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Sernik limonko-kokosowy

& FAMILY

Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): polska

[ 30 min [ ] . 6 porcji

. Skiadniki: Spod : - zelatyna - 20 g
ciasteczka kruche - 120 g woda - 60 ml
olej kokosowy - 45 g skérka i sok z limonek -
Sernik : - gesta czes$¢ mleka kokosowego -
twarog potttusty - 250 g 250 mi
mascarpone - 250 g herbata matcha - 1 tyzka
cukier puder - 110 g dekoracja: -

kandyzowane ptatki rozy i listki
miety - dowolna ilos¢ -

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Tortownica 20 cm.
Olej lekko rozpuécié, ostudzic¢ i zmiksowac z ciasteczkami do otrzymania masy o konsystencji
mokrego piasku.

Tortownice wytozy¢ papierem do pieczenia. Na spod formy wysypaé mase z ciasteczek, wyréwnac
np. dnem szklanki i schtodzi¢ minimum 30 minut w lodéwce.

Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowe;j.

Jednak aby fatwiej byto wyjaé gesta czes¢ z mleka kokosowego, nalezy najpierw je schtodzi¢, odlaé¢
wodnistg czesé, zachowac gesta.

Twardg dobrze rozgniesc¢ tyzka, widelcem, lub przecisnagé przez praske.

Twardg z mascarpone zmiksowac do otrzymania gtadkiej masy. Dodac¢ cukier puder, otartg skorke
z limonki i sok z limonki, zmiksowac.

Zelatyne zala¢ woda, odstawié na 10 minut do napecznienia.

Potem podgrzewaé, mieszajac, do catkowitego rozpuszczenia sig zelatyny (nie gotowad).
Pozostawié do przestudzenia.

Gestag czes¢ mleka kokosowego podgrzac, zdjaé z palnika, dodaé przesiang zielong herbate,
wymieszaé a najlepiej zmiksowac.
Do jeszcze cieptej dodac zelatyne i doktadnie wymieszaé, by nie byto grudek. Przestudzic.
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Do masy twarogowej powoli doda¢ mieszanke z zielong herbatg i zelatyna, doktadnie zmiksowag.
Mase serowg przela¢ na schtodzony spdd ciasteczkowy. Wstawi¢ do lodéwki do catkowitego
stezenia, najlepiej na catg noc.

Sernik dowolnie ozdabiamy.

Ja uzytam kandyzowanych listkdw miety i ptatkdw rozy.

KROK 2: Wykonanie kandyzowanych listkow i ptatkdw.

Listki i ptatki oczyszczamy pedzelkiem.

Kazdy listek i ptatek lekko smarujemy ubitym biatkiem i posypujemy drobnym cukrem.
Papier do pieczenia posypujemy cukrem i rozktadamy listki i ptatki.

Odstawiamy do wyschniecia w przewiewnym i zacienionym miejscu na 24 godziny.
Potem trzymamy w pudetku.
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