gotuj w stylu eko.p!

Sernik ze sliwkami suszonymi w rumie na
spodzie brownie

; smakujmy
Polecane na: ciasta

2 Kuchnia (region): polska

[l 80 min . tatwy . 14 porcji

. Skiadniki: spod: - suszone $liwki - 20 dag
gorzka czekolada - 60 g rum - 4 tyzka
masto - 50 g masa serowa: -
cukier - 40 g ser biaty - 75 dag
maka - 30 g masto miekkie - 80 g
jajko - 1 szt. kwasna smietana - 1/2 szklanka
sol - szczypta cukier - 23 dag
warstwa Sliwkowa: - jajka - 4 szt.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Sliwki kroimy w paseczki i zalewamy rumem. Odstawiamy na okoto 30 minut od czasu do
czasu mieszajac, by sliwki "wpity" caty alkohol.

Czekolade taczymy z mastem i rozpuszczamy je w kgpieli wodnej. Kiedy masa odrobine przestygnie
dodajemy cukier, sdl, i jajko i doktadnie mieszamy az cukier sie rozpusci. Na koniec dodajemy make
i miksujemy do chwil, az ciasto bedzie jednolite.

Piekarnik nagrzewamy do 180 stopni. Tortownice o $srednicy 20 cm wyktadamy papierem do
pieczenia (boki wypuszczajac poza obrecz) i wyktadamy ciasto. Podpiekamy je okoto 12 minut. Po
wyjeciu spodu, temperature w piekarniku zmniejszamy do 170 stopni.

Wszystkie sktadniki masy serowej umieszczamy w misie miksera i miksujemy na $rednich obrotach
okoto 2 minuty.

Na czekoladowym spodzie umieszczamy $liwki a nastepnie delikatnie wylewamy na nie mase
serowa. Sernik pieczemy 30 minut (w 170 stopniach) a nastepnie zmniejszamy temperature do 120
stopni i pieczemy jeszcze 50 minut.

Przestudzony sernik wstawiamy na kilka godzin do lodéwki, a nastepnie posypujemy go kakao.

strona 1/ 1
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/sernik-ze-sliwkami-suszonymi-w-rumie-na-spodzie-brownie


http://www.tcpdf.org

