Sernik z tofu, jak nutella

Skladniki

(okragta blacha o srednicy 17cm, 6-8 porcji):
SPOD:

e 1 szklanka orzechéw laskowych (130g)
e 1 szklanka swiezych daktyli (15 szt.,120g-wazone z pestkami) *
e 2 lyzki karobu w proszku lub kakao

MASA SERNIKOWA:

¢ 2 kostki BIO tofu (2x250q)

1,5 tabliczki gorzkiej czekolady o zawartosci kakao 70% (150g)
3/4 szklanki cukru ** (brazowego, ksylitolu itd.)

sok z 1 cytryny

3 tyzki karobu w proszku lub kakao

1/2 tyzeczki wanilii w proszku

1/4 tyzeczki cynamonu

POLEWA I DEKORACJE:

¢ 1/2 tabliczki roztopionej gorzkiej czekolady (509)
4 tyzki napoju z orzechdw laskowych

e posiekane orzechy laskowe

ptatki migdatéw

12-15 trufli

* mozna zamieni¢ daktyle na suszone, zwiekszajac ilos$¢ do 20 i moczac je w cieptej wodzie przez
ok. 15minut, przed miksowaniem

** nie mozna zamieni¢ na ptynny syrop

Przygotowanie

Kostki tofu wyjmujemy z opakowania, kazda zawijamy w 2 arkusze recznika papierowego,
ktadziemy na talerzu i stawiamy na nich jakis ,ciezarek”, np, butelke z woda lub duzy stoik z
zwartoscig; zostawiamy je tak na ok. 10 minut, ma to na celu odcisniecie tofu z nadmiaru wody.

Nastepnie orzechy laskowe mielimy w mtynku na make, wsypujemy ja do robota
kuchennego/blendera, dodajemy daktyle (z ktorych wczesniej usuwamy pestki) oraz karob/kakao.
Miksujemy kilka minut, az masa bedzie sie mocno klei¢. Blache wyktadamy papierem do pieczenia.

Na jej spdd, wysypujemy zmiksowane sktadniki i wyréwnujemy doktadnie spodem tyzki, szpatutka
lub reka. Wstawiamy do lodéwki na czas przygotowania pozostatych sktadnikow.

Czekolade rozpuszczamy w kapieli wodnej. Nastepnie odwijamy tofu z papieru i kruszymy nad
pojemnikiem blendera. Cukier mielimy w mtynku do kawy i dodajemy do tofu, wraz z pozostatymi
sktadnikami (roztopiona czekolada, sokiem z cytryny, karobem/kakao, wanilig i cynamonem).
Miksujemy na gtadko. Mase wylewamy na przygotowany spod, wyréwnujemy szpatutka i
wstawiamy do lodowki na kilka godzin, a najlepiej na cata noc.

Nastepnego dnia przygotowujemy trufle do dekoracji, rozpuszczamy czekolade i mieszamy ja z

mlekiem laskowym. Siekamy orzechy. Ciasto wyjmujemy z lodéwki, odwijamy z folii i polewamy
czekolada, na wierzchu uktadamy trufle i orzechy laskowe, cato$¢ posypujemy ptatkami



migdatowymi i polewamy ponownie polewa. Deser przechowujemy w lodéwce do 5 dni.

Lista zakupow

Orzechy laskowe bio Organic Farma Zdrowia

Gramatura: 150 gram
Cena 14,99 7t

IDZ DO SKLEPU

Tofu naturalne bio Taifun

Gramatura: 200 gram
Cena 7,49 71

IDZ DO SKLEPU

Migdaly ciete bio Organic Farma Zdrowia

Gramatura: 150 gram
Cena 18,99 71

IDZ DO SKLEPU|

Czekolada weganska gorzka z kruszonym ziarnem kakaowca bio Benjamissimo

Gramatura: 70 gram
Cena 10,99 zt

IDZ DO SKLEPU
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