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SERNIK BABCI REINVENTED

Liczba porg;ji Czas Liczba kalorii Biatko Weglowodany Ttuszcze
12 os. 2 godz. 370 kcal 22,1 9,6 26,9

W swoim zyciu sprébowatam wielu sernikdw - od prawdziwego nowojorskiego cheesecake, przez mdj
ulubiony Red Velvet z Cheesecake Factory az po réznego typu serniki bez sera. Z sernikiem mojej babci
zaden z nich konkurowa¢ nie moze. Odkad pamietam, sernik byt u nas w domu ciastem kultowym a jego
ucieranie w makutrze byto domeng dziadka. Klasycznie sernik podawany byt przez babcie z czekoladowg
polewa. Jako, ze nie lubie czekoladowych ciast ani deseréw, moja wersja babcinego sernika zostata
pozbawiona czekoladowej polewy.

Zdarza mi sie zjes¢ dwa kawatki sernika na $niadanie. Jaki moze by¢ lepszy poczatek dnia niz kawa z
kawatkiem ciasta? Juz nie méwigc o dwdch kawatkach!

Nie czekajcie, ucierajcie - bo warto!

SKLADNIKI

e 12009 TLUSTY twardg wiejski
e 200g Masto grass fed (wiejskie)
e 10 sztuk Jajo

e 40g Maka ziemniaczana

e 200g Erytrol

¢ 50g Rodzynki

e 5g Olej kokosowy

¢ 5g Kamien winny

e 2g Wanilia bourbon

e pot tyzeczki SéI himalajska

e 10g Widrki kokosowe

PRZYGOTOWANIE

Biatka oddzieli¢ od zottek.

Twardg zmieli¢ w maszynce.

Odsypac 30g erytrolu (do ubicia z piang.)

Masto z pozostatym erytrolem (170g) rozetrze¢ w makutrze (sernik jest wedtug receptury mojej

babci - zaden Thermomix czy blender nie wchodzi tu w gre!)

5. Stopniowo dodawac zmielony twardg oraz z6ttka ciggle ucierajac. Babcia zawsze powtarzata, ze
masa ma by¢ dotad ucierana az bedzie biata (a z6ttka sg przeciez zétte [ )

6. Biatka ubic¢ z erytrolem na piane.
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7. Suche sktadniki (magke, kamien winny, wanilie) wymieszac z twarogiem oraz ubitg piang. Na koniec
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dodac rodzynki.
8. Tortownice wysmarowac olejem kokosowym, wysypac wiérkami kokosowymi.
9. Mase wytozy¢ do tortownicy.
10. Sernik piec w temperaturze 180 stopni przez pierwsze pét godzin a nastepnie w temperaturze 200
stopni kolejne 30 minut (jezeli zacznie sie przyrumienia¢ nalezy przykry¢ go z wierzchu papierem.)
11. Po wyjeciu z piekarnika sernik pozostawi¢ do ostygniecia.
12. Kawalki przyozdobi¢ smietanka kokosowg oraz owocami.
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