WinoToskanii

Cheesecake fredda al Cioccolato Fondente - sernik na zimno z gorzka
czekolada

Sktadniki:
Spéd:

e 150 g herbatnikow
e 50gmasta
e 50 g biatej czekolady

Masa czekoladowa:

e 150 g gorzkiej czekolady (fondente)

e 150 g cukru pudru waniliowego

e 500 ml Swiezej Smietany

e 250 g serka nadajgcego sie do smarowania
e 12 gzelatyny w arkuszach

Polewa:

e 100 ml Swiezej Smietanki
e 150 g gorzkiej czekolady (fondente)

Przygotowanie:
Spod:

W rondelku rozpus¢ masto, dodaj pokruszong biatg czekolade i drobno posiekaj herbatniki. Tak
otrzymang mase przelej do tortownicy o srednicy 20 cm i umies¢ w loddwce.

Masa czekoladowa:

Umiesc zelatyne w zimnej wodzie na okoto 10 minut. W miedzyczasie rozpus¢ w rondelku czekolade i
wymieszaj z 50 ml Smietany. Gdy arkusze zelatyny bedg gotowe wycisnij je i podgrzej w rondelku, az
sie rozpuszczg i dodaj kolejne 50 ml Smietany. W misce wymieszaj serek z pozostatymi sktadnikami -
rozpuszczong czekoladg i zelatyng. Ubij pozostate 400 ml Smietany z cukrem pudrem, dodaj
pozostate skfadniki i dobrze wymieszaj trzepaczka. Wlej mase do foremki, w ktdrej przygotowates
spod, wypoziomuj szpatutkg i wstaw do loddwki na kilka godzin.



Polewa:

Doprowadz $Smietanke do lekkiego wrzenia, usun z ognia i dodaj posiekang gorzka czekolade. Dobrze
wymieszaj, az czekolada sie roztopi i utworzy krem, ktdrym udekorujesz ciasto przed podaniem.



