
Potrzebne narzędzia*:
okrągły rant do ciasta lub tortownica o średnicy 18 cm  
płaska blaszka 
maty silikonowe (ew. możesz zastąpić papierem do pieczenia) 
silikonowa mata perforowana, opcjonalnie możesz użyć zwykłej maty
silikonowej lub papieru do pieczenia 
wałek do ciasta (np. taki) 
waga kuchenna (np. taka) 
waga jubilerska (przyda się do odmierzania żelatyny) 
mikser 
garnek
silikonowa szpatułka
blender
szklanka o prostych brzegach

*dla Twojej wygody na liście narzędzi dodałam linki do produktów z których korzystam. 
Nie musisz już przeszukiwać internetu w ich poszukiwaniu.

Sernik kawowo-czekoladowy

Musisz kupić niezbędne akcesoria? 

Użyj kuponu rabatowego "cakeitpl", 
który obniży ceny w sklepie Słodka Pasja o 5 %, a w Słodki Bufet aż o 10%!

Kupon działa również w innych sklepach - tutaj pełna lista.

https://cakeit.pl/rantciastaokragly1821
https://cakeit.pl/rantciastaokragly1821
https://cakeit.pl/blachadr
https://cakeit.pl/blachadr
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/mataperforowana
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/waleksilikonowy
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://cakeit.pl/slodkibufet
https://cakeit.pl/rabaty/


Potrzebne składniki  (na ok. 7 dużych bez):
Kruche ciasto (sable):

325 g mąki pszennej
55 g mąki migdałowej
40 g kakao
140 g cukru pudru
180 g zimnego masła (pokrojonego)
szczypta soli
80 g jaj (ok. 1,5 jajka)

   

Kruchy spód do sernika:
500 g kruchego ciasta kakaowego
65 g rozpuszczonego masła

   

Masy serowe:
800 g twarogu sernikowego (polecam Mój Ulubiony z Wielunia)
150 g cukru drobnego
100 g jaj (ok. 2 średnie jajka)
40 g mąki pszennej

Do części kawowej:
200 g śmietanki 30% (I)
20 g potłuczonych ziaren kawy

Do części czekoladowej:
180 g śmietanki 30% (II)
100 g czekolady deserowej 52%

  

Frużelina wiśniowa:
400 g wiśni (mogą być mrożone)
3 łyżki cukru
2 g żelatyny 180 bloom (ok. 1/2 łyżeczki) + 10 g zimnej wody (ok. 2/3
łyżki)
1 łyżeczka skrobi ziemniaczanej + 1 łyżka zimnej wody
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Przygotowanie deseru:

Kruche ciasto (sable):
1.Z wszystkich składników poza jajkiem zagnieć ciasto o konsystencji

kruszonki.
2.Dodaj jajko i ponownie zagnieć.
3.Ciasto podziel na 2 części. Każdą rozwałkuj na grubość ok. 3 mm.

Włóż do zamrażarki na 15-20 min. lub na całą noc do lodówki.
4.Piecz w temp. 170°C przez 17-20 minut w trybie góra-dół. Wystudź.

Kakaowy spód do sernika:
1.Ciasto połam na kawałki i rozdrobnij malakserem. 
2.Wymieszaj z rozpuszczonym masłem.

Masy serowe:
1.Śmietankę (I) podgrzej z kawa niemal do wrzenia.
2.Zdejmij z ognia, przykryj folią i odstaw na 30-60 min.
3.Odcedź ziarna kawy. Zważ ile kawowej śmietanki pozostało i dolej

taką ilość śmietanki, aby otrzymać 200 g.
4.Śmietankę (II) podgrzej prawie do wrzenia. Wsyp czekoladę i

odczekaj 2 min. Zblenduj.
5.Twaróg, cukier i jaja zmiksuj. Dodaj mąkę i zmiksuj.
6.Masę serową podziel na 2 części.
7.Do jednej części dodaj kawową śmietankę, a do drugiej

czekoladową. Dokładnie wymieszaj.
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Składanie i pieczenie sernika
1.Rant i spód wyłóż czekoladowym ciastem. 
2.Wstaw do piekarnika nagrzanego do 190°C, w trybie góra-dół. Piecz

przez 10 min.
3.Na podpieczony spód wylej kawowy sernik. Zmniejsz temperaturę

do 140°C i piecz przez 15-20 minut.
4.Wyjmij sernik z piekarnika i bardzo delikatnie wylej na wierzch

czekoladową warstwę.
5.Piecz przez kolejne 45-60 minut.
6.Pozostaw w piekarniku na 30 min., potem pozostaw na blacie przez

kolejne 2 godziny. Na koniec wstaw do lodówki na min. 12h.
7.Uwolnij sernik z rantu i wyłóż na wierzch frużelinę wiśniową.

Frużelina wiśniowa:
1.Wiśnie z cukrem podgrzej aż cukier się rozpuści.
2.Żelatynę zalej wodą i odstaw na 5 min.
3.Skrobię wymieszaj z wodą i wlej do wiśni. Zagotuj mieszając.
4.Dodaj napęczniałą żelatynę. Wymieszaj. Przelej do słoiczka i odstaw

do ostygnięcia. Wstaw do lodówki na min. 3 godziny.

Masz ochotę na coś nowego?
 
Po więcej ciekawych
przepisów, tutoriali i recenzji
zajrzyj na blog Cakeit.pl.

Tutaj też nas znajdziesz:
Facebook: Cakeit.pl
Instagram: Cakeit_pl
Pinterest: Cakeit_pl

https://cakeit.pl/
https://cakeit.pl/
https://www.facebook.com/cakeItpl/
https://www.instagram.com/cakeit_pl/
https://pl.pinterest.com/cakeit_pl/

