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SERNIK ALA MAXI KING

Skladniki:
Na spad:
* 100 g susz onych daktyli
* 20 grozpuszczonego oleju kokosowego
e 50 g mieszanych orzechow (np. ziemnych,
laskowych)
e 80 g ptatkow owsianych
e 15gkakao
Na mase serowa:
4 tyzeczki zelatyny
* 150 ml mleka roslinnego (np.
migdatowego)
e 250 g chudego twarogu
e 60 g ksylitolu lub erytrytolu
3 kropelki naturalnego aromatu
waniliowego

Na karmel:

* 150 g daktyli

e 60 g masta orzechowego

e 15 g rozpuszczonego oleju
kokosowego

e Szczypta soli

* Na chrupiacg polewe:

e 100 g ciemnej czekolady (70%
kakao)

e 50 ml mleka roslinnego

e 50 g posiekanych orzechéw
laskowych

Wykonanie:
Spod:

e Daktyle gotuj w wodzie, az zmiekna.

e Zmiel orzechy i ptatki owsiane na make.

e Odsaczone daktyle zmiksuj z olejem kokosowym na puree.

 Pofacz make owsiano-orzechowg z puree daktylowym i kakao.

e Wyloz ciastem spod formy i wtéz do lodowki.
Masa serowa:

e Zelatyne zalej woda i odstaw do napecznienia.

e Mleko zagotuj ze stodzikiem, dodaj zelatyne i doktadnie wymieszaj.

e 7Zblenduj twarog, gorace mleko i aromat waniliowy.

e Wyl6z potowe masy serowej na spod, reszte trzymaj w cieptym miejscu.
Karmel:

e Gotuj daktyle w wodzie, az zmiekna.
Zblenduj daktyle z mastem orzechowym, olejem kokosowym i solg na krem.
Wyt6z karmel na pierwsza warstwe masy serowej, na to druga czes¢ masy serowe;.
Chrupigca polewa:
Rozpusc czekolade z mlekiem w kapieli wodnej.
Dodaj posiekane orzechy, wymieszaj i polej sernik.



SERNIK A'LA FERRERO ROCHER

Sktadniki:
e Spad:
* 150 g herbatnikéw petnoziarnistych lub bezglutenowych
* 75 grozpuszczonego oleju kokosowego
* 2 tyzki mleka roslinnego (np. migdatowego)
* 1czubata tyzeczka kakao
Masa:
* 250 g serka mascarpone light lub serka na bazie tofu dla wersji
weganskiej
* 300 ml mleka zageszczonego niestodzonego (mozna uzy¢ wers;ji
roslinnej)
* 100 g ciemnej czekolady (70% kakao lub wiecej)
* 100 g czekolady mlecznej bez dodatku cukru
* 3tyzeczki zelatyny (lub agar-agar dla wersji weganskiej)
* 200 g orzechow laskowych
Dodatkowo:
* 50 g ciemnej czekolady (70% kakao lub wiece))
50 g czekolady mlecznej bez dodatku cukru
11yzka mleka roslinnego
2 tyzki oleju kokosowego
Orzechy laskowe do dekoracji

Wykonanie:

Spod:

Zmiel herbatniki na miatko i wymieszaj z kakao, mlekiem roslinnym i olejem kokosowym.
Wyt6z masg herbatnikowa dno tortownicy, mocno dociskajac. Wstaw do lodowki.
Masa:

Orzechy laskowe upiecz w piekarniku, oczysc ze skorki i zmiel drobno.

Zelatyne (lub agar) przygotuj zgodnie z instrukcja na opakowaniu.

Roztop czekolady w kapieli wodnej lub mikrofali i wymieszaj z mlekiem zageszczonym.
Dodaj serek mascarpone i zmielone orzechy, doktadnie wymieszaj.

Dodaj zelatyne do masy, wymieszaj i wytdz na spod herbatnikowy. Wstaw do lodowki.
Polewa:

Roztop czekolady z mlekiem roslinnym i olejem kokosowym.

Wyt6z polewe na stezaty sernik i udekoruj orzechami laskowymi.



SERNIK Z MASLEM Sktadniki:
ORZECHOWYM | ORZECHAMI Spod:
e 200 g migdatow
e 100 g daktyli
e 2 tyzki masta orzechowego
Masa serowa:
500 g sera biatego (twarogu)
300 g skyru
100 g masta orzechowego
100 ml miodu
5 tyzek zelatyny
Garsc posiekanych orzechow (wedtug preferenciji)
Dekoracja:
* Dodatkowe orzechy
e Cienkie plasterki migdatow
* Mozliwe dodatki: polewa czekoladowa, owoce

Instrukcje:

Przygotowanie spodu:

Migdaty i daktyle zblenduj na drobne kawatki w blenderze, az powstanie kleista masa.

Dodaj 2 tyzki masta orzechowego i zblenduj ponownie, aby wszystko dobrze sie potaczyto.
Przygotuj forme do pieczenia sernika i wytoz j3 papierem do pieczenia.

Rozprowadz mase migdatowo-daktylowa na dnie formy, wyrownujac powierzchnie. Wstaw do lodowki.
Przygotowanie masy serowe;j:

Hydratuj zelatyne zgodnie z instrukcja na opakowaniu.

W misce wymieszaj ser biaty, skyr, masto orzechowe i miod do uzyskania gtadkiej konsystencji.
Dodaj rozpuszczong zelatyne do masy serowej i dobrze wymieszaj.

Dodaj posiekane orzechy i delikatnie wymieszaj.

Wyt6z mase serowg na przygotowany wczesniej spod w formie.

Wyrownaj powierzchnie i odstaw do lodowki na co najmniej 4 godziny, najlepiej na catg noc.
Dekoracja:

Po schtodzeniu dekoruj sernik orzechami i plasterkami migdatow.

Mozesz rowniez dodac polewe czekoladowa lub swieze owoce.



Sktadniki:
Spad:
e 200 g migdatow
e 100 g daktyli
e 2 tyzki oleju kokosowego (lub masta)
Masa serowa:
* 500 g chudego sera biatego (twarogu)
300 g skyru
100 ml miodu
5 tyzek zelatyny (lub agar-agar dla wersji weganskie))
e Gars¢ owocow jagodowych (np. malin, jagod, borowek)
Polewa mango:
* 1duze dojrzate mango
e 2 tyzki miodu
* 2 tyzki soku z cytryny
* 11yzeczka zelatyny (lub agar-agar dla wersji weganskiej)

SERNIK Z POLEWA MANGO | OWOCAMI

Instrukcje:

Spad:

Zblenduj migdaty i daktyle na drobne kawatki w blenderze, az powstanie kleista masa.

Dodaj olej kokosowy i zblenduj ponownie, aby wszystko dobrze sie potaczyto.

Wyt6z mase migdatowo-daktylowa na dno formy, wyréwnujac powierzchnie. Wstaw do lodéwki.
Masa serowa:

Hydratuj zelatyne zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.

W misce wymieszaj ser biaty, skyr i miod do uzyskania gtadkiej konsystencji.

Dodaj rozpuszczong zelatyne do masy serowej i dobrze wymieszaj.

Delikatnie wmieszaj owoce jagodowe.

Wyt6z mase serowg na przygotowany wczesniej spod w formie. Wyréwnaj powierzchnie i odstaw do lodéwki na co
najmniej 4 godziny.

Polewa mango:

Mango obierz, pokroj na kawatki i zblenduj na gtadkie puree.

Dodaj miod i sok z cytryny, mieszaj.

Rozpusc¢ zelatyne i dodaj do puree mango. Wymieszaj.

Rozprowadz polewe mango na stezatej masie serowe;.

Wstaw do lodowki na 1-2 godziny.

Dekoracja:

Przed podaniem dekoruj sernik $wiezymi owocami jagodowymi.



SERNIK Z POLEWA MANGO Sktadniki:
Spad:
e 200 g migdatow
e 100 g daktyli
e 2 tyzki oleju kokosowego (lub masta)
Masa serowa:
* 500 g chudego sera biatego (twarogu)
300 g skyru
100 ml miodu
5 tyzek zelatyny (lub agar-agar dla wersji weganskie))
e Garsc owocow jagodowych (np. malin, jagod, borowek)
Polewa mango:
* 1duze dojrzate mango
e 2 tyzki miodu
* 2 tyzki soku z cytryny
* 11yzeczka zelatyny (lub agar-agar dla wersji weganskiej)

Instrukcje:

Spad:

Zblenduj migdaty i daktyle na drobne kawatki w blenderze, az powstanie kleista masa.

Dodaj olej kokosowy i zblenduj ponownie, aby wszystko dobrze sie potaczyto.

Wyt6z mase migdatowo-daktylowa na dno formy, wyréwnujac powierzchnie. Wstaw do lodéwki.
Masa serowa:

Hydratuj zelatyne zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.

W misce wymieszaj ser biaty, skyr i miod do uzyskania gtadkiej konsystencji.

Dodaj rozpuszczong zelatyne do masy serowej i dobrze wymieszaj.

Delikatnie wmieszaj owoce jagodowe.

Wyt6z mase serowg na przygotowany wczesniej spod w formie. Wyréwnaj powierzchnie i odstaw do lodéwki na co
najmniej 4 godziny.

Polewa mango:

Mango obierz, pokroj na kawatki i zblenduj na gtadkie puree.

Dodaj miod i sok z cytryny, mieszaj.

Rozpusc¢ zelatyne i dodaj do puree mango. Wymieszaj.

Rozprowadz polewe mango na stezatej masie serowe;.

Wstaw do lodowki na 1-2 godziny.

Dekoracja:

Przed podaniem dekoruj sernik $wiezymi owocami jagodowymi.



SERNIK Z POLEWA CZEKOLADOWA

Sktadniki:
Spad:
e 200 g migdatow
* 100 g daktyli, bez pestek
e 2 tyzki oleju kokosowego
Masa serowa:
* 500 g chudego sera biatego (twarogu)
* 300 g skyru
* 100 ml miodu
e 4 tyzki zelatyny (lub agar-agar dla wersji weganskiej)
* Polewa czekoladowa:
* 150 g gorzkiej czekolady (70% kakao lub wiecej)
* 1tyzka oleju kokosowego

Instrukcje:

Przygotowanie spodu:

Zblenduj migdaty i daktyle w blenderze do uzyskania jednolitej, kleistej masy.

Dodaj olej kokosowy i ponownie zmiksuj.

Wyt6z mase migdatowo-daktylowa na dno formy do pieczenia, rownomiernie rozprowadzajac.
Umies¢ w lodowce.

Przygotowanie masy serowe;j:

Hydratuj zelatyne zgodnie z instrukcja na opakowaniu.

W duzej misce wymieszaj ser biaty, skyr i miod do uzyskania gtadkiej konsystenc;ji.

Dodaj rozpuszczong zelatyne do masy serowej i doktadnie wymieszaj.

Wyt6z mase serowg na schtodzony spdd w formie. Wyréwnaj powierzchnie i umies¢ w lodéwce na
co najmniej 4 godziny, aby stezafa.

Przygotowanie polewy czekoladowe;j:

Roztop czekolade z olejem kokosowym w kapieli wodnej lub mikrofalowce, mieszajac do uzyskania
gtadkiej konsystencji.

Ostudz nieco polewe, a nastepnie rownomiernie rozprowadz j3 na wierzchu stezatego sernika.
Wstaw sernik z powrotem do lodéwki na co najmniej 30 minut, aby polewa stezata.
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