Sernik lzaura

Sktadniki na ciasto czekoladowe:

e 220 g maki tortowej (1,5 szklanki)
e 350 g cukru (1,5 szklanki)

e 200 g margaryny

e 4jajka

e 30 g kakao (3 ptaskie tyzki)

e 2 tyzeczki proszku do pieczenia

e 125 mlmleka (0,5 szklanki)

e 1 paczuszka cukru wanilinowego (16 g)

Sktadniki na mase serowa:

e 1 kg seratwarogowego z wiaderka

e 5Sjajek

e 350 g cukru (1,5 szklanki)

e 150 g masta lub margaryny

e 60 g maki pszennej tortowej (4 tyzki)
e 1 budyn waniliowy bez cukru (40 g)

Sktadniki na polewe czekoladowa:

e 2 tabliczki czekolady mlecznej (200 g)
e 5tyzek mleka
e widrki kokosowe do posypania

Wykonanie:

W garnku, na matym gazie, rozpuszczamy margaryne, nastepnie dodajemy cukier i cukier
wanilinowy, mleko, kakao i doktadnie mieszamy, do rozpuszczenia i potaczenia wszystkich
sktadnikdw. Zdejmujemy z ognia i zostawiamy do wystudzenia.

Kiedy masa ciemna wystygnie (powinna lekko zgestnie¢) dodajemy zdttka i miksujemy
powoli. Nastepnie dodajemy make i proszek do pieczenia, ucierajgc mikserem na gtadka
mase. Biatka ubijamy na sztywng piane i delikatnie dodajemy do masy mieszajgc szpatutka
lub tyzka. Z masy odbieramy 3 tyzki do miseczki i zostawiamy na pdznie;j.

Foremke o wymiarach 24 x 38 cm, wyktadamy papierem do pieczenia i na spod wylewamy
mase czekoladowa. Wierzch tadnie rownamy i blaszke odstawiamy.



Masto lub margaryne ucieramy na puszystg mase, nadal ucierajagc dodajemy cukier. Po chwili
dodajemy zéttka i ucieramy, dodajemy budyni waniliowy i nadal ucieramy. Kolej na make i ser
z wiaderka. Mieszamy mikserem ucierajgc na gtadka mase. Biatka ubijamy na sztywna piane i
delikatnie dodajemy do masy serowej mieszajac juz szpatutkg lub tyzka.

Mase serowg wyktadamy tyzka, matymi porcjami na mase czekoladowa. Rébmy to dosy¢
szybko, poniewaz masa czekoladowa jest dosy¢ rzadka i zeby nie zostata wypchnieta musimy
szybko pokry¢ catg powierzchnie masg serowa. Po wytozeniu catej masy serowej wierzch
tadnie réwnamy. Bierzemy miseczke z odtozonymi 3 tyzkami masy czekoladowej i tyzkg
delikatnie rozprowadzamy mase z géry, robigc ,,maziaje”.

Ciasto wktadamy do piekarnika nagrzanego do 180°C (uzywajac grzatki gora, dot) i pieczemy
okoto 60 min. Po upieczeniu ciasto zostawiamy na 15 min w wytgczonym, zamknietym
piekarniku i kolejne 15 min w wyfgczonym, uchylonym piekarniku. Nastepnie ciasto
wyciggamy z piekarnika i studzimy.

Jak ciasto wystygnie robimy polewe (rozpuszczajgc w kapieli wodnej czekolade z mlekiem) i
jeszcze ciepty polewamy gore ciasta. Wierzch sernika posypujemy wiérkami kokosowymi.

Smacznego!
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