Brownies Cheesecake sa malinama

Potrebni sastojci za 16 komada:
Vrijeme pripreme: 1h

Za Brownies:

-1 pakovanje Dr. Oetker mjeSavina za
Brownies

-2 komada jaja L veli¢ine

-100 g omekSalom maslaca

-100 ml vode

Cheesecake dio:

-200 g mascarpone sira

-50 g Secera u prahu

-1 jaje

-1 vrecica Dr. Oetker Vanilin $ecera

-2 kaSike svjeze cijedenog soka od limuna

Jos potrebno:
-cca 100 g malina (svjeze ili smrznute)

-50 g bijele Cokolade
-170 g mlijecne Cokolade

Priprema:

Pripremiti pravougaoni kalup dimenzija 26x22 cm, podmazati ga masnoc¢om
(ili silikonske kalupe sa vaskrsnjim motivima — ja sam koristila 2 kalupa u
obliku zeke i jajeta cca 17x10cm i 18x12cm i 2 silikonska kalupa za mafine.
Kalupe je potrebno podmazati omekSalim maslacem).

MjeSavinu za brownies i Cokoladne komadice iz pakovanja sipati u posudu za
mucenje. Dodati i sve ostale sastojke (sobne temperature) za brownies i
kratko izmiksati.

- Za Cheesecake sloj pomijeSati mascarpone sir, jaje, Secer, vanilin Secer i sok
.. od limuna u glatku smjesu.

U kalupe prvo rasporedite 2/3 brownies smijese, zatim rasporediti i
cheesecake sloj pa naizmjeniéno kaSikom rasporediti i preostalu 1/3 brownies
smjese i malo proSarati sve vrhom tankog noza kako bi dobili mramorni
efekat. Na kraju ravnomjerno rasporediti i maline.

Peéi u zagrijanoj rerni na 175°C oko 55-60 minuta (temperaturu i duZinu
pecenja prilagodite vasoj rerni. Za ovaj tip kolaCa potrebno je nesto duze
vrijeme pecenja nego za obi¢ni brownies).

Pecen kola€ ohladiti i paZljivo izvaditi iz kalupa.

Za Cokoladni sloj otopiti prvo bijelu ¢okoaldu na pari i prebaciti je u plasticnu
dresir vre€icu. Odrezati vrh i u Ciste i posuSene silikonske kalupe u udubljenja
sa Sarama paZljivo rasporediti bijelu ¢okoladu. Ohladiti u frizideru. Zatim
otopiti na pari i mlijecnu Cokoladu i nanijeti na dno silikonskih kalupa, a preko
ohladene bijele ¢okolade. Zatim na taj Cokoladni sloj pazljivo vratiti peene
kolaCe sa Sarama okrenutim prema Cokoladi. Sve dobro ohladiti u frizideru
(oko 3h) i tek onda vaditi iz kalupa.

Napomena: Ovakvi kolaci su pogodni za poklone, ako ih upakujete u celofan
uz neku masnicu i poruku, imacete sjajne vaskrsnje poklone.

Prijatno!

www.mymilicake.com
instagram: my.mili.cake


http://www.mymilicake.com/

