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Sernik na spodzie
marchewkowym z karmelem

Danie: Podwieczorek, Deser,

Osob: 10

Autor: najlepszewkuchni.pl Czas: Powyzej 1h

Dla zwolennikéw ciasta marchewkowego w urozmaiconej wers;ji i na stodko. _ .
Poziom trudnosci: Srednie
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Nagrzewamy piekarnik do 175 °C.

Krok 2

Przygotowujemy spéd: cate jajka wraz z cukrem pudrem przektadamy do
miski i ubijamy przez 7 minut na wysokich obrotach miksera (jajka powinny
podwoic¢ swojg objetosc i wyraznie zgestniec). Orzechy i marchewke
umieszczamy w mikserze, rozdrabniamy. Dodajemy pozostate sktadniki i
ugniatamy rekoma na jednolita mase. Na samym koncu doktadamy ubite
jajka i delikatnie mieszamy. Wylewamy na spdd formy. Pieczemy 30 minut.

Krok 3
Wszystkie sktadniki na mase serowg miksujemy. Gotowg mase naktadamy na
upieczone i wystudzone ciasto marchewkowe.

Krok 4

Umieszczamy ponownie forme w piekarniku nagrzanym do 175 °C ipieczemy
przez 15 minut. Nastepnie zmniejszamy temperature do 120 °C i pieczemy
jeszcze przez godzine. Uchylamy lekko drzwiczki piekarnika, ciasto
wyjmujemy dopiero jak catkowicie wystygnie.

Krok 5

Przygotowujemy polewe karmelowa: cukier umieszczamy w rondlu i
podgrzewamy na matym ogniu. Gdy sie rozpusci dodajemy Smietanke taciatg
oraz masto. Doktadnie mieszamy. Zdejmujemy z ognia i dodajemy szczypte
soli.

Krok 6

Upieczone i wystudzone ciasto oblewamy karmelem oraz posypujemy
orzechami. Wstawiamy do lodéwki na godzine. Podajemy gdy sie schtodzi.
Smacznego!
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Spod:

200 g obranej i startej marchewki
200 g orzechéw wioskich

50 g orzechow laskowych

150 g maki pszennej petnoziarnistej
1 tyzka cukru wanilinowego

1 tyzeczka przyprawy korzennej
1 tyzeczka cynamonu

3/4 tyzeczki sody oczyszczonej
1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
2 sredniej wielkosci jajka

Y% szklanki brgzowego cukru

100 ml oleju roslinnego

Masa serowa:

600 g ttustego twarogu Mazurski Smak

500 g sera mascarpone Mlekpol

3 tyzki maki tortowej

1 1/2 szklanki cukru

5 Sredniej wielkosci jajek

85 ml Smietanki UHT taciata 30%

1 opakowanie cukru waniliowego

Polewa:

100 g brgzowego cukru
25 g masta Laciate
75 ml Smietanki UHT taciata 30%

szczypta soli
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