KAIMAKOWY SERNIK NA ZIMNO NA SPODZIE BROWNIE

Z kréwkami i orzechami pekan, z polewg czekoladowg

SKEADNIKI / ok. 16 PORC

SPOD BROWNIE

100 g masta

100 g gorzkiej czekolady

2 mate jajka (temp. pokojowa)
100 g cukru

70 g maki

szczypta soli

1/3 tyzeczki proszku do pieczenia

MASA KAJMAKOWA

1i1/2 tyzki stotowej zelatyny
spozywczej (nie - fix)

500 g mascarpone

250 ml $mietanki kreméwki 30%
(schtodzonej)

ok. 450 - 500 g kajmaku z puszki

DEKORACJA

100 g orzechéw pekan

PRZYGOT OWANIE

SPOD BROWNIE

e Piekarnik nagrza¢ do 160 stopni C. Masto pokroi¢ w kostke i
wtozy¢ do rondelka, doda¢ potamang na kosteczki czekolade i caty
czas mieszajac roztopi¢ na matym ogniu, zdjgc¢ z ognia.

e W oddzielnej misce rozmiksowac lub wymieszac rozgg jajka z
cukrem. Dodac do nich roztopiong czekolade z mastem i zmiksowac
lub wymieszad r6zgg na gtadkg mase.

e Doda¢ make, sol oraz proszek do pieczenia, zmiksowad na
jednolite ciasto. Dno formy o Srednicy 26 cm wytozy¢ papierem do
pieczenia, zapig¢ obrecz wypuszczajgc papier na zewnatrz. Wytozyc
ciasto i wstawi¢ do piekarnika na ok. 20 minut, az ciasto lekko urosnie.
Wyjac z piekarnika i ostudzic.

MASA KAJMAKOWA

e Do wiekszej miski wla¢ 4 tyzki wrzgcej wody, wsypac zelatyne i
rozpusci¢, co chwile mieszajgc. Ostudzic.

e Mascarpone i Smietanke ubija¢ razem mikserem przez ok. 2 minuty
na puszystg i gestag mase. Dodac 2/3 kajmaku z puszki i ubijac jeszcze
przez ok. 30 sekund.

e Dodawac¢ po tyzce ubitej masy do zelatyny (ostudzonej ale
jeszcze piynnej), za kazdym razem mieszajgc rézga lub tyzka
(pamietajac, ze mase dodajemy do zelatyny a nie odwrotnie).


https://www.kwestiasmaku.com/blog-kulinarny/kajmakowy-sernik-na-zimno-na-spodzie-brownie

kilka krowek e Po potgczeniu wszystkich sktadnikéw wytozy¢ mase na ostudzony

50 g czekolady deserowej lub gorzkiej SpOd brownie.

2 lyzki oleju
DEKORACJA

e Na wierzch wysypa¢ posiekane orzechy oraz pokrojone na
kawateczki krowki. Wstawi¢ do lodéwki do stezenia na kilka godzin lub
najlepiej na catg noc.

e W miedzyczasie lub przed podaniem (jak nam wygodniej) polac
deser resztg kajmaku (podgrza¢ go w rondelku z tyzkg mleka) oraz
roztopiong z olejem czekolada.



