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Sernik bez sera, weganski, bezglutenowy

ale ze smakiem

; Barbara Struzyna

Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): arabska

. 30 min .

spod: -

orzechy wtoskie - 3/4 szklanka
orzechy laskowe - 3/4 szklanka
daktyle - 10 szt.

sOl - szczypta

masa: -

orzechy nerkowca - 3 szklanka
aromat waniliowy - 1 tyzka

. 1 porcja

sok z cytryn duzych - 2 szt.

olej kokosowy - 3 tyzka

polewa: -

kakao - 3 tyzka

olej kokosowy - 2 tyzka

daktyle - 6 szt.

wrzatek - troche

tortownica o $rednicy ok.23 cm -

Do czasu przygotowania sernika - nernika nalezy dodac¢ czas
moczenia orzechdw a nastepnie czas schtadzania deseru w lodéwce.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Orzechy wtoskie i laskowe moczymy do 12 godzin. Przeptukujemy i miksujemy z daktylami
i szczypta soli na mase z grudkami. Spod tortownicy wyktadamy papierem do pieczenia i na to
wyktadamy orzechowg mase.

KROK 2: Orzechy nerkowca moczymy, przeptukujemy i miksujemy na gtadkg mase z sokiem
z cytryn, aromatem waniliowym i olejem kokosowym. Wyktadamy mase na pierwszg orzechowg

warstwe.

KROK 3: Do blendera wktadamy daktyle, kakao i olej kokosowy, dodajemy odrobine wrzatku
i miksujemy na gtadkg mase. Wyktadamy na warstwe nerkowcow. Catosé wktadamy do lodoéwki na

kilka godzin.
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Smacznego!!!
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