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. Swiateczny piernikowy sernik

' -
t"" & Amarelio
.

Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): polska

- [l 120 min . . 12 porcji

spod: - przyprawa do piernika - 40 g
suszone daktyle (najlepiej Smietanka 30% - 50 g
ekologicznych — niesiarkowanych) - rem: -

90 ¢

biata czekolada - 45 g

mleko kokosowe (gesta czesc) - 1
tyzka

jaglanka z miodem Amarello - 50 g
gesta cze$é mleka kokosowego -

45 g i .

, i sok z pomaranczy - 2 tyzka
starta skorka z 2 pomaranczy - 1/2
szt serek mascarpone - 120 g

do dekoraciji: -
cynamon mielony - 1 troche
laska cynamonu - 1 troche

Pierniczek z naszego przepisu na
bezglutenowe pierniczki - 1 szt.

masa serowa: -
twarég naturalny poétttusty - 500 g
ser mascarpone - 250 g

jaja (osobno zo6ttka i biatka) - 7 szt.
cukier trzcinowy - 100 g

budyn waniliowy bezglutenowy - 1
maka ziemniaczana - 1 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Przygotowanie spodu:

Daktyle dajemy do wysokiego kubka i zalewamy okoto 200ml wrzacej wody. Pozostawiamy do
rozmiekniecia na okoto 15 min. Po tym czasie odcedzamy daktyle, przektadamy do duzej miski.
Doktadnie blendujemy na gtadkg mase, dorzucamy jaglanke z miodem Amarello, mleko kokosowe
oraz startg skorke z pomaranczy. Wszystko bardzo doktadnie mieszamy i przektadamy do tortownicy
wytozonej papierem do pieczenia, doktadanie ugniatamy.

KROK 2: Przygotowanie masy serowej:
Do misy malaksera wktadamy wszystkie
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sktadniki, pamietajac by oddzieli¢ z6ttka od
biatek. (Biatka ubijamy osobno na puszystg
piane.) Wszystkie skfadniki doktadanie
miksujemy az powstanie gtadka jednolita masa.
Mase serowg dodajemy do ubitych biatek

i bardzo delikatnie mieszamy tyzka. Przelewamy
mase na wczesniej przygotowany spod

i wktadamy do piekarnika rozgrzanego do 175
stopni na 15 min. Po tym czasie zmniejszamy
temperature do 150 stopni i pieczemy 55 min.
Gdy czas minie ostatni raz zmniejszamy
temperature do 90 stopni i pieczemy 15 min przy
delikatnie rozszczelnionych drzwiczkach. Sernik
wyciggamy z piekarnika i pozostawiamy do
zupetnego ostygniecia.

KROK 3: Przygotowanie masy z biatg czekolada:

Do garnuszka dajemy mleko kokosowe i biatg czekolade, podgrzewamy na nie duzym ogniu caty
czas mieszajac, az czekolada sie rozpusci. Sciagamy z ognia, dodajemy sok pomararnczowy, serek
mascarpone i doktadnie mieszamy, az powstanie gtadka aksamitna masa. Wykfadamy jg na
ostudzony sernik, posypujemy cynamonem i dekorujemy laskami cynamonu, oraz bezglutenowymi
pierniczkami.

* mase serowg mozemy réwniez zmiksowaé za pomocg blendera
* mleko kokosowe w puszce najlepiej wstawi¢ na 24H do lodowki, przed robieniem sernika, wtedy
bedziemy mieli pewnosé, ze oddzielg nam sie warstwy
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