250 g ciemnej gorzkiej czekolady,

250 ml smietany kremowki 30%,
150 g cukru pudru,

5 jajek, 2 lyiki kakao,

50 g masta

Smietane schladzamy, ubijamy i chowamy do lodéwki. Czekolade rozpuszczamy w
kapieli wodnej, czyli wkladajac garnuszek z polamang czekolada w rondel z goracg
wodg. Ubijamy zoéltka z lyzka cukru pudru, az powstanie biala pulchna masa.
Schlodzone bialka ubijamy na sztywng piang, a pod koniec dodajemy reszte cukru
pudru. Ubijamy dalej, az piana bedzie gesta i lSniaca. Zéltka mieszamy z ciepla
czekoladg i stopniowo, w trakcie mieszania dodajemy ubitg piane¢ z bialek. Delikatnie
mieszamy wszystkie skladniki. Foremki smarujemy mastem i nakladamy do 2/3
wysokosci mase czekoladowa. Wkladamy foremki na 15-20 minut do nagrzanego do
210°C piekarnika. Przed podaniem posypujemy kakao.




