Dietetvczny sernik na zimno, na spodzie
owslanvm, Z musem mango-brzoskwinia

Dla tych co zawsze na diecie, wielkim wyzwaniem jest organizowanie imprez.

Problem polega na tym, aby zrobi¢ cos takiego, co bedzie po pierwsze smakowato gosciom, bedzie na
tyle dietetyczne, ze sprébowanie tego nie bedzie przestepstwem wg naszych zasad odzywiania, do
tego najlepiej, gdyby byto, to jeszcze na stodko i tadnie wygladato.

Wymyslenie idealnego ciasta, zajeto mi troche czasu, ale zadania doktadki przez gosci potwierdzito,
ze finalnie powstato cudo :))

Spdd owsiany:
3/4 szklanki ptatkdw owsianych blyskawicznych
3-4 tyzki miodu

Ptatki prazymy na suchej patelni - 4-5 minut. Po tym czasie dodajemy midéd i smazymy do
skarmelizowania ptatkow, jakie$ kolejne 4 minuty, caly czas mieszajac.

Okragta tortownice wykladamy papierem do pieczenia. Wylewamy skarmelizowane ptatki,
przykrywamy kawatkiem papieru i reka rozgniatamy mase, tak aby wypemic¢ cale dno tortownicy
platkami. Po zastygnieciu musi powstac jeden ,wafel owsiany”.

Masa serowa:

5 serkéw Philadelphia,

1 serek waniliowy homogenizowany

3 tyzki cukru (czubate) -moze by¢ brazowy

Zelatyna-fix deserowa 1/2 opakowania - nastepnym razem pokusze sie o wykorzystanie calego
opakowania bo konsystencja ciasta byta ciut za luzna.

Serki miksujemy z cukrem do uzyskania jednolitej masy. Zelatyne-fix deserowa przygotowujemy
zgodnie z instrukcja. Dodajemy do masy serowej i miksujemy jeszcze 5 minut. Przelewamy do
tortownicy na spod owsiany. Odstawiamy do lodéwki na minimum 2 godziny.

Mus mango - brzoskwinia:
Puszka brzoskwin
Puszka mango

Zelatyna-fix deserowa 1/2 opakowania - podobnie ja przy masie serowej nastepnym razem pokusze
sie o wykorzystanie calego opakowania.

Owoce odcedzam i miksujemy blenderem na gtadki mus. Zelatyne-fix deserowa przygotowujemy


http://kluskizserem.pl/?p=773
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zgodnie z instrukcja. Dodajemy do musu. Miksujemy aby sktadniki sie potaczyty 2-3 minuty.
wylewamy na mase serowa i znowu do lodéwki na minimum 2 h.

Ciasto probowatam w dniu zrobienia i kolejnego dnia. Dla mnie osobiscie lepsze byto po 24h .

Szczerze polecam wyprobowac przepis. Smacznego )
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