BROWNIE Z OWOCAMI

Ciasto czekoladowe:

« 3009 gorzkiej czekolady

« 250g masta

« 180g cukru

+ 2 tyzeczki cukru waniliowego
+ szczypta soli

+ 5jajek

« 2 tyzki maki pszennej

+ 2509 serka mascarpone

« 3509 gtadkiego serka np. twarogu z wiaderka
+ sok wycisniety z 1 limonki

« 100g cukru pudru

Dodatkowo:

« 2509 czerwonych porzeczek i/lub malin

Czekolade potamac na kawatki i razem z mastem roztopi¢ w kapieli wodnej. Catos¢
lekko ostudzi¢. Dodac¢ cukier, cukier waniliowy, szczypte soli i zmiksowac. Dalej
miksujgc na najwyzszych obrotach, dodawa¢ po jednym jajku. (Kazde jajko
miksowac co najmniej 1 min). Na koncu wmieszaé delikatnie make.

Ciasto przetozy¢ do tortownicy (o srednicy 26 cm) wytozonej koniecznie papierem do
pieczenia. (Najpierw natozy¢ papier na spod tortownicy i nastepnie zacisnaé obrecz.
Wystajgcy papier obcigé). Piec w nagrzanym piekarniku okoto 35 min.
w temperaturze 190°C. Pozostawi¢ do ostygniecia. (Najlepiej wstawi¢ zimne ciasto
na noc do lodéwki). Przygotowaé krem. Wszystkie sktadniki wymieszaé¢ trzepaczka.
Krem rozsmarowac tyzkg na ciescie. Owoce omy¢, osuszyc, oberwaé z szyputek

i utozy¢ na kremie.



