Kokosowe serniczki

Skladniki (wszystkie muszg by¢ w temperaturze pokojowej)
na 4 foremki o srednicy 9 cm i wysokosci 7 cm
lub 8 foremek muffinkowych

Spod
100 g jabtka*
150 ml mleka (krowiego lub roslinnego) albo wody

120 g platkow owsianych lub jaglanych
30 g otrebow owsianych lub ptatkéw jaglanych
30 g wiorkow kokosowych™*

ew. pestki dyni lub stonecznika

Masa serowa

300g twarogu sernikowego***

80 g wiorkow kokosowych**

100 g jabtka*, pokrojonego w kostke

20 g masta klarowanego (jesli twardg jest chudy)****

15 g maki kokosowe;j
2 jajka
Wykonanie:

1. Przygotowac spod.
a. Suche sktadniki (oprécz pestek) lekko rozdrobni¢ w taki sposob, aby otrzymacé
konsystencje ryzu.
b. Jabtko i mleko zmiksowa¢ na gtadkg mas¢. Dodac suche sktadniki i odstawic¢
do nasigkniecia na 15-20 minut.
c. Umiesci¢ w foremkach do muffinek i porzadnie docisng¢. Podpieka¢ 20 minut
w 175 st. C (do zrumienienia).
2. W miedzyczasie przygotowaé mase serowq:
a. Twardg, widrki i jabtko (oraz ewentualnie masto) zmiksowa¢ na gtadka mase.
b. Doda¢ make¢ kokosowa i doktadnie zmiksowaé (30 sekund).
c. Dodawac¢ po jednym jajku, po kazdym miksujac jeszcze 30 sekund.
3. Wyla¢ mase¢ serowa na spody. Piec 15 minut w 175 st. C. Nastepnie zmniejszy¢
temperature do 125 st. C i piec jeszcze 35 minut.
4. Wystudzi¢ w zamknigtym piekarniku, a nastepnie schlodzi¢ przez noc w lodéwce.

Wskazowki:



* najlepiej wybrac jablko stodkie, ale kruche, np. Cortland, Lobo albo ewentualnie dojrzaty
Champion

** kupujac wiorki kokosowe warto zwroci¢ uwage na sklad produktu; bardzo czesto dodaje
si¢ do nich dwutlenek siarki lub inne konserwanty; i nie méwcie, ze nie macie pieni¢dzy na
produkty bio - czasami produkty najdrozsze zawieraja szkodliwe dodatki, a te tansze sg w
porzadku - w przypadku bakalii ptaci si¢ gldéwnie za marke

*** najlepiej uzywaé twarogu zrobionego samodzielnie (wskazowki, jak go zrobi¢, dostepne
sg w oddzielnym poscie na naszym blogu); jesli takim nie dysponujecie, uzyjcie twarogu w
kostce lub na wagg; jesli jednak wybieracie twardg sernikowy (w tzw. wiaderku), zwrdcécie
uwage na jego sktad, poniewaz czesto zawiera szkodliwe dodatki (w sktadzie powinno si¢
znajdowac tylko mleko 1 kultury bakterii) - w przypadku twarogu sernikowego nalezy wybrac
produkt dobrej jakosci (ser powinien by¢ zwarty, a nie "lejacy", poniewaz w przypadku tego
drugiego sernik nie wyjdzie serowy, ale ciastowaty; bardzo tez wtedy opadnie)

**%* masto mozecie zrobi¢ samodzielnie, do czego bardzo zachgcamy — przepis znajdziecie
na blogu



