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Sernik z malinami
na ciasteczkowym spodzie

SKEADNIKI
NA MASE SEROWA NA SPOD
Serek wiejski lekki: 400 g Masto ekstra (lub margaryna miekka): 25 g
Jajka: 2 sztuki Ciasteczka zbozowe bez dodatku cukru (lub
Erytrol (lub inny zamiennik cukru): 40 g tradycyjne): 60 g
Odzywka biatkowa o smaku neutralnym lub
waniliowym: 30 g (mozesz pomina¢ i dodaé DO POSYPANIA
20 g maki/skrobi ziemniaczanej) Mrozone maliny: 70 g
Sok z cytryny: 20 g Czekolada gorzka 64%: 10 g

Mileko (lub napdj roslinny): 60 g

PRZYGOTOWANIE
15 MINUT
cel --
m PRZYGOTOWANIE
PIECZENIE 1. Rozpusé masto. 4. Zblenduj na gtadko.
OK. 25 MINUT
2. Rozpuszczone masto wymieszaj z ptatkami 5. Serowa mase wylej na ciasteczkowy spod.
i wyt6z nimi spéd dwdéch matych naczyn
zaroodpornych. 6. Posyp malinami i czekolada.
Il
@ 3. Do wysokiego naczynia przetdz serek wiejski. (- Piecz ok. 25 minut w temp. 180 st. gora-dot.
., Whij jajka. Dodaj erytrol, odzywke biatkowa,
ILOSC sok z cytryny i mleko.
2 PORCIJE
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SKEADNIKI

NA MASE
Serek wiejski lekki: 200 g
Jajko: 1 sztuka
Banan (obrany): 60 g
Kakao: 20 g
Cynamon: spora szczypta
Aromat waniliowy: 2 krople
Erytrol lub inny zamiennik cukru: 20 g

Masto orzechowe: 15 g

DO DEKORACII
Precelki tradycyjne: 5-10 g

]Edn()p()l’cj owe brownie PRZYGOTOWANIE

Z 1. Ustaw piekarnik na 180°C (géra-dof).

2. Do miski przetdz serek wiejski.

i — B I 3. Whij jajko, dodaj obranego banana, kakao,
a g cynamon, aromat, erytrol i masto orzechowe.

PRZYGOTOWANIE PIECZENIE ILOSC 4.

Zblenduj na gtadka mase.

10 MINUT OK. 40 MINUT 1 PORCJA

5. Forme nattusé oliwa.

6, Wilej mase. Na wierzchu utéz precelki.

WSKAZOWKI (- Piecz ok. 40 minut. Ciasto powinno by¢ Sciete

z wierzchu, ale lekko trzesace sie w $rodku

Serek wiejski potrzebuje czasu, aby stezec Jesli jajko jest wieksze niz 50 g, brownie bedzie (typowe dla brownie).
i zyskac strukture fudge. jeszcze bardziej wilgotne w $rodku.

8. Po upieczeniu odstaw do catkowitego ostu-
Precelki daja chrupiacy kontrast do wilgotnego Tradycyjne masto orzechowe mozesz zamienié dzenia, nastepnie wstaw do lodéwki na min.
brownie, dodaj je bezposrednio przed piecze- na masto orzechowe w proszku: 5 g.

2-3 godziny (najlepiej na noc).
niem, zeby sie nie rozmiekty pod masa.
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WSKAZOWKI

Jesli uzywasz odzywki biatkowej stodzonej stodzikami, stodzenie moze by¢ zbedne. Jesli wybratas odzyw-

ke o smaku neutralnym, dodaj do przepisu 2 tyzki erytrolu na etapie mieszania ricotty z odzywka.

Jednoporcjowy krem

7z biala czekolada
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PRZYGOTOWANIE CHLODZENIE ILOSC

10 MINUT MIN. 2 GODZINY 1 PORCJA

SKEADNIKI

NA KREM NA POLEWE
Ricotta: 100 g Czekolada biata (polecam bez dodatku cukru):
Masto orzechowe 100% orzechéw: 15 g 10 g
Odzywka biatkowa o smaku neutralnym lub Mleko: 10 g

waniliowym: 10 g (mozesz poming¢ i dodac np.
5 g wiecej masta orzechowego)

Wiérki kokosowe: 10 g

Orzechy arachidowe: 10 g

PRZYGOTOWANIE

Orzechy posieka;j. 7. Wymieszaj.
Wiérki zmiel w blenderze lub mtynku do kawy. 8 = Przetéz do stoiczka i wstaw do lodéwki.

Do miski przet6z ricotte. 0. Przygotuj polewe: biata czekolade rozpusé

z mlekiem w kapieli wodnej.
Dodaj do ricotty masto orzechowe i odzywke.

10. Wylej polewe na krem.
Wymieszaj, nastepnie zblenduj pulsacyjnie

3 razy, tylko do momentu potaczenia sie 11. Wstaw do lodéwki na minimum 2 godziny.
sktadnikow.

Dodaj zmielone widérki kokosowe i orzeszki.



