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Sernik jogurtowy na kokosowym spodzie

& Nikita
Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): arabska, polska

o> [l 00 min [ ] . 1 porcja

spod: - jaja - 5 szt.
masto migkkie - 100 g budyr bezglutenowy waniliowy - 1
maka kokosowa - 70 g szt.

maka ryzowa - 50 g sol - - szczypta

cukier kokosowy - 40 g cukier puder - 60-80 g

masa jogurtowa: - proszek do pieczenia - 1 tyzeczka
jogurt naturalny - 700 g biata polenta - 2 tyzka
mascarpone - 300 g rodzynki - 1/2 szklanka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Piekarnik rozgrza¢ do 180°C.
Tortownice (J 24 cm) wytozy¢ papierem do
pieczenia lub nattusci¢ mastem. Make
kokosowa, ryzowa, masto i cukier trzcinowy
wymieszaé razem do potaczenia sktadnikéw.
Dno tortownicy wytozy¢ rownomiernie powstatg
masa, podpiec okoto 15 minut. Odstawi¢ na
kratke do ostudzenia.

KROK 2: Masa jogurtowa: rozbi¢ jajka, oddzieli¢ biatka od zo6ttek. Biatka ubi¢ na sztywno z odrobing
soli. Z6ttka utrze¢ z cukrem, dodaé jogurt i mascarpone, wymieszaé. Dodaé budyn waniliowy, biatg
polente i proszek do pieczenia, ponownie wymieszaé. Dodac rodzynki i wczesniej ubite biatka,
wymieszaé delikatnie. Mase przela¢ na podpieczony sp6d. Wstawié¢ do piekarnika, piec 20 minut

w temperaturze 180°C, po tym czasie zmniejszy¢ temperature do 160°C, piec jeszcze 65 minut.
Sprawdzi¢ patyczkiem czy sernik jest upieczony (powinien by¢ suchy), ewentualnie wydtuzy¢ czas
pieczenia o 5 minut. Upieczony sernik pozostawi¢ w piekarniku przy uchylonych drzwiczkach do
momentu catkowitego ostudzenia (okoto 3-4 godziny), nastepnie sernik wstawi¢ do lodowki (najlepiej
na noc).
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