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= . ﬁ Sernik bananowo- dyniowy
S | ("“ ’) &, foodmania

i\l .
’\ Polecane na: ciasta, desery
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[l 90 min i sreani . 6 porcji

. Skiadniki: ptatki zytnie - 20 g rodzynki - 2 garéé
otreby zytnie - 50 g ser biaty - 500 g
otreby pszenne - 30 g banan - 1 szt.
jogurt naturalny - 200 g mus dyniowy - 5 tyzka
stevia - 2 tyzeczka jajka - 3 szt.
cynamon - 2 tyzeczka sol - 1 szczypta

. Dodatkowe info: Sernik podatam z musem ananasowym, ktory idealnie komponowat
sie z pozostatymi smakami i aromatami.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: W matej miseczce rodzynki zala¢ wrzatkiem, moczy¢ przez 10 min i odcedzi€.

KROK 2: Podobnie w duzej misce namoczy¢ ptatki zytnie przez 10 min, nastepnie doda¢ wszystkie

otreby i wymieszac.

KROK 3: Do powstatej mieszanki doda¢ jogurt naturalny wraz z 1 tyzeczka stevi i 1 tyzeczkg
cynamonu oraz potowg wczesniej namoczonych rodzynek.

KROK 4: Wszystko razem zblendowac¢ do utworzenia masy.

KROK 5: Do wytozonej papierem do pieczenia formy przektadamy mase otrebowg i pieczemy przez

15 min w piekarniku nagrzanym do 180 stopni).
KROK 6: Oddzieli¢ zéttka od biatek.
KROK 7: Biatka ubi¢ z odrobing soli oraz szczyptg cynamonu.

KROK 8: Zblenowaé banana wraz z musem dyniowym, zottkami oraz stewia.

KROK 9: Do masy dodac ser biaty i blendowac, az otrzymamy bardzo gtadkg mase. Dodac sparzone

rodzynki i wymieszag.

KROK 10: Na koniec doda¢ ubite wczesniej biatka, bardzo delikatnie mieszajac.
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KROK 11:Po 15 minutach, gdy spdd bedzie przypieczony wyciggamy forme z piekarnika i wlewamy
mase serowg. Cato$¢ pieczemy okoto 50 min w temperaturze 170 stopni.

KROK 12: Po upieczeniu otwieramy piekarnik, jednak nie wyciggamy ciasta (przez co najmniej 30
min). W przeciwnym razie moze nam opasc i nie bedzie juz takiego efektu wizualnego. Jednak gdyby
tak sie stato walory smakowe wynagradzajg wszystko!
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