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Sktadniki:
SKYRNIK Z ORZECHOWO- OWOCOWY  spod:
 150g daktyli, namoczonych w cieptej wodzie przez
15 minut i odsaczonych
» 100g orzechow wtoskich
e 50g ptatkow owsianych
Masa serowa:
e 500g skyr (islandzkiego jogurtu)
e 200g miekkiego serka koziego (dla dodatkowej
kremowosci i smaku)
e 100g miodu lub syropu klonowego (dla naturalne;
stodyczy)
o 1tyzeczka ekstraktu z wanilii
o Sokiskorka otarta z 1 cytryny
e 3tyzeczki zelatyny w proszku (rozpuszczonej w
50ml cieptej wody) lub odpowiednik lisci zelatyny
Warstwa owocowa:
e 2 szklanki mieszanych swiezych lub mrozonych
owocow (np. maliny, jagody, truskawki)

Przygotowanie: e 2tyzki nasion chia (dla zageszczenia i
dodatkowych wartosci odzywczych)
1.Spod: e 2 {yzki miodu lub syropu klonowego

o Daktyle, orzechy wtoskie i ptatki owsiane zmiksuj w blenderze na gtadka mase.
o Wyldz mase na dno formy do pieczenia (z wyjmowanym dnem), rownomiernie dociskajac.
Wstaw do lodowki.
2.Masa serowa:
o W duzej misce doktadnie wymieszaj skyr, miekki serek koziego, miod, ekstrakt z wanilii, sok i
skorke z cytryny.
o Rozpuszczong zelatyne wmieszaj do masy serowej, mieszajac do potaczenia.
o Ubita Smietanke delikatnie wmieszaj w mase serowa, starajac sie zachowac puszystosc.
o Wyt6z mase serowg na schtodzony spod i wyrownaj. Wstaw do lodowki na co najmniej 4
godziny, najlepiej na cafa noc.
3.Warstwa owocowa:
o Owoce zmiksuj blenderem z miodem na gtadka mase. Dodaj nasiona chia i doktadnie
wymieszaj.
o Pozostaw na 15 minut, aby nasiona chia mogty napeczniec i zagescic¢ mieszanke.
o Rozt6z owocowa mase na stezata mase serowq i wyrownaj. Ponownie wstaw do lodowki na
minimum 30 minut.
4. Finalne akcenty:
o Przed podaniem posyp wierzch skyrnika mieszanka orzechdw, nasion i udekoruj listkami

miety.



Skladniki:
SKYRNIK Z ORZECHOWYM SPODEM |
WARSTWA JAGODOWA Orzechowy spod:
e 200g mieszanki orzechow (np. migdaty, orzechy
laskowe, orzechy witoskie)
e 100g daktyli, namoczonych w cieptej wodzie i
odsaczonych
e 1tyzka oleju kokosowego
Masa serowa:
e 500g skyr (islandzkiego jogurtu)
e 2 tyzki miodu lub syropu klonowego
o 1tyzeczka ekstraktu z wanilii
e Sok z1/2 cytryny
e 3tyzeczki zelatyny w proszku (rozpuszczonej w 50ml
cieptej wody) lub odpowiednik lisci zelatyny
Warstwa jagodowa:
e 2 szklanki swiezych jagdd (mozna uzy¢ mieszanki
roznych jagod)
e 2 tyzki miodu lub syropu klonowego
o 2 tyzki wody
o 1tyzeczka zelatyny w proszku lub odpowiednik lisci

Przygotowanie:

1.0rzechowy spod:
o Orzechy i daktyle zmiksuj w blenderze na jednolita mase, dodajac olej kokosowy, aby utatwi¢
mieszanie.
o Mase rownomiernie rozprowadz na dnie formy do pieczenia (z wyjmowanym dnem) i wstaw do
lodowki na 30 minut.
2.Masa serowa:
o W duzej misce wymieszaj skyr, miod, ekstrakt z wanilii i sok z cytryny.
o Rozpuszczong zelatyne delikatnie wmieszaj do masy serowe;.
o Mase wytoz na schtodzony orzechowy spdd i wstaw do loddwki na co najmniej 4 godziny, aby
dobrze stezata.
3.Warstwa jagodowa:
o W matym rondelku podgrzej jagody, miod i wode, az jagody zaczng sie rozpadac. Zdejmij z ognia i
przecedz, aby pozbyc sie skorek.
o Rozpuszczong zelatyne wmieszaj do cieptej masy jagodowej. Odstaw na chwile do ostygniecia, a
nastepnie delikatnie wyt6z na wierzch stezatego skyrnika.
o Ponownie wstaw do lodéwki na co najmniej 1 godzine.
4 Dekoracja:
o Przed podaniem udekoruj skyrnik Swiezymi jagodami i listkami miety.



Sktadniki:

SKYRNIK Z WARSTWA CYNAMONOWA |
JABLKOWA

Spad:
 150g ptatkow owsianych
e 100g daktyli, namoczonych i odsaczonych
e 50g orzechow pecan lub wioskich, drobno posiekanych
e 1tyzka oleju kokosowego
Masa serowa:
e 500g skyr (islandzkiego jogurtu)
e 2 tyzki miodu lub syropu klonowego
e 1tyzeczka ekstraktu z wanilii
e Sok z1/2 cytryny
e 3tyzeczki zelatyny w proszku (rozpuszczonej w 50ml
cieptej wody) lub odpowiednik lisci zelatyny
Warstwa jabtkowa:
e 3 srednie jabtka, obrane, pozbawione gniazd nasiennych i
pokrojone w cienkie plasterki
e 1tyzka masta
e 2 t{yzeczki cynamonu
e 2 {yzki miodu lub syropu klonowego

Przygotowanie:

1.Spod:
o Pfatki owsiane, daktyle i orzechy zblenduj wraz z olejem kokosowym do uzyskania jednolitej
masy.
o Przenie$ mase do formy wytozonej papierem do pieczenia, rownomiernie rozprowad? i
wcisnij na dno. Wstaw do lodowki na okoto 30 minut.
2.Masa serowa:
o W misce wymieszaj skyr, miod, ekstrakt z wanilii i sok z cytryny.
o Rozpuszczong zelatyne delikatnie wmieszaj do masy. Nastepnie wyt6z na schtodzony spod i
wstaw do lodowki na co najmniej 4 godziny.
3.Warstwa jabtkowa:
o Na patelni roztop masto, dodaj jabtka, cynamon i miod. Smaz, az jabtka zmiekng i zaczng
karmelizowac.
o Ostudz jabtka, a nastepnie rownomiernie rozt6z je na stezatej masie serowe;.
o Wstaw deser z powrotem do lodowki na minimum 1 godzine.
4. Podawanie:
o Skyrnik mozesz dodatkowo posypac¢ cynamonem lub udekorowac swiezymi listkami miety
przed podaniem.



Skfadniki:
SKYRNIK Z MATCHA | WARSTWA MALINOWA
Spad:
¢ 150g migdatow
e 100g daktyli, namoczonych w cieptej wodzie przez 10
minut
e 1tyzka oleju kokosowego
Masa serowa:
e 500g skyr (islandzkiego jogurtu)
e 3 tyzki miodu lub syropu klonowego
1tyzeczka ekstraktu z wanilii
2 tyzeczki proszku matcha
Sok z 1/2 limonki
3 tyzeczki zelatyny w proszku (rozpuszczonej w 50ml
cieptej wody) lub odpowiednik lisci zelatyny
Warstwa malinowa:
e 2 szklanki swiezych malin (lub mrozonych, rozmrozonych)
e 2 tyzki miodu lub syropu klonowego
e 1tyzeczka zelatyny w proszku (rozpuszczona w niewielkie;
ilosci wody) lub odpowiednik lisci

Przygotowanie:

1.Spod:
o Daktyli i migdaty zblenduj wraz z olejem kokosowym na jednolita mase.
o Wyt6z mase na dno formy do pieczenia (najlepiej z wyjmowanym dnem), rownomiernie
dociskajac. Umies¢ w lodowce na 30 minut.
2.Masa serowa:
o W duzej misce doktadnie wymieszaj skyr, miod, ekstrakt z wanilii, sok z limonki i matche.
o Dodaj rozpuszczong zelatyne do masy serowej i doktadnie wymieszaj.
o Mase serowa wylej na schtodzony spod i wstaw z powrotem do lodéwki na co najmniej 4
godziny.
3.Warstwa malinowa:
o Maliny zmiksuj blenderem na gtadka mase, dodajac miod. Przecedz przez sitko, aby
pozbyc sie nasion.
o Dodaj rozpuszczong zelatyne do masy malinowej i dokfadnie wymieszaj.
o Delikatnie wylej mase malinowg na stezaty skyrnik i wstaw do lodowki na 1 godzine, aby
warstwa malinowa stezata.
4. Podawanie:
o Przed podaniem skyrnik mozesz dodatkowo udekorowac swiezymi malinami i listkami

miety.



Sktadniki:
SKYRNIK Z KARMELIZOWANYMI GRUSZKAMI |

CHRUPIACYM ORZECHOWYM KRUSZONEM Spod:
* 150g ciasteczek owsianych (mozna uzy¢ wersji bezglutenowej)

« 75g roztopionego masta lub oleju kokosowego
Masa serowa:
 500g skyr (islandzkiego jogurtu)
e 3 tyzki miodu lub syropu klonowego
o 1tyzeczka ekstraktu z wanilii
o Sok z 1/2 cytryny
 3tyzeczki zelatyny w proszku (rozpuszczonej w 50ml cieptej wody)
lub odpowiednik lisci zelatyny
Karmelizowane gruszki:
o 2 duze gruszki, obrane, bez gniazd nasiennych i pokrojone w
plastry
o 2 tyzki masta
o 2 tyzki brazowego cukru
 1/2 tyzeczki cynamonu
Orzechowy kruszon:
e 1/2 szklanki mieszanki orzechéw (np. orzechy wtoskie, migdaty,
pecany), drobno posiekanych
o 2 tyzki masta
o 2 tyzki miodu lub syropu klonowego
 1/2 tyzeczki cynamonu

Przygotowanie:

1.Spod:

o Ciasteczka owsiane zblenduj na drobny proszek, wymieszaj z roztopionym mastem. Wytoz
mase na dno formy do pieczenia, rownomiernie dociskajac. Wstaw do lodéwki na 30
minut.

2.Masa serowa:

o W misce wymieszaj skyr, miod, ekstrakt z wanilii i sok z cytryny.

o Dodaj rozpuszczong zelatyne i doktadnie wymieszaj. Mase serowg wylej na schtodzony
spod i wstaw do lodowki na co najmniej 4 godziny.

3.Karmelizowane gruszki:

o Na patelni roztop masto, dodaj brgzowy cukier, cynamon i plastry gruszek. Smaz na

srednim ogniu, az gruszki zmiekng i karmelizuja. Odstaw do ostygniecia.
4. Orzechowy kruszon:

o W matej patelni roztop masto, dodaj miéd, cynamon i orzechy. Smaz, mieszajac, az orzechy
beda lekko zrumienione i pokryte karmelem. Odstaw do ostygniecia na papierze do
pieczenia.

5.Finalizacja:

o Na stezatym skyrniku rownomiernie rozt6z karmelizowane gruszki, a na wierzchu posyp

orzechowym kruszonem.



Skfadniki:

SKYRNIK Z PIECZONYMI FIGAMI | MIODEM

e Spod:

e 200g ciasteczek migdatowych lub petnoziarnistych,
zmielonych

e 100g roztopionego masta

e Masa serowa:

e 500g skyr (islandzkiego jogurtu)

e 100g cukru pudru (mozesz dostosowac do wtasnych
preferenciji)

e 1tyzeczka ekstraktu z wanilii

Sok z 1/2 cytryny

3 tyzeczki zelatyny w proszku (rozpuszczonej w 50ml

cieptej wody) lub odpowiednik lisci zelatyny

Pieczone figi:

6-8 Swiezych fig, przekrojonych na pot

2-3 tyzki miodu

Szczypta cynamonu

Przygotowanie:

1.Spod:

o Ciasteczka zblenduj na drobny proszek i wymieszaj z roztopionym mastem.
Wyt6z mase rownomiernie na dno formy do pieczenia z wyjmowanym dnem,
dociskajac. Wstaw do lodowki.

2.Masa serowa:

o W duzej misce wymieszaj skyr, cukier puder, ekstrakt z wanilii i sok z cytryny.
Dodaj rozpuszczong zelatyne i doktadnie wymieszaj. Wylej mase serowa na
schtodzony spod i wstaw do lodowki na co najmniej 4 godziny, najlepiej na catg
noc.

3.Pieczone figi:

o Rozgrzej piekarnik do 180°C. Figi umiesc na blasze do pieczenia przecietg strong
do gory, skrop miodem i posyp cynamonem. Piecz w piekarniku przez okoto 10-15
minut, az stang sie miekkie i lekko skarmelizowane.

o Pozwdl figom ostygnac przed utozeniem ich na wierzchu stezatego skyrnika.

4 Finalizacja:

o Udekoruj wierzch skyrnika upieczonymi figami. Mozesz dodatkowo skropic¢ deser

odrobing miodu i posypac szczypta cynamonu tuz przed podaniem.
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