Sernik z Piemontu (Ottolenghi)

Ingrédients

* 250g mielonych orzechéw laskowych

® 35g m ki

* 160g ciemnej czekolady 70% grubo posiekanej

* 100g mielonych migda'éw

® 2259 niesolonego mas'é w temperaturze pokojowej
* 250g cukru pudru

* 6 du ych jajek

¢ 400g ricotty

* 2 Yeczki ekstraktu waniliowego

* 50g pra onych posiekanych orzechéw laskowych
* 100g ciemnej czekolady 70%

* 40g cukru pudru

e 40g syropu glukozowego

* 70g wody

* 40g niesolonego mas'é w temperaturze pokojowe;

Préparation

1. Serowa tak, ale nie byle jakal

2. : jej ,w'éska” wersja, wymy lona przez Ottolenghiego, na bazie ricotty zamiast serka mietankowego, z
czekolad ti orzechami laskowymi, st d jej nazwa serowa z Piemontu.

3. Jest fo ciasto '4twe do wykonania, niezwykle smaczne z rozppwaj c fsi tw ustach tekstur  tW swojej ksi ce
proponuje indywidualne serniki, ale podaje wszystkie techniki potrzebne do wykonania wersji do dzielenia si ,
co postanowi'ém zrobi , ale podaj twam obie metody poni e;.

4. Przepis z ksi ki Sweet.

5. Sprz t: Obr cz 22cm Trzepaczka Sk'édniki: U y'ém proszkéw z orzechéw laskowych i migda'éw Koro: kod
ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca'éj stronie (nie afiliowany).

6. U y'ém ekstraktu waniliowego Norohy i czekolady Guanaja Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki
na ca'éj stronie (afiliowany).

7. Na ciasto o rednicy 23cm lub 10 indywidualnych sernikéw o rednicy 8cm: Sernik:  mielonych orzechéw
laskowych m ki ciemnej czekolady 70% grubo posiekanej mielonych migda'éw niesolonego mas'é w
temperaturze pokojowej cukru pudru 6 du ych jajek ricotty 2 ' eczki ekstraktu waniliowego 1% eczki soli
pra onych posiekanych orzechéw laskowych Ottolenghi w tym przepisie przygotowuje w'dsny proszek z
orzechéw laskowych; w tym celu upra cie orzechy laskowe w 180°C przez 10 minut, a nast pnie pozwdlcie im
ca'kowicie ostygn tprzed zmiksowaniem na proszek.

8. Wymieszaj mielone orzechy laskowe, mielone migda', m k ti posiekan tczekolad .

9. Oddziel biaka od &'tek.

10. Rozetrzyj mas'é z cukrem, a nast pnie dodawaj é'tka jedno po drugim, dobrze mieszaj ¢ po ka dym
dodaniu.

11. Nast pnie dodaj proszki, potem ricott , sél i wanili .
12.  Ubij bia%a na sztywno, nast pnie delikatnie wmieszaj je w poprzedni tmieszank .
13.  Wlej ciasto do form(y).

14.  Nast pnie wstaw do nagrzanego piekarnika o temperaturze 170°C na 35 minut dla pojedynczych
sernikéw lub odzin tdla sernika do dzielenia si .



15. Pozwdl ca'kowicie ostygn tprzed wyj ciem z formy.

16. Troch twanilii  niesolonego mas'é w temperaturze pokojowej Rozpu fcukier i syrop glukozowy, regularnie
mieszaj ¢, a fmieszanina nabierze lekko bursztynowej barwy.

17.  Dolewaj stopniowo wod ti trzymaj na ma'm ogniu, a tuzyskasz jednorodny p'n (bez grudek cukru).
18.  Dodaj wanili , odstaw na 5 minut, a nast pnie wylej mieszanin tha posiekan tczekolad .

19. Emulguj marys tlub zanurzeniowym blenderem, a nast pnie dodawaj po kawa'ku mas'é, wei tmieszaj c.
20. Gdy ganache jest glddkie i biszcz ce, jest gotowe.

21. Przed podaniem, wylej ganache na sernik (mo esz j tpodgrza tkilka sekund w mikrofali, je li
przygotowa'd tgo wcze niej) i udekoruj posiekanymi pra onymi orzechami laskowymi przed cieszeniem si !
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