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maline, maskarpone sir, tamna i bijela cokolada...

- e .
Potrebni sastojci:

Brownie sloj:

-3 kom jaja

-100g kristal Secera

-200 g maslaca

-150 g tamne Cokolade

-100 g brasna T400 meko

-1 ¢ajna kas. praska za pecivo
-2 velike kasike kvalitetnog
kakaoa (cca 30 g)

Cheesecake sloj:

-250g sira maskarpone (ili
krem sira po zelji)

-2 kom Zumanjaka

-sok od 1/2 limuna

-malo vanila ekstrakta, paste ili

sjemenki
-1 velika kasika Secera u prahu

(ili po Zelji)

-150g kvalitetne bijele cokolade

Vocni fil:

-200 g malina (zamrznute ili
svjeze)

-cca 1-2 kasike Secera

-15 g gustina (1 v. kasika)
-20g maslaca

Kalup 27x20 cm

Izrada:

Pripremiti Cetvrtasti kalup dimezija 27x20 cm, podmazati
maslacem i obloZiti pek papirom ( ja koristim kalup sa
promjenljivim obru¢em). Rernu. ukljuciti na 180 st.
Chessecake sloj:

Bijelu ¢okoladu istopiti na pari. U plasti¢noj posudi izmiksajte
sir sobne temperature, Secer, sok limuna, vanilu i Zumangjke i
na kraju lagano Spatulom umijesati i istopljenu cokoladu.
Koli¢inu Secera i vrstu sira prilagodite svom ukusu.

Vocéni fil:

Maline i Sefer zagrijavati u odgovarajucoj Serpici. Gustin
pomijesati sa malo vode i zakuhati vocni fil. U vrucu smjesu
dodati i 20 g maslaca. Ako vam smetaju kospice malina
smjesu protisnuti kroz cjediljku. Par kasika smjese moZete
odmah prebaciti u vrecicu za ukrasavange.

Brownie sloj:

Maslac i ¢okoladu istopiti u odgovarajucoj Serpici na laganoj
vatri i ostaviti sa strane. Jaja i Secer miksati nekoliko min a
zatim dodati prohladenu smjesu maslaca i éokolade i lagano
promijesati. Dodati i prosijane brasnaste sastojke i sve

sjediniti.

Smjesu izliti u pripremljen kalup i poravnati.

Na Brownie sloj dodajte par kaSika voénog fila i lagano
poravnajte, a zatim dodajte i Cheesecake sloj i opet
poravnajte. Na kraju pomocu vrecice za ukrasavanje povucite
horizontalne linije vocnim filom preko cheesecake smjese i
kruznim pokretima cackalicom formirajte Sare po zelji.

Kola¢ peci u zagrijanoj rerni na 180 st. 30 min (% koji min u
zavisnosti od rerne). Pecen kola¢ potpuno ohladiti na sobnoj

temperaturi, a zatim moze u friZider neko vrijeme prije
rezanja i serviranja.

Prijatno!
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