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Serowe Ciasto Czekoladowe z Wisniami Wilgotne Brownie
Skladniki:

Ciasto — skladniki powinny by¢ w temperaturze pokojowej:
200g gorzkiej czekolady (uzytam 100g czekolady o zawarto$ci masy kakaowej 64% oraz 100g czekolady o zawarto$ci masy kakaowej 80%)
200g miekkiego masta

180g cukru

3 jajka

100g maki pszennej (uzylam tortowej)

Masa serowa:

250g serka mascarpone

250g gotowego sera na sernik

2 jajka

80g cukru

2 lyzeczki ekstraktu waniliowego lub cukru z prawdziwg wanilia
Dodatkowo:

250g wisni ($§wiezych lub mrozonych; mrozone wiénie nalezy rozmrozié)
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Ciasto:
1. Czekolade potamac i przelozy¢ do miseczki, roztopic na parze lub w mikrofaléwce (patrz FILM). Roztopiona czekolade odstawié.

2. Do miski przetozyé miekkie masto, doda¢ cukier i uciera¢ mikserem przez okolo 2-3 minuty. Nastepnie dodac trzy jajka i krotko wymiesza¢ mikserem
na $rednich obrotach do polgczenia sktadnikow (jesli masa sie zwarzy nie nalezy sie przejmowac). Dodaé roztopiong czekolade i wymiesza¢ mikserem na
$rednich obrotach, az powstanie jednolita masa. Dodaé make wymieszacé.

3. Do blaszki wylozonej papierem do pieczenia o wymiarach 20x20cm lub 21x21cm przelozy¢ okolo 3/4 ciasta i wyréwnac.

Masa serowa:

4. Do miski przelozy¢ oba sery, dodaé cukier, wanilie, jajka i wymiesza¢ mikserem na gladka mase.

Gotowa mase serowa wylozy¢ na ciasto w blaszce i wyréwnac. Na wierzch wylozy¢ pozostale ciasto czekoladowe, robiac takie kleksy, aby nie bylo réwno
(patrz FILM). Na koniec poukladaé gesto wisnie.

5. Blaszke wstawi¢ do nagrzanego piekarnika. Piec w temperaturze 170C na funkeji géra — dot przez okolo 60 minut. Pieklam na najnizszym poziomie
piekarnika. Po wyjeciu z piekarnika odstawi¢ do ostygniecia. Ciasto troche opadnie.

Udanych wypiekow :)
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