


wchłonie całą wodę i powiększy objętość. Nie mieszaj jej  
w trakcie gotowania. 5. Zdejmij z ognia i odstaw na 5 minut. 
6. Kasza powinna całkowicie wchłonąć płyn. 7. Następnie 
ugotowaną kaszę połącz z twardą częścią mleka kokosowego
 oraz syropem z agawy. 8. Zblenduj na gładką masę (ja uży-
łam blendera ręcznego) i wymieszaj z sokiem z cytryny.  
Na tym etapie uzyskaną masę możesz spróbować i ewentual-
nie dosłodzić według uznania. Odstaw do ostygnięcia.  
9. Ostu-dzoną masę wyłóż na przygotowany wcześniej spód. 
10. Całość piecz przez 30 minut w 180˚C, następnie zmniejsz 
do 150˚C i piecz dodatkowe 10 minut. Na wierzchu utworzy 
się delikatna skorupka. 11. Po wyjęciu zostaw najpierw 
do wystygnięcia i następnie włóż do lodówki, najlepiej  
na całą noc.

Wierzch owocowy
1. Następnego dnia mrożone owoce leśne przełóż do rondelka, 
przykryj i doprowadź do wrzenia. 2. Mąkę ziemniaczaną 
wymieszaj z 2 łyżkami letniej wody i wlej do gotujących 
się owoców, cały czas mieszając. Gotuj kilka minut, aż sos 
zgęstnieje. 3. Dodaj syrop z agawy i wymieszaj. 4. Po wystu-
dzeniu przełóż na wierzch sernika. Przechowuj w lodówce.


