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Serniki to najszlachetniejsze z ciast, smaczne, stodkie, kremowe. Dzi$ prezentujemy iscie krélewskie

Sernik
zestawienie, gdzie dodatkiem do sera sg karmel i czekolada.

tatwy w przygotowaniu i efektowny w prezentacji i podaniu - doskonale prezentuje sie w formie klasycznej
blachy do krojenia jak i ringéw. Bazg dla ciasta jest mieszanka UCIERANE CZEKOLADOWE o
czekoladowym (nie kakaowym) kolorze, Swietnym smaku i dtugiej Swiezosci. Karmelowg nude dla masy
serowej zapewnia CARAMEL CREAM, a krem budyniowy ENBELETT nadaje kremowa konsystencje i

gtadkos$¢ masie.

Kruszonka czekoladowa na bazie UCIERANE CZEKOLADOWE to kolejna zaleta tego sernika - wyraznie

odréznia go od innych produktéw, powodujac wieksza zainteresowanie w cukierni i lepsza sprzedaz.

SKLADNIKI


https://www.bakels.pl/receptury/?display-condition[]=4488
https://www.bakels.pl/receptury/?display-condition[]=4489
https://www.bakels.pl/receptury/?display-condition[]=4489
https://www.bakels.pl/recipe-category/cukiernia/
https://www.bakels.pl/receptury/?occasion[]=4494
https://www.bakels.pl/receptury/?occasion[]=4464
https://www.bakels.pl/receptury/?occasion[]=4493
https://www.bakels.pl/receptury/?occasion[]=4492
https://www.bakels.pl/receptury/?occasion[]=4461
https://www.bakels.pl/receptury/?finished-product[]=4577
https://www.bakels.pl/produkty/ucierane-czekoladowe/
https://www.bakels.pl/produkty/caramel-cream/
https://www.bakels.pl/produkty/enbelett-krem-budyniowy-w-proszku/
https://www.bakels.pl/produkty/ucierane-czekoladowe/
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Grupa Ciasto / spod

UCIERANE CZEKOLADOWE MIXBAKELS 0.500 6.20
Jaja 0.275 3.40
Olej 0.175 2.20
Woda 0.125 1.50

Waga catkowita: 1.075

Grupa Masa sernikowa

Ser biaty 3.000 37.20
Jaja 1.600 19.80
CARAMEL CREAM 1.200 14.90
ENBELETT 0.400 5.00

Waga catkowita: 6.200

Grupa Kruszonka czekoladowa

UCIERANE CZEKOLADOWE MIX

0.200 2.50
BAKELS
Margaryna 0.200 2.50
Cukier 0.200 2.50
Maka pszenna 0.200 2.50

Waga catkowita: 0.800

wydajnosé¢: 1 blacha 60x40 cm lub 10 ringéw @16 cm

METODA

Ciasto: Wszystkie sktadniki potgczy¢ i mieszac topatg przez ok 2 min na wolnych obrotach. Wytozy¢ do 10
ringéw g16 cm lub wysmarowac na blache. Wypiekac przed natozeniem masy serowej przez okoto 10 minut
w temperaturze 170-180°C.

Masa serowo-karmelowa: Ser i Caramel Cream utrze¢ na gtadkg mase, mieszac za pomocg rézgi na
wolnych obrotach i stopniowo wlewac¢ jaja. Nastepnie powoli wsypa¢ krem budyniowy Enbelett i miesza¢ do
uzyskania gtadkiej, gestej masy. Mase serowg wytozy¢ w ringi lub wyla¢ na zamknieta blache z upieczonym
wczesniej spodem czekoladowym.

Kruszonka czekoladowa: Sktadniki potgczyc¢ i zagnies¢ do konsystencji kruszonki, dekorowac ciasto

przed wypiekiem.

Wypiekanie ciasta: ok. 150°C (géra i d6t, zamkniete lufty) przez okoto 75-90 minut
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https://www.bakels.pl/produkty/ucierane-czekoladowe/

