczalnej
2 tyzki kawy mielonej

2 dojrzate figi

150g smietanki kreméwki 36%

Sposodb przygotowania

Tortownica 22cm i 18cmHerbatniki
kruszymy, mieszamy z mastem, chilli

i kakao na gtadka mase. Tortownice
22cm wyktadamy papierem do pieczenia,
dno wylepiamy przygotowanym
herbatnikami i wstawiamy do
lodéwki.Dynie myjemy, odcinamy konhce,
przecinamy na pé6t i wydragzamy ziarna.
Posypujemy jg cukrem waniliowym

i zawijamy w folie aluminiowg - pieczemy
przez 40 minut w temperaturze 190*C.
Zostawiamy do wystudzenia.)Jajka
ubijamy z cukrem na sztywng mase.
Dodajemy partiami serek, a gdy masa
bedzie dobrze potaczona, dodajemy
budyn i magke ziemniaczang. Masy
serowej bedzie ok. 1200g - dzielimy ja na
dwie réwne porcje. W jednej misce
miksujemy mase serowq z kawg
rozpuszczalng i mielong, w drugiej
blendujemy razem z letnig upieczong
dynig.Tortownice 18 cm wyktadamy
papierem do pieczenia, wlewamy sernik
dyniowy i kilka razy uderzamy tortownica
w blat. Jedng fige tne w 6semki i uktadam
kawatki na serniku dyniowym. Tortownice
22 cm wyciggamy z lodéwki, na twardy
herbatnikowy spéd wlewamy sernik
kawowy i kilka razy uderzamy tortownica
w blat. Obie blaszki wktadamy do
zimnego piekarnika, nagrzewamy go do
temperatury 180*C. Pieczemy przez 30
minut w temperaturze 180*C, nastepnie
zmniejszamy do 140*C i pieczemy przez
kolejne 30 minut. Ostatni raz
zmniejszamy temperature do 110*C

i pieczemy 30 minut. Studzimy przy
otwartych drzwiczkach piekarnika.Swoje
serniki pieke wieczorem i ostudzone
wktadam do lodéwki - razem

z tortownicg. Nastepnego dnia rano
zajmuje sie sktadaniem ich w catos¢.
Wtedy mam pewnos¢, ze nic sie nie
rozpadnie i bedg miaty idealng
konsystencje. Herbatnikowy dét po nocy
spedzonej w lodéwce réwniez idealnie
bedzie sie trzymat sernika kawowego. Na
paterze uktadamy sernik kawowy a na
nim sernik dyniowy i lekko dociskamy.
Catos$¢ dekorujemy gestg polewa
czekoladowg i jedng Swiezg figg pocietg



80g czekolady mlecznej
80g czekolady gorzkiej
4 tyzki kawy rozpuszczalnej

1 tyzka cukru pudru
1 tyzeczka masta
4 tyzki likieru kawowego

w 6semki. Dodatkowy element: Polewa
czekoladowo-kawowa Kreméwke
przelewamy do garnka, doprowadzamy
do wrzenia i wytgczamy ogien. Dodajemy
pokruszong czekolade, cukier puder,
kawe rozpuszczalng, likier kawowy,
masto i za pomoca trzepaczki mieszam
na gtadkag mase. Cieptg polewe
przelewam do matego dzbanka - dzieki
dziébkowi dzbanka pézZniej bedzie sie
tatwiej dekorowato ciasto. Polewe
odstawiam do stezenia - najlepiej
dekoruje sie, gdy osiggnie gestosé
tezejgcej galaretki.
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