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W ksigzce tej zawarte s3g przepisy ciast opracowane w oparciu
o dtugoletnig tradycje Warsztatow Szkolnych Zespotu Szkot
Ekonomicznychim. Jana Pawia Il w Glogowie.

Obrazujg one najlepiej, jak pieczemy na co dzien i od Swieta, domowo,
amatorsko - zawsze z sercem!

Nasze przepisy zostaty stworzone i zmodyfikowane tak, aby technika
wykonania stata sie fatwa i dostepna dla kazdego - bez wzgledu
na zdolnosci cukiernicze - krok po kroku prowadzi do uzyskania
gwarantowanego koncowego efektu - smaku, ktory zadowoli najbardziej
nawet wyrafinowane podniebienie.

Do rak Panstwa trafia zatem ksigzka bogata w ilustracje, z ciastami na
kazdg okazje. Mamy nadzieje, ze pozwoli Panstwu wydobyc
z zaproponowanych ciast niepowtarzalny aromat, ktory wypetni Wasze
domy, przynoszac cate bogactwo radosnych doznan rodzinom
iznajomym.

Zatem do dzieta, udanych wypiekow, smacznego.

Stodko pozdrawiamy
Justyna Chmielewska i Malgorzata Diugosz




SERNIK WIEDENSKI
NA BISZKOPTOWYM SPODZIE

Przygotowac blache
o wymiarach 35,5na 19,5 cm,
wysmarowac¢ mastem/margaryng
i wytozy¢ pergaminem/papierem
do pieczenia.

| sktadniki na spod biszkoptowy:
e 4jajka
« 150 g cukru (% szklanki)
e 170 g maki tortowej
(1 petna szklanka)

| Technika wykonania biszkoptu:
» biatka oddzieli¢ od zoéttek, ubi¢ na sztywno — utrwali¢, dodajac
stopniowo cukier, a nastepnie zottka
» przerwac ubijanie — do ubitej masy jajecznej dodac przesiang make
i delikatnie wymieszac
. piec w temp. 160° - 180°C przez okoto 10 minut

| sktadniki masy serowej:

« 1,5 kg sera biatego mielonego (w kostkach - do zmielenia lub gotowego
z wiaderka)

250 g cukru (1 szklanka)

10 jajek

1 cukier wanilinowy

2 budynie smietankowe lub waniliowe + 3 tyzki maki ziemniaczanej

2 tyzeczki proszku do pieczenia

375 g margaryny ( 1,5 kostki)

| Technika wykonania masy serowej:

« margaryne zmiksowac z cukrem, zéttkami, cukrem waniliowym
na puszysta mase

» do utartej masy dodac¢ budyn wanilinowy, proszek do pieczenia
oraz make ziemniaczang — zmiksowac

» dodac ser, znow delikatnie zmiksowac na najmniejszych obrotach miksera
(bardzo krotko — w myslach liczac do 50 — tylko do potgczenia sktadnikow

« ubic biatko na sztywna piane, doda¢ do masy serowej i delikatnie
wymieszac topatka

« wyla¢ mase serowa na przygotowany upieczony spod biszkoptowy
(blaszka z pergaminem) i rownomiernie jg roztozyc

« piec wtemp. ok. 160 °C przez 80 minut, a w przypadku zrumienienia
ciasta przykryc je papierem do pieczenia



SERNIK Z BRZOSKWINIAMI
NA KRUCHYM SPODZIE, Z KOKOSOWA KRUSZONKA

| Technika wykonania:

3 s - T Przygotowac blache
o ‘I > 7 o wymiarach 35,5na 19,5 cm,
seq - 2 wysmarowac mastem/margaryna
/ S A i wytozy¢ pergaminem/papierem
/ i Rad TR do pieczenia.
v o A

L/ *.\*" F | sktadniki spodu kruchego:
2 e « 250 g maki (1,5 szklanki)
.,fi P, » T1tyzeczka proszku do pieczenia
@ « 150 g masta (zimnego)
— « 70 g cukru pudru (2 szklanki)
* 1jajko
e 2 70ttka

sporzadzic ciasto kruche — make przesia¢ wraz z proszkiem do
pieczenia, dodac¢ pokrojone w kosteczke zimne masto oraz cukier puder
rozdrobnic sktadniki tak, jak na kruszonke (siekac na stolnicy lub
mieszadtem miksera planetarnego — hak — lub ewentualnie rozdrobnic
palcami)

dodac 1jajko oraz 2 zottka - potgczy¢ wszystkie sktadniki na gtadkie
ciasto, uformowac kule

ciasto roztozy¢ na spodzie wysmarowanej i wytozonej papierem blaszki
(spod i boki), ugniatajac palcami na réwny placek

podziurkowac widelcem i piec przez ok. 10 minut w piekarniku
nagrzanym do 180°C

| sktadniki masy serowe;j:

1,5 kg sera biatego mielonego w kostkach lub w wiaderku

250 g cukru (1 szklanka)

10 jajek

1 cukier wanilinowy

2 budynie smietankowe lub waniliowe + 3 tyzki maki ziemniaczanej
2 tyzeczki proszku do pieczenia

375g margaryny (1,5 kostki)

| Technika wykonania:

margaryne zmiksowac z cukrem, zéttkami i cukrem wanilinowym

na puszysta mase

do utartej masy dodac budyn waniliowy, proszek do pieczenia oraz

make ziemniaczang — zmiksowac

dodac ser i delikatnie zmiksowac na najmniejszych obrotach miksera —
bardzo krotko — w myslach liczac do 50 — tylko do potgczenia sktadnikow




 ubic biatko na sztywng piane i dodac¢ do masy serowej
— delikatnie wymieszac topatka :

« wylac % masy serowej na przygotowany upieczony spod kruchy
(blaszka z pergaminem), réwnomiernie roztozy¢ mase serowg;
na wierzch masy roztozy¢ pokrojone w kostke brzoskwinie z puszki,
po czym wytozy¢ na wierzch reszte masy serowej, wyrownujac
powierzchnie topatka

» posypac kokosowa kruszonka (opis wykonania ponizej)

| sktadniki kruszonki kokosowej:
» 100 g wiorkow kokosowych
e 50 g cukru pudru
» 60 g masta

| Technika wykonania kruszkonki:

Potaczy¢ wszystkie sktadniki w miseczce reka i pokruszyc¢ na wierzch
ciasta. Piec w temp. Ok. 160°C przez 80 minut, a w przypadku
zrumienienia kruszonki przykry¢ ciasto papierem do pieczenia.




SERNIK W KAKAOWYM CIESCIE KRUCHYM

Przygotowac blache
o wymiarach 35,5na 19,5 cm,
wysmarowac mastem/margaryna
i wytozy¢ pergaminem/papierem
do pieczenia.

| Sktadniki spodu kruchego:
« 3409 maki tortowej (2 szklanki)
» 85 g kakao (Y2 szklanki)
« 250 g masta/ lub margaryny —

| Technika wykonania:

zimnej
e 2 tyzeczki proszku do pieczenia

sypkie sktadniki na ciasto kruche : ggyéiéﬁumu paE

(maka tortowa, kakao,

proszek do pieczenia, cukier puder) fgczymy i przesiewamy przez sito
na stolnice lub do misy miksera planetarnego z odpowiednig koncowka
w postaci haka

do sktadnikow suchych dodajemy masto, zottka — siekamy lub
miksujemy na wolnych obrotach do potgczenia sktadnikow

dzielimy ciasto na dwie rowne czesci, kazda owijamy w folie spozywcza
i umieszCzamy w zamrazarce na godzine

Scieramy do posmarowanej i wytozonej papierem blachy na tarce

o grubych oczkach jedna czes¢ ciasta, lekko dociskamy i wyrownujemy
- spodd podpiekamy przez 20 minut w piekarniku, rozgrzanym do 190°C
i studzimy

| sktadniki masy serowej:

1 kg sera biatego mielonego w kostkach lub w wiaderku

250 g cukru (1 szklanka)

7 jajek

1 cukier wanilinowy

2 budynie smietankowe lub waniliowe + 14tyzka maki ziemniaczanej
2 tyzeczki proszku do pieczenia

250 g margaryny (1 kostka)

| Technika wykonania:

margaryne zmiksowac z cukrem, zottkami, cukrem wanilinowym

na puszysta mase

do utartej masy dodac¢ budyn waniliowy, proszek do pieczenia oraz make
ziemniaczang — zmiksowac




« dodac ser, delikatnie zmiksowac na najmniejszych obrotach miksera —
bardzo krétko — w myslach liczac do 50 - tylko do potgczenia sktadnikow.

« ubic biatko na sztywnga piane i doda¢ do masy serowej, delikatnie
wymieszac topatka

« wyla¢ mase serowg na przygotowany upieczony spod kruchy kakaowy
(blaszka z pergaminem), rownomiernie roztozy¢ mase serowa,
a na jej powierzchnie zetrze¢ drugg czesc ciasta kruchego

Piec w temp. ok 160°C przez 80 minut, a w przypadku zrumienienia ciasta
przykry¢ papierem do pieczenia.




SZACHOWNICA SERNIKOWA

Przygotowac blache
o wymiarach 35,5na 19,5 cm,
wysmarowac¢ mastem/margaryng
i wytozy¢ pergaminem/papierem
do pieczenia.

| sktadniki na biszkopt kakaowy
do pokrojenia paskow:
5 jajek
250 g cukru krysztatu (1 szklanka)

170 g maki tortowej (1 szklanka)
85 g kakao (0,5 szklanki)
e 2 tyzeczki proszku do pieczenia

| Technika wykonania:

biatka oddzieli¢ od zottek tak, aby zottko nie dostato sie do biatka

(w razie ktopotu zéttko usuwac skorupka)

rozpoczac ubijanie biatka na sztywno, a po uzyskaniu odpowiedniej
konsystencji / puszystosci utrwalic je, stopniowo dodajac cukier, dalej
miksujac, nastepnie zottka PRZERWAC UBIJANIE

do ubitej masy jajecznej dodac przesiang make, kakao,

proszek do pieczenia i delikatnie potaczy,

mieszajac tyzka lub topatka silikonowa

piec w temp. 160-180°C przez 10-15 minut

| Sktadniki masy serowe;j:

1,5 kg sera biatego mielonego (w kostkach - do zmielenia lub gotowego
z wiaderka)

250 g cukru (1 szklanka)

10 jajek

1 cukier wanilinowy

2 budynie smietankowe lub waniliowe + 3 tyzki maki ziemniaczanej

2 tyzeczki proszku do pieczenia

375 g margaryny (1,5 kostki)

| Technika wykonania:

margaryne zmiksowac z cukrem, zéttkami, cukrem waniliowym

na puszysta mase

do utartej masy dodac¢ budyn waniliowy, proszek do pieczenia oraz
make ziemniaczang — zmiksowac

dodac ser i delikatnie zmiksowac na najmniejszych obrotach miksera —
bardzo krétko — w myslach liczac do 50 — tylko do potgczenia
sktadnikow; ubic¢ biatko na sztywna piane i dodac¢ do masy serowej,
delikatnie wymieszac topatka




kakaowy biszkopt pokroi¢ wzdtuz na 6 paskow — 3 z nich utozyc

w blaszce (wysmarowanej i wytozonej pergaminem), pozostawiajgc
przestrzen obok kazdego(w pozostawiong przestrzen wyla¢ mase
seroway, a nastepnie — w miejsce, gdzie wytozona zostata masa serowa,
uktadac 3 kolejne paski biszkoptowe; wylac¢ na catos¢ pozostatg mase
serowg, wyrownujac powierzchnie

piec w temp. ok. 160°-180°C przez 80 minut, a w przypadku
zrumienienia ciasta, przykryc je papierem do pieczenia.
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MAKO-SERNIK
NA SPODZIE BISZKOPTOWYM

Przygotowac blache
o wymiarach 35,5na 19,5 cm,
wysmarowac mastem/margaryna
i wytozy¢ pergaminem/papierem
do pieczenia.

| sktadniki na spod biszkoptowy:
e 4jajka
» 150 g cukru (% szklanki)
« 170 g maki tortowej
(1 petna szklanka)

| Technika wykonania:

» biatka oddzieli¢ od zottek, ubi¢ na sztywno i utrwalic,
dodajac stopniowo cukier, nastepnie zottka

« przerwac ubijanie — do ubitej masy jajecznej dodac przesiang make
i delikatnie wymieszac
piec w temp. 160-180°C przez ok. 10 minut

| sktadniki masy makowej:

» 0,5 kg maku sparzy¢ (podla¢ woda i gotowac na matym ogniu
do catkowitego odparowania wody), schtodzic i 2-krotnie zmieli¢
rozpuscic 125 g margaryny ( 2 kostki )

250 g cukru krysztatu (1 szklanka)
cukier wanilinowy

250 ml miodu (%2 szklanki)
olejek migdatowy

Wszystkie sktadniki potgczy¢, dodac 1 jajo (jesli masa bedzie wydawac sie
dosc¢ luzna, mozna dosypac¢ kaszke manne, ktora dodatkowo utrwali jej
konsystencje)

» dodac rodzynki, orzeszki wg uznania

e przygotowac blaszke z upieczonym spodem biszkoptowym, wytozong
papierem do pieczenia

« mase makowa wytozyc¢ na upieczony biszkopt, nastepnie na nig mase
Serowa

<

1n



| sktadniki masy serowej:

1 kg sera biatego mielonego w kostkach lub w wiaderku

250 g cukru krysztatu (1 szklanka)

7 jajek

1 cukier wanilinowy

2 budynie smietankowe lub waniliowe + 1tyzka maki ziemniaczanej
2 tyzeczki proszku do pieczenia

250 g margaryny (1 kostka)

| Technika wykonania:

margaryne zmiksowac z cukrem, zéttkami, cukrem wanilinowym

na puszysta mase

do utartej masy dodac budyn waniliowy, proszek do pieczenia oraz
make ziemniaczang — zmiksowac

dodac ser — delikatnie zmiksowac na najmniejszych obrotach miksera —
bardzo krotko —w myslach liczac do 50 — tylko do potaczenia
sktadnikow;

ubic biatko na sztywna piane i doda¢ do masy serowe;j

delikatnie wymieszac topatka

piec w temp. 160-180°C przez 80 minut
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SERNIK Z ROSA

Przygotowac blache
y - o wymiarach 35,5 na 19,5 cm,
- wysmarowac mastem/margaryna
i wytozy¢ pergaminem/papierem
do pieczenia.

| sktadniki ciasta kruchego:

« 250 g maki (1,5 szklanki)
Ttyzeczka proszku do pieczenia
150 g masta (zimnego)

70 g cukru pudru (%2 szklanki)
Tjajko
2 206ttka

| Technika wykonania:

» sporzadzic¢ ciasto kruche — make przesia¢ wraz z proszkiem do
pieczenia, dodac pokrojone w kosteczke zimne masto oraz cukier puder

« rozdrobni¢ sktadniki tak, jak na kruszonke (siekac¢ na stolnicy lub
mieszadtem miksera planetarnego (hak), ewentualnie rozdrobnic
palcami

e dodac 1jajko oraz 2 zottka (2 biatka odtozyc¢ na beze)
— potaczyc wszystkie sktadniki na gtadkie ciasto, uformowac kule

- ciasto roztozy¢ na spodzie przygotowanej blachy (papier powinien
zabezpieczac spod i boki) i ugnies¢ palcami na rowny placek

» podziurkowac widelcem i piec przez ok. 10 minut w piekarniku
nagrzanym do 180°C

| sktadniki bezowej pianki:
« 6 biatek
« 250 g cukru krysztatu (1 szklanka)

| Technika wykonania:
« pianke bezowa nalezy zaczac¢ przygotowywac na ok. 10 minut przed
koncem pieczenia sernika
» biatka ubi¢ na sztywno, nastepnie bardzo stopniowo dodawac cukier —
miksowac przez okoto 8-10 minut — do uzyskania sztywnej i gestej
piany



| Skiadniki masy serowej:

.
.
)
.
.
.

1 kg zmielonego twarogu w wiaderku
2 jajka

4 70ttka

250 g cukru (1 szklanka)

2 opakowania cukru wanilinowego

2 budynie smietankowe lub waniliowe
3 szklanki mleka 3,2%

Y2 szklanki oleju rzepakowego

| Technika wykonania:

2 jajka i 4 zottka (4 biatka odtozy¢ na beze) zmiksowac z dodatkiem
cukru i cukru wanilinowego, na puszysty biaty krem (ok. 8 minut,

po czym zmniejszy¢ obroty miksera do srednich), stopniowo dodawac
twarog, caty czas miksujac

w oddzielnej misce wymiesza¢ mleko z sypkimi budyniami i stopniowo
wlewac otrzymang mieszanke do masy serowej, miksujgc na matych
obrotach, na koniec wlewac olej rzepakowy — otrzymana masa serowa
bedzie bardzo rzadka

delikatnie wylac jg na podpieczony spod i wstawic¢ do piekarnika,
nagrzanego do 180°C — piec przez okoto 60 minut do Sciecia sie masy.
w tym czasie sporzadzi¢ bezowa pianke, a po upieczeniu sernik
wyciggnac z piekarnika — w gorgcym naciac wzdtuz trzy rowki nozem
(mozna tez pozostawic gtadki wierzch)

wytozy¢ ubitg beze i doktadnie rozprowadzi¢ na catej powierzchni
sernika, po czym zmniejszy¢ temperature pieczenia do 150°C i piec
przez kolejne 15 minut

od razu wyjac sernik z piekarnika i ostudzic, a po okoto %2 godzinie
zaczna pojawiac sie pierwsze kropelki rosy (po 1 godzinie powinny
pojawic sie juz wszystkie)
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SERNIK - FANTAZIA

Przygotowac blache
o wymiarach 35,5na 19,5 cm,
wysmarowac¢ mastem/margaryng
i wytozy¢ pergaminem/papierem
do pieczenia.

| Sktadniki ciasta piaskowego:
» 375g cukru (1,5 szklanki)
« 250 g margaryna (1 kostka)
e 6jajek
e 340 g maki pszennej tortowej
(2 szklanki)
6 tyzek oleju
2 tyzeczki proszku do pieczenia

| Technika wykonania:

» margaryne zmiksowac z cukrem, zéttkami i cukrem wanilinowym
na puszysta mase

» zmniejszy¢ obroty miksera i dodac olej, przesiang make oraz proszek
do pieczenia — potaczyc¢ sktadniki i wytaczy¢ mikser

» na koniec ubic piane z biatek na sztywno i delikatnie wymieszac z masa
topatka

IR Ciasto podzieli¢ na 3 rowne czesci.
il A Do pierwszej dodac 1 szklanke suchego maku.
o T Do drugiej dodac 100 g rozdrobnionych
S 4
P

Pt orzechéw wioskich lub rodzynek.
Do trzeciej 2 tyzki kakao.

Na spod blaszki z pergaminem wytozy¢ ciasto kakaowe oraz po 4 tyzki
ciasta orzechowego i makowego tak aby caty spod blaszki byt uzupetniony,
nastepnie mase serowa.

Na mase serowa wyktadamy — na przemian — ciasto orzechowe i makowe.

) Piec 80 minut w temp. 180°C.

| Sktadniki masy serowej:

1,5 kg sera biatego mielonego w kostkach lub w wiaderku

250 g cukru krysztatu (1 szklanka)

10 jajek

1 cukier wanilinowy

2 budynie — smietankowy lub waniliowy + 3 tyzki maki ziemniaczanej
2 tyzeczki proszku do pieczenia

375 g margaryny (1,5 kostki)

15



| Technika wykonania:

e margaryne zmiksowac z cukrem, zottkami i cukrem waniliowym
na puszysta mase, nastepnie do utartej masy doda¢ budyn, proszek
do pieczenia oraz make ziemniaczang — zmiksowac

» dodac ser — delikatnie zmiksowac na najmniejszych obrotach miksera
bardzo krotko — tylko do potgczenia sktadnikow

« ubic biatko na sztywng piane i doda¢ do masy serowej — delikatnie
wymieszac tyzka i stosowac sie do wskazowek powyzej




JABLECZNIK POLKRUCHY

Przygotowac blache
o wymiarach 35,5na 19,5 cm,
wysmarowac mastem/margaryng
i wytozy¢ pergaminem/papierem
do pieczenia.

Sktadniki ciasta pétkruchego:

« 600 g przesianej maki tortowej
(3,5 szklanki)

250 g margaryny (1 kostka)

| Technika wykonania:

2 z0ttka

2 cate jajka

150 g cukru krysztatu

(% szklanki)

« 200 g kwasnej smietany 18%

make przesia¢, dodac ttuszcz,
cukier i proszek do pieczenia
— posiekac (stolnica) lub skorzystac¢ z miksera planetarnego,
wykorzystujgc mieszatko w postaci haka

dodac zottka i jajka oraz smietane — potgczy¢ sktadniki — zarobi¢ ciasto
(moze by¢ dosc luzne — to dobrze!); podzieli¢ na 2 czesci — 1 czesc
roztozyc¢ na blaszce wysmarowanej i wytozonej papierem do pieczenia,
podpiec i natozy¢ jabtka

rozwatkowac drugg czesc ciasta, podsypac maka i nadac jej ksztatt
prostokata — nawingc¢ na watek i rozwingc na powierzchni jabtek —
powierzchnie ciasta posmarowac biatkiem

piec w temp. 160°-180°C przez ok. 45 minut

| Masa jabtkowa

3 kg jabtek — obrac i zetrzec na tarce

Przetozyc¢ do garnka, podsmazac do catkowitego odparowania soku i wtedy
dodac cukier (ok. 1 szklanki) — préobowac — jest to zalezne od kwasowosci
jabtek — dosypac cynamon do smaku.
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JABLECZNIK KRUCHY Z PIANA

Przygotowac blache
o wymiarach 35,5 na 19,5 cm,
wysmarowac mastem/margaryna
i wytozy¢ pergaminem/papierem
do pieczenia.

| Skiadniki na ciasto kruche:
« 425 g maki tortowej (2 ,5 szklanki)
250 g masta — zimne
2 tyzeczki proszku do pieczenia
3 tyzki cukru pudru
5 Zo6ttek

| Technika wykonania:

» make przesia¢, dodac ttuszcz, cukier, proszek do pieczenia — posiekac
(stolnica)

» dodac zottka — potgczyc¢ sktadniki i zarobic ciasto

« mozemy rowniez wykorzystac¢ mikser planetarny z odpowiednia
koncowka w postaci haka — wszystkie sktadniki umieszczamy w misie
i na wolnych obrotach wyrabiamy do potgczenia i uzyskania jednolitego
ciasta

 dzielimy ciasto na dwie rowne czesci — kazdg owijamy w folie
SpOzZywCzg i umieszczamy w zamrazarce

» blaszke smarujemy mastem lub margaryng, wyktadamy papierem
do pieczenia, a na papier Scieramy na tarce jedng czesc ciasta
— lekko dociskamy, wyréwnujemy (spdd podpiekamy w piekarniku,
rozgrzanym do 190°C przez 20 minut, studzimy)

| Masa jabtkowa:
» 3 kg jabtek — obrac i zetrzec¢ na tarce
e 250 g cukru krysztatu (1 szklanka)
e Cynamon

Przetozyc do garnka i podsmazac do catkowitego odparowania soku,

wtedy dodac cukier — okoto 1 szklanki — probowac — jest to zalezne
od kwasowosci jabtek — dosypa¢ cynamon do smaku

g



| sktadniki pianka budyniowa:

.
.
)
.

5 biatek

2 budynie smietankowe bez cukru po 40 g
1 opakowanie cukru wanilinowego

250 g cukru (1 szklanka)

Y2 szklanki oleju

| Technika wykonania:

biatka ubic na sztywna piane, stopniowo dosypujgc cukier, caty czas
ubijajac —tyzka po tyzce, zwalniamy obroty miksera i dodajemy proszek
budyniowy

na koniec cienka strozka dolewamy olej, nie przerywajac ubijania —
pianke umieszczamy na powierzchni jabtek

nastepnie na powierzchnie pianki scieramy drugg czesc¢ kruchego
ciasta - przez duze oczka tarki

piec w temp. 160-180°C przez ok. 45 minut

1%



JABLECZNIK NA BISZKOPCIE
Z BITA SMIETANA | CZEKOLADA

Przygotowac blache
o wymiarach 35,5na 19,5 cm,
wysmarowac¢ mastem/margaryng
i wytozy¢ pergaminem/papierem
do pieczenia.

| sktadniki na spod biszkoptowy:
e 4jajka
e 200 g cukru (niepetna szklanka)
« 170 g maki (1 petna szklanka)

| Technika wykonania:

» biatka oddzieli¢ od zottek, ubi¢ na sztywno — utrwalic,
dodajac stopniowo cukier a nastepnie zottka

» przerwac ubijanie

« do ubitej masy jajecznej dodac przesiang make
i delikatnie wymieszac topatka

« sporzadzony biszkopt przetozyc do blachy

« piec w temp. 160-180°C przez okoto 10 minut

| Skiadniki masy jabtkowej:
» 2 stoiki jabtek prazonych
2 qalaretki brzoskwiniowe (rozpusci¢ w 2,5 szklanki wrzgtku)
- ostudzi¢ i schtodzi¢ do uzyskania lekko gestniejacej konsystencji
 jabtka przetozyc¢ do miski, dodac galaretke, potgczyc sktadniki i wytozyc
na upieczony biszkopt, umieszczony w blaszce wytozonej papierem
do pieczenia; schiodzic¢

| Bita $mietana:

e 0,71 3mietanki 30% lub 36%

e 70 g cukru pudru (0,5 szklanki)

- zelatyna 2 ptaskie tyzki przesypac do szklanki, zala¢ zimna wodg
do potowy jej objetosci, zamieszac i pozostawic¢ do napecznienia,
nastepnie rozpusci¢ w mikrofalowce (20 sekund) i schtodzic¢

« Smietane potgczong z cukrem pudrem ubic do zgestnienia

» do gestniejacej smietany dodac chtodng zelatyne,
caty czas miksujac 20 sekund

PAMIETAJ, jesli zelatyna bedzie zbyt ciepta, moze sie zwarzy¢ lub
powstang zgrubienia.

« ubita i utrwalong za pomoca zelatyny smietane wyktadamy na jabtka,

wyrownujemy powierzchnie i Scieramy czekolade na tarce (grube oczka)
- ciasto przektadamy do lodowki, aby sie schiodzito
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PLACEK KRUCHY Z MALINAMI
BUDYNIOWA PIANKA | POSYPKA KRUCHA

Przygotowac blache
o wymiarach 355na 19,5 cm,
wysmarowac mastem/margaryna
i wytozyc pergaminem/papierem
do pieczenia.

| sktadniki na ciasto kruche:
« 425 g maki tortowej (2 ,5 szklanki)
250 g masta —zimne
2 tyzeczki proszku do pieczenia
3 tyzki cukru pudru
5 Z¢6ttek

| Technika wykonania:

» make przesia¢, dodac ttuszcz, cukier, proszek do pieczenia — posiekac
(stolnica)

» dodac zottka i potgczy¢ sktadniki — zarobic¢ ciasto — mozna rowniez
wykorzysta¢ mikser planetarny z odpowiednig koncéwka w postaci haka
(wszystkie sktadniki umieszczamy w misie i na wolnych obrotach
wyrabiamy do potgczenia i uzyskania jednolitego ciasta)

 dzielimy ciasto na dwie réwne czesci, kazdg owijamy w folie spozywcza
i umieszczamy w zamrazarce

= nadno blachy, wytozonej papierem, scieramy na duzych oczkach tarki
jedna czesc ciasta lub rozprowadzamy ciasto po kawatku palcami
— lekko dociskamy i wyréwnujemy

« spad podpiekamy w piekarniku rozgrzanym do temp. 190°C przez 20
minut, studzimy.

| sktadniki pianki budyniowe;j:
- 5 biatek
2 budynie smietankowe bez cukru po 40 g
1 opakowanie cukru wanilinowego
250g cukru (1 szklanka)
Y2 szklanki oleju

.
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| Technika wykonania:

biatka ubic¢ na sztywna piane, stopniowo dosypujac cukier,

caty czas ubijajac

po uzyskaniu btyszczacej piany wsypujemy sypkie budynie, ciggle
mieszajac na mniejszych obrotach miksera

na koniec cienka strozka dolewamy olej, miksujemy na matych obrotach
do potaczenia sktadnikow

| Dodatkowo:

500 g swiezych malin (mrozonych nie rozmrazamy)

| Efekt koncowy ciasta

na upieczony spéd kruchy wytozy¢ pianke budyniowa

na powierzchnie pianki wytozy¢ maliny, topatka wyrownujac
powierzchnie i lekko dociskajac maliny

na tarce, na powierzchnie pianki, Scieramy druga czesc ciasta kruchego
piec w temp. 160-180°C przez ok. 45 minut
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MAKOWIEC W CIESCIE KRUCHYM

Przygotowac blache
o wymiarach 35,5 na 19,5 cm,
wysmarowac mastem/margaryna
i wytozyc pergaminem/papierem
do pieczenia.

Sktadniki na ciasto kruche:

« 425g maki tortowej (2,5 szklanki)
250 g masta — zimne

2 tyzeczki proszku do pieczenia

3 tyzki cukru pudru

5 z0itek

| Technika wykonania:

» make przesia¢, dodac ttuszcz, cukier, proszek do pieczenia — posiekac
(stolnica)

» dodac zottka — potgczy¢ sktadniki i zarobic¢ ciasto — mozna réwniez
wykorzysta¢ mikser planetarny z odpowiednig koncowka w postaci haka
(wszystkie sktadniki umieszczamy w misie i na wolnych obrotach
wyrabiamy do potgczenia i uzyskania jednolitego ciasta)

» podzieli¢ ciasto na dwie rowne czesci, kazda owijajac w folie spozywczg
i umieszczamy w zamrazarce (1 godzina)

« nadno blachy, posmarowanej i wytozonej papierem, zetrzec¢ na duzych
oczkach tarki jedng czesc ciasta — lekko dociskajgc, wyrownac, a spod
podpiec w piekarniku, w temp. do 190°C przez 20 minut i wystudzi¢

| Sktadniki masy makowej:
e 700 g maku (sparzy¢ — podla¢ wodga i gotowac na matym ogniu
do catkowitego odparowania), schtodzic i 2-krotnie zmieli¢
3/4 rozpuszczonej kostki margaryny
250 g cukru krysztatu (1 szklanka)
cukier wanilinowy
250 ml miodu (0,5 szklanki)
olejek migdatowy

Wszystkie sktadniki potgczy¢, dodac 1 jajko, a jesli masa bedzie wydawac
za luzna, mozna dosypac kaszke manna, ktora dodatkowo utrwali jej
konsystencje.

+ rodzynki, orzeszki — wg uznania



| sktadniki pianki budyniowej:

.
.
.
.

5 biatek

2 budynie smietankowe bez cukru po 40 g
1 opakowanie cukru wanilinowego

250 g cukru (1 szklanka)

Y2 szklanki oleju

| Technika wykonania:

Sk er et

biatka ubic na sztywna piane, stopniowo dosypujgc cukier — caty czas
ubijajac — tyzka po tyzce, do uzyskania btyszczacej piany

zwolni¢ obroty miksera i dodac proszek budyniowy

na koniec cienka strozka dolac olej, tylko do potaczenia sktadnikow
uzyskana pianke umiesci¢ na powierzchni masy makowe;j

na powierzchnie pianki zetrzec¢ na duzych oczkach tarki drugg czesc
ciasta kruchego

powierzchnie ciasta kruchego mozemy dodatkowo posypac ptatkami
migdatowymi.

piec w temp. 160°-180° przez ok. 45 minut
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MAKOWIEC W CIESCIE PIASKOWYM

Przygotowac blache
o wymiarach 35,5na 19,5 cm,
wysmarowac mastem/margaryna
i wytozy¢ pergaminem/papierem
do pieczenia.

Sktadniki na ciasto piaskowe:
* 6jajek

» 250 g margaryny (1 kostka)
» 200 g cukru krysztatu

(niepetna szklanka)
e 300 g maki tortowej
(1 Y% szklanki)
« 100 g maki ziemniaczanej
(0,5 szklanki)
e 2 tyzeczki proszku do pieczenia

| Technika wykonania:

margaryne utrzec z cukrem i zottkami na puszysta mase
wykorzysta¢ mikser planetarny z odpowiednig koncowka — lis¢ —
dodac przesiang make z proszkiem do pieczenia — miksowac na
mniejszych obrotach

ubic piane z biatek, dodac do ciasta i delikatnie wymieszac
(recznie! — nie miksowac!)

podzieli¢ ciasto na dwie czesci: % ciasta wytozyc¢ na blache,
wysmarowang i wytozonga papierem do pieczenia, na ciescie
rozprowadzi¢ mase makowa i na jej powierzchnie natozy¢ pozostatg
czesc ciasta piaskowego — wymieszang z tyzka mleka lub Smietany.
piec w temp. 160-180° przez ok. 1 godzine

Sktadniki masy makowej:

700 g maku (sparzy¢ — podla¢ wodg i gotowac na matym ogniu
do catkowitego odparowania), schtodzi¢ i 2-krotnie zmielic¢

3/4 rozpuszczonej kostki margaryny

250 g cukru krysztatu (1 szklanka)

cukier wanilinowy

250 ml miodu (0,5 szklanki)

olejek migdatowy

Wszystkie sktadniki potgczy¢, dodac 1 jajko, a jesli masa bedzie wydawac
za luzna, mozna dosypac kaszke manng, ktdra dodatkowo utrwali jej
konsystencje.

rodzynki, orzeszki — wg uznania












































































































































































































