Sernik kawowo-czekoladowy

Czekoladowa dekoracja nadaje temu sernikowi piekny wyglad, a
kawa rozpuszczalna wyjatkowy smak.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

80 minut

LICZBA PORCJII:

16

SKtADNIKI:

1 1 1/2 szklanki markiz czekoladowych z nadzieniem,
pokruszonych
50 g masta, roztopionego

MASA SEROWA

2 tyzki i 1 i 1/2 *yzeczki kawy rozpuszczalnej

1 *yzka wrzagtku

1/4 tyzeczki cynamonu

900 g biatego sera

300 g cukru

30 g maki

4 jajka, lekko ubite

2 tyzeczki esencji waniliowe]

340 g czekolady deserowej, rozpuszczonej i ostudzonej


https://hopnatalerz.pl/przepisy/sernik-kawowo-czekoladowy/

POLEWA

90 g czekolady deserowej, potamanej
3 tyzki masta

pokruszone czekoladki, do dekoracji

PRZYGOTOWANIE:

1) Nattusci¢ tortownice o Srednicy 22 cm. Wymieszac¢ okruchy
ciasteczek z mastem, wylepi¢ dno tortownicy. OdstawiC.
Wymiesza¢ w misce kawe z wrzgtkiem i cynamonem, odstawic.

2) Utrze¢ w misce biaty ser, cukier oraz mgke. Doda¢ jajka,
krotko uciera¢ mikserem. Doda¢ esencje waniliowg, wymieszac.
Podzieli¢ mase na 2 cze$Sci. Do jednej wla¢ rozpuszczong
czekolade, wymiesza¢ i wyla¢ na spdd z ciasteczek. Do drugiej
czesci doda¢ rozpuszczong kawe, wymieszac¢ i wyla¢ na warstwe
czekoladowg.

3) Wtozy¢ tortownice do duzej formy do pieczenia, wlac¢ do
formy gorgcg wode. Piec 45-50 minut w temperaturze 160°C, az
wierzch ciasta zmatowieje. Wyjg¢ tortownice z kapieli wodnej.
Ostudzi¢. Wstawi¢ na noc do lodowki.

4) Rozpusci¢ w misce czekolade i masto, wymieszac¢. Posmarowac
sernik i udekorowa¢ czekolada.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 535 kcal, 37 g ttuszczéw (w tym 21 g NKT),
128 mg cholesterolu, 295 mg sodu, 48 g weglowodandw, 2 ¢
btonnika, 8 g biatka
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