SERNIK Z MLEKIEM W PROSZKU

Sernik z mlekiem w proszku to pyszny kremowy sernik z dodatkiem mleka w
proszku. Robiagc ten sernik za pierwszym razem ztamatam gtdéwng zasade, ktdéra
obowigzuje przy robieniu sernikéw: wolne mieszanie sktadnikéw. Mimo Ze sernik
wyszedt pieknie, za drugim razem juz nie ryzykowatam i zmniejszytam obroty
miksera po ubiciu zéttek z cukrem. Sprawdzitam tez przy okazji, czy jest
jakas réznica gdy piecze sie sernik z kapiela wodna. W uwagach spisatam moje
spostrzezenia.

Sernik najlepiej smakuje po kilkugodzinnym odstaniu, gdy zastygnie. Ja
przechowatam go w lodéwce do nastepnego dnia.

P.S. Miatam okazje robi¢ kilka razy sernik z mlekiem w proszku i za kazdym
razem testowatam inny sposdéb wykonania, ktéry mozna spotka¢ w réznych
przepisach. Za kazdym razem sernik wychodzit* mi idealnie. Dlatego o wyborze
techniki wykonania zdecydowato u mnie jak najmniejsze zuzycie misek, ktére
trzeba potem umy¢ []
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Skorzystaj z przelicznika foremek.

Sktadniki na blache o wym.: 23x33 cm:
(proporcje na okragta forme znajdziecie nizej, pod zdjeciem).

Spéd: 20-25 herbatnikéw (uzytam z Jutrzenki 'extra grube’)

Masa serowa:

e 1 kg twarogu w wiaderku, w temperaturze pokojowej
e 6 z6ttek (jajka rozm. L)

80 g budyniu bez cukru $mietankowego/waniliowego
1 tyzeczka cukru z wanilig

120 ml (115 g) oleju rzepakowego***

160 g mleka w proszku

380 ml mleka

e 6 biatek (ok 220 g)

e 230 g drobnego cukru

Uwaga'!

Do sernika uzytam zmielonego twarogu z wiaderka i datam 120 ml oleju. Jesli
uzyjecie zwyktego twarogu do mielenia dajcie ok 180 ml oleju. Taki twardg
lepiej chtonie olej od twarogu z wiaderka.

1. Jesli kupicie zwykty twardg, przed uzyciem trzeba go zmieli¢ trzykrotnie
w maszynce do mielenia miesa.

2. Forme wyktadamy papierem do pieczenia (samo dno). Nastepnie wyktadamy
herbatniki, jeden obok drugiego.


https://slodkipomysl.pl/sernik-z-mlekiem-w-proszku/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html
https://www.google.pl/search?q=herbatniki+jutrzenka+extra+grube&tbm=isch&ved=2ahUKEwjL-oPUs-nvAhUIwrsIHS3cAwUQ2-cCegQIABAA&oq=herbatniki+jutrzenka+extra+grube&gs_lcp=CgNpbWcQAzIECCMQJzIECAAQHjIGCAAQCBAeMgYIABAIEB4yBAgAEBgyBAgAEBgyBAgAEBhQgdAEWLzwBGCK9ARoAHAAeACAAa8CiAGvApIBAzMtMZgBAKABAaoBC2d3cy13aXotaW1nwAEB&sclient=img&ei=BDdsYMvoIIiE7_UPrbiPKA&bih=722&biw=1536
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. W misce, przy pomocy miksera ubijamy biatka na sztywna piane (na

najszybszych obrotach miksera). Po ok dwéch minutach dodajemy stopniowo
cukier, tyzka po tyzce. Miksujemy catos¢ od poczatku ok 10-12 min, az
masa bedzie gesta.

. Jesli posiadacie jeden mikser to najpierw ubijcie biatka z cukrem, a

potem, w miare szybko, przygotujcie mase serowq.

. Pod koniec ubijania biatek lub po, w duzej misce, do zmielonego twarogu

dodajemy z6ttka, cukier z wanilig, budyn i mieszamy mikserem na
najwolniejszych obrotach, tylko do pot*gczenia sie sktadnikéw. Dodajemy
olej i krdétko miksujemy.

. Nastepnie na zmiane dodajemy mleko w proszku i zwykt*e mleko. Miksujemy

catosc¢ tylko do potaczenia sie sktadnikéw, aby nie napowietrzyc zbyt
mocno masy serowej. Odktadamy mikser.

. Do masy serowej dodajemy ubite biatka i delikatnie mieszamy catos¢

szpatutka lub rézga kuchenna.

. Gotowa mase serowa przektadamy delikatnie do formy, wylozonej

papierem do pieczenia i herbatnikami. Robimy to powoli, aby
herbatniki nie przemies$city sie. Wktadamy sernik z mlekiem w
proszku do rozgrzanego piekarnika.

. Pieczemy sernik ok 60-70 minut w 180°C (bez termoobiegu), do suchego

patyczka. Studzimy sernik w piekarniku przy uchylonych drzwiczkach.
Nastepnie wyciggamy sernik z piekarnika.

Sernik z mlekiem w proszku mozna upiec w kapieli wodnej. Wtedy, po
zakonczeniu pieczenia, odczekujemy ok 30 minut i dopiero wtedy usuwamy z
piekarnika pojemnik/blaszke z woda.

Pieczenia z kapiela wodng: forme z sernikiem umieszczamy w wiekszej
formie z gorgca wodg (wlewamy wrzatek), tak aby woda siegata potowy
wysokosci formy z sernikiem. Forme z sernikiem owijamy folig aluminiowa,
aby zabezpieczy¢ ja przed wodg. Mozna tez wiekszg forme z woda umies$cic
pod formg z sernikiem (pokazuje to na zdjeciach ponizej).

Ostudzony sernik z mlekiem w proszku dekorujemy polewg czekoladowg Llub
fruzeling malinowg i bitg Smietanka. Sernik przechowujemy w loddwce.

Polewa czekoladowa:

1.

2.
3.

120 g masta (min. 82% ttuszczu)
83 g cukru pudru

20 g ciemnego kakao (Wedel)

2-4 xyzki mleka

W rondelku, na bardzo matym ogniu, topimy masto. Dodajemy cukier
puder wymieszany z kakao. Mieszamy doktadnie, az otrzymamy
jednolity sos czekoladowy. Dodajemy mleko i mieszamy catosc¢
doktadnie (nie za d*ugo). Wytaczamy palnik.

Gdy polewa troche przestygnie wyktadamy jg na ciasto.

Jesli polewa sie rozwarstwi podczas podgrzewania wystarczy dodac¢ troche
mleka, podgrza¢ polewe i wymieszacd.



Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki musza miec¢ temperature pokojowa, oprdécz mrozonych

malin.

2. Uzytam sera twarogowego 'M&j ulubiony’ Wielun (w opakowaniu 450 g, jest

tez w wiaderku 1 kg).

3. Uzytam mleka w proszku: 'taciate’, 27% ttuszczu. Mozna tez uzy¢ mleka w

proszku Krasnystaw, SM Siedlce lub Mlekowita.

4. Czy pieczenie z kapiela wodna jest konieczne? Nie wiem. Za pierwszym
razem piektam bez kapieli wodnej, a za drugim razem z kapiela wodng. Nie
zauwazytam zadnej rdéznicy. Sernik za pierwszym i drugim razem wyszedt
rowny.

. Sernik najlepiej smakuje na drugi dzien, gdy dobrze zastygnie.

6. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°2C. Sernika nie

pieczemy z termoobiegiem.

Ul

Sktadniki na okragta forme o Sr 20 cm:

Spéd: 12-14 herbatnikéw
Masa serowa:

¢ 430 g twarogu w wiaderku, w temperaturze pokojowej

e2 i 1/2 z6%tka (jajka rozm. L)

e 34 g budyniu bez cukru $mietankowego/waniliowego

e 1/2 tyzeczki cukru z waniliag

50 ml (ok 50 g) oleju rzepakowego (przy twarogu do zmielenia — 70 ml/g)
70 g mleka w proszku

160 ml mleka

2 1 1/2 biatka

100 g drobnego cukru

Fruzelina z malin do sernika w okragtej formie — fruzelina malinowa:

e 250 g malin mrozonych/$wiezych

e 1 tyzka cukru lub wiecej, do smaku

e 1 tyzeczka soku z cytryny lub wiecej, do smaku (opcjonalnie)
e 2,5 tyzeczki maki ziemniaczanej + 2 tyzki zimnej wody

1. Maliny umieszczamy w garnuszku. Dodajemy cukier i sok z cytryny.
Podgrzewamy na matym ogniu.

2. Gdy catos¢ sie zagotuje (maliny zmiekng i sie rozpackaja) zmniejszamy
ogien i dodajemy rozpuszczong w wodzie magke ziemniaczang. Doktadnie
mieszamy i gotujemy, az fruzelina zgestnieje. Gotowa fruzelina bedzie
mie¢ konsystencje kisielu.

3. Zdejmujemy rondelek z palnika i studzimy fruzeline.

Dodatkowo:

e 180 ml Smietanki kreméwki 36% + 1 *yzka cukru pudru
e ok 15 Swiezych malin


https://slodkipomysl.pl/fruzelina-malinowa/

e Swieze listki miety

Smietanke z cukrem pudrem ubijamy, az otrzymamy gesty krem. Nastepnie
przektadamy do worka cukierniczego z tylka i dekorujemy sernik.

Smacznego!

Do dolnej blachy wlatam wrzatek. Wtaczytam piekarnik
i do rozgrzanego wtozytam sernik.

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz
go dalej!

Przepis mozna wydrukowa¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej
i usun w edytorze zdjecia, aby wydrukowaé¢ sam tekst!



