Sernik szachownica

Sktadniki na biszkopt:

7 jajek

1 szkl. cukru

1 szkl. maki pszennej

1tyzeczka proszku do pieczenia
2 tyzki kakao

Sktadniki na mase serowa:
2 kg sera potttustego

8 jajek

2 szklanki cukru pudru

200 g masta

2 budynie waniliowe

6 kropli olejku waniliowego

Sktadniki na polewe czekoladowa:
2 tabliczki czekolady mlecznej
4-5 tyzek mleka

Wykonanie:

Biatka ubi¢, dodac¢ cukier i nadal ubijaé. Doda¢ pojedynczo z6ttka i dalej ubija¢. Nastepnie
dodad przesiang magke pszenng proszek do pieczenia i kakao. Delikatnie wszystko wymieszac
recznie bez uzycia miksera. Ciasto wylaé¢ do foremki o wymiarach 38-24 cm, ktérej spéd
wytozyliSmy papierem do pieczenia. Wktadamy do nagrzanego piekarnika i pieczemy okoto
20 min w temperaturze 170- 180°C. Dla pewnosci sprawdzamy patyczkiem wbijajgc w sam
Srodek ciasta. Jesli patyczek bedzie czysty ciasto jest upieczone. Biszkopt zostawiamy na 15
min w wytgczonym zamknietym piekarniku. Nastepnie wyciggamy z blaszki i zostawiamy do
ostudzenia.

Ser mielimy lub przyciskami przez praske dwa razy. Nastepnie ucieramy masto, do ktérego
dodajemy cukier puder, zéttka jaj oraz budyn. Do tak przygotowanej masy stopniowo
dodajemy ser. Gdy masa zrobi sie gtadka, dodajemy wczesniej ubitg piane z biatka jaj i
wszystko ze sobg tgczymy.

Biszkopt tniemy na 7 rownych paskow wzdtuz foremki. Do foremki wytozong papierem do
pieczenia wyktadamy 4 paski biszkoptu robigc odstepy réwne, wielkosci paskow biszkoptow.
W wolne odstepy, ktore zrobilismy naktadamy mase serowg do wysokosci biszkoptu. Teraz w
miejsca gdzie naktadaliSmy mase serowg ktadziemy paski biszkoptu. | znowu wolne miejsca



naktadamy mase serowg tadnie przykrywajgc paski biszkoptu i wszystko wyréwnujac.
Pieczemy w temperaturze 180°C przez okoto 45 min. Po upieczeniu sernik zostawiamy w
wyfaczonym piekarniku przez 10 min. Nastepnie uchylamy piekarnik i studzimy przez
nastepne 10min. Na koniec otwieramy piekarnik do konca i studzimy w nim jeszcze przez

okoto 20 min.

W podgrzanym mleku roztapiamy czekolade, do catkowitego pofaczenia sie z mlekiem. Jak
czekolada bedzie szklista wylewamy na ciasto i réwnomiernie rozprowadzamy.
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