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Sernik na zimno z solonym karmelem i
bezg wioska

; Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz

Polecane na: ciasta

. . 10 porcji

. Skladniki: thusty twardg/ tofu dla wegan - 460 masto/olej kokosowy - 50 g
9 biatka - 2 szt.
karmel - 200 g woda - 50 ml
jogurt naturalny / kokosowy lub cukier - 125 g
sojowy - 180 g

zelatyna/agar - 2-3 tyzeczka
ciastka owsiane - 170 g

. Dodatkowe info: Ciasto mozna zrobi¢ jako sernik na zimno i tofurnik. Sos weganski do
tofurnika polecam z tego przepisu:

https://gotujwstylueko.pl/przepisy/weganski-sos-karmelowy

Beze mozna wykonac z aquafaby czyli wody z gotowania ciecierzycy.
Zamiast bezy mozna udekorowaé¢ dowolnymi orzechami.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Forme wytozy¢ papierem do pieczenia.

Ciasteczka zmieli¢ w malakserze

Z rozpuszczonym mastem (olejem kokosowym).
Wytozy¢ mase na dno i dobrze docisng¢ do
spodu. Wtozy¢ do lodowki i schodzi¢ ok 30
minut.

Twarog lub tofu umies¢ w malaserze wraz
z odpowiednim jogurtem. Do masy doda¢ solony
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karmel. Dalej miksowac¢ Kiedy masa bedzie
gtadka dodaé rozpuszczong w niewielkiej iloSci
wody zelatyne lub agar (2-3 tyzeczki, zagotowac
w wodzie i poczekac¢ do lekkiego wystygniecia)
Doktadnie wymieszac. Mase wyla¢ na spdd
ciasta. Schtodzi¢ w lodoéwce. Kiedy stezeje
zacznij przygotowywac beze.

Do garnka wlej wode i wsyp cukier. Zacznij
gotowac na mocnym ogniu. Wtéz termometr
kuchenny i kiedy syrop osiggnie temperature
120 stopni zdejmij z ptyty.

Ubij na sztywno biatka i wlewaj goracy syrop po
§ciance naczynia. Po ok 4 minutach beza bedzie
gotowa. Przetdz do szprycy i naktadaj mate
porcje bezy. Beze mozna opali¢ palnikiem
gastronomicznym.
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