Sernikobrownie
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Skladniki:

e 200 g gorzkiej czekolady

200 g masta

350 g drobnego cukru do wypiekow

5 jajek rozmiaru L

110 g maki pszennej

400 g serka kremowego typu philadelphia (lub twarogu sernikowego)
cukier z prawdziwa wanilia

100 g malin

Przygotowanie:
Sktadniki wyjac z lodowki odpowiednio wczesniej, by osiagnely temperature pokojowa.
Czekolade rozpusci¢ w kapieli wodnej lub w mikrofaléwce i przestudzié.

Masto utrze¢ z 200 gramami cukru na jasna, puszysta mase. Dodawac stopniowo 3 jajka, caly czas
miksujac. Wla¢ przestudzona czekolade i zmiksowac do potaczenia. Doda¢ make pszenna i delikatnie
wymieszac¢. ¥2 masy wla¢ do wytozonej papierem do pieczenia blaszki wymiarow 20 x 30 cm.



Serek/twarog zmiksowac z pozostatym cukrem, 2 jajkami i cukrem waniliowym do gtadkiej
konsystencji. Mase wyla¢ na mase czekoladowa, a na wierzch wyla¢ pozostala mase czekoladowq i
na tym utozy¢ maliny.

Piec 45 minut w temperaturze 170°C, w razie potrzeby pieczenie mozna przedtuzy¢ o 15 minut.
Studzi¢ w cieptym, uchylonym piekarniku.
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