SERNIK DYNIOWY

Liczba porgc;ji Czas Liczba kalorii Biatko Weglowodany Ttuszcze
8 os. 100 302 kcal 15,5 26 17

Sernik jest mokry, lekki i puszysty. Mimo, ze dodaliSmy sporg ilos¢ dyni, to nasz sernik nie ma
intensywnego, pomaranczowego koloru. To dlatego, ze uzylismy dyni zwyczajnej. Sprébuj zrobi¢ go z dynig
hokkaido, a Twoéj sernik bedzie jeszcze tadniej sie prezentowat.

SKLADNIKI

e 7 tyzek maka owsiana/zmielone pfatki owsiane
e 70g daktyle suszone

e 6009 twardg wiejski, ttusty, zmielony dwu- lub trzykrotnie
e 100g mleko kokosowe Real Thai

e 2szt. jaja kurze

e 2szt. zéttka jaja kurzego

e 6 tyzek erytrytol

e 700g dynia zwyczajna

e 3 tyzki maka ziemniaczana

e 1 tyzeczka cynamon, mielony

o 1 tyzka sok z cytryny

¢ 0,5 tyzeczki soda oczyszczona

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki na sernik powinny by¢ w temperaturze pokojowe;.

1. Przygotowac spdd - Daktyle namoczy¢ we wrzacej wodzie przez ok. 15 min, nastepnie odcedzi¢ i
zblendowac. Mase daktylowg wymiesza¢ z maka owsiang i soda. Gdy ciasto bedzie zbyt geste, dodac
troszke wody. Ciasto wylepi¢ na dno tortownicy o Srednicy 21cm wytozonej papierem do pieczenia,
ponaktuwac widelcem i piec ok 12 min w temp. 170 stopni.

2. Przygotowac puree z dyni - Dynie obra¢, pokroi¢ w kostke. Przetozy¢ na blache wytozona papierem
do pieczenia i piec w temp. 180 stopni przez ok. 20-30 min. Wyjag¢ z piekarnika, wystudzi¢ do temp.
pokojowej i zblendowac na puree.

3. Zmielony twardg, jajka, mleko kokosowe, make, erytrytol, sok z cytryny, puree z dyni, cynamon
przetozy¢ do duzej miski i zmiksowac¢ (miksowac krétko, tylko do potaczenia sie sktadnikéw). Tak
przygotowana mase wyla¢ na podpieczony spdd.

4. Caty sernik piec w kapieli wodnej w temp. 150 stopni przez ok. 75min.

5. Dowolnie udekorowac.
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