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Potrzebne narzedzia™:
e okrggty rant do ciasta lub tortownica o Srednicy 18 cm
e ptaska blaszka
e maty silikonowe (ew. mozesz zastgpi¢ papierem do pieczenia)
» silikonowa mata perforowana, opcjonalnie mozesz uzy¢ zwyktej maty
silikonowej lub papieru do pieczenia
e watek do ciasta(np. taki)
e waga kuchenna(np. taka)
e waga jubilerska (przyda sie do odmierzania zelatyny)
e mikser
e garnek
e silikonowa szpatutka
e blender
e szklanka o prostych brzegach

*dla Twojej wygody na liscie narzedzi dodatam linki do produktdw z ktdrych korzystam.
Nie musisz juz przeszukiwac internetu w ich poszukiwaniu.

Musisz kupic¢ niezbedne akcesoria?
Uzyj kuponu rabatowego "cakeitpl”,
Ktory obnizy ceny w sklepie Stodka Pasjao b %, a w Stodki Bufet az 0 10%!
Kupon dziata rowniez w innych sklepach - tutaj_petna lista.

Padige ctoil

AKADLAIA | SRLUP SLODICH DINOAACR : BUF.FT



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/
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Potrzebne sktadniki (na ok. 7 duzych bez):
Kruche ciasto (sable):

e 35259 maki pszennej

e 55 gmaki migdatowej

e 40 g kakao

e 140 g cukru pudru

e 180 g zimnego masta(pokrojonego)

e szczypta soli

e 80gjaj(ok.1,5]ajka)

Kruchy spéd do sernika:
e 500 g kruchego ciasta kakaowego
e ©6b grozpuszczonego masta

Masy serowe:
e 300 g twarogu sernikowego (polecam Moj Ulubiony z Wielunia)
e 150 g cukru drobnego
e 100 gjaj(ok. 2 $rednie jajka)
e 40 gmaki pszennegj
Do czesci kawowey:
e 200 g sSmietanki 30%(l)
e 20 g pottuczonych ziaren kawy
Do czesci czekoladowej:
e 180 g smietanki 30% (ll)
e 100 g czekolady deserowej 52 %

Fruzelina wisniowa:
e 400 gwisni(moga by¢ mrozone)
e J3tyzki cukru
e 2 gzelatyny 180 bloom (ok. 1/2 tyzeczki)+ 10 g zimnej wody (ok. 2/3
byzki)
e |tyzeczka skrobiziemniaczanej + 1tyzka zimnej wody
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Przygotowanie deseru:

Kruche ciasto (sable):
1.Z wszystkich sktadnikow poza jajkiem zagniec ciasto o konsystencji
kruszonki.
2.0Dodaj jajko i ponownie zagniec.
S.Ciasto podziel na 2 czesci. Kazda rozwatkuj na grubosc ok. 3 mm.
Wit6z do zamrazarki na 15-20 min. lub na catg noc do lodowki.

4.Piecz w temp. 170°C przez 17-20 minut w trybie géra-dot. Wystudz.

Kakaowy spod do sernika:
1. Ciasto potam na kawatki i rozdrobnij malakserem.
2.Wymieszaj z rozpuszczonym mastem.

Masy serowe:

1.Smietanke (1) podgrzej z kawa niemal do wrzenia.

2./dejmij z ognia, przykryj folig i odstaw na 30-60 min.

3.0dcedz ziarna kawy. Zwaz ile kawowej Smietanki pozostato i dolej
taka ilos¢ smietanki, aby otrzymac 200 g.

4.Smietanke (1) podgrzej prawie do wrzenia. Wsyp czekolade i
odczekaj 2 min. Zblendu;.

b. Twarog, cukier i jaja zmiksuj. Dodaj mgke i zmiksuj.

6.Mase serowg podziel na 2 czesci.

7.Do jednej czesci dodaj kawowa Smietanke, a do drugiej
czekoladowg. Doktadnie wymieszaj.
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Skfadanie i pieczenie sernika

1.Rant i spod wytdz czekoladowym ciastem.

2.Wstaw do piekarnika nagrzanego do 190°C, w trybie gdéra-dot. Piecz
przez 10 min.

3.Na podpieczony spdd wylej kawowy sernik. Zmniejsz temperature
do 140°C i piecz przez 15-20 minut.

4.Wyjmij sernik z piekarnika i bardzo delikatnie wylej na wierzch
czekoladowg warstwe.

b.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 lodowki na min. 12h.

7.Uwolnij sernik z rantu i wytdz na wierzch fruzeline wisniowq.

Fruzelina wisniowa:
1.Wisnie z cukrem podgrzej az cukier sie rozpusci.
2.Zelatyne zalej wodg i odstaw na 5 min.
3.Skrobie wymieszaj z wodg i wlej do wisni. Zagotuj mieszajgc.
4.Dodaj napeczniatg zelatyne. Wymieszaj. Przelej do stoiczka i odstaw
do ostygniecia. Wstaw do lodowki na min. 3 godziny.

Masz ochote na co$s nowego?

Po wiecej ciekawych Tutaj tez nas znajdziesz:
przepisow, tutoriali i recenzji Facebook: Cakeit.pl
zajrzyj na blog 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/

