Ciasto czekoladowe z malinami

Przepis dodany przez uzytkownika ds

Biata czekolada, maliny, mascarpone,
migdaly...Pyszne potaczenie!

Ilos¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: $rednio trudne

Potrzebne sktadniki:

- Biata czekolada - 300 g

- Smietana kremoéwka (36%) - 0,5 |
- Jajka - 5 szt.

- Cukier krysztat - 120 g

- Cukier puder - 2 tyzka(i)

- Serek mascarpone - 250 g

- Migdaty zmielone - 1 szkl.

- Ekstrakt z wanilii - 1 tyzka(i)

- Maliny - 400 g

Etapy przyrzadzania:

1_ Zaczynamy od przygotowania ciasta.
Kreméwke (250 ml) wla¢ do garnka i na matym ogniu podgrzewac dodajgc potamang
biatg czekolade. Caty czas pilnujemy i mieszamy, az czekolada zupetnie sie rozpusci.
Zostawiamy do przestudzenia.

2_ Zobttka oddzielamy od biatek i miksujemy z potowg zwyktego cukru na puszystg, niemal
biatg mase.
Reszte cukru ubijamy z biatkami na sztywno.
Do masy jajecznej kolejno dodajemy serek, migdaty, czekolade i wanili¢ mieszajac na
wolnych obrotach. Kiedy sktadniki beda tadnie potaczone dodac ubitg piane, delikatnie
mieszajac widelcem. Na wierzchu uktadamy 300 g malin.
Ciasto wlewamy na wczesniej przygotowang blache, przykrywamy wierzch folig
aluminiowg i pieczemy w 175 st. przez godzine.

3. Masa:

Dobrze schtodzong kremoéwke ubijamy na sztywno, pod koniec dodajac cukier puder i
maliny. Krem wykfadamy na zimne ciasto i wstawiamy do lodéwki.

Uwagi:

Ciasto po upieczeniu jest dosy¢ ptynne, dlatego zostawiamy go w otwartym piekarniku do
wystudzenia, nastepnie przektadamy do lodédwki aby stezato.

Pomimo czekolady ciasto wcale nie jest za stodkie.

Przepis p. Doroty Swiatkowskiej
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