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Mazurek sernikowy z musem borowkowym

Czas przygotowania: 75 min
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Potrzebne produkty Gellwe Sktadniki
Kakao Extra Ciemne SPOD (forma 20cm) - Sktadniki
Aromat waniliowy magka migdatowa - 859
Zelatynaaspozywcza 50g maka owsiana - 659

kakao Extra Ciemne Gellwe - 20g
masto roélinne - 70g
sOl - szczypta
WARSTWA SERNIKOWA - Sktadniki
skyr naturalny (weganski) - 300g
syrop klonowy (lub z agawy) - 259
aromat waniliowy Gellwe - 1/2 tyzeczki
zelatyna Gellwe - 8g
woda (wrzgtek) - 459
MUS BOROWKOWY - Sktadniki
boréwki (§wieze lub mrozone) - 100g
erytrytol - 25g
zelatyna Gellwe - 4g

§mietanka roslinna (do ubijania) - 100g
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Wymieszaj mgke migdatowq, owsiang, kakao, erytrytol i sél. Dodaj masto roslinne i zagnie¢ kruche

ciasto.

Wyt6z ciasto do formy (najlepiej z ruchomym dnem), uformuj spdd i brzegi, naktuj widelcem.

SchtodZ w zamrazarce przez 15-20 minut.

Piecz w 180°C przez ok. 20 minut. Ostudz catkowicie.

Skyr wymieszaj z syropem i aromatem waniliowym.

Zelatyne rozpus¢ we wrzqgtku i lekko przestudz (nie dopusé do stezenia).

Dodaj do niej tyzke masy skyrowej, wymieszaj, nastepnie potqcz z resztq masy.

Przelej na przygotowany spdd i wstaw do lodéwki do stezenia.

Zelatyne zalej zimng wodgq i odstaw do napecznienia.

Boréwki podgrzewaj z erytrytolem do rozmrozenia, hastepnie zblendu;.

Ponownie podgrzej do zagotowania, zdejmij z ognia i dodaj zelatyne. Wymieszaj do rozpuszczenia i

ostudz.

Smietanke ubij na sztywno i delikatnie potgcz z masg boréwkowaq.

Mus wyt6z na stezatq warstwe sernikowq, wyréwna.

Schtadzaj w lodéwce przez kilka godzin do petnego stezenia.



