»SERNIKO”"BROWNIE
(BEZ GLUTENU, BEZ CUKRU, BEZ LAKTOZY)

kwadratowa forma 24x24cm lub tortownica o $r. 24-26¢cm
Skladniki:

brownie

- 2 puszki czerwonej fasoli - odcedzonej i doktadnie wyptukanej

- 100g ptynnego oleju kokosowego lub miekkiego masta klarowanego
- 80g maki kokosowej

- 4 $rednie jajka

- 5-6 tyzek naturalnego kakao

- 70g syropu z agawy/syropu klonowego/miodu

- czubata tyzeczka sody oczyszczonej

masa sernikowa

- 2 kostki naturalnego tofu, po 180g kazda

- 3/4 szklanki mleka roslinnego (mozna dac krowie)

- 2 dojrzate banany (mozna zamiennie dac¢ 4 tyzki zmielonego na puder ksylitolu)
- 1 opakowanie (40g) budyniu waniliowego bez cukru

- czubata tyzka maki ziemniaczanej

- aromat waniliowy lub ziarenka wanilii

polewa czekoladowa

- 3 tyzki oleju kokosowego
- 3 tyzki naturalnego kakao
- 2 tyzki miodu

- 2 tyzki mleka roslinnego

Przygotowanie:

Brownie:  wszystkie skiadniki (poza maka kokosowg) blendujemy na wysokich obrotach do
uzyskania gtadkiej konsystencji. Mozna sprébowac i w razie uznania jeszcze dostodzi¢. Dodajemy
make i ponownie cato$¢ blendujemy lub mieszamy doktadnie tyzka Zeby nie byto grudek. Masa
powinna by¢ do$¢ gesta - przektadamy ja do blaszki wytoZonej papierem i wstawiamy do piekarnika
rozgrzanego do 180°C (do6t+termoobieg). Pieczemy 20min, a nastepnie wyciggamy na blat (nie
wytaczamy piekarnika).

Masa sernikowa: w czasie gdy brownie sie piecze przygotowujemy mase sernikowg - wystarczy
zblendowa¢ na wysokich obrotach wszystkie sktadniki (mleko najlepiej dolewa¢ partiami, zeby masa
nie byta zbyt rzadka) tak, Zzeby masa byta kremowa i nie miata grudek. Opcjonalnie, po zblendowaniu,
mozna do masy dodaé¢ gar$¢ posiekanych bakalii (np. namoczone wczes$niej rodzynki, migdaty,
kandyzowang skoérke). Mase wylewamy na upieczony spdd brownie, wyréwnujemy i wstawiamy do
piekarnika. Zmniejszamy temperature do 170°C (dét+termoobieg) i pieczemy 40min (je$li wierzch
zacznie sie zbyt szybko rumieni¢ to mozna go przykry¢ arkuszem papieru do pieczenia). Przed
polaniem polewa odstawiamy do catkowitego ostygniecia (min. 2-3 godziny).

Polewa czekoladowa: rozpuszczamy wszystkie sktadniki w kapieli wodnej. W razie potrzeby
dodajemy wiecej mleka lub kakao, zeby polewa miata odpowiednia konsystencje (nie powinna by¢
catkiem plynna, ale bez problemu powinno sie ja mdc rozprowadza¢ po ciescie). Polewe réwno
rozprowadzamy po calym cie$nie, a nastepnie odstawiamy do stezenia. Wierzch ciasta mozna
dodatkowo udekorowa¢ ulubionymi dodatkami (ja robie to zanim polewa zastygnie) - wiérkami
kokosowymi, suszonymi owocami lub orzechami.



