SKtADNIKI:

200 g herbatnikow 2 tyzki maki ziemniaczanej
25 g roztopionego masta 3 tyzki mleka

1 kg twarogu ttustego 150 g gorzkiej czekolady
4 jaja wiejskie 100 g gorzkiej czekolady

7 tyzek cukru 30 g masta

SPOSOB WYKONANIA:

. Okragta forma o srednicy 28 cm, wykfadamy jg papierem do pieczenia a boki
smarujemy mastem.

. Herbatniki kruszymy i mieszamy z roztopionym mastem. Wsypujemy na forme i
wyrownujemy tyzka.

. Wktadamy do piekarnika nagrzanego do 180°C na ok. 8 minut. Wyciggamy i studzimy.
Forme nastepnie owijamy folig aluminiowa.

. Twardg mielimy, dodajemy do niego powoli po jednym jajku
i mieszamy mikserem, dosypujemy powoli cukier oraz
delikatnym strumieniem wlewamy rozpuszczong wczesniej
w kapieli wodnej czekolade. Tak mieszamy do uzyskania
jednolitego koloru.

. Na koniec dodajemy mleko oraz make.

. Przelewamy wszystko do formy, ktérg wktadamy
do naczynia zaroodpornego.

. Do tego naczynia wlewamy wode,
tak mniej wiecej do potowy wysokosci formy.
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8. Ciasto wktadamy do nagrzanego do 160°C piekarnika i pieczemy przez ok. 1h 20 min z
wtaczonym termoobiegiem.

9. Pilnujemy, aby woda nie wyparowata, w razie czego dolewamy cieptej wody.

10.Nie wyciggamy catfosci od razu po skonczeniu czasu, ale wytagczamy piekarnik i
delikatnie uchylamy go.

11.Wyciggamy i zostawiamy do ostygniecia.

12.Robimy polewe.

13.Rozpuszczamy czekolade w kapieli wodnej i dodajemy do niej masto.

14.Mieszamy i jeszcze cieptg masg polewamy wystudzone ciasto.

15.Przyozdabiamy wedle gustu i podajemy.
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