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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
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| 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



ANANASOWIEC
SPOD BISZKOPTOWY, KREM NA BAZIE SOKU Z ANANASA, BEZA KOKOSOWA

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

| sktadniki spodu biszkoptowego:
e 4jajka
« 150 g cukru (¥ szklanki)
« 170 g maki (1 szklanka)

| Technika wykonania:

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

« przerwac ubijanie, a do ubitej masy jajecznej dodac przesiang make
i delikatnie wymieszac

» ubity biszkopt przetozy¢ do wysmarowanej i wytozonej blachy papierem
do pieczenia

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

| Sktadniki blatu — bezy kokosowej:

» 3 biatka ubi¢ na sztywng piane a nastepnie utrwali¢ dodajgc stopniowo
150 g (%4 szklanki) cukru, miksujac do uzyskania btyszczacej bezy
przerwac ubijanie i topatkg potgczy¢ z widrkami kokosowymi (200 g)
catosc wytozy¢ do wysmarowanej i wytozonej papierem blachy
piec na ztoty kolor — do wysuszenia bezy, po czym wystudzic¢
piec w temp. 140°C przez ok. 30-40 minut

| Sktadniki masy ananasowej:
» 1szklanka soku z ananasow (z 1 puszki)
250 g cukru krysztatu (1 szklanka)
2 szklanki wody
2 budynie smietankowe + 2 tyzki maki pszennej
1 kostka masta/margaryny

| Technika wykonania:
« wode zagotowac z cukrem
» sok z ananasa potgczy¢ z maka i budyniem — zmiksowac
» do gotujacej wody wlewac stopniowo zmiksowang mase, mieszajac
do zgestnienia — zagotowac (tak jak budyn) i wystudzic¢
» margaryne/masto zmiksowac, a nastepnie stopniowo dodawac do niej
ostudzany budyn, nie przerywajac miksowania
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| Efekt koncowy ciasta:
« blache, w ktorej pieklismy biszkopt i blat kokosowy,
wytozy¢ papierem do pieczenia
» do przygotowanej formy przetozyc¢ biszkopt
~irozprowadzi¢ na nim mase anansowa
« ananasy pokroi¢ w kostke i wytozyc je na mase, lekko dociskajac
» na mase wyktadamy upieczong beze kokosowa
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PRINCE POLO

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

| sktadniki spodu biszkoptowego:
e 5jajek
e 200 g cukru (niepetna szklanka)
e 220 g maki tortowej
(11 1/3 szklanki)
e 2 yzki kakao
» 2 tyzeczki proszku do pieczenia
e 5tyzek oleju

| Technika wykonania:

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

» do ubitej masy jajecznej dodac olej

- przerwac ubijanie, dodac przesiang make — wymieszang z kakao
i proszkiem do pieczenia — delikatnie wymieszac

» piec w temp. 160-180°C przez ok. 20 minut

| Skiadniki blatu Prince Polo:
» 6 biatek -
4 sztuk Prince Polo — smak orzechowy (duze)
200 g cukru -
100 g orzechow wioskich
1 paczka rodzynek
2 tyzki maki tortowe;j
e 1tyzeczka proszku do pieczenia

| Technika wykonania blatu Prince Polo:

 biatka ubic na sztywna piane, stopniowo utrwalajac, dodajac cukier
krysztat do uzyskania btyszczacej bezy

» przerwac ubijanie, dodac¢ pokruszone wafelki prince polo orzechowego,
rozdrobnione orzechy wioskie, rodzynki, make i proszek do pieczenia -
delikatnie wymieszac

« wyltozyc¢ na przygotowana blache z papierem do pieczenia, rowno
rozprowadzi¢ na powierzchni

» piec w temperaturze 160°C przez pierwsze 20 minut, nastepnie
zmniejszyc¢ do 140°C i piec przez ok. 15 kolejnych minut



| Skiadniki na mase budyniowa o smaku orzechowym:

e e )

11 mleka

250 g cukru krysztatu (1 szklanka)
cukier wanilinowy

4 tyzki maki ziemniaczanej

4 tyzki maki pszennej

6 tyzek cappuccino orzechowego
375 g margaryny (1,5 kostki)

| Technika wykonania:

0,5 I mleka, cukier, cukier wanilinowy zagotowac

do pozostatego mleka (0,5 I) doda¢ make pszenng i ziemniaczang oraz
cappuccino orzechowe — zmiksowac, aby nie byto grudek
przygotowana zawiesine dodawac stopniowo do gotujacego sie mleka,
mieszajac, aby uniknac przypalenia i uzyska¢ odpowiednig konsystencje
— ugotowany gesty budyn, przykry¢ folig i ostudzic¢

margaryne zmiksowac do uzyskania puszystej konsystencji, nastepnie —
dalej miksujac, dodawac stopniowo ostudzony catkowicie budyn
upieczony biszkopt nasgczyc ponczem, przetozy¢ masg orzechowgy,

a na gore wytozyc blat prince polo i polac polewg czekoladowa

| Sktadniki ponczu:

.

1 szklanka wrzatku
2 tyzki cukru krysztat
sok z wycisnietej cytryny

ostudzi¢

Sktadniki polewa czekoladowa:

8 tyzek cukru

4 tyzki wody

2 tyzki kakao

125 g margaryny lub masta (0,5 kostki )

V2 tabliczki czekolady gorzkiej lub mlecznej

| Technika wykonania:

wszystkie sktadniki — mieszajac — doprowadzi¢ do zagotowania.
dodac 0,5 kostki margaryny lub masta i ponownie doprowadzic¢
do zagotowania — tak odparowac wode przez ok. 4 minuty
wylaczy¢, ostudzic i doprowadzi¢ do lekkiego zgestnienia
—wylac na powierzchnie ciasta
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WISNIOWIEC

(spod biszkoptowy kakaowy , krem budyniowy, fruzelina wisniowa, bita Smietana)

Przygotowac blache
o wymiarach 35,5x19,5 cm,
wysmarowac mastem/margaryng
i wytozyc¢ papierem do pieczenia.

| sktadniki biszkopt kakaowy:
* 5j3j
e 200g cukru krysztatu
(1 niepetna szklanka)
« 1709 maki tortowej (1 szklanka)
» 80 g kakao (0,5 szklanki)
e 2 lyzeczki proszku do pieczenia

| Technika wykonania:

biatka oddzieli¢ od zottek tak, aby zottko nie dostato sie do biatka
— W razie ktopotu zottko usungc skorupka
rozpoczac ubijanie biatka na sztywno a po uzyskaniu odpowiedniej
konsystengji i puszystosci utrwali¢ cukrem — stopniowo dodajac go
i dalej miksujac, nastepnie doda¢ zottka — PRZERWAC UBIJANIE

» do ubitej masy jajecznej dodac przesiang make, kakao, proszek do
pieczenia i delikatnie POLACZYC topatka

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

| Skiadniki fruzelina wisniowa:

e 1lfruzeliny .

» 2 galaretki wisniowe rozpuszczone w 2,5 szklankach wrzacej wody-
ostudzi¢- odstawic¢ do lodowki, do uzyskania lekko gestniejacej
konsystencji

- galaretke potaczyc z fruzeling

| Sktadniki masy budyniowej
e 1lmleka

250 g cukru krysztatu (1szklanka)

cukier wanilinowy

4 tyzki maki ziemniaczanej

4 tyzki maki pszennej

375 g margaryny (1,5 kostki)

e el enile e
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| Technika wykonania

- 0,51 mleka, cukier, cukier wanilinowy zagotowac
do pozostatego mleka 0,5 | doda¢ make pszenng i ziemniaczang
zmiksowag, aby nie byto grudek
przygotowang zawiesine dodawac stopniowo do gotujacego sie mleka
mieszajac aby uniknac przypalenia i uzyskac¢ odpowiedniag konsystencje.
ugotowany gesty budyn przykryc folig i ostudzic¢
margaryne zmiksowac do uzyskania puszystej konsystencji, nastepnie
miksujgc dodawac stopniowo ostudzony catkowicie budyn

| Bita $mietana
. 0,71 Smietanki 30 lub 36%- 0,5 szklanki cukru pudru,

ubic¢ do zgestnienia
zelatyna 2 ptaskie tyzki przesypac do szklanki zala¢ zimng wodga do
potowy szklanki, zamieszac pozostawi¢ do napecznienia
Nastepnie rozpusci¢ w mikrofalowce
(20 sekund ), SCHLODZIC
do gestniejacej Smietany dodac schiodzong 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
powierzchnie wisni — wyréwnujemy powierzchnie i scieramy czekolade
na grubych oczkach

| Efekt koricowy ciasta
e na upieczony, ostudzony i nasgczony ponczem biszkopt kakaowy
wyktadamy mase budyniowa
» na mase wyktadamy fruzeline wisniowa
« na powierzchnie wisni wyktadamy bitg smietane i scieramy czekolade
(na grubych oczkach) — ciasto przektadamy do lodéwki

| sktadniki ponczu:
e 1szklanka wrzatku
e 2 tyzki cukru krysztat
» Sok z wycisnietej cytryny

31



BRZOSKWINIOWIEC

(spod biszkoptowy kakaowy, krem budyniowy, brzoskwinie, bita Smietana)

Przygotowac blache
0 wymiarach 22x37 cm,
wysmarowac mastem/margaryna
i wytozyc¢ papierem do pieczenia.

| sktadniki biszkopt kakaowy:
o Sk
e 200g cukru krysztatu
(1 niepetna szklanka)
« 1709 maki tortowej (1 szklanka)
» 80 g kakao (0,5 szklanki)
e 2 lyzeczki proszku do pieczenia

| Technika wykonania:

biatka oddzieli¢ od zottek tak, aby zottko nie dostato sie do biatka
— W razie ktopotu zottko usungc skorupka
rozpoczac ubijanie biatka na sztywno a po uzyskaniu odpowiedniej
konsystengji i puszystosci utrwali¢ cukrem — stopniowo dodajac go
i dalej miksujac, nastepnie doda¢ zottka — PRZERWAC UBIJANIE

» do ubitej masy jajecznej dodac przesiang make, kakao, proszek do
pieczenia i delikatnie POLACZYC topatka

« piec wtemp. 160-180°C przez ok. 10-15 minut

| Sktadniki fruzelina brzoskwiniowej:
« 11 fruzeliny brzoskwiniowej lub puszka pokrojonych w drobna kostke
brzoskwin
« 2 galaretki brzoskwiniowe, rozpuszczone w 2,5 szklankach wody —
ostudzic¢ — odstawic¢ do lodowki, do uzyskania lekko gestniejgcej
konsystencji
» galaretke potgczyc z fruzeling

| sktadniki masy budyniowej:
e Tlmleka

1 szklanka cukru krysztatu

cukier wanilinowy

4 tyzki maki ziemniaczanej

4 tyzki maki pszennej

1,5 kostki margaryny
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| Technika wykonania

0,5 | mleka, cukier i cukier wanilinowy zagotowac

do pozosta}ego mleka (0,5 I) doda¢ make pszenng i ziemniaczang —
zmiksowag, aby nie byto grudek

przygotowang zawiesine dodawac stopniowo do gotujacego sie mleka,
mieszajac, aby uniknac¢ przypalenia i uzyska¢ odpowiednig konsystencje
— ugotowany gesty budyn, przykryc¢ folig i ostudzic¢

margaryne zmiksowac do uzyskania puszystej konsystencji,

a nastepnie, miksujac, dodawac stopniowo ostudzony catkowicie budyn

| Bita $mietana:

0,7 | Smietanki 30% lub 36% i 0,5 szklanki cukru pudru

— ubi¢ do zgestnienia

2 ptaskie tyzki zelatyny wsypac do szklanki, zala¢ zimng wodg do potowy
szklanki, zamieszac i pozostawi¢ do napecznienia

rozpusci¢ w mikrofalowce (20 sekund), schlodzi¢

do gestniejgcej Smietany dodac schiodzong Zelatyne, caty czas miksujac
(20 sekund)

PAMIETA]J, ze jesli zelatyna bedzie zbyt ciepta, moze sie zwarzy¢
lub powstang zgrubienia.

ubitg i utrwalong za pomoca zelatyny Smietane wytozy¢ na
powierzchnie brzoskwin, wyrownujac powierzchnie i posypujac starta
na grubych oczkach czekolada

| Efekt koncowy ciasta:

na upieczony, ostudzony i nasgczony biszkopt kakaowy wyktadamy
mase budyniowa

na mase wyktadamy fruzeline brzoskwiniowa

na powierzchnie brzoskwin wyktadamy bitg smietane i Scieramy
czekolade (na grubych oczkach), a ciasto przektadamy do lodowki
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SNICKERS

(spod z ciasta miodowego, karmel, bita smietana, orzeszki arachidowe)

Przygotowac blache
0 wymiarach 22x37 cm,
wysmarowac¢ mastem/margaryng
i wytozyc papierem do pieczenia.

| sktadniki spod - ciasto miodowe:
e 250 g przesianej maki pszennej
(1,5 szklanki)

« 1,5 tyzeczki sody (rozpuscic jg
w tyzce mleka lub smietany)
tyzka margaryny
2 tyzki miodu
tyzka cukru krysztatu
Tjajko
tyzka kwasnej smietany 18%

| Technika wykonania:
margaryne posiekac
z przesiang maka
stopniowo dodawac pozostate sktadniki: cukier, miod, sode rozpuszczona
w mleku, jajo i Smietane, potaczyc sktadniki
zarobic ciasto, wytozy¢ na blache wytozong pergaminem,
rozprowadzajgc palcami — upiec i ostudzic

. piec w temp. 200°C przez okoto 8 minut — do uzyskania ztotego koloru

na upieczony spod wytozy¢ ¥ puszki karmelu (masa gotowa firmy
Gostyn) i rozsmarowac.

| Bita $mietana:
. 11 $mietanki 30% lub 36%

70 g cukru pudru (0,5 szklanki) — ubi¢ do zgestnienia
2 czubate tyzki zelatyny przesypac do szklanki i zala¢ zimng wodg do
potowy szklanki, zamieszac i pozostawi¢ do napecznienia - nastepnie
rozpusci¢ w mikrofalowce — 20 sekund — SCHEODZIC
do gestniejgcej smietany dodac zelatyne, caty czas miksujac 20 sekund
(jesli zelatyna bedzie zbyt ciepta moze sie zwarzyc¢ lub powstang
zgrubienia!)
ubitg i utrwalong za pomoca zelatyny smietane wyktadamy na
powierzchnie ciasta miodowego — wyrownujemy powierzchnie
i wyktadamy ostudzony biszkopt
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| Sktadniki blat biszkoptowy:
4 jajka
180 g cukru krysztatu (¥ szklanki)
170 g maki (1 szklanka)

| Technika wykonania:

biatka oddzieli¢ od zottek, ubi¢ na sztywno i utrwali¢, dodajac
stopniowo cukier, a nastepnie zottka

przerwac ubijanie — do ubitej masy jajecznej dodac przesiang make
i delikatnie wymieszac topatka

| Efekt koncowy ciasta:
. upieczony sp6d miodowy smarujemy zawartoscig ¥z puszki karmelu
na karmel wyktadamy bitg smietane
na smietane wyktadamy blat biszkoptowy, ktory smarujemy pozostata

czescig masy kréwkowej, posypujemy orzeszkami (100 g drobno
posiekanych)

ciasto przektadamy do lodowki
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ORZECHOWIEC

(spod z ciasta miodowego, masa budyniowa, géra z ciasta miodowego
— pieczona z orzechami wioskimi i z miodem)

Przygotowac blache
0 wymiarach 22x37 cm,
wysmarowac mastem/margaryna
i wytozyc¢ papierem do pieczenia.

| Sktadniki ciasta miodowego:
« 0,5 kg maki (3 ptaskie szklanki)
« 1 2z0#ko
e 300 g cukru (czubata szklanka)
200 g margaryny (% kostki)
2 jajka
2 tyzki miodu
2 tyzki stodkiego mleka
| Technika wykonania: 2 tyzeczki sody
margaryne posiekaé 2 }\/Zkl kwaénej émietany
7 przesiana maka 18 % lub 12 %
stopniowo dodawac pozostate sktadniki:
cukier, miodd, sode rozpuszczong w mleku, zottko, 2 jaja i sSmietane,
potaczyc sktadniki
zarobic ciasto i podzieli¢ je na dwie czesci: jedng czes¢ wytozy¢ na
wysmarowang i wytozong papierem blache do pieczenia, doktadnie
rozprowadzajac palcami (od czasu do czasu palce zanurzy¢ w mace —
wtedy ciasto nie bedzie sie do nich klei¢),
druga roztozyc¢ na blaszce, podobnie jak pierwsza, wyktadajac na nig
polewe orzechowga na catg powierzchnie, upiec
obie piec w temp. 200°C okoto 8 minut — do uzyskania ztotego koloru.

| Skiadniki polewy orzechowej:
» 300 g pokrojonych orzechow wtoskich

» 50 g cukru krysztatu \ﬂ
« 110 g margaryny .

-2 tyzki miodu @
margaryne stopi¢, dodac¢ miad, cukier,

orzechy i podsmazyc ok. 3 minuty
| Sktadniki masy budyniowej:
e Tlmleka
250 g cukru krysztatu (1 szklanka)
cukier wanilinowy
4 tyzki maki ziemniaczanej
4 tyzki maki pszennej
375 g margaryny (1,5 kostki)

tyzka kawy sypanej
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| Technika wykonania:

0,5 | mleka, cukier, cukier wanilinowy zagotowac

do pozostalrego mleka (0,5 I) doda¢ make pszenng i ziemniaczang i tyzke
kawy sypanej — zmiksowac, aby nie byto grudek.

przygotowany roztwor — zawiesine dodawac stopniowo do gotujacego
sie mleka, mieszajac, aby unikngc przypalenia i uzyskac¢ odpowiednig
konsystencje (ugotowany gesty budyn, przykry¢ folig i ostudzic)
margaryne zmiksowac do uzyskania puszystej konsystencji, nastepnie —
miksujac — dodawac stopniowo ostudzony catkowicie budyn z kawa

| Efekt koncowy ciasta:

upieczone ciasto miodowe bez orzechéw wyktadamy do wytozonej

papierem do pieczenia blachy i wyktadamy na nig mase budyniowg
0 smaku kawy

mase przykry¢ drugim plackiem
(pieczonym z orzechami — jak na zdjeciu)
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ORZECHOWIEC Z MAKIEM

Przygotowac blache
o wymiarach 19,5x35,5 cm,
wysmarowac mastem/margaryng
i wytozyc papierem do pieczenia.

| sktadniki ciasta miodowego:
« 510 g maki tortowej (3 szklanki)
e 1% tyzeczki sody oczyszczonej
(rozpuscic¢ w 2 tyzkach mleka)

e 150 g masta lub margaryny
e 160 g cukru krysztatu

(2/3 szklanki)
e 31tyzki miodu

| Technika wykonania: e 2jajka

margaryne posiekac z przesiang maka

stopniowo dodawac pozostate sktadniki: cukier, miod, sode rozpuszczona
w mleku i 2 jajka, potaczyc¢ sktadniki

zarobic ciasto, podzielic je na dwie czesci: jedng cze$¢ wytozyc na
blache, wysmarowang margaryng i wytozong papierem do pieczenia,
doktadnie rozprowadzajgc palcami (od czasu do czasu palce zanurzyc

w mace — wtedy ciasto nie bedzie sie do nich klei¢ ), upiec.

druga roztozyc¢ na przygotowanej blaszce, podobnie jak pierwszga i upiec
obie piec w temp. 200°C okoto 8 minut — do uzyskania ztotego koloru

| Sktadniki na ciasto makowe:

4 jajka

160 g cukru (2/3 szklanki)

115 g maki tortowej (2/3 szklanki)
2 tyzeczki maki ziemniaczanej
1/2 szklanki maku suchego
szczypta soli

| Technika wykonania:

maki przesia¢ do miseczki i zmieszac¢ z makiem

biatka oddzieli¢ od zottek i zmiksowac ze szczypta soli na sztywng
pianke, nastepnie powoli dodac cukier oraz po jednym zottku

— przerwac ubijanie

w kilku nieduzych porcjach dodac suche sktadniki i delikatnie potaczyc
topatka, wytozyc¢ do formy wysmarowanej margaryna i wytozonej
papierem do pieczenia

piec w temp. 175°C przez ok. 25-30 minut — do suchego patyczka
(wyciggamy i zostawiamy do wystudzenia)



| Sktadniki na krem budyniowy:
600 ml mleka
4 x budyn smietankowy lub waniliowy
5tyzek cukru
1tyzeczka cukru wanilinowego
200 g masta, temperatura pokojowa

| Technika wykonania:

e 400 ml mleka podgrzac¢ razem z cukrem i cukrem wanilinowym

e w pozostatym mleku rozpusci¢ proszek budyniowy i dodawac do
gorgcego mleka — stopniowo i caty czas mieszajac — gotowac, az budyn
bedzie gesty

» gotowy przykryc¢ z gory folig i zostawic do catkowitego wystudzenia

» miekkie masto przez chwile zmiksowac na puszystg mase, a nastepnie
dodac do niego po tyzce ostudzonego budyniu

| sktadniki na warstwe orzechowa:
» 200 g posiekanych orzechow wioskich
e 759 masta
e 51tyzek cukru
e 2 tyzki miodu

| Technika wykonania:’
» w rondelku rozpusci¢ masto razem z cukrem i miodem, dodac orzechy
i przez okoto 5 min gotowac na nieduzym ogniu — wytozyc¢ na cata
powierzchnie blatu miodowego (tak jak na zdjeciu)
» po wystudzeniu ciasto wktadamy na catg noc do lodowki

| Efekt koncowy ciasta:
« w blaszce utozyc¢ jedna warstwe ciasta miodowego i wytozy¢ na nig
potowe kremu budyniowego
« wytozyc kolejno ciasto makowe i na nie drugg czes$¢ kremu
budyniowego i przykry¢ blatem miodowym z orzechami

39



KREMOWKA PAPIESKA

Przygotowac blache
0 wymiarach 22x37 cm,
wysmarowac¢ mastem/margaryng
i wytozy¢ papierem do pieczenia.

| sktadniki ciasta francuskiego:
e 2 opakowania gotowego
ciasta francuskiego

Technika wykonania:

piekarnik nagrzac do 200°C, wyjac ciasto francuskie z lodéwki, rozwingc
je i przetozy¢ wraz z papierem do pieczenia, w ktorym byto zwiniete,

na blaszke

wstawic¢ do piekarnika i piec okoto 15 minut, wyjac i ostudzic¢

podobnie postgpi¢ z drugim ciastem francuskim

Sktadniki masy budyniowe;j:

e Tlmleka

e 250 g cukru krysztatu (1 szklanka)

» cukier wanilinowy

e 4 1tyzki maki ziemniaczanej

e 4 1tyzki maki pszennej

« 300 g masta (1,5 kostki)

sktadniki dodatkowe: Smietanka 30% lub 36% - 400ml + 0,5 szklanki
cukru pudru — zmiksowac do zgestnienia

| Technika wykonania:

e 0,51 mleka, cukier i cukier wanilinowy zagotowac

« do pozostatego mleka (0,5 I) doda¢ make pszenng i ziemniaczang —
zmiksowac, aby nie bylo grudek

» przygotowany roztwor - zawiesine dodawac stopniowo do gotujacego
sie mleka, mieszajac, aby uniknac przypalenia i uzyskac¢ odpowiednia
konsystencje — ugotowany gesty budyn, przykryc¢ folig i ostudzic¢

e margaryne zmiksowac na puszysta mase, nastepnie, miksujac, dodawac
stopniowo ostudzony catkowicie budyn

 do ostudzonego, zmiksowanego budyniu dodac ubitg kremowke
i potgczyc¢ doktadnie topatka lub mikserem na najnizszym obrocie —
krétko - tylko do potaczenia sktadnikow
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| Efekt koncowy ciasta:
» najeden z upieczonych blatow francuskich wytozy¢ mase budyniowo-
Smietanowg — rowno rozprowadzic
» przykryc kolejnym blatem francuskim, zsuwajac go z papieru do
pieczenia
« przetozyc do lodowki w celu schtodzenia
« przed podaniem posypac cukrem pudrem




| Technika wykonania:

KARPATKA Z MASA BUDYNIOWA

Przygotowac blache
o wymiarach 19,5x35,5 cm,
wysmarowac¢ mastem/margaryng
i wytozy¢ papierem do pieczenia.

| sktadniki ciasta:
e 125g masta
1 szklanka wody
1 szklanka maki
5 matych lub $rednich jajek
1tyzeczka proszku do pieczenia

masto roztopi¢ w garnku, dodac¢ wode i zagotowac

wsypac¢ make i przez chwile uciera¢ drewniang tyzka,

az powstanie gesta i gladka masa (ok. 4 minuty)

przetozy¢ do miski i ostudzi¢

miksowac, stopniowo dodajac po jednym jajku, na koniec dodajgc
proszek do pieczenia — delikatnie zmiksowac

ciasto podzieli¢ na 2 czesci

piekarnik nagrza¢ do 200°C (géra i dot bez termoobiegu)

jedna czesc ciasta wytozyc tyzka na przygotowana blache, nastepnie za
pomocy ptaskiej topatki (np. silikonowej) rozprowadzi¢ ciasto po blaszce
piec przez 15 min w temp. 200°C, nastepnie obnizyc¢ do 160°C i piec
przez kolejne 10 min na ztoty kolor (w trakcie pieczenia nie otwierac
piekarnika, bo ciasto opadnie!) Uwaga: w mniejszych foremkach ciasto
bedzie potrzebowato dtuzszego pieczenia.

po upieczeniu wyjac z piekarnika, odczekac kilka minut, zdja¢ placek

z blaszki — umyc¢ jg i osuszy¢ — powtorzyc pieczenie drugiego placka

| Sktadniki masy budyniowej:

11 mleka

1 szklanka cukru krysztatu

cukier wanilinowy

4 tyzki maki ziemniaczanej
4 tyzki maki pszennej

1,5 kostki margaryny



| Technika wykonania:
« 0,5 mleka, cukier, cukier wanilinowy — zagotowac
« do pozostatego mleka (0,5 I) doda¢ make pszenng i ziemniaczang —
zmiksowac, aby nie byto grudek
» przygotowang zawiesine dodawac stopniowo do gotujacego sie mleka,
mieszajac, aby uniknac¢ przypalenia i uzyska¢ odpowiednig konsystencje
— ugotowany, gesty budyn przykryc folig i ostudzic

Margaryne zmiksowac, nastepnie — miksujgc — dodawac stopniowo
po 1lyzce ostudzony catkowicie budyn.

| Efekt koncowy ciasta:
» powstaty krem rozsmarowac na jednym z plackow (na pofalowanej
stronie), przykry¢ drugim plackiem i odstawi¢ w chtodne miejsce na
godzine (przed podaniem posypac cukrem pudrem)




KROLEWIEC

Przygotowac blache
o wymiarach 19,5x35,5 cm,
wysmarowac mastem/margaryna
i wytozy¢ papierem do pieczenia.

| sktadniki ciasta miodowego:
« 500 g maki
1 zottko
125 g cukru
200 g margaryny (% kostki)

| Technika wykonania:

2 jajka

2 tyzki miodu

2 tyzki stodkiego mleka

2 tyzeczki sody

2 tyzki kwasnej Smietany 18 % lub
margaryne posiekac 12 %

z przesiang maka

stopniowo dodawac pozostate sktadniki: cukier ,miod,

sode rozpuszczong w mleku, zottko, 2 jajka, smietane, potgczyc sktadniki
zarobic ciasto, podzieli¢ je na dwie czesci: jedng czesc¢ wytozyc

na przygotowana blache, wysmarowang i wytozong papierem

do pieczenia, doktadnie rozprowadzajac palcami — upiec na ztoty kolor
tak samo postepujemy z druga potowg ciasta (po ponownym
przygotowaniu blachy)

piec w temp. 200°C przez okoto 8 minut — do uzyskania ztotego koloru

| sktadniki na biszkopt:

5 jajek

230 g cukru krysztatu (1 niepetna szklanka)
255 g maki pszennej (1,5 szklanki)

2 tyzeczki proszku do pieczenia

| Technika wykonania:

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

(w razie ktopotu zéttko usungc skorupka)

rozpoczac ubijanie biatka na sztywno, a po uzyskaniu odpowiedniej
konsystencji i puszystosci, utrwali¢ cukrem — stopniowo dodajac go
i dalej miksujac, nastepnie doda¢ zdttka PRZERWAC UBIJANIE

do ubitej masy jajecznej dodac przesiang make i delikatnie potaczyc,
mieszajac tyzka

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



| sktadniki masy budyniowej:
* Tlmleka
250 g cukru krysztatu (1 szklanka)
cukier wanilinowy
4 tyzki maki ziemniaczanej
4 tyzki maki pszennej
375 g margaryny (1,5 kostki)
tyzka kawy sypanej

e W )

| Technika wykonania:

» 0,51 mleka, cukier i cukier wanilinowy zagotowac

» do pozostatego mleka (0,5 I) doda¢ make pszenng i ziemniaczang —
zmiksowag, aby nie byto grudek

» przygotowany roztwor — zawiesine dodawac stopniowo do gotujacego
sie mleka, mieszajac, aby unikngc przypalenia i uzyskac¢ odpowiednig
konsystencje — ugotowany gesty budyn, przykryc¢ folig i ostudzi¢

» margaryne zmiksowac na puszystg mase, a nastepnie — miksujac —
dodawac stopniowo ostudzony catkowicie budyn

| Efekt koncowy ciasta:

e upieczone ciasto miodowe przetozyc¢ do blaszki,
wytozonej papierem do pieczenia

« na powierzchnie ciasta miodowego wytozy¢ potowe masy
budyniowej

« na mase budyniowa utozyc biszkopt, nasgczy¢ go ponczem
i przetozyc¢ drugg cze$¢ masy

* na mase budyniowa wyktadamy drugie z ciast miodowych
i wykanczamy polewga czekoladowa

| Sktadniki ponczu:
» 2 szklanki wrzacej wody rozpuscic¢ z 2 tyzkami cukru krysztatu, dodac sok
z catej cytryny

| sktadniki polewa czekoladowa:
o 8tyzek cukru
e 4Atyzki wody
e 2 tyzki kakao
» 125 g margaryny (0,5 kostki)

| Technika wykonania:
wszystkie sktadniki mieszajgc doprowadzi¢ do zagotowania
« nastepnie dodac 0,5 kostki margaryna lub masta i ponownie
doprowadzi¢ do zagotowania — tak odparowac wode przez
okoto 4 minuty
« wylgczy¢, ostudzic i doprowadzic do lekkiego zgestnienia — wylac na
powierzchnie ciasta
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MALINOWA CHMURKA

(spdd z ciasta kruchego, maliny, galaretka,
masa na bazie serka mascarpone z bitg smietang, beza)

Przygotowac blache
o wymiarach 19,5x35,5 cm,
wysmarowac¢ mastem/margaryng
i wytozy¢ papierem do pieczenia.

| sktadniki na ciasto kruche:
e 180 g maki pszennej tortowe;j
(petna szklanka)
e 40 g cukru pudru
(2 tyzki z czubem)
| Technika wykonania: * 3z0ftka
wszystkie skfadniki na ciasto kruche 110 gimasig 3 :
umiesci¢ w jednej misce i doktadnie —trpche ponad p(.ﬁ. kostki
polaczyc reka do momentu Tlyzka cukru wanilinowego
uzyskania jednolitej struktury | p+a_ska +yz_eczka proszku
— az zrobi sie gtadkie do pieczenia
wypetnic ciastem dno blaszki, wysmarowanej i wytozonej papierem
do pieczenia
ciasto naktuc¢ na catej powierzchni widelcem, a blaszke umiescic
na srodkowej (lub o pietro nizszej) potce w piekarniku,
nagrzanym do temperatury 185°C (pieczenie géra/dot)
spod piec przez 15-18 minut na ztoty kolor
po upieczeniu od razu wyjmij forme z pieca
i odstaw spod do przestudzenia

| sktadniki na galaretke z malinami:
e 3 galaretki o smaku malinowym
e 1l wrzacejwody (4 szklanki)
» 500 g Swiezych lub mrozonych malin

| Technika wykonania:
« ‘malinowe galaretki rozpusci¢ w czterech szklankach wrzatku
» ostudzi¢ i schtodzi¢ do uzyskania lekko gestniejgcej konsystencji
e na upieczony, ostudzony kruchy spod wytozy¢ maliny,
rozprowadzajac je na catej powierzchni
« na maliny wylac tezejaca galaretke
« przetozyc ciasto do lodowki



| sktadniki na mase $mietanowo-serowa:
e 500 ml smietanki kremowki 30 % lub 36%
» 250 g serka mascarpone (mate opakowanie)
e 50 g cukru pudru - okoto 3 ptaskie tyzki

| Technika wykonania masy $mietanowo-serowej:
» wszystkie sktadniki na mase smietankowa ubi¢ na sztywno przy pomocy
miksera
» pamietac, ze Smietanka oraz serek mascarpone muszg by¢ mocno
schiodzone
e mase roztozyc rowno na catej powierzchni galaretki z malinami
(galaretka musi by¢ juz $cieta) — ciasto ponownie odtozy¢ do lodowki

| Sktadniki na blat bezowy z migdatami:
3 biatka $rednich lub wiekszych jajek
» 150 g drobnego cukru — troche ponad pot szklanki
» 1 ptaska tyzka skrobi (maki ziemniaczane))
» 50 g ptatkow migdatowych (srednia garsc)

| Technika wykonania:

» biatka jajek ubi¢ na sztywno, nastepnie stopniowo zacza¢ dodawac
cukier

« po kazdej tyzce cukru miksowac dtugo catos¢, by cukier rozpuscit sie
w bezie — caly czas miksowac beze na najwyzszych obrotach

« beza ma by¢ puszysta i btyszczaca (dodawanie cukru i miksowanie moze
trwac nawet kilkanascie minut)

e nasamym koncu wsypac tyzke maki ziemniaczanej, a po chwili wytacz
mikser

» beze roztozy¢ na posmarowanej i wytozonej papierem do pieczenia
blaszce, a catos¢ posypac ptatkami migdatowymi

» forme z blatem bezowym umiescic¢ na potce ponizej srodkowej
w piekarniku

« nagrzanym do 130-140°C — pieczenie gora/dot lub 115-120°C —
w piekarniku z termoobiegiem

- blat bezowy piec okoto 70 minut do catkowitego wysuszenia
— po upieczeniu forme od razu wyjac z piekarnika

Przestudzony blat bezowy przetozy¢ na warstwe
z masy Smietankowej, ktora zdazyta sie stezec.

Jesli beza mocno trzyma sie pergaminu,
to warto wczesniej podwazyc jg ptaskim i dlugim nozem do ciast,
a nastepnie delikatnie zsuna¢ na gore ciasta malinowa chmurka.
Forme z ciastem nalezy ponownie umiesci¢ w lodéwce.
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StONECZNIKOWIEC

(biszkopt czekoladowy, przetozony kremem karmelowym z prazonym stonecznikiem)

Przygotowac blache
o wymiarach 19,5x35,5 cm,
wysmarowac¢ mastem/margaryng
i wytozy¢ papierem do pieczenia.

| sktadniki ciasta czekoladowego:
e 300 g gorzkiej czekolady

190 g masta lub margaryny

6 jajek

160 g cukru
150 g maki pszennej
4 tyzeczki proszku do pieczenia

| Technika wykonania:

czekolade potamac na kawatki i razem z mastem (margaryna) roztopic
w kapieli wodnej — ostudzi¢ (lub w mikrofalowce rozpuscic i ostudzic)
oddzielone od zottek biatko ubi¢ na sztywno, nastepnie utrwali¢ cukrem
— dalej miksujac, stopniowo wsypujac cukier

powoli dodawac chtodng czekolade

make wymieszac z proszkiem do pieczenia (przesiac¢) nastepnie potgczyc
delikatnie topatka z ubitg masa

ciasto przetozy¢ do wysmarowanej i wytozonej papierem formy

do pieczenia

piec w nagrzanym piekarniku okoto 30 minut w temp. 180°C

— po upieczeniu wystudzi¢ i przekroi¢ na pot — tak, aby powstaty dwa
blaty

| sktadniki kremu karmelowego:

1 puszka masy krowkowej (400 g)
300 g stonecznika tuskanego

100 g cukru krysztatu

60 g + 250 g masta

A tyzki mleka

| Technika wykonania kremu:

miekkie masto (250 g) utrze¢ mikserem na puszysta mase i dalej
miksujac, dodawac stopniowo mase krowkowg
na koncu dodac okoto 2/3 stonecznika i wymieszac
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| Przygotowanie stonecznika:

widok przed upieczeniem:

| Poncz:

| Bita $mietana:

60 g masta roztopic¢, dodac stonecznik, cukier i mleko — wszystkie
sktadniki wymieszac i doprowadzi¢ do zagotowania (na matym ogniu),
ciggle mieszajac — ok. 15 minut — do odparowania ptynu

stonecznik wytozy¢ na przygotowang — wysmarowang i wytozona
papierem — blache

piec okoto 10-15 minut w temp. 180°C na ztoty kolor

pozostawic¢ do ostygniecia, nastepnie stonecznik troszke rozdrobnic
palcami:

250 ml zaparzonej kawy
(rozpuszczalnej lub z ekspresu)

0,51 stodkiej smietany 30%-36%

Smietane ubic na sztywno,

dodac 11yzke cukru pudru a pod koniec ubijania dodac

11yzke kakao

11yzke zelatyny w proszku zalac 4 tyzkami zimnej wody, zmieszac,
pozostawic¢ do napecznienia a nastepnie rozpusci¢ w mikrofalowce
(10 sekund) — tak, aby byta ptynna, ale nie goraca (w przypadku zbyt

-duzego ogrzania ostudzic)

tak przygotowana zelatyne dola¢ do $mietany i zmiksowac, nastepnie
wytozyc¢ na ciasto i posypac pozostatym stonecznikiem

| Efekt koncowy ciasta:

biszkopt przekroi¢ na pét: jeden blat nasgczy¢ ponczem z kawy —
wytozy¢ mase stonecznikowg i przykry¢ drugim blatem — i ten nasgczyc
reszta ponczu

wytozy¢ ubitg Smietane i posypac stonecznikiem

—1/3 —to, co nam zostato
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CYTRYNOWIEC

(biszkopt czekoladowy, przetozony kremem karmelowym z prazonym stonecznikiem)

Przygotowac blache
0 wymiarach 22x37 cm,
wysmarowac¢ mastem/margaryng
i wytozy¢ papierem do pieczenia.

| sktadniki na biszkopt kakaowy:
e 6jajek
e 250 g cukru krysztatu (1 szklanka)
200 g maki tortowe;j
(1 czubata szklanka)
100 g kakao (V2 szklanki)
2 tyzeczki proszku do pieczenia

| Technika wykonania:

biatka oddzieli¢ od zottek tak,

aby zottko nie dostato sie do biatka

(w razie ktopotu zottko usunac skorupka)

rozpoczac ubijanie biatka na sztywno, a po uzyskaniu odpowiedniej
konsystencji i puszystosci utrwali¢ cukrem, stopniowo dodajac go

i dalej miksujac, nastepnie dodac zéttka i przerwac ubijanie

do ubitej masy jajecznej dodac przesiang make, kakao i delikatnie
potaczyc topatka

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

| sktadniki masy cytrynowej:
e 2 Smietany Sniezki w proszku
e 400 ml mleka mocno schtodzonego (2 niepetne szklanki)
« 2 qalaretki cytrynowe (rozpuszczone w 3 szklankach wrzatku)
e 2 opakowania herbatnikow ciemnych (2x 250 g)
« masa krowkowa (firma Gostyn) — 1 puszka

| Technika wykonania masy:

» galaretke rozpusci¢ we wrzatku, schtodzi¢ do uzyskania lekko
gestniejgcej struktury

o (lodowka)

e do misy miksera wla¢ mleko, przesypac smietanke w proszku
i ubi¢ do zgestnienia — odstawic¢ do schtodzenia

» ubitg smietanke ponownie miksowac¢, dodajgc stopniowo gestniejaca
galaretke do uzyskania jednolitej masy
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| Efekt koncowy ciasta:

schtodzony biszkopt przekroi¢ na dwa rowne blaty

blache w ktorej wypiekany byt biszkopt wytozy¢ papierem do pieczenia
do blachy przetozy¢ blat biszkoptowy, na nim rozprowadzi¢ potowe
masy cytrynowej, rowno rozprowadzi¢ po catosci blachy a calg
powierzchnie wytozy¢ herbatnikami

mase krowkowa przetozy¢ do miseczki i doktadnie wymieszac -
nastepnie cato$¢ rozprowadzi¢ na catej powierzchni herbatnikow

na mase krowkowa wyktadamy pozostate herbatniki

na catosc ciasta wyktadamy drugg cze$¢ masy cytrynowej i przykrywamy
drugim blatem biszkoptowym

przygotowujemy polewe czekoladowa i polewamy nig cato$¢ ciasta —
wktadamy do lodowki

najlepiej spozywac w kolejnym dniu po doktadnym zestaleniu

| sktadniki polewa czekoladowa:

8 tyzek cukru
4 tyzki wody
2 tyzki kakao
125 g margaryny lub masta ( 0,5 kostki )

| Technika wykonania:

wszystkie skiadniki mieszajac doprowadzi¢ do zagotowania

nastepnie dodac 0,5 kostki margaryna lub masta i ponownie
doprowadzi¢ do zagotowania — tak odparowac wode przez ok 4 minuty
wytgczyc, ostudzi¢ i doprowadzic do lekkiego zgestnienia

wylac na powierzchnie ciasta
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W-Z

(biszkopt kakaowy, przetozony dzemem, bitg Smietang z polewa czekoladowa)

Przygotowac blache
o wymiarach 19,5x35,5 cm,
wysmarowac¢ mastem/margaryna
i wytozy¢ papierem do pieczenia.

| sktadniki na biszkopt kakaowy:
« 8jajek
e 375 g cukru krysztatu
(1,5 szklanki)
340 g maki tortowej (2 szklanki)
2 tyzki kakao
2 tyzeczki proszku do pieczenia

| Technika wykonania:

biatka oddzieli¢ od zottek tak, aby zéttko nie dostato sie do biatka
(w razie ktopotu zo6ttko usunac skorupka)

rozpoczac ubijanie biatka na sztywno, a po uzyskaniu odpowiedniej
konsystencji i puszystosci utrwali¢ cukrem — stopniowo dodajac go,
dalej miksujac i zottka

do ubitej masy jajecznej dodac przesiang make, kakao, proszek do
pieczenia i delikatnie potaczyc topatka

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

| Bita $mietana:

e Tl3mietanki 30 % lub 36%

e 70 g cukru pudru (0,5 szklanki) — ubic do zgestnienia.

« 2 czubate tyzki zelatyny przesypac do szklanki i zala¢ zimng woda
do potowy szklanki, zamieszac i pozostawic¢ do napecznienia, nastepnie
rozpusci¢ w mikrofaldowce (20 sekund), schtodzic¢

» do gestniejacej Smietany dodac zelatyne, caty czas miksujgc 20 sekund
PAMIETAI: jesli zelatyna bedzie zbyt ciepta, moze sie zwarzyc
lub powstanga zgrubienia

 -sktadnik dodatkowy — dzem z czarnej porzeczki, wisni




| Sktadniki polewa czekoladowa:

8 tyzek cukru
4 tyzki wody
2 tyzki kakao
125 g margaryny lub masta (0,5 kostki)

| Technika wykonania:

wszystkie sktadniki mieszajac, doprowadzi¢ do zagotowania

nastepnie dodac 0,5 kostki margaryny lub masta ponownie doprowadzi¢
do zagotowania i odparowac wode przez ok. 4 minuty

wylgczy¢, ostudzic i doprowadzic do lekkiego zgestnienia

—wylac na powierzchnie ciasta.

| sktadniki ponczu:

2 tyzki kawy rozpuszczalnej rozpuscic z 2 tyzkami cukru krysztatu
i dodatkiem alkoholu (ilo$¢ wg uznania)

| Efekt koncowy ciasta:

biszkopt po przestudzeniu przekroic¢ — blat dolny nasgczyc¢ najlepiej
ponczem z kawy rozpuszczalnej, cukru i alkoholu

posmarowac dzemem o smaku czarnej porzeczki lub wisni, wytozy¢
Smietane, przykry¢ drugim blatem, ponownie nasgczyc i wyla¢ na catos¢
polewe czekoladowa

wstawi¢ do lodowki, zeby schiodzic¢




GORA LODOWA

Przygotowac blache
o wymiarach 19,5x35,5 cm,
wysmarowac¢ mastem/margaryng
i wytozy¢ papierem do pieczenia.

| sktadniki na biszkopt kakaowy:

e 6jajek
250 g cukru krysztatu (1 szklanka)
170 g maki tortowej (1 szklanka)
100 g (¥2 szklanki)

| Technika wykonania:

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

(w razie ktopotu zéttko usungc skorupka)

rozpoczac ubijanie biatka na sztywno a po uzyskaniu odpowiedniej
konsystencji/ puszystosci utrwali¢ cukrem, stopniowo dodajac go i dalej
miksujac, nastepnie zottka

do ubitej masy jajecznej dodac przesiang make, kakao i delikatnie
pofaczyc topatka

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

| Sktadniki masy budyniowej:
« 200 g cukru krysztatu (niepetna szklanka)
1 maty cukier wanilinowy
3 tyzki maki pszennej
3 tyzki maki ziemniaczanej
0,7 | mleka
250 g margaryny (1 kostka)

| Technika wykonania:

» 0,51 mleka, cukier, cukier wanilinowy — zagotowac

 .do pozostatego mleka dodac¢ make pszenng i ziemniaczang —
zmiksowag, aby nie byto grudek

e przygotowany roztwor-zawiesine dodawac stopniowo do gotujacego sie
mleka, mieszajgc, aby uniknac przypalenia i uzyskac¢ odpowiednia
konsystencje — ugotowany gesty budyn, przykry¢ folig i ostudzi¢

« margaryne zmiksowac na puszystg mase, nastepnie miksujgc dodawac
stopniowo ostudzony catkowicie budyn
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| Przepis na polewe lodowa:

200 g masta (1 kostka) roztopi¢ w garnku dodac 0,5 szklanki wody
i pot szklanki cukru krysztatu doprowadzi¢ do zagotowania

— potaczy¢ wszystkie sktadniki, nastepnie doktadnie schtodzi¢

do ostudzonej masy dodac 2 petne szklanki mleka w proszku
zmiksowac wszystkie sktadniki do uzyskania pulchnej masy
gdyby okazato sie, ze masa wychodzi zbyt gesta, dodac niewielkg ilos¢
mleka lub podgrzac¢ w mikrofalowce

mase podzieli¢ na dwie rowne czesci

do drugiej dodac 2 tyzki kakao i zmiksowac

sktadnik dodatkowy — biszkopty okragte — 1,5 opakowania

(1 opakowanie 180 q)

| Efekt koncowy ciasta:

.

biszkopt kakaowy przekroi¢ na pot tak, aby uzyska¢ dwa blaty
nasgczy¢ ponczem na bazie kawy rozpuszczalnej

(2 tyzki kawy rozpuszczalnej zala¢ 2 szklankami wrzatku, ostudzic)

na nasaczony blat biszkoptowy przetozy¢ potowe masy budyniowej,
przykry¢ drugim blatem biszkoptowym, docisnac i ponownie nasgaczyc
wykanczamy, wyktadajac druga czes¢ masy budyniowej, doktadnie
rozprowadzajac jg na powierzchni

wyktadamy biszkopciki okragte, wciskajac na pot stojgco jeden za drugim
i uktadajac rzedami na mase

na biszkopty wylewamy za pomoca tyzki naprzemiennie polewe jasna
i ciemna (patrz na zdjecie)




BISZKOPT Z PIANKA TRUSKAWKOWA

Przygotowac blache
0 wymiarach 22x37 cm,
wysmarowac¢ mastem/margaryng
i wytozy¢ papierem do pieczenia.

| sktadniki biszkoptu:
« 8jajek o temperaturze pokojowej
« 375 g cukru (1,5 szklanki)
« 340 g maki tortowej (2 szklanki)
» 21tyzeczki proszku do pieczenia

| Technika wykonania:
biatka oddzieli¢ od zottek, ubi¢ na sztywno i utrwali¢, dodajac stopniowo
cukier a nastepnie zottka — przerwac ubijanie
do ubitej masy jajecznej dodac przesiang make z proszkiem do pieczenia
i delikatnie wymieszac topatka
piec w temp. 160-180°C przez ok. 10 minut — do suchego patyczka

| Sktadniki masy $mietanowo-truskawkowe;j:
« 2 $mietany Sniezki w proszku
» 400 ml mocno schtodzonego mleka (2 niepetne szklanki)
« 2 galaretki truskawkowe (rozpuszczone w 3 szklankach wrzatku)

| Technika wykonania masy:

» galaretke rozpusci¢ we wrzatku, schtodzi¢ do uzyskania lekko
gestniejgcej struktury (lodowka)

» do misy miksera wlac¢ mleko, przesypac smietanke w proszku i ubi¢ do
zgestnienia oraz odstawic¢ do schiodzenia

« ubitg smietanke ponownie miksowac, dodajac stopniowo gestniejaca
galaretke do uzyskania jednolitej masy

 skladnik dodatkowy — dzem truskawkowy.
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| Efekt koncowy ciasta:

schtodzony biszkopt, przekroi¢ na dwa rowne blaty

blache, w ktorej wypiekany byt biszkopt,

wytozy¢ ponownie papierem do pieczenia

do blachy przetozyc¢ blat biszkoptowy, a na nim rozprowadzi¢ dzem
truskawkowy i wytozy¢ cato$¢ masy Smietanowo-truskawkowej,
doktadnie wyréwnujac i przykrywajac drugim blatem biszkoptowym
posypac cukrem pudrem lub posmarowac przygotowanym lukrem

| sktadniki lukru:

140 g cukru pudru (okoto 1 szklanki)
3 tyzki soku z cytryny
optymalnie do uzyskania odpowiedniej gestosci gorgca woda

| Technika sporzadzania lukru:

cukier puder przesiac¢ do miseczki, zeby nie byto grudek

wlac sok z cytryny i ucierac tyzka az powstanie gtadki jednolity lukier
sprawdzi¢ konsystencje lukru, a jesli jest za gesty, dodac jeszcze pare
kropli soku z cytryny lub goracej wody (jesli za rzadki, to dosypujemy
cukru pudru)
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CAPPUCINO ORZECHOWE Z BITA SMIETANA

N Przygotowac blache
ATl o wymiarach 19,5x35,5 cm,

B2 o 50 < wysmarowac mastem/margaryna
i wytozyc papierem do pieczenia.

| sktadniki na biszkopt o smaku
cappuccino:
* 5jajek
« 250 g cukru krysztatu (1 szklanka)

| Technika wykonania biszkoptu

» 3lyzki czubate maki tortowej
« 3 tyzki maki czubate

o smaku cappuccino: Zlemniaczang)

2 tyzeczki proszku do pieczenia

biatka oddzieli¢ od zottek tak, 2 lyzki cappuccino orzechowego

aby zottko nie dostato sie do biatka

(w razie ktopotu zottko usunac skorupka)
rozpoczac ubijanie biatka na sztywno, po uzyskaniu odpowiedniej
konsystencji puszystosci - utrwali¢ cukrem stopniowo dodajac go dalej
miksujac, nastepnie zottka PRZERWAC UBIJANIE

do ubitej masy jajecznej dodac przesiang make, cappuccino, proszek do
pieczenia i delikatnie potgczy¢, mieszajac tyzka

wytozy¢ na wysmarowana i wytozong papierem blache

piec w temperaturze 160-180°C przez ok. 20 minut

po upieczeniu i ostudzeniu biszkopt przekroi¢ na pot — tak, aby powstaty
dwa blaty —spéd nasaczamy (poncz sporzgdzamy z zaparzonej kawy
rozpuszczalnej z dodatkiem cukru)

na spaod ciasta wytozy¢ mase budyniowa, przykry¢ kolejnym biszkoptem,
nasaczyc i rozprowadzic¢ ubitg Smietane, posypujac kawg cappuccino

| sktadniki ponczu:

2 tyzki kawy rozpuszczalnej rozpuscic z 2 tyzkami cukru krysztatu
i dodatkiem alkoholu (ostatni wg uznania)

| sktadniki na mase budyniowa o smaku cappuccino:

11 mleka

250 g cukru krysztatu (1 szklanka)
cukier wanilinowy

4 tyzki maki ziemniaczanej

4 tyzki maki pszennej

6 tyzek cappuccino

375 g margaryny (1,5 kostki)




| Technika wykonania:

0,5 | mleka, cukier, cukier wanilinowy zagotowac

do pozostatego mleka (0,5 I) doda¢ make pszenng i ziemniaczang oraz
cappuccino — zmiksowac, aby nie byto grudek

przygotowang zawiesine dodawac stopniowo do gotujacego sie mleka,
mieszajac aby uniknac przypalenia i uzyska¢ odpowiednig konsystencje —
ugotowany gesty budyn, przykryc folig i ostudzic

margaryne zmiksowac, a nastepnie miksujac, dodawac stopniowo
ostudzony catkowicie budyn

| Bita $mietana:

0,7 | Smietanki 30% lub 36%, 0,5 szklanki cukru pudru — ubi¢ do
zgestnienia

2 ptaskie tyzki zelatyny przesypac do szklanki, zala¢ zimng woda do
potowy szklanki, zamieszac i pozostawic¢ do napecznienia, nastepnie
rozpusci¢ w mikrofaléwce (20 sekund) SCHLODZIC

do gestniejgcej Smietany dodac schtodzong zelatyne, caty czas miksujac
20 sekund

— PAMIETAJ, jesli zelatyna bedzie zbyt ciepta, moze sie zwarzyc¢ lub
powstang zgrubienia

ubitg i utrwalong za pomoca zelatyny smietane wyktadamy na
powierzchni ciasta, wyréwnujgc powierzchnie i posypujac cappuccino
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| Technika wykonania:
biatka oddzieli¢ od zottek i ubic
na sztywngq piang (2/3 szklanki)

MALINOWA KSIEZNICZKA
(biszkopt kakaowy, bita Smietana, galaretka, biszkopty)

Przygotowac blache
o wymiarach 19,5x35,5 cm,
wysmarowac¢ mastem/margaryna
i wytozyc¢ papierem do pieczenia.

| sktadniki biszkopt:

* 4jajka

« ze 170 g maki tortowej
(1 szklanka) odejmujemy 2 tyzki
maki, a w to miejsce wsypujemy
2 tyzki kakao

o 2tyzki kakao

e 170 g cukru krysztatu

dodawac stopniowo cukier —

tyzka po tyzce — dalej ubijajac
(ubijamy kilka minut, az grudki cukru
nie beda wyczuwalne)

zmniejszyc¢ obroty miksera na najmniejsze i dodawac po jednym zoéttku
i olej, caty czas miksujac

PRZERYWAMY UBIJANIE — przesiac make, kakao i proszek do pieczenia

i dodac do ubitej masy, t3czac z pomoca topatki

wylac biszkopt na przygotowana blache i rozprowadzic po catej
powierzchni

piec ok. 30-35 minut w temp. 160 °C (gdyby biszkopt zaczat sie spiekac,
to przykrywamy go papierem do pieczenia)

po upieczeniu biszkopt studzimy, kroimy go na pot tak, aby powstaty
dwa blaty

e Ttyzeczka proszku do pieczenia
e 4 tyzkioleju

| Poncz do nasaczenia:

2 tyzki kawy rozpuszczalnej zaparzy¢ w 2 szklankach wrzatku,
dodac 4 tyzki cukru, ostudzi¢ (mozna dodac wybrany alkohol)

| Sktadniki kremu serowego:

500 g sera twarogowego z wiaderka
250 g Smietany kremowki — 36%

70 g cukru pudru (Y2 szklanki)

10-12 g zelatyny (3 tyzeczki)

50 ml goracej wody

kilka kropel aromatu wanilinowego
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| Technika wykonania:

zelatyne rozpusci¢ w goracej wodzie (50ml) i odstawic¢ do przestudzenia
Smietane kremdwke ubic z cukrem pudrem — prawie na sztywno

(ale nie do konca)

dodac ser twarogowy, aromat waniliowy — miksowac chwilke —

do potgczenia skfadnikow

stopniowo wlewac ciurkiem wystudzong zelatyne i zmiksowac na
wolnych obrotach miksera do potaczenia

od tego momentu trzeba dziata¢ szybko, bo masa byta zimna, wiec
zacznie szybko tezec

| Dodatkowo:

okoto 250 g herbatnikow kakaowych
400 g masy kajmakowej (firmy Gostyn)
450 g malin (Swiezych lub mrozonych)
750 ml wody (3 szklanki)

2 galaretki malinowe

| Efekt koncowy ciasta:

galaretki malinowe rozpusci¢ w 750 ml goracej wody i odstawic¢ do
wystudzenia

w blaszce utozyc pierwszy blat biszkoptu i nasgczy¢ go réwnomiernie
potowg ponczu

wytozyc¢ potowe kremu serowego i wyréwnac

na kremie utozy¢ warstwe herbatnikdw, smarujac je masg kajmakowa
utozyc druga warstwe z herbatnikow

na ciastka wytozyc¢ pozostaty krem serowy i przykry¢ drugim blatem
biszkoptu

biszkopt nasaczy¢, a na biszkopcie utozy¢ maliny i zalac je tezejaca
galaretka
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| Technika wykonania:

BISZKOPT MAKOWY

(przetozony kremem budyniowym o smaku kokosowym)

Przygotowac blache
0 wymiarach 22x37 cm,
wysmarowac¢ mastem/margaryng
i wytozy¢ papierem do pieczenia.

| sktadniki biszkopt makowy:
» 8jajek
e 375 g cukru krysztatu
(1,5 szklanki)
« 340 g maki tortowej (2 szklanki)
0,5 szklanki suchego maku
2 tyzeczki proszku do pieczenia

biatka oddzieli¢ od zottek tak,

aby zottko nie dostato sie do biatka (w razie ktopotu zéttko usungc
skorupka)

rozpoczac ubijanie biatka na sztywno a po uzyskaniu odpowiedniej
konsystencji/puszystosci utrwali¢ cukrem, stopniowo dodajac go i dalej
miksujac, nastepnie dodac z6ttka PRZERWAC UBIJANIE

do ubitej masy jajecznej dodac przesiang make, wsypac¢ mak, dodac
proszek do pieczenia i delikatnie POLACZYC sktadniki topatka

catos¢ wytozyc¢ do przygotowanej blaszki

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

| sktadniki masy budyniowej:

T mleka™ -4

250 g cukru krysztatu (1 szklanka)
cukier wanilinowy

4 tyzki maki ziemniaczanej

4 tyzki maki pszennej

375 g margaryna (1,5 kostki)

200 g wiorek kokosowych

| Technika wykonania:

0,5 | mleka, cukier, cukier wanilinowy — zagotowac

do pozostatego mleka (0,5 I) doda¢ make pszenng i ziemniaczang —
zmiksowac, aby nie byto grudek

przygotowany roztwor dodawac stopniowo do gotujacego sie mleka,
mieszajac, aby uniknac przypalenia i uzyskac¢ odpowiednia konsystencje
— ugotowany gesty budyn, przykry¢ folig i ostudzic

margaryne zmiksowac na puszysta mase, nastepnie miksujgc, dodawac
stopniowo ostudzony catkowicie budyn

na koniec dosypac wiorka kokosowe i zmiksowac
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| Sktadniki ponczu:

« 2 szklanki wrzacej wody, rozpuscic¢ z 2 tyzki cukru krysztatu, dodac sok
z catej cytryny

| Efekt koncowy ciasta:
» biszkopt przekroi¢ — blat dolny nasgczy¢
» wytozy¢ mase, pozostawiajac czes¢ do posmarowania powierzchni
e przykryc kolejnym blatem makowym i znoéw nasgczyc
» wytozy¢ na powierzchnie pozostatg czes¢ masy, posypac ptatkami
migdatami (migdaty lekko podsmazy¢ z tyzka cukru pudru, ostudzic)
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PLACEK DROZDZOWY Z OWOCAMI | KRUSZONKA

Przygotowac blache
0 wymiarach 22x37 cm,
wysmarowac mastem/margaryna
i wytozyc¢ papierem do pieczenia.

| sktadniki ciasta drozdzowego -
proporcja na dwie blachy ciasta:

1 kg maki pszennej

750 ml mleka (%4 litra)

250 g cukru krysztatu (1 szklanka)

100 g drozdzy
3 zottka
2 cate jajka

| Technika wykonania:

sporzadzanie rozczynu: drozdze rozkruszy¢ do miseczki + 1tyzka
stotowa cukru + okoto 0,5 szklanki cieptego mleka (nie gorgcego!)

+ maka — tyle, aby uzyskac konsystencje gestej smietany, zakryc folig
lub sciereczka i odstawic¢ do wyrosniecia w ciepte miejsce

(np. przy otwartym piekarniku) — rozczyn powinien dwukrotnie
zwiekszyc¢ swojg objetos¢

catos¢ mleka podgrzac (ma by¢ ciepte, ale nie gorace)

sporzadzi¢ mase jajeczng — 3 z6ttka + 2 cate jajka + 1 szklanka cukru —
zmiksowac na pulchng mase (zeby nie byto czu¢ cukru)

przesiac make + szczypta soli

do maki dodac rozczyn, mase jajeczng, wiekszg potowe mleka

(okoto %4 ilosci) — zarobic¢ i wyrobi¢ (mozna to zrobi¢ mechanicznie,
wyrabiajgc hakiem lub recznie (okoto 10 min) — pod koniec wyrabiania
dodac 1 kostke margaryny rozpuszczonej i ostudzonej lub % szklanki
oleju rzepakowego (jesli sie Zle bedzie wchtaniat ttuszcz, to wyregulowac
pozostatym mlekiem); ciasto po wyrobieniu powinno by¢ LUZNE.
ciasto przykryc folig lub sciereczka i pozostawi¢ do wyrosniecia
(powinno 2-krotnie zwiekszy¢ swojg objetosc — czas okoto 30 minut)
ciasto podzieli¢ na 2 blachy, wytozy¢ owoce i posypac kruszonka
ponownie odstawi¢ do wyrosniecia na okoto 10 minut

piec w temp. 180°C przez ok. 30-40 minut

| Kruszonka:

0,5 kostki margaryny, 1 szklanka cukru,
2 szklanki maki

— potaczyc sktadniki rekoma

— powinna by¢ sypka
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| Skiadniki ciasta drozdzowego:

ROGALIKI DROZDZOWE

1 kg maki pszennej + 0,5 kg do podsypania
500 ml mleka (¥ litra)

250 g cukru krysztatu (1 szklanka)

250 g margaryny (kostka)

lub % szklanki oleju rzepakowego

100 g drozdzy

3 z0ttka

2 cate jajka

powidta lub marmolada do nadziewania rogali
cukier puder do posypania

Technika wykonania:

sporzadzanie rozczynu: drozdze rozkruszyc¢ do miseczki + 1tyzka
stotowa cukru + okoto 0,5 szklanki cieptego mleka (nie gorgce!) + maka
tyle, aby uzyskac konsystencje gestej sSmietany; zakryc folig lub
Sciereczka,i odstawi¢ do wyrosniecia w ciepte miejsce (np. przy
otwartym piekarniku) —rozczyn powinien dwukrotnie zwiekszy¢ swoja
objetosc

catos¢ mleka podgrzac (ma by¢ cieple, ale nie gorace)

sporzadzi¢ mase jajeczng — 3 z6ttka + 2 cate jajka + 1 szklanka cukru —
zmiksowac na pulchng mase (zeby nie byto czu¢ cukru)

przesia¢ make + szczypta sol

do maki dodac¢ wyrosniety rozczyn, mase jajeczng, wieksza potowe
mleka (ok. %)

zarobic¢ i wyrobic (mozna to zrobi¢ mechanicznie, wyrabiajgc hakiem lub
recznie —ok. 10 min); pod koniec wyrabiania dodac¢ 1 kostke
rozpuszczonej i ostudzonej margaryny lub % szklanki oleju rzepakowego
(jesli sie zle bedzie wchianiat thuszcz, to wyregulowac pozostatym
mlekiem)

ciasto po wyrobieniu powinno by¢ elastycznie i sie nie klei¢

‘ciasto przykryc folig lub Sciereczka i pozostawic¢ do wyrosniecia — okoto

30 minut (powinno 2-krotnie zwiekszy¢ swoja objetosc)
wyrosniete ciasto przetozyc¢ na stolnice, lekko wyrobic¢ z maka formujgc
trojkaty rownoramienne, natozy¢ powidta i zwinac

ponownie uformowane rogale,

odstawic¢ do wyrosniecia na okoto 10 minut,
posmarowac biatkiem przed pieczeniem
uformowane rogale uktadac na blaszce
wytozonej papierem do pieczenia

— trzeba zachowac odpowiednie odstepy,
poniewaz rogaliki rosng jeszcze

w trakcie pieczenia

gotowa blaszke z rogalikami umiesc

na srodkowej potce w piekarniku, nagrzanym do 180 C
(opcja pieczenia gora/dot) — czas pieczenia okoto 20 minut
upieczone rogaliki posypac¢ cukrem pudrem
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Jesli lubisz bardziej serowe nadzienie w rogalikach...

| sktadniki masy twarogowej do rogalikow:
» 300 g twarogu ttustego lub potttustego
e 2 tyzki cukru wanilinowego
« 1 z0ttko jajka

| Technika wykonania:
« twardg zmiel w maszynce lub uzyj dobrej jakosci twarogu z kubetka
+ do sera dodaj zottko jajka oraz cukier wanilinowy
» calosc utrzyj dokladnie tyzka — stodki twarozek jest gotowy
do nakfadania na trojkaty pod rogaliki
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STRUCEL DROZDZOWY Z MAKIEM —zawijany

| sktadniki ciasta drozdzowego:

e 500 g maki pszennej
+ do podsypywania

e 250 ml mleka (1 szklanka)

e 71259 roztopionego
i ostudzonego masta-margaryny
(0,5 kostki )
6 zoltek

| Technika sporzadzania ciasta: :
sporzadzic rozczyn: . 45 q$wiezych drozdzy

mleko pogrzac tak, aby byto ciepte, 6 tyzek cukru

ale nie gorace Ya tyzeczki soli

do miseczki pokruszy¢ drozdze, « 1,5 tyzki spirytusu

dodac jedng tyzeczke cukru krysztatu, (lub rumu, wodki)
odrobine mleka — ok. 2 tyzek « 1maty cukier wanilinowy

oraz ok. 2 tyzki maki — tyle,

aby mieszajac rozczyn, uzyskac konsystencje gestej smietany

rozczyn zabezpieczyc folig lub sciereczka i odstawic¢ do wyrosniecia
(dwukrotnie zwiekszy swoja objetos¢) — czas wyrastania okoto 15 minut
cukier krysztat, cukier wanilinowy zmiksowac z zottkami na pulchna
mase

do miski przesia¢ make, dodac sol, roztopiony ttuszcz, catos¢ mleka,
spirytus, wyrosniety rozczyn oraz mase jajeczna

catosc ciasta wyrobi¢ — recznie lub mechanicznie (z wykorzystaniem
koncowki w postaci haku)

wyrobione ciasto zabezpieczyc¢ folig lub przykryc¢ sciereczka, odstawic
w ciepte miejsce do wyrosniecia (czas wyrastania to ok. 1-1,5 godziny —
ciasto zwiekszy swojg objetos¢ dwukrotnie)

ciasto podzieli¢ na 3 czesci

kazda czesc¢ rozwatkowacd na prostokat — grubosci okoto 3 mm
natozy¢ mase makowa, zostawiajac okoto 2 cm od brzegu i zwingc

w rolade

konce rolady sklei¢ i zawinac¢ pod spod

gotowy makowiec umiesci¢ na pergaminie i zwing¢ w tube dwa razy,
pozostawiajac luz na ok 1 cm miedzy papierem, a ciastem do
wyrosniecia (konce papieru pozostawic¢ otwarte)

piec w nagrzanym piekarniku w temp. 190°C przez ok. 40 minut —
grzatka gora/ dét na brazowo ztoty kolor

ostudzic i polukrowac
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| Sktadniki masy makowe;j:
e 500 g maku
125 g cukru krysztatu (0,5 szklanki)
100 g rodzynek
50 g posiekanych orzechow wioskich
0,5 szklanki miodu
aromat migdatowy do smaku
Szczypta cynamonu
125 g (0,5 kostki) roztopionego i ostudzonego masta (lub margaryny)
ewentualnie kandyzowana skorka pomaranczowa
6 biatek

| Technika sporzadzania masy makowe;j:

» mak zalac woda w garnku tak, aby powierzchnia byta zakryta, nastepnie
gotowac na matym ogniu —do momentu catkowitego odparowania
wody, ostudzic¢ i zmieli¢ dwukrotnie

» do zmielonego maku dodac cukier, miod , ttuszcz, olejek migdatowy,
bakalie, cynamon (jesli lubicie — rozpusci¢ go w odrobinie mleka),
wszystko potaczyc¢, mieszajac

» na koniec ubic¢ piane z 6 biatek na sztywno i delikatnie potgczy¢ z masg
makowa

| sktadniki lukru:
« 140 g cukru pudru (okoto 1 szklanki )
e 31yzki soku z cytryny
» optymalnie do uzyskania odpowiedniej gestosci gorgca woda

| Technika sporzadzania lukru:
= cukier puder przesia¢ do miseczki, zeby nie byto grudek
» wlac sok z cytryny i ucierac tyzka, az powstanie gtadki jednolity lukier
» sprawdzic konsystencje lukru, jesli jest za gesty, dodac jeszcze pare
kropli soku z cytryny lub gorgcej wody, a jesli za rzadki, to dosypujemy
cukru pudru
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PACZKI drozdzowe

| sktadniki ciasta:
» 1kg maki pszennej
0,5 mleka
» 100-150q cukru krysztatu
(%4 szklanki )
« 100 g drozdzy
e 6 20Mek
e Tcatejajo
» 5-61yzek oleju
» cukier wanilinowy 1 szt.
» kieliszek spirytusu (25 g)
e potiyzeczki soli

| Technika wykonania:

sporzadzanie rozczynu:

drozdze rozkruszy¢ do miseczki

+ 14tyzka stotowa cukru

+ okoto 0,5 szklanki cieptego mleka

(nie gorace!) + maka — tyle,

aby uzyskac konsystencje gestej Smietany, zakryc folig lub sciereczka

i odstawic do wyrosniecia w ciepte miejsce (np. przy otwartym
piekarniku)

catos¢ mleka podgrzac (ciepte, ale nie gorgce)

sporzadzi¢ mase jajeczna: 6 zottek + 1 cate jajko + %4 szklanki cukru —
zmiksowac na pulchng mase (zeby nie byto czuc¢ cukru)

przesia¢ make + szczypta soli

do maki dodac wyrosniety rozczyn, mase jajeczng, wiekszg potowe
mleka — okoto

% ilosci — zarobic i wyrobi¢ (mozna to zrobi¢ mechanicznie, wyrabiajac
sktadniki hakiem lub recznie (ok. 10 min)

« pod koniec wyrabiania dodac 5-6 tyzek oleju rzepakowego (jesli sie Zle
bedzie wchtaniat ttuszcz, to wyregulowac pozostatym mlekiem) — ciasto
po wyrobieniu powinno by¢ zwarte (geste)

 ciasto przykryc folig lub sciereczka i pozostawi¢ do wyrosniecia —
powinno 2-krotnie zwiekszy¢ swojg objetosc

 ciasto rozwatkowac na stolnicy, wykrawajac krazki o grubosci 1cm
szklanka —w $rodek natozyc¢ powidta lub marmolade — zlepia¢ w formie
buteczki

- uformowane paczki uktadac na stolnicy, posypanej maka,
pozostawic¢ do wyrosniecia

« wyrosniete paczki smazymy w nagrzanym do temp. 160° ttuszczu,

w ptaskim rondlu na ztoty kolor z jednej strony i obracamy na druga
strone, powtarzajgc proces
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e usmazone paczki na ztoty kolor bada sie, przebijajac dtuga drewniang
wykataczka — jesli ciasto nie lepi sie do wykataczki, wyjmuje sie paczki
i odsgcza na reczniku papierowym z nadmiaru ttuszczu

» ostudzone paczki posypac cukrem pudrem lub posmarowac lukrem
i posypac skorkg pomaranczowa

| sktadniki lukru:

140 g cukru pudru (okoto 1 szklanki)

3 tyzki soku z cytryny
optymalnie — do uzyskania odpowiedniej gestosci — gorgca woda

| Technika sporzadzania lukru:
» cukier puder przesia¢ do miseczki
« wlac sok z wycisnietej cytryny (cytryne zrolowac reka przed
przekrojeniem) i ucierac tyzka, az powstanie gtadki jednolity lukier
» sprawdzic konsystencje lukru, a jesli jest za gesty dodac jeszcze pare

kropli soku z cytryny lub goracej wody (jesli za rzadki, dosypujemy cukru

pudru)
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PLACEK BISZKOPTOWO-TLUSZCZOWY
Z OWOCAMI | KRUSZONKA

Przygotowac blache
o wymiarach 19,5x35,5 cm,
wysmarowac¢ mastem/margaryng
i wytozy¢ papierem do pieczenia.

| sktadniki ciasto biszkoptowo-

tluszczowe:

e 7jajek

e 375g (1,5 szklanki)
cukru krysztatu

e cukier wanilinowy

» Y szklanki oleju stonecznikowego

e 425q (2,5 szklanki) maki

| Technika wykonania ciasta: pszennej

biatka oddzieli¢ od zottek tak, 2 tyzeczki proszku do pieczenia
aby zo6ttko nie dostato sie do biatka
(w razie ktopotu z6ttko usunac skorupka)
rozpoczac ubijanie biatka na sztywno, a po uzyskaniu odpowiedniej
konsystencji/ puszystosci utrwalic je cukrem, stopniowo dodajac go
i dalej miksujac, nastepnie dodac zottka i olej — PRZERWAC UBIJANIE
do ubitej masy jajecznej dodac przesiang make, proszek do pieczenia
i delikatnie potaczy¢ topatka
ciasto wytozyc¢ na przygotowang jw. blache, wyréwnac powierzchnie,
posypac rozdrobnionymi owocami — wg uznania — jabtka, maliny,
truskawki, rabarbar
powierzchnie ciasta posypac kruszonka
piec w temp. 160-180°C przez ok. 30 min

| sktadniki na kruszonke:
120 g maki pszennej
90 g cukru krysztatu
90 g masta

| Technika wykonania kruszonki:
« wszystkie sktadniki kruszonki potgczy¢ ze sobg — doktadnie wymieszac
i rozetrze¢ w dtoniach (masto ma byc zimne, wyjete prosto z lodéwki,
a dla utatwienia warto pokroic je wczesniej na kawatki)
« do zrobienia kruszonki mozesz uzy¢ cukru zwyktego lub trzcinowego
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BABKA Z MAJONEZEM

| Skfadniki ciasto biszkoptowo-
tluszczowe:

4 jajka

85 g (0,5 szklanki) maki pszennej
100 g (0,5 szklanki) maki
ziemniaczanej

250 g (1 szklanka) cukru krysztatu
3 tyzki majonezu

114yzeczka proszku do pieczenia

1 olejek smietankowy

| Technika wykonania:

oddzieli¢ biatka od zottek

biatka ubi¢ na sztywno, stopniowo utrwalac je poparze dodawanie cukru,
nastepnie zottka, majonez, olejek smietankowy — przerwac ubijanie
potaczyc¢ delikatnie z przesiang make pszenng i ziemniaczang,
wymieszang z proszkiem do pieczenia

ciasto przetozyc do formy babkowej, wysmarowanej margaryng

i posypanej butka tartg

piec w foremce babki o srednicy 28 cm — czas pieczenia ok. 35-40 minut
w temp. 160°C - przed wyciggnieciem sprawdzic patyczkiem, czy ciasto
jest suche.
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BABKA ZEBRA

| Skiadniki ciasta

425 g pszennej maki tortowej
(2,5 szklanki)

6 jajek

375 g cukru krysztatu

(1,5 szklanki)

250 ml oleju (1 szklanka)

250 ml letniej przegotowanej
wody lub napoju gazowanego typu
Mirinda/Fanta (1 szklanka)

2 tyzeczki proszku do pieczenia
cukier wanilinowy

3 tyzki kakao

3 tyzki maki pszennej

| Technika wykonania:

do miski wbij jajka oraz wsyp cukier krysztat i cukier waniliowy — catos¢
ubijaj mikserem na wysokich obrotach tak dtugo, az cukier catkowicie
rozpusci sie w jajkach (pod koniec ubijania ma powstac puszysta, jasna
masa)

pod koniec zmniejsz moc miksera do srednich obrotow i powoli wlewaj
olej, wode lub napdéj gazowany

wytacz mikser, dodaj przesiang make, proszek do pieczenia — catosc¢
wymieszaj tyzka

przygotuj dwie miski — ciasto podziel na dwie rowne czesci: do jednej
dodaj 3 tyzki kakao, do drugiej 3 tyzki maki pszennej

forma na babke: pojemnos¢ minimalna 1500 ml, moze to byc¢ forma

na babke z kominem

lub bez wysmaruj forme doktadnie margaryna

i posyp butka tarta

do formy wlewaj na przemian

3 fyzki ciemnego ciasta i 3 tyzki biatego ciasta
—w ten sam punkt

opcja pieczenia gora/dot,

srodkowa lub nieco nizsza potka

w piekarniku, temp. 175°C

(z termoobiegiem ustaw o 10°C mniej)
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KOLOROWA BABKA PIASKOWA

| sktadniki ciasta:

» 250 g masta
w temperaturze pokojowe;j

e 125 ml oleju

e 240 g cukru (1 szklanka ptaska)

e 1duze opakowanie cukru
wanilinowego (32 q)

» 5duzych jajek — osobno zottka
i biatka

» 260 g pszennej maki tortowej
(1,5 szklanki)

» 3 ptaskie tyzeczki proszku

| Dodatkowo do pieczenia

| Technika wykonania:

kisiel wisniowy (40q) bez cukru

1 kisiel cytrynowy (40g) bez cukru
4 tyzki ciemnego kakao bez cukru
1tyzka octu

cukier puder do posypania

make przesiac i wymieszac
z proszkiem do pieczenia
masto utrzec z cukrem i cukrem wanilinowym mikserem, ustawionym
na najwyzsze obroty — ucierac przez okoto 4-5 minut

nastepnie dodac¢ w dwoch partiach zottka — po kazdym dodaniu ucierac
mikserem na niskich obrotach przez okoto minute, az sktadniki potgcza
sie w jednolitg mase

dodac¢ olej, ocet i wymieszac krétko mikserem

wsypac make z proszkiem i wymieszac¢ do potaczenia sktadnikow
biatka ubic¢ na sztywna piane i delikatnie wymieszac je tyzka z ciastem
ciasto podzieli¢ na trzy rowne czesci — do jednej dodac kisiel wisniowy,
do drugiej cytrynowy, a do trzeciej kakao.

forme do baby, o Srednicy 24-25cm, posmarowac¢ mastem i posypac
maka

do blaszki przetozy¢ poszczegdlne ciasta i wyrownac

wstawi¢ do nagrzanego piekarnika — piec w temperaturze 180°C,

na funkcji gora/dot przez okoto 60 minut (na najnizszym

poziomie piekarnika)

po wyjeciu z piekarnika odstawi¢ do catkowitego ostygniecia

babke ostroznie wyjac z blaszki i przed podaniem posypac cukrem
pudrem
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BABKA Z MAKIEM

| sktadniki ciasta:
» 170g maki pszennej tortowej
(1 szklanka)
« 180 g maki ziemniaczanej
(%4 szklanki)
» 250 g cukru (1 szklanka)
250 g masta
4 jajka
180 g maku (1 szklanka)
80 ml mleka (1/3 szklanki)

pot szklanki rodzynek
2 tyzeczki proszku do pieczenia
aromat migdatowy

| Technika wykonania:

obydwie maki przesiac i wymieszac z proszkiem do pieczenia

masto utrzec za pomocg miksera, wbijac stopniowo jajka i dodac cukier
do uzyskania puszystej masy

zmniejszy¢ obroty miksera i powoli dodawac oba rodzaje maki

wlac¢ mleko i wsypac mak, doda¢ aromatu migdatowego

doktadnie zmiksowac i dodac oproszone maka rodzynki

przerwac ubijanie, a gotowe ciasto wla¢ do duzej formy z kominkiem,
wysmarowanej ttuszczem i oproszonej maka

piec w piekarniku nagrzanym do 170°C — ustawienie piekarnika
gora/dot, 2 poziom od dotu do wiozenia blachy

czas pieczenia ok 1 godziny - do suchego patyczka

ostudzong babke polukrowac i posypac ptatkami migdatowymi lub
uprazonymi orzechami

| sktadniki lukru:

140 g cukru pudru (okoto 1 szklanki)
3 tyzki soku z cytryny
optymalnie do uzyskania odpowiedniej gestosci gorgca woda

| Technika sporzadzania lukru:

cukier puder przesia¢ do miseczki, zeby nie byto grudek

wlac sok z cytryny i ucierac tyzka — az powstanie gtadki jednolity lukier
sprawdzi¢ konsystencje lukru — jesli jest za gesty, dodac jeszcze pare
kropli soku z cytryny lub goracej wody, jesli za rzadki — dosypac cukru
pudru
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BABKA JOGURTOWA
CYTRYNOWO-POMARANCZOWA

| sktadniki ciasta:

370 g maki pszennej tortowej
2 tyzeczki proszku do pieczenia
szczypta soli

220 g miekkiego masta

220 g cukru (% szklanki)

4 jajka

4 tyzki soku z cytryny

starta skorka z 1 cytryny

starta skorka z 1/2 pomaranczy
e 200 g naturalnego jogurtu, typu
greckiego, o temperaturze
pokojowej

| Technika wykonania:

» blaszke z kominem do babki o $rednicy 23 cm posmarowac mastem
i posypac butka tarta

» masto przetozy¢ do miski, dodac cukier, zottka i uciera¢ mikserem przez
okoto 4-5 minut na puszystg mase

» do maki dodac proszek do pieczenia, soli wymieszac tyzka

» tak przygotowana make przesia¢, dodajac do maslanej masy
i wymieszac krotko mikserem — na srednich obrotach — do potaczenia
sktadnikow

« do ciasta dodac jogurt, sok z cytryny (obie skorki) i znow wymieszac
krotko mikserem do potgczenia sktadnikow

e ubic piane z biatek na sztywno dodac do utartej masy i delikatnie
potgczyc¢ tyzka

 ciasto przetozy¢ do przygotowanej formy, wyréwnac i wstawi¢ do
nagrzanego piekarnika na najnizszym poziomie

« piec w temp. 170°C na funkcji gora/dét przez ok. 65 minut

| sktadniki polewy:
« 150 g biatej czekolady
« 80-90 ml Smietanki kremoéwki 30% — smietana do deserow

| Technika wykonania:

« do rondelka wla¢ smietanke i zagotowac

» czekolade potamac i przetozy¢ do miseczki

« goracy Smietanka zalac czekolade i mieszac, az czekolada sie roztopi
(jesli masa szybko ostygnie i czekolada nie zdazy sie roztopi¢, mozna
mase na chwilke wstawi¢ do mikrofalowki) — polewe odstawi¢ do
przestygniecia na okoto 15-25 minut, aby troche stezata

« gotowa polewga udekorowac babke — wierzch posypac kandyzowang
skorka pomaranczowa i suszonymi kwiatami

Dodatkowo: kandyzowana skorka pomaranczowa do dekoracji
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BABKA PIASKOWA

| sktadniki ciasta:

e 170 g pszennej tortowej
(1 petna szklanka)
* 190 g maki ziemniaczanej
(1 szklanka)
e 230 g oleju rzepakowego
(1 szklanka)
190 g cukru krysztatu (%4 szklanki)
5 jajek
2 tyzeczki proszku do pieczenia

1 cytryna

| Technika wykonania:

potgcz sktadniki suche: make pszenng, make ziemniaczang i proszek

do pieczenia

do misy miksera wbij jajka, dodaj cukier i ubijaj mikserem na
najwyzszych obrotach przez minimum 3 minuty — masa jajeczna
powinna zamienic¢ sie w jasny puch, a cukier powinien sie w niej
rozpuscic

zmniejsz moc miksera — do puchu jajecznego wlewaj cienka strézka olej,
nastepnie wytgcz mikser

“wsyp mieszanke sktadnikow sypkich i wymieszaj ciasto tyzka

po wymieszaniu dodaj do niego startg skorke z 1 cytryny oraz sok z catej
jej zawartosci

przygotuj forme o pojemnosci dwdch litréw wysmaruj jg margaryna lub
mastem i obsyp wiorkami kokosowymi lub butka tartg

ciasto przelej do formy, umie$¢ w nagrzanym do 175°C piekarniku —
grzanie gora/dot na srodkowej potce

czas pieczenia ok. 55 minut, sprawdzajac patyczkiem, czy ciasto jest
suche

po upieczeniu ciasta lekko uchyl drzwi piekarnika i wyjmij babke po 10
minutach — posyp cukrem pudem
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| sktadniki na beze:

« 200 ml biatek
e 300 g cukru
e szczypta soli

| Technika wykonania:

biatka ubijac mikserem, zaczynajac od mniejszych obrotow i stopniowo
je zwiekszajac — doprowadzic do zgestnienia biatka i pojawienia sie

w nim pecherzykow powietrza

na tym etapie dosypujemy stopniowo cukier krysztat—do momentu
uzyskania sztywnej piany (bardzo wazne jest, aby cukier dodawac
powoli i nie ubija¢ zbyt dtugo)

ubite biatka wyciskamy szprycga cukiernicza na blache, wytozong
pergaminem do pieczenia

ubitg beze przektadamy do worka cukierniczego z dobrang koncowka —

formujemy kota o Srednicy okoto 5 cm, zostawiajgc w $srodku wagltebienie

na owoce lub dzem o wybranym smaku

pieczemy w temperaturze 180°C przez 5 minut, nastepnie zmniejszamy
temperature i suszymy bezy okoto 1 godziny w temperaturze 120-130°C
czas suszenia zalezy od wielkosci bezy, a upieczona beza z fatwoscia
odchodzi od pergaminu i staje sie krucha.

| Sktadniki na krem:

11 8mietany 30% lub 36%
500 g sera mascarpone
100 g cukru pudru

| Technika wykonania masy $mietanowo-serowej:

schtodzong Smietane oraz ser mascarpone i cukier puder ubijac¢ do
zgestnienia — masa powinna by¢ puszysta i stata (uwazac, aby Smietany
nie przebi¢ — nie ubija¢ zbyt dtugo)

ubity krem przetozyc do rekawa cukierniczego z odpowiednig koncowka
— formowac, wyktadajac na beze.

do dekoracji wykorzystujemy owoce — wedtug uznania, np.: maliny,
truskawki, borowki, brzoskwinie z puszki i swiezg mietg
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PIERNIKI DROBNE - swigteczne

| sktadniki ciasta:
« 1kg maki + 30 dag maki do
podsypania
300 g smalcu/masta
3 jajka
0,5 kg miodu
250 g (1 szklanka) cukru krysztatu
1 sztuka przyprawy korzennej do
piernikow
e 71szklanka naparu z kawy
(2 tyzki stotowe kawy zalac
wrzatkiem)
| Technika wykonania: e 2 tyzki kakao
« do garnka przetozy¢: smalec, miod, « 3iyzeczkisody
cukier, przyprawe korzenng i kakao 3 1tyzeczki amoniaku
— wszystkie sktadniki potaczy¢;
podgrzac i rozpusci¢ — nie doprowadzajgc do zagotowania!
 ostudzic¢
» do ostudzonej masy dodac pozostate sktadniki, czyli przesiang make,
sode, amoniak, jaja oraz napar z kawy wraz z fusami
« wszystkie sktadniki potgczy¢ na jednolita mase — recznie lub
mechanicznie, wyKorzystujac koncowke w postaci haka
 ciasto podzieli¢ na 3 czesci: jedng z czesci wytozyc na blat stolnicy;
podsypany maka i delikatnie przerobic tak, aby nie przyklejato sie do
blatu,
« rozwatkowac na grubosc¢ okoto 0,5 cm i wykrawac wybranymi formami
do pierniczkow
 starac sie dobierac¢ podobnej wielkosci ksztatt foremki w celu
réwnomiernego pieczenia (najlepiej jeden wzor na blaszce)
e piec wtemp. 175-180°C przez ok. 10 minut — do zarumienienia.
« ostudzic¢ pierniczki i sporzadzic lukier
lukrowanie i dekorowanie

Sktadniki lukru:

e 140 g cukru pudru (okoto 1 szklanki )

« 31tyzki soku z cytryny

- optymalnie do uzyskania odpowiedniej gestosci gorgca woda

Technika sporzadzania lukru:

 cukier puder przesiac¢ do miseczki — zeby nie byto grudek

» wlac¢ sok z cytryny i ucierac tyzka — az powstanie gtadki jednolity lukier

« sprawdzi¢ konsystencje lukru — jesli jest za gesty, dodac jeszcze pare
kropli soku z cytryny lub gorgca wode, a jesli za rzadki, dosypac cukru
pudru
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PIERNIK Z DROZDZAMI

| sktadniki ciasta:

250 ml oleju (1 szklanka)

50 g drozdzy

200 ml kwasnej Smietany 18%
380 g — miod sztuczny

4 jajka

250 g cukru (1 szklanka)

1 przyprawa do piernika

1 petna tyzeczka sody

425 g maki tortowej (2,5 szklanki)
100 ml mleka

| Technika wykonania ciasta:

rozczyn: 50 g drozdzy + 1tyzka cukru + 100 ml mleka (ciepte, ale nie
gorace) + 4 tyzki maki pszennej — wszystkie sktadniki potgcz doktadnie
tyzka, zabezpiecz folig spozywczg i odstaw w ciepte miejsce do
wyrosniecia — rozczyn powinien dwukrotnie zwiekszy¢ swojg objetosc
z0ttka zmiksowac z cukrem krysztatem do uzyskania pulchnej masy,
nastepnie stopniowo dodawac kolejne surowce: miod, smietane,
wyrosniety rozczyn, olej, przyprawe do piernika, sode, make —
zmiksowac na matych obrotach mikserem do potaczenia sktadnikow
ubi¢ piane z biatek na sztywno, doda¢ do zmiksowanego ciasta i
delikatnie potgczyc tyzka

przygotowane ciasto wytozy¢ do wysmarowanej i wytozonym papierem
do pieczenia formy — pamietamy, ze ciasto podczas pieczenia sporo
urosnie, wiec wylewamy nie wiecej jak pot — lub % — objetosci formy
piec w temp. 180°C przez ok. 40 minut — sprawdzic¢ patyczkiem, czy
ciasto jest suche w srodku

po upieczeniu mozna przetozy¢ powidtami i posmarowac lukrem
wymiary blaszki: 15 x 29 cm - keksowka

Sktadniki lukru:

140 g cukru pudru (okoto 1 szklanki)
3 tyzki soku z cytryny
opcjonalnie — do uzyskania odpowiedniej gestosci — gorgca woda

Technika sporzadzania lukru:

cukier puder przesiac do miseczki, zeby nie byto grudek

wlac sok z cytryny i ucierac tyzkg — az powstanie gtadki, jednolity lukier
sprawdzi¢ konsystencje lukru — jesli jest za gesty, dodac jeszcze pare
kropli soku z cytryny lub goracej wody, a jesli za rzadki, dosypac cukru
pudru
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CIASTO MARCHEWKOWE

| Sktadniki ciasta:
e 4jajka
e 375 g cukru (1,5 szklanki)
e 2 szklanki ubitej, startej na tarce
o grubych otworach, marchwi
« 200 g margaryny, roztopionej
i ostudzonej (%4 kostki)
» 2 ptaskie tyzeczki sody i 2 ptaskie
tyzeczki proszku do pieczenia
e 2tyzeczki cukru wanilinowego
e 340 g pszennej maki tortowej
(2 szklanki)
| Technika wykonania ciasta: « 4 1yzeczki cynamonu
» biatka oddzieli¢ od zottek i ubic
na sztywno, stopniowo dodajac cukier i cukier wanilinowy
« po utrwaleniu biatek dodac zottka
» przerwac ubijanie, doda¢ marchew, przesiang make, proszek do
pieczenia, sode, cynamon
= wszystko potaczyc tyzka, dodac rozpuszczong i ostudzong margaryne
» ciasto wylac do wysmarowanej i wysypanej butka tartg lub wytozonej
papierem do pieczenia formy o wymiarach 34cmx23cm lub wiekszej
“keksowki ¢
» piec przez ok. 50 minut w temp. 180°C
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CIASTO POLFRANCUSKIE SMIETANOWE

| sktadniki ciasta na okoto 40
sztuk pasztecikdw z wybranym

farszem — stodkim lub stonym:

« 1kg maki pszennej tortowej +
okoto 0,5 kg do podsypania
w trakcie formowania
B : « 1kg margaryny

e 400 g kwasnej Smietany 18 %

. . 8 76itek
i f . 8gsoli (ptaska tyzeczka)

oy 1 Y]

| sktadniki ciasta na okoto 20 sztuk pasztecikow:

500 g maki pszennej tortowej (3 ptaskie szklanki) + 300 g do podsypania
w trakcie formowania

500 g margaryny

200 g kwasnej Smietany 18 %

4 70ttka

4 g soli (ptaska tyzeczka)

| Technika wykonania ciasta:

make przesia¢ na stolnice, dodac sol i posiekac¢ z margaryng do
uzyskania sypkiej struktury ciasta

dodac zottka i ponownie posiekac — do potgczenia z maka

dodac Smietane — ponownie posiekac¢ do potgczenia, nastepnie catosc
zarobic¢ rekoma i wyrobi¢ do uzyskania jednolitej masy

ciasto najlepiej przygotowac dzien wczesniej, poniewaz jest wysoko
tluszczowe i potrzebuje schtodzenia, co utatwi nam watkowanie do
formowania

temp. wypieku gora/dét - 200°C ok. 10-15 minut do zrumienienia



CIASTO POLFRANCUSKIE SEROWE Z JABLKAMI

| skiadniki ciasta:
« 1kg maki pszennej tortowej
» 1kg margaryny
» 1kg zmielonego twarogu
e 2jajka

Dodatkowo:

» cukier puder do posypania po
upieczeniu

» 1kg jabtek — jabtka obrac, pokroic
na ¢wiartki wydrazyc¢ gniazda
nasienne

| Technika wykonania ciasta:

« make przesiac na stolnice, dodac sol, posiekac¢ z margaryng do uzyskania
sypkiej struktury ciasta

+ dodac jajka — ponownie posiekac do potaczenia z maka

» dodac ser — ponownie posiekac¢ do potgczenia

 catosc zarobic rekami i wyrobic¢ do uzyskania jednolitej masy

» (ciasto najlepiej przygotowac dzien wczesniej, poniewaz jest wysoko
tluszczowe i potrzebuje schtodzenia, co utatwi nam watkowanie do
formowania)

 ciasto podzieli¢ na'pot, rozwatkowac na grubosc okoto 0,5 cm

« za pomoca szklanki wycinamy kotka, na srodek kazdego naktadamy maty
kawateczek jabtka przy obwodzie krazka

e przykrywamy druga potowa ciasta, lekko dociskamy, ale nie zlepiamy

« ciasteczka uktadamy w réwnomiernych odstepach — smarujemy
roztrzepanym jajkiem oraz posypujemy grubszym cukrem

+ piec w temp. 180°C przez ok. 20 minut géra/dét (w nagrzanym
piekarniku)

e PO upieczeniu ciasteczka posypujemy cukrem pudrem.



BISZKOPTY | PODSTAWY DO TORTOW

BISZKOPT Z 4 JA)

| sktadniki biszkoptu:
» 4 jajka o temperaturze pokojowej
« 150 g cukru ( % szklanki)
e 170 g maki (1 szklanka)

| Technika wykonania:
 biatka oddzieli¢ od zoéttek, ubi¢ na sztywno i utrwali¢, dodajac
stopniowo cukier nastepnie zottka
- przerwac ubijanie — do ubitej masy jajecznej dodac przesiang make
i delikatnie potaczyc topatka
- piec wtemp. 160-180°C przez okoto 10 minut — do suchego patyczka

BISZKOPT Z 6 JA]

| sktadniki biszkoptu:
e 6 jajek o temperaturze pokojowej
« 3170 g cukru (1i V4 szklanki)
e 250 g maki (1,5 szklanki)
e 2 tyzeczki proszku

| Technika wykonania:
» biatka oddzielic od zottek, ubi¢ na sztywno i utrwali¢, dodajac
stopniowo cukier a nastepnie zottka
« przerwac ubijanie — do ubitej masy jajecznej dodac przesiang make
z proszkiem do pieczenia i delikatnie potaczyc topatka
e piec w temp. 160-180°C przez okoto 10 minut — do suchego patyczka

BISZKOPT Z 8 JA]

| sktadniki biszkoptu:
e 8jajek o temperaturze pokojowej
« 375g cukru (1,5 szklanki)
« 340 g maki tortowej (2 szklanki)
e 2 tyzeczki proszku do pieczenia

| Technika wykonania:
» biatka oddzieli¢ od zottek, ubi¢ na sztywno i utrwali¢, dodajac stopniowo
cukier a nastepnie zottka
» przerwac ubijanie — do ubitej masy jajecznej dodac przesiang make
z proszkiem do pieczenia i delikatnie potgczyc topatka
» piec w temperaturze 160-180°C przez okoto 10 minut — do suchego
patyczka
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BISZKOPTY | PODSTAWY DO TORTOW

____________________________________________________\
BISZKOPT Z 10 JAJ

| sktadniki biszkoptu:
« 10 jajek o temperaturze pokojowej
e 400 g cukru (2 x po % szklanki)
e 425 g maki tortowej (2,5 szklanki)
e 2 tyzeczki proszku do pieczenia

| Technika wykonania:
» biatka oddzieli¢ od zottek, ubi¢ na sztywno i utrwali¢, dodajac
stopniowo cukier a nastepnie zotka
» przerwac ubijanie — do ubitej masy jajecznej dodac przesiang make
z proszkiem do pieczenia i delikatnie potgczyc topatka
e piec w temp. 160-180°C przez okoto 10 minut — do suchego patyczka

I?ODSTAWA DO TORTU Z 5 JA)
Srednica formy 20 cm, czas pieczenia 35-40 minut, w temp. 170-175°C — do
suchego patyczka

| sktadniki biszkoptu:
» 5jajek o temperaturze pokojowej
« 200 g cukru krysztatu (niepetna szklanka)
e 128 g maki tortowej (¥4 szklanki)
« 50 g maki ziemniaczanej (V4 szklanki)

| Technika wykonania:
» biatka oddzieli¢ od zottek, ubi¢ na sztywno i utrwali¢, dodajac
stopniowo cukier a nastepnie zottka
e przerwac ubijanie — do ubitej masy jajecznej dodac przesiane suche
sktadniki — make tortowa, ziemniaczang i delikatnie potaczyc topatka

F"ODSTAWA DO TORTU Z 6 JA]
Srednica formy 22-26 cm, czas pieczenia 35-40 minut, w temp. 160°C — do
suchego patyczka

| Sktadniki biszkoptu:
e 6jajek o temperaturze pokojowej
e 180 g cukru krysztatu (% szklanki)
« 1509 maki tortowej (ptaska szklanka)
« 80 g budyniu smietankowego/waniliowy bez cukru (2 opakowania)




BISZKOPTY | PODSTAWY DO TORTOW

| Technika wykonania:
 biatka oddzieli¢ od zoéttek, ubi¢ na sztywno i utrwali¢, dodajac
stopniowo cukier a nastepnie zottka
e przerwac ubijanie — do ubitej masy jajecznej dodac¢ przesiane suche
sktadniki: make tortowa, proszek budyniowy i delikatnie potgczyc
topatka

F"ODSTAWA DO TORTU Z 8 JA]
Srednica formy 28 cm, czas pieczenia 35-40 minut w temp. 160°C — do
suchego patyczka.

| sktadniki biszkoptu:
e 8jajek o temperaturze pokojowej
e 250 g cukru krysztatu (1 szklanka)
« 100 g maki ziemniaczanej (2 szklanki)
e 255 g maki tortowej (1,5 szklanki)

| Technika wykonania:
« biatka oddzieli¢ od zéttek, ubi¢ na sztywno i utrwali¢, dodajac
stopniowo cukiera nastepnie zottka
e przerwac ubijanie — do ubitej masy jajecznej dodac¢ przesiane suche
sktadniki — make tortowa, make ziemniaczang i delikatnie potaczyc
topatka.

I?ODSTAWA DO TORTU Z 10 JA]
Srednica formy 30 cm, czas pieczenia 50-60 minut w temp. 160°C — do
suchego patyczka.

| Sktadniki biszkoptu:

« 10 jajek o temperaturze pokojowej
375 g cukru krysztatu (1,5 szklanki)
100 g maki ziemniaczanej (2 szklanki)
255 g maki tortowej (1,5 szklanki)

10 tyzek wody

| Technika wykonania:
« biatka oddzieli¢ od zoéttek, ubi¢ na sztywno i utrwali¢, dodajac
stopniowo cukier a nastepnie zo6ttka, potgczone z 10 tyzkami wody
» przerwac ubijanie — do ubitej masy jajecznej dodac przesiane suche
sktadniki — make tortowa, make ziemniaczang i delikatnie potaczyc
topatka
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BISZKOPTY | PODSTAWY DO TORTOW

TARTY | TARTALETKI

| skiadniki na ciasto kruche:

1jajko

120 g zimnego masta
80 g cukru pudru
230 g maki tortowe;j

| Technika wykonania:

do misy miksera dodaj make i cukier — wymieszaj

dodaj posiekane zimne masto i wigcz mikser, uzywajac koncowki do
kruchego ciasta (hak)

miksuj — az skfadniki z mastem beda ,sypkie”

na tym etapie dodaj jajko i miksuj do uzyskania gtadkiego ciasta

przed formowaniem witoz ciasto do zamrazarki na okoto 20-30 minut
ciasto formujemy wedtug uznania — jako tarty lub tartaletki

wktadamy do piekarnika, nagrzanego do temperatury 180°C i pieczemy
na ztoty kolor
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DOBRE RADY

1. Oddzielenie biatek od zottek:
gdy zo6ttko wpadnie ci do miski z biatkiem, zawsze prébuj wydostac je
tylko skorupka, wtedy jest szansa, ze zakonczysz czynnosc sukcesem

N

Korzystaj z topatek silikonowych:
tatwiej wytozy¢ masy z miski, nie pozostawiajac nic na dnie

w

. Po ugotowaniu masy budyniowe;j:
roztdz ja na ptaskiej blaszce z piekarnika i przykryj folig silikonowa do
ostygniecia
nie zrobi sie na powierzchni grubsza skorka, co utatwi ci miksowanie
i faczenie z ttuszczem

. Do miksowania mas na bazie budyniu, tluszczu:
wykorzystuj topatke miksera planetarnego w ksztatcie liscia

S

(]

. Do wyrabiania ciast kruchych , drozdzowych:
wykorzystaj fopatke miksera planetarnego w ksztatcie haka

6. Jak uratowac¢ zwazony krem (kajmakowy, budyniowy, maslany):

+ ogrzewanie kremu — miske z kremem ustawi¢ na garnku z lekko
gotujaca sie wodg (element grzejny — para wodna)

» podgrzewac, ciggle mieszajac — az krem nabierze jednolitej konsystencji,
a nastepnie schtodzi¢ w lodowce

» wazne, aby nie podgrzewac kremu zbyt dtugo - tylko do momentu

uzyskania jednolitej masy!

7. Sposoby na zwarzong $mietanke 30% podczas ubijania — zanim

przejdziemy do tego, jak uratowac mase:

» $mietana przed ubijaniem powinna by¢ dobrze schtodzona

- ubijanie jej zaczac na wysokich obrotach, stopniowo zmniejszajac ich
moc

- ubitej smietanki nie tgczymy z goraca rozpuszczona zelatyng, czekolada
—surowce te musza miec¢ temperature najwyzej letnia
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Jezeli podczas ubijania powstaty mate grudki...

» do lekko zwarzonej smietanki wystarczy dodac¢ dwie stotowe tyzki
kwasnej gestej Smietany 18%, kontynuujac miksowanie — doprowadzic¢
do pozadanego efektu

 jesli ubijanie smietany sie rozwarstwia na dwie czesci (ptynng i maslana)
wymaga to bardziej zdecydowanych dziatan:

— naczynie ze zwazong $mietankg wsadzcie do garnka z goragcg woda

i ogrzewac do czasu az grudki catkowicie sie rozpuszcza

—tyzke zelatyny rozpuscic w 1/3 szklanki gorgcej wody i po schtodzeniu
wymieszac ze smietanka (catos¢ wstawic do lodowki na godzine lub
dwie, po czym zmiksowac, dodajac 2 lub 3 tyzki stotowe cieptej wody —
powinno to sprawic ze bita Smietana bedzie gtadka i sztywna)

Jak uratowac krem na bazie $mietany i mascarpone?

« mozna to zrobi¢ w tak zwanej kapieli wodnej, opisanej wyzej lub ogrzac
ja w mikrofalowce prze kilka sekund — tak podgrzang mase zmiksowac
do osiggniecia idealnej konsystencji

Chcesz przygotowac idealng blache z papierem do pieczenia do wypieku?

» dobierz odpowiedni rozmiar formy, nastepnie wysmaruj margaryng i
wytoz papierem do pieczenia w poprzek, a nie wzdtuz - dzigki temu
ciasto po upieczeniu nie bedzie miato zaokraglonych rogéw, a katy
beda odpowiednio zachowane

SKALA MIAR

- dobierz odpowiedni rozmiar -

SZKLANKA 250 ml

» 1 szklanka maki pszennej tortowej 170g
1 szklanka maki ziemniaczanej 190g

1 szklanka maki krupczatki 150-160g
1szklanka cukru pudru 170g

1 szklanka cukru trzcinowego 230-260g

Standardowa tyzka stotowa ma pojemnos¢ 15ml, a tyzeczka do herbaty 5ml

1 szklanka oleju wazy ok. 225g czyli 100ml oleju wazy mniej niz 100g
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Zachecamy do odwiedzenia strony

SLODKD
PRZEZ SWIAT

na kanale YouTube,
gdzie znajdziecie film instruktazowy.
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