Na jesienne wieczory ...
Ciasto czekoladowe z wisniami

Sktadniki (dobrze, aby byly w temperaturze
pokojowej):

250g maki tortowej, 9 tyzek gorzkiego kakao,

1 ptaska tyzeczka sody

1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia,

200g cukru (mozemy doda¢ wiecej, jak wolimy
bardziej stodkie) ,

2 jajka,

1/2 szklanki maslanki,

1/4 tyzeczki aromatu waniliowego,

2 tyzki brandy,

130g masta szczypta soli,

3/4 szklanki wody,

400g wisni (rozmrozonych i osgczonych).

Polewa:

250g $mietanki 30% lub 36%

100g gorzkiej czekolady

100g mlecznej czekolady

2-3 krople aromatu waniliowego

Dodatkowo:

bita §mietana do podania

Sposob wykonania :

Piekarnik nagrza¢ do 1900C na funkcji goéra-dot. Make, kakao przesia¢ i wymieszac
z proszkiem do pieczenia, soda, cukrem. W drugiej misce jajka z maslanka, aromatem
1 brandy mieszamy mikserem ustawionym na najnizszych obrotach przez okoto 30 sekund.
W rondelku podgrzewamy wodg, posiekane masto 1 sol, mieszamy. Maslo ma si¢ roztopic.
Nastepnie do suchych sktadnikéw powoli dodajemy, mieszajac, wode za mastem. Dodajemy
jajka z maslankg 1 krotko mieszamy do potaczenia sktadnikow. Wisnie uktadamy na dnie
blaszki wytozonej papierem do pieczenia o wymiarze 20x30cm (raz pieklam rowniez
w tortownicy o srednicy 22cm, tylko datam 300g wisni) 1 zalewamy ciastem. Piec przez okoto
40-45 minut. Pieklam na najnizszym poziomie piekarnika. Po wyjeciu z piekarnika
odstawiamy do przestygniecia na okoto 10-15 minut. Nastepnie ciasto odwracamy (do gory
dnem) i zdejmujemy papier do pieczenia. Odstawiamy do catkowitego ostygniecia.

Polewa:

W rondelku z grubym dnem podgrzewamy na matym ogniu $mietanke¢, potamane czekolady
oraz aromat, caly czas mieszajac, az czekolady si¢ rozpuszcza i powstawanie jednolita masa.
Nastepnie polewe odstawiamy na chwile do ostygni¢cia, az masa zggstnieje 1 polewamy nig
wierzch ciasta. Ciasto podajemy z bitg Smietang.



