Sernik bezglutenowy

Sernik bezglutenowy - kremowa
rozkosz bez glutenu

Delikatny, puszysty i kremowy sernik bezglutenowy to prawdziwa
uczta dla podniebienia. Przygotowany na chrupigcym spodzie z
bezglutenowych herbatnikéw i masta, zachwyca swojg aksamitng
konsystencjg i wyrazistym smakiem. Sekret tego wyjatkowego
deseru tkwi w idealnie zmiksowanym serze twarogowym, Kktéry w
potgczeniu ze $mietankg 30% tworzy niebiansko kremowg mase.
Dtugie, powolne pieczenie w niskiej temperaturze sprawia, ze
sernik nabiera wyjatkowej lekko$ci i nie opada po wyjeciu z
piekarnika.

Dla kogo?

Ten bezglutenowy sernik to doskonata propozycja nie tylko dla
os6b z celiakig czy nietolerancja glutenu. Jego wyjatkowy smak
i konsystencja sprawiajg, ze trudno dostrzec rdéznice miedzy
nim a tradycyjna wersja. To idealny wybdr dla wszystkich,
ktérzy cenig sobie smaczne, domowe wypieki i chcag zadbac¢ o
swoje zdrowie bez rezygnacji z przyjemnosci.

Na jaka okazje?

Sernik bezglutenowy sprawdzi sie zarowno na eleganckim
przyjeciu rodzinnym, jak 1 na nieformalnym spotkaniu z
przyjaciotmi. To uniwersalny deser, ktéry mozesz poda¢ na
niedzielny obiad, urodziny czy sSwigteczny stot. Jego elegancki
wyglad, zwtaszcza po udekorowaniu Swiezymi owocami, zachwyci
kazdego goscia niezaleznie od okolicznoSci.


https://multicook.zgora.pl/blog/sernik-bezglutenowy-12213/

Czy wiesz, ze?

Make ziemniaczang mozna z powodzeniem zastgpi¢ skrobig
ziemniaczang, a sernik nadal pozostanie bezglutenowy. Ten
sktadnik nie tylko zageszcza mase serowg, ale rdowniez nadaje
jej aksamitng konsystencje 1 zapobiega pekaniu podczas
pieczenia.

Dla urozmaicenia

Swieze truskawki i bordéwki mozesz zamienié w gesty, owocowy
sos, ktdéry doskonale podkresli smak sernika. To szczegélnie
dobre rozwigzanie, gdy korzystasz z mrozonych owocéw. Mozesz
réwniez eksperymentowaé¢ z dodatkiem cytryny, wanilii czy
cynamonu, aby nadal sernikowi nowy, intrygujacy charakter.


https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/sosy

