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rnik weganski z tofu

Przepis

Informacje :

Stopien trudnosci: sredni

Czas

przygotowania: 10 minut

Liczba porcji: 10 - 12

Czas

gotowania: 1 godzina + czas studzenia

Uzyte akcesoria :

- néz

- motylek

Przygotowanie :

1.

Przygotowac spdd do sernika: Do naczynia miksujgcego z nozem wiozy¢ 130 g
ciastek owsianych i 60 g masta orzechowego. Zamkng¢ pokrywe dzbanka,
zamkna¢ zaslepke, posiekad - czas 15 sekund, predkos¢ 5.

. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocga topatki wyjg¢ mase na spdd tortownicy

wytozonej papierem do pieczenia, rozprowadzi¢ na catej powierzchni i doktadnie
ugnies¢. Mozna ugniata¢ za pomocg dtoni, tyzki, ptaskim dnem szklanki itp.
Tortownice z utozonym spodem wtozy¢ do lodéwki .

. Dzbanek i n6z umy¢. W dzbanku umiesci¢ néz, wtozy¢ 450 g pokruszonego tofu

naturalnego, doda¢ 150 g ugotowanej kaszy jaglanej, 100 g przesianego cukru
pudru, 50 g maki ziemniaczanej (2 petne tyzki), sok wycisniety z 3 cytryn, skérke
otartg z 1 cytryny, 2 tyzeczki ekstraktu z wanilii oraz szczypte soli. Zamknac¢
pokrywe, zamkna¢ zaslepke, zmiksowac¢ mase - czas 30 sekund, predkosc 8.
Otworzy¢ pokrywe, topatkg zebra¢ mase ze Scian naczynia. Wla¢ 350 g mleka
kokosowego, zamkna¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, zmiksowac - czas 30
sekund, predkos¢ 6.

. Otworzy¢ pokrywe, za pomoca topatki przetozy¢ mase do tortownicy. Wyréwnac

wierzch lekko potrzgsajgc tortownica.
Sernik wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180°C, piec 15 minut. Zmniejszy¢
temperature do 150 stopni i piec ok 45 minut.



7. Po upieczeniu sernik wyjg¢ z piekarnika, dobrze wystudzi¢ (najlepiej kilka godzin
w loddéwce).

8. Przygotowac polewe czekoladowa: 50 g gorzkiej czekolady dos¢ drobno posiekac.
W dzbanku umiesci¢ néz, wla¢ 50 g mleka roslinnego, zamkngc¢ pokrywe, zagrzac
- temperatura 75°C, czas 1 min 40 sekund. Otworzy¢ pokrywe, do mleka
roslinnego dodac posiekang czekolade. Zamkng¢ pokrywe, pozostawi¢ na ok 1
minute. Wymieszac - czas 20 sekund, predkos¢ 2.

9. Ostudzony sernik udekorowac cieptg polewa czekoladowq, posypac ptatkami
migdatowymi lub orzechami.

Wskazdéwki :

Uwaga! Sernik najlepiej przygotowad dzieh wczesniej.



