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Sernik Baskijski
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Czesc!

Nazywam sie Luba Kuzmiczewa, jestem cukiernikiem i blogerka, i
bardzo sig ciesze, ze moge podzieli¢ sie z Wami wyjgtkowym
bonusem! Specjalnie dla moich obserwatorow przygotowatam unikalny
przepis na sernik San Sebastian, ktérego wczesniej nigdzie nie
publikowatam na moim kanale. Ten przepis to prawdziwe odkrycie dla

mito$nikow deserow i jestem pewna, ze przypadnie Wam do gustu.
Nie przegapcie szansy na przygotowanie idealnego sernika,
podgzajgc za moimi szczegotowymi instrukcjami i wskazowkami!

Obecnie sernik San Sebastian jest bardzo popularny! Ze
wszystkich sernikow ten jest najbardziej niezwykty. Jego
cechg szczegolng jest to, ze nie ma zadnego spodu. Z
zewnatrz ma charakterystyczng przypalong skoérke, a
wewnatrz niesamowitg, kremowg i delikatng konsystencje. Co
ciekawe, skorka wcale nie jest gorzka! Tego sernika nie da sie
porownac z niczym innym, koniecznie trzeba go sprobowac!



Sktadniki

Srednica sernika 18 cm, waga 1,3 kg

Smietanka 33% (kremoéwka) 350 ¢
Jajka (4 duze) 230g
Serek sSmietankowy 600 g
Cukier 120 g
Skrobia kukurydziana 259

Sok z cytryny (z 1/2 cytryny) 159



Przygotowanie

Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowej. Cukier wymieszac ze
skrobig kukurydziang. Jajka roztrzepa¢ w szklance trzepaczkg, aby biatko potgczyto
sie z zoéttkiem na jednolitg mase. Do serka $mietankowego dodac¢ mieszanke cukru
ze skrobig i dobrze utrzeé. Wlewac¢ mase jajeczng partiami, za kazdym razem dobrze
mieszajgc do uzyskania jednolitej konsystencji. Na koniec doda¢ sok z cytryny i

wymieszac.

@lubovicveti

Whnetrze formy do pieczenia wytozy¢ duzym arkuszem papieru do pieczenia,

rozprowadzajgc go tak, aby dno i boki formy byty catkowicie przykryte papierem. W



przypadku uzywania rantu cukierniczego nalezy najpierw zrobi¢ dno z folii
aluminiowej, a nastepnie wtozy¢ do srodka papier do pieczenia. Wypiek odbywa sie
w swoistej papierowej formie, ktora znajduje sie wewnatrz formy metalowej. Mase

wyla¢ do przygotowanej formy.

Pieczenie to chyba najwazniejszy i najtrudniejszy moment, od ktérego bardzo wiele
zalezy! Oczekiwanym efektem jest przypalona skoérka, cienka warstwa zwartej
konsystencji na gorze i na dole sernika oraz niezwykle delikatny, kremowy srodek.
Trudnos¢ polega na tym, aby zdgzy¢ uzyska¢ mocno przypieczong skorke,
zachowujgc jednoczesnie kremowg konsystencje. Jesli sernik bedzie pieczony zbyt
dtugo, zamieni sie w zwyktg zapiekanke — zwarty i niczym niewyrdzniajgcy sie deser.
Jesli natomiast bedzie pieczony za krotko, nie powstanie ta stynna skorka, z ktorej

znany jest sernik San Sebastian i ktéra kryje pod sobg niezwykle delikatny przysmak.



@fichovicveti

Aby uzyskac¢ pozagdany rezultat, nalezy znalez¢ odpowiedni balans temperatury i
czasu pieczenia, ktéry w duzej mierze zalezy od specyfiki konkretnego piekarnika.
By¢ moze bedzie potrzebne wiecej niz jedno podejscie! Sernik piecze sie w
wysokich temperaturach, 230 °C*. Czas nie powinien przekracza¢ 30-35 minut. W
tym czasie nalezy uzyskac przypalong skérke. Moj schemat wyglagda tak: 20 minut
pieke w trybie gora-dot, a nastepnie 10 minut w trybie termoobiegu lub gornego
grilla. Moze to potrwac¢ krocej. Z wygladu sernik bedzie wydawat sie surowy,
poniewaz bedzie bardzo niestabilny (galaretowaty). Najwazniejsze jednak to sie tym
nie przejmowac i nie probowac go dopiekac¢, w przeciwnym razie powstanie zwykta
zapiekanka. Podczas pieczenia sernik mocno wyrasta, ale po ostygnieciu znowu

opadnie.



Najpierw trzeba pozwoli¢ mu catkowicie ostygng¢ w temperaturze pokojowej, a

nastepnie wstawic¢ do lodowki na okoto 6 godzin. Sernik jest gotowy.
Sernik podaje sie z réznymi polewami, sosami jagodowymi czy czekoladowymi itp.

Ale jest doskonaty rowniez w czystej postaci, kiedy nic nie odwraca uwagi od jego

unikalnej konsystencji i delikatnego smietankowego smakul!

* Wszystkie temperatury podano w stopniach Celsjusza (°C).
Aby przeliczy¢ na Fahrenheity (°F), wystarczy pomnozyc¢ liczbe przez 1,8 i dodac 32.
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