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Petnoziarniste ze sliwkami

SKLADNIKI

2 szklanki maki
petnoziarnistej

1 szklanka mleka (krowiego
lub roslinnego)

3/4 szklanki oleju
kokosowego
tyzeczka sody
odrobina cynamonu i
kardamonu

0,5 kg sliwek
opcjonalnie: ksylitol

PRZYGOTOWANIE

Sliwki doktadnie myjemy. przekrawamy na pot i usuwamy
pestki. Mozemy pokroi¢ na jeszcze mnigjsze fragmenty -
wedle uznania. W misce taczymy ze sobg suche sktadniki, w
osobnym naczyniu mokre. Nastepnie mokre sktadniki
wlewamy powoli do suchych miksujac ciasto na wolnych
obrotach, do catkowitego potaczenia sktadnikow.

Gotowa mase odstawiamy na 15 minut, nastepnie wylewamy
do formy wytozonej papierem do pieczenia (lub
wysmarowanej ttuszczem i obsypanej butka tarta) -
uktadamy sSliwki. Ciasto pieczemy ok. 60 minut w
temperaturze 175 stopni, do tzw. suchego patyczka.
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Sernik z jagodami

SKLADNIKI

NA SPOD
e 200 g herbatnikow
e 50 g oleju kokosowego

MASA

e kilogram sera (co najmniej 2-
krotnie mielonego)

e 250 g serka mascarpone

e 5tyzek ksylitolu (mozna wiecej,
Jjesli lubimy stodkie ciasta)

e 5jajek

e 1 budyn waniliowy
(opakowanie ok. 40 gram)

e tyzka maki pszennej

e 1 szklanka jagod
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PRZYGOTOWANIE

Ciastka nalezy doktadnie rozdrobni¢ z pomoca malaksera
lub blendera, nastepnie potaczyc¢ z rozpuszczonym
(ptynnym) olejem kokosowym, do uzyskania konsystencji
mokrego piasku. Tak przygotowana masa wytozy¢ forme na
tarte.

Sktadniki masy serowej (poza jagodami) potaczyc, delikatnie
ubijajac w misie miksera. Mase serowa wyla¢ na spod z
ciasteczek, nastepnie rozsypac jagody. Piec 45-55 minut w
temperaturze 175 stopni.






Jogurtowa babka z wisniami

SKLADNIKI

e 3jajka

¢ 1 szklanka jogurtu
naturalnego

e 3 szklanki maki

o 1i3/4 szklanki cukru

e 1/2 szklanki oleju

e 2 tyzeczki proszku do
pieczenia

e 2 tyzeczki cukru waniliowego

e 2 szklanki wisni

PRZYGOTOWANIE

Wymieszaj proszek do pieczenia z maka. W osobnym
naczyniu ubij mikserem jaja, ksylitol, cukier waniliowy, olej,
Jogurt. Do tak przygotowanej masy dodaj make z proszkiem
i doktadnie wymieszaj.

Wishie wtoz do pojemnika z zamykanym wieczkiem, dodaj 2
tyzki maki, zamknij pojemnik i doktadnie potrzasnij, aby
wisnie obtoczyty sie maka. Tak przygotowane owoce dodaj
do ciasta i wymieszaj szpatutka.

Ciasto przelej do formy (nasz przepis jest na 2 keksowki)
i piecz 35-40 minut w temperaturze 200 stopni, do tzw.
suchego patyczka.



Tarta lesna

SKLADNIKI

CIASTO:

e 200 g maki

e 85 g ksylitolu

e 1duzejajo

e 120 oleju kokosowego

e 25 g mielonych migdatow
e szczypta soli

NADZIENIE:

e 1259 mielonych migdatow
o 1/2 szklanki ksylitoliu

e 3tyzki oleju kokosowego
e 1tyzka maki

e 2jaja

OWOCE:

o 2 szklanki owocow

o 2 tyzki ksylitolu

e tyzka maki ziemniaczanej i tyzka
galaretki owocowej

o o~ = a4 A AV AL

PRZYGOTOWANIE

Make przesigj przez sitko do miski.\W osobnym naczyniu
potaczyc¢ ksylitol z olejem kokosowym, mielonymi migdatami,
szczypta soli, jajkiem. Na koncu doda¢ make i zagniesc kruche
ciasto. Gotowe ciasto owinac folig spozywcza i schowac do
lodowki na 2 godziny. Ciasto wyjac¢ 15 minut przed
pieczeniem, rozwatkowac i wytozyc¢ do formy na tarte -
podziurkowac dno widelcem. Piec 10-15 minut w
temperaturze 170 stopni. W miedzyczasie przygotowac
nadzienie. Olej kokosowy potaczyc¢ z jajkami, ksylitolem,maka i
migdatami. Catos¢ wyla¢ na podpieczony spod. Na gore
wyla¢ mus owocowy - owoce umyc, zasypac ksylitolem,
podgotowac, dodac sok z cytryny. Doda¢ make i galaretke -
doktadnie wymieszac, aby nie byto grudek. Catosc¢ potrzymac
na ogniu, az masa bedzie gesta (jak dzem). Wytozyc¢ owoce

na krem - catosc piec 20-25 minut w temperaturze 180 stopni.



Tarta sliwkowa z kruszonkgqg

"

SKLADNIKI

CIASTO

e 200 g maki pszennej

e 100 g oleju kokosowego
o 1/2 szklanki ksylitolu

* 1jajo

e 2 tyzki Smietany 18%

o tyzeczka proszku do

pieczenia

KRUSZONKA

e 60 g maki pszennej

e 60 g ksylitolu

e 60 g oleju kokosowego
e Sliwki - 600-800 g

PRZYGOTOWANIE

Sktadniki ciasta umiesc¢ w misce i zagniec na jednolita mase,
ktora nastepnie wtoz do lodowki na 30 minut. W
miedzyczasie ze sktadnikow na kruszonke, przygotowujemy
mieszanke - po prostu przecieramy sktadniki miedzy
palcami, az uzyskamy okruchy pozadanej wielkosci.

Schtodzone ciasto wyjmujemy z lodowki, rozwatkowujemy i
wyktadamy nim forme na tarte. Na ciescie uktadamy sliwki -
potowki, cwiartki lub nieregularne czastki. Na gore wysyp
kruszonke - piecz okoto 30-40 minut w temperaturze 180
stopni. .












Babka dyniowa z kremem

twarogo

SKLADNIKI

120 g oleju kokosowego
200 g ksylitolu

4jaja

100 mielonych pestek dyni
250 g maki

3 tyzeczki proszku do
pieczenia

5 tyzek oleju z pestek dyni
180 g chudego twarogu

3 tyzki oleju lnianego

sok z 1 limonki

herbata matcha do dekoragji

m

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki potaczy¢ w misie miksera, poczawszy od
utarcia jaj z ksylitolem, nastepnie dodac oleje, pestki dyni,
make z proszkiem do pieczenia. Mase wylewac do
nattuszczonej formy - piec godzine w temperaturze 175
stopni lub do tzw. suchego patyczka. Po upieczeniu odstawic
do wystygniecia.

Twardg potaczy¢ z olejem Inianym i sokiem z limonki na
gtadka mase. Dekorowac babke kremem twarogowym tuz
przed podaniem - w trosce o trwato$¢, babke
przechowywac w lodowce.

Catos¢ mozna dla efektu oproszyc¢ herbata matcha lub
innym naturalnym zielonym barwnikiem - chlorellg,
proszkiem ze szpinaku etc.



Beza kakaowa z kremem
kawowym i owocami

SKLADNIKI

BEZA (2 blaty)

e 10 biatek z duzych jaj
e 400 g ksylitolu

e 4 tyzki kakao

KREM:

e 500 g serka mascarpone

o 4 tyzki kawy rozpuszczalnej
1/5 szklanki wody

400 ml smietanki 30%

4 tyzki ksylitolu

DEKORACJA:
e Swieze owoce

PRZYGOTOWANIE

Biatka doktadnie ubij z ksylitolem do uzyskania sztywnej
masy. Do ubitej piany, bardzo delikatnie wmieszaj kakao.
Gotowag beze wyktadaj na papier do pieczenia - mase
podziel na 2 rowne czesci. Piecz ok. 140-150 minut w
temperaturze 160 stopni - wktadaj beze do pieca dopiero
gdy ten bedzie zupetnie rozgrzany.

Serek mascarpone potacz ze schtodzong Smietanka,
rozpuszczong kawa, ksylitolem. Krem odstaw do lodowki.

Schtodzong beze przektadaj kremem, dekoruj ulubionymi
sezonowymi owocami.



Szybkie ciasto z owocami
TEY

SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE

e 600 g maki Make zagniatamy z proszkiem do pieczenia, olejem

e 1torebka proszku do kokosowym i cukrem oraz solg i mlekiem. Wyrobione ciasto
pieczenia wktadamy na godzine do lodowki. Schtodzone

e 200 g oleju kokosowego rozwatkowujemy i wyktadamy nim forme do pieczenia.

e 50 g ksylitolu Naktuwamy widelcem aby je spulchnic w trakcie pieczenia -

e szczypta soli na ciasto wyktadamy ulubione owoce - najlepiej sprawdza

e 250 ml mleka sie jabtka, gruszki, sliwki, wisnie. Na gorze z resztki ciasta

e 1kg owocow mozemy zrobic¢ piekna kratke.

Pieczemy w temperaturze 200 stopni przez 30-40 minut.









Sernik z sosem porzeczkowym

SKLADNIKI

» 1 opakowanie herbatnikow (ok
400 g)
» 2 tyzki oleju kokosowego

MASA SEROWA

» 1Kkg sera chudego

e 1 opakowanie budyniu
waniliowego

1 tyzka maki ziemniaczanej
180 g ksylitolu

120 g oleju kokosowego
10 jajek

szczypta soli

SOS

e 400 g porzeczki czarnej (lub
Jjagod)

e 100 g ksylitolu

e 1/2 szklanki wody

PRZYGOTOWANIE

Herbatniki zmielic na suchy piasek, potaczyc z olejem
kokosowym - tak przygotowana "papka” wytozyc
blache lub forme do pieczenia.

W misie miksera utrzec jaja z ksylitolem. Nastepnie
dodawac ser, tyzka po tyzce, olej kokosowy, na koniec
dodac budyn wanilliowy, tyzke maki ziemniaczanej i
szczypte soli.

Mase wyla¢ na wczesniej przygotowany spod. Piec co
najmniej godzine w temperaturze 200 stopni (do
lekkiego zarumienienia).

Gotowe ciasto podawac z sosem z czarnej porzeczki
(porzeczke zagotowac z ksylitolem i odparowywac do
uzyskania odpowiedniej pozadanej konsystencji).



Jogurtowa chmurka

SKLADNIKI

CIASTO:

e 150 g maki pszennej

* 50 g maki owsianej lub
gryczanej

e 100 g oleju kokosowego

e 80 g ksylitolu

e 170ttko

e 1tyzka kwasnej Smietany lub
jogurtu

KREM:

e 500 g jogurtu greckiego

e 5tyzek ksylitolu

e 1 opakowanie transparentnej
galaretki

e owoce

PRZYGOTOWANIE

Maki taczymy z ksylitolem, dodajemy olej kokosowy i
rozcieramy w palcach. Nastepnie dodajemy z6ttko,
Smietane lub jogurt i zagniatamy - gotowe odktadamy do
lodowki. Schiodzone ciasto watkujemy, wyktadamy do
formy, nakluwamy i pieczemy ok 25-30 minut.
Odstawiamy do wystudzenia.

Przygotowanie kremu rozpoczynamy od rozpuszczenia
galaretki w 1 szklance wrzatku (czyli zdecydowanie
mniejszej ilosci wody niz deklaruje producent) - tak
przygotowana nalezy odstawi¢ do stezenia.

Jogurt grecki w blenderze taczymy z ksylitolem zmielonym
na puder. Do jogurtu wlewamy zimng galaretke - tak
przygotowana mase wylewamy na schtodzony spod - na
gorze uktadamy ulubione owoce. Ciasto przechowujemy w
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Drozdzowiec z zurawing

SKLADNIKI

CIASTO

e okoto 500-600 g maki
e 40 g drozdzy

e 2 70ttka

e 1/2 szklanki cukru

e 40 g oleju kokosowego
e 300 ml mleka

e 250-300 g zurawiny

KRUSZONKA

e 4 tyzki maki pszennej

e 2 tyzkioleju kokosowego
e 2 tyzki ksylitolu

e garsc zurawiny

PRZYGOTOWANIE

Mleko podgrzewamy aby byto ciepte (nie gorace) i
rozpuszczamy w nim drozdze z tyzka cukru - odstawiamy na
ok 15 minut. Rozczyn mieszamy z potowa maki. W osobnym
naczyniu ubijamy jaja i reszte cukru. Do masy jajecznej
dodajemy olgj, a nastepnie drozdze z potowa maki.
Wyrabiamy ciasto caty czas dosypujac reszte maki. Ciasto
Jjest gotowe, gdy samo odchodzi tadnie od reki. Gotowe
ciasto przykrywamy sciereczka i odstawiamy w ciepte iejsce
na godzine. Gdy ciasto wyrosnie formujemy je w blaszce w
ktorej bedzie pieczone i wysypujemy hamoczong zurawine -
mozna ja mocho przycisnac reka, aby "zeszta" w doét ciasta.

Tak przygotowane ciasto posypujemy kruszonka (potaczone
wszystkie sktadniki kruszonki, rozdrobnione miedzy palcami).
Pieczemy w temperaturze 180 stopni 40-45 minut.



Drozdzowe ze sliwkami

e

SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE

e okoto 500-600 g maki Mleko podgrzewamy aby byto ciepte (nie gorace) i
e 40 g drozdzy rozpuszczamy w nim drozdze z tyzka cukru - odstawiamy na
e 27z0ttka ok 15 minut. Rozczyn mieszamy z potowa maki. W osobnym
e 1/2 szklanki cukru naczyniu ubijamy jaja i reszte cukru. Do masy jajecznej
e 40 g oleju kokosowego dodajemy olej, a hastepnie drozdze z potowa maki.
e 300 mlmleka Wyrabiamy ciasto caty czas dosypujac reszte maki. Ciasto
e 250-300 g zurawiny Jest gotowe, gdy samo odchodzi tadnie od reki. Gotowe
e 700-800 g twardych sliwek, ciasto przykrywamy sciereczka i odstawiamy w ciepte
np. wegierek miejsce na godzine. Gdy ciasto wyrosnie, formujemy

rozwatkowujemy je na stolnicy, dodajemy sliwki i ponownie
formujemy kule. Tak przygotowana kule wktadamy do
naczynia w ktorym upieczemy ciasto (najlepiej wysokiego) i
odktadamy przed pieczeniem jeszcze na 30 minut.
Pieczemy w temperaturze 180 stopni 40-45 minut.
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Ciasto czkoladowo-gruszkowe

SKLADNIKI

e 200 g maki

e 200 g ksylitolu

e 150 g oleju kokosowego

* 4jaja

e 120 g dowolnych orzechow

e 50 g kakao

e 5duzych gruszek

e tyzeczka proszku do
pieczenia

PRZYGOTOWANIE

Olej kokosowy utrzec z ksylitolem na puszysta mase, po
kolei dodawac zoéttka. Do masy dodac posiekane orzechy,
make, proszek do pieczenia. Biatka ubi¢ na sztywna piane,
ubite dodac do masy, powoli mieszajac tyzka drewniana.
Gruszki umyc, obrac pokroi¢ na drobne czastki (kosteczka
lub plasterki) i dodac do masy.

Gotowa mase wylac na blache wytozong papierem - piec
50-60 minut (do suchego patyczka) w temperaturze 175
stopni.












Lesny mech z masqg twarogowg

SKLADNIKI

SKEADNIKI NA CIASTO:

® 400 g szpinaku baby lub
szpinaku mrozonego

e 3 duze jaja

o 3/4 szklanki cukru

e 3/4 szklanki oleju kokosowego

e 2 szklanki z czubkiem maki
pszennej

e 2ipottyzeczki proszku do
pieczenia

SKEADNIKI NA KREM:

e 500 g chudego twarogu

e 5tyzek oleju kokosowego

e skorka z otartej cytryny

e sok z potowy cytryny

o 5tyzek ksylitolu

e owoce

PRZYGOTOWANIE

Ubic jaja z ksylitolem na biaty puch. W trakcie ubijania
wlewac powolutku uptynniony olej kokosowy stale miksujac.
Nastepnie dodac papke szpinakowa (surowy szpinak
zblendowany lub mrozony rozdrobniony odmrozony i
odcisniety z nadmiaru wody). Miksowac¢ do potaczenia. ciasta
ze szpinakiem - na sam koniec do masy przesiac make z
proszkiem do pieczenia - mieszac tyzka drewniang lub
specjalna silikonowa szpatutka. Piec okoto 40 minut w
temperaturze 165 stopni. Upieczone ciasto odstawiamy do
ostudzenia, po upieczeniu i wystudzeniu dzielimy wedtug
preferencji na 2 lub 3 blaty.

Ser taczymy z ksylitolem, skoérka z otartej cytryny, olejem
kokosowym i sokiem z cytryny.

Placki ciasta przektadamy kremem twarogowym. Pomiedzy
blatami umieszczamy réwniez swieze lesne owoce: maliny,
truskawki, porzeczki, jagody etc. Catos¢ dekorujemy u gory
Swiezymi owocami. Najwyzsza partie posypujemy obficie
okruszkami zielonego ciasta.



Ucierane z truskawkami

SKLADNIKI

e 200 g oleju kokosowego

e szklanka ksylitolu

* 4jaja

e 1,5 szklanki maki z czubkiem

e 15 tyzeczki do pieczenia

e 2 szklanki truskawek
(pokrojonych na mniejsze
czesci)

PRZYGOTOWANIE

Olej kokosowy utrzyj z ksylitolem, najlepiej makutrg lub
specjalng koncowka w mikserze. Dodaj jaja i zmiksuj. Na
kolejnym etapie dodaj make i proszek do pieczenia. Catosc
zmiksuj na gtadka mase.

Ciasto wylej na tortownice o srednicy 24-26 cm wytozong
papierem do pieczenia. Catosc obficie udekoruj truskawkami
- powciskaj je palcem nieco gtebiej, poniewaz pod wptywem
rosngcego ciasta i tak podejda do gory. Piecz godzine w
temperaturze 180 stopni Celsjusza.






Pink velvet

SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE

Biatka oddzielamy od zottek, ubijamy na sztywna piane. Pod

CIASTO: koniec ubijania dodajemy partiami, tyzeczka po tyzeczce

* 5j3j ksylitol. Nastepnie dodajemy kolejno zottka, wciaz ubijajac. Na

* 3/4 szklanki ksylitolu koniec przesiewamy make - juz nie miksujemy i nie ubijamy, a

 3/4 szklanki maki tortowej  maki mieszamy z masa za pomoca drewnianej szpatutki
pszennej wykonujac ruchy, ktore napowietrza mase. Biszkopt pieczemy

e 1/4 szklanki maki 35-40 minut (temperatura 165 stopni) w nattuszczonej formie
ziemniaczanej lub w blaszce wytozonej papierem do pieczenia.

MASA OWOCOWA: Maliny przecieramy przez sitko o drobnych oczkach na mus.

e 250 ml Smietanki 30% Smietane ubijamy na sztywno, dodajac do niej matymi porcjami

e 3tyzki zmielonego na puder zmielony na puder ksylitol. Do ubitej smietany delikatnie
ksylitolu dodajemy przecier malinowy i mieszamy szpatutka. Zelatyne

e 300 g malin rozpuszczamy w jak najmniejszej ilosci wody - mozna nieco

e 3tyzeczki zelatyny podgrzac, aby doktadnie sie rozpuscita. Letnig zelatyne

e Wwoda z sokiem malinowym  wlewamy do kremu stale mieszajac. Tak przygotowany krem
(poncz) do nawilzenia naktadamy na nasaczony woda z sokiem malinowym biszkopt i

biszkoptu wktadamy do lodowki.






Borowkowiec

SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE

e 1 i3/4 szklanki maki W misce mieszamy ze soba wszystkie suche sktadniki. W/

e tyzeczka proszku do drugiej misce roztrzepujemy widelcem sktadniki mokre i
pieczenia ksylitol. Suche sktadniki wsypujemy do mokrych, wszystko

e 1/4 tyzeczki sody mieszamy drewniana tyzka. Okragta tortownice wyktadamy
0Czyszczonej papierem do pieczenia - przelewamy do niego ciasto - na

e 1jajo wierzch wysypujemy umyte borowki, ktore delikatnie

e 200 mljogurtu wciskamy w ciasto. Ciasto pieczemy w temperaturze 170

e 70 mloleju kokosowego stopni przez 60 minut, do tak zwanego suchego patyczka.

e 1/2 szklanki ksylitolu
e sok z potowy cytryny
e 200 g borowek



Sernik chatlwowy z czarnymi
herbatnikami

SKLADNIKI

SPOD:
e 200 g czarnych herbatnikow
(kakaowych)
e 30 g oleju kokosowego
MASA SEROWA:
e Q00 g seratwarogowego
chudego
e 3/4 szklanki ksylitolu
e 4 duze jaja
e 120 ml Smietany 30%
e opakowanie budyniu
waniliowego
e 300 g chalwy
e garsc czarnych herbatnikow
|
DODATKOWO:
Jjogurt grecki

PRZYGOTOWANIE

Ciasteczka kruszymy w blenderze (malakserze) na drobng
frakcje, a nastepnie tgczymy z roztopionym olejem
kokosowym. Przygotowana masa wyktadamy forme
(tortownice) i odstawiamy.

Ser ucieramy z ksylitolem. Nastepnie dodajemy jajka
jedno za drugim, Smietanke kreméwke, na koncu budyn -
miksujemy. Do zmiksowanej masy dodajemy pokruszong
chalwe i ciasteczka (mozna poming¢ ciastka). Gotowg
mase wylewamy na przygotowany wczesniej spod.

Pieczemy w temperaturze 170 stopni przez 60 minut. Sernik
chatwowy koniecznie schtadzamy w lodéwce przez co
najmniej 12 godzin. Podajemy z jogurtem greckim, ktory
orzezwi stodki sernik.



Ucierane z wisniami

SKLADNIKI

e 220 g oleju kokosowego

o szklanka ksylitolu

o 3 szklanki magki pszennej

e 3tyzkijogurtu naturalnego

o 3tyzeczki proszku do
pieczenia

e 3jaja

e \Wishie

PRZYGOTOWANIE

Olej kokosowy ucieramy z ksylitolem na puch. Caly czas
miksujac wbijamy jajka, jedno po drugim. Nastepnie, nadal
miksujgc dodajemy jogurt. Na koncu wsypujemy przesiang
make i proszek do pieczenia.

Gotowe ciasto wylewamy na blache wytozong papierem do
pieczenia lub nasmarowang ttuszczem, Wsypujemy wishie -
mozna je lekko "dopchac’ palcem, poniewaz pod wptywem

pieczenia i tak cofha sie do gory. Pieczemy w temperaturze

170 stopni okoto 40 minut (do suchego patyczka).
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Biszkoptowe z kremem mascarpone i
galaretkqg truskawkowqg

SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE

BISZKOPT

4 jaja

150 g ksylitolu

100 g maki

40 g maki ziemniaczanej

KREM:

1 opakowanie budyniu
waniliowego bez cukru
250 ml mleka

3 tyzki ksylitolu

250 g serka mascarpone
2 tyzki zelatyny w proszku
40 ml zimnej wody

GALARETKA Z
TRUSKAWKAMI

3 opakowania galaretki
truskawkowej
truskawki

Biatka oddzieli¢ od zottek i ubic na sztywna piane. Pod koniec ubijania
powoli dodawac ksylitol, tyzeczka po tyzeczce. Nastepnie zottka, na koniec
maka i maka ziemniaczana (przesiane, wymieszane szpatutka drewniana).
Gotowe ciasto wyla¢ na tortownice, ktorej spod jest wytozony papierem do
pieczenia. Piec 20-25 minut do suchego patyczka w temperaturze 165-170
stopni.

Budyn gotujemy i dostadzamy ksylitolem - wazne, aby budyn ugotowac w
mniejszej ilosci mleka - 250 ml zamiast standardowych 500 ml. Ugotowany
budyn zdja¢ z palnika, przetozy¢ do miski i odstawi¢ do ostudzenia. Zelatyne
rozpuscic¢ w 40 ml zimnej wody i odstawic na 10 minut. Zagrzac zelatyne aby
sie catkowicie rozpuscita. W mikserze umiescic serek mascarpone, dodajac
budyn i zelatyne.

Rozpusc 3 opakowania galaretki w mnigjszej ilosci wody niz deklaruje
producent (bedzie bardziej zwarta) - przyujac, ze na 1 opakowanie powinno
byc¢ 500 ml wody, wykorzystajmy 400 na kazde opakowanie. Galaretke
schtadzamy.

Biszkopt przecinamy na 2 blaty, przektadamy je kremem budyniowym. Na
gornej warstwie kremu uktadamy gesto truskawki. Catosc zalewamy
powolutku galaretka - wktadamy do lodowki i zostaiwamy do stezenia, na
co najmniej 3 godziny. Ciasto przechowujemy w lodowce.






Sernik porzeczkowy na zimno

SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE

Oddzielamy zottka od biatek. Biatka ubijamy na sztywna piane,

BISZKOPT KUKURYDZIANY . . . : o

. stopniowo dodajac ksylitol. Nastepnie, caly czas miksujac,
2 AlElE _ _ dodajemy zé6ttko po z6ttku.Na koniec dodajemy przesiane maki,
* 3/4 szklanki ksylitolu mieszajac drewniang szpatutkg. Mase wylewamy na tortownice

 1/2 szklanki maki kukurydzianej  wylozong papierem do pieczenia. Pieczemy 30 minut w
e 1/2 szklanki maki ziemniaczanej temperaturze 180 stopni.

MASA TWAROGOWA i GALARETKA  Twardg taczymy z porzeczkami i rozpuszczong w mniejszej o 100
e 500 g twarogu ml niz deklaruje producent ilosci wody galaretka

« 300 g porzeczek czerwonych malinowg.Dodajemy porzeczki i miksujemy.Taka mase mozemy

K ; laretki i . dostodzi¢ ksylitolem.

[ ]

opa owan!e galare I matinowe W osobnym garnuszku przygotowujemy galaretke truskawkowa,
e opakowanie galaretki

dodajemy do niej reszte czerwonych porzeczek i blendujemy -

truskawkowe; odstawiamy do przestygniecia.
e OwocCe porzeczki czarngj i
czerwonej do dekoracji Na biszkopt kukurydziany wyktadamy mase serowo-
e opcjonalnie-ksylitol porzeczkowa i wstawiamy do lodowki. Gdy masa stezeje,

wlewamy na nig galaretke z porzeczkami, a catosc dekorujemy
jeszcze czarng porzeczka i ponownie wktadamy do lodowki na



Czekoladowy sernik jagodowy
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SPOD: Herbatniki pokruszyc¢ na drobny piasek, potaczyc¢ z kakao i
e 300 g czekoladowych cieptym olejem kokosowym. Przygotowana masa wytozyc¢
herbatnikow forme do ciasta, wsadzic do lodowki.
e duza tyzka oleju kokosowego
e tyzka kakao W misie miksera potaczy¢ twardg,rozpuszczong i
schtodzong galaretke, 300 g jagdd oraz ksylitol -
MASA SEROWA: zblendowac Mase jagodowa podziel na 2 czesci w stosunku
e 1Kkg chudego twarogu 1/312/3. Do mniegjszej porcji wmieszac reszte jagod, juz bez
e 400 g jagod rozdrabniania.
e 1opakowanie galaretki
transparentnej Na schtodzony spod wylej najpierw mase z catymi jagodami,
e 4 tyzki ksylitolu wyrownaj, a nastepnie wlej mase serowo-jaodowa. Schtodz

Cco najmniej 5 godzin. Przechowuj w lodowce.






