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WPROWADZENIE

Publikacja, ktdrg mamy przyjemnos$é prezentowac stworzona
zostata przy wspodtpracy ucznidw oraz nauczycieli prowadzacych
w naszej placowce zajecia z praktycznej nauki zawodu o kierunkach
gastronomicznych. Stanowi zbidr doswiadczen, z ktérego bedg mogli
czerpac zaréwno poczatkujacy, jak i doswiadczeni w branzy kucharskiej
uzytkownicy. Prezentowane ponizej tresci sg jedynie czesciowym
zbiorem receptur wykorzystywanych podczas zajeé, dlatego tez nasze
plany dotyczace przysztosci uwzgledniajg kolejne czesci publikaciji,
prezentujgce praktyczne przepisy na rdznego rodzaju potrawy.

Wierzymy, ze ta ksigzka stanie sie zachetg do rozpoczecia
przygody z sztuka kulinarng dla tych, ktérzy dotad sie na to nie
zdecydowali, oraz kompendium przydatnych receptur dla tych, ktdrzy
mieli okazje juz probowac swych sit w tej dziedzinie.



CIASTO MARCHEWKOWE

Sktadniki

« 400 g marchewki

.« 5jaj

« 1 szklanka cukru

« 20 g cukru waniliowego

. 1ltyzeczka przyprawy do piernika

« 3/4 szklanki oleju

« 1i3/4 szklanki maki

. 1tyzeczka proszku do pieczenia

« opcjonalnie 1-2 tyzki dzemu np. pomaranczowego lub
morelowego

. 1tyzeczka cynamonu



Sposob wykonania

Marchewki zetrzyj na tarce o matych oczkach. Jajka ubijaj na wysokich
obrotach miksera przez okoto 3-4 minuty, do momentu uzyskania
puszystej, jasnej masy jajecznej. Stopniowo dodawaj cukier raz cukier
wanilinowy, caty czas miksujgc. Zmniejsz obroty miksera i wlej olej. Miksuj
tylko przez kilka sekund. Wsyp make pszenng, przyprawe do piernika,
cynamon, startg marchewke oraz opcjonalnie 1-2 tyzki dzemu.

Catos¢ wymieszaj. Ciasto przelej do foremki wytozonej papierem do
pieczenia 24 x 24 cm. Piecz przez 45-50 minut w temp. 180°C do tzw.
suchego patyczka.

Po przestygnieciu wierzch ciasta udekoruj cukrem pudrem.



CIASTO AMERYKANSKIE

Sktadniki

2 szklanki maki pszennej

5jaj

1/2 szklanki oleju

1/2 szklanki jogurtu naturalnego
1/2 szklanki cukru drobnego
80 g rodzynek

100 g orzechow wtoskich

2 srednie jabtka - okoto 400 g
2 ptaskie tyzki kakao

1 tyzeczka cynamonu

2 tyzeczki proszku do pieczenia
1 tyzeczka sody oczyszczonej
50 g gorzkiej czekolady



Sposob wykonania

W misce umies¢ rozdrobnione orzechy witoskie, rodzynki oraz
pokruszong czekolade gorzka. Obierz jabtka, migzsz pokréj w kostke.
Ustaw piekarnik na 180°C z opcjg pieczenia géra/dot. Do naczynia
wsyp cukier i wbij jajka. Ubijaj mikserem na wysokich obrotach do
momentu, az powstanie puszysta, jasna masa. Zmniejsz obroty
miksera do srednich, dodaj pot szklanki jogurtu naturalnego oraz wlej
p6t szklanki oleju roslinnego. Catos¢ miksuj przez 10 sekund.

Make wymieszaj doktadnie z kakao, cynamonem, proszkiem do
pieczenia, soda oczyszczong i potacz z masg jajeczng. Dodaj
czekolade, rodzynki, orzechy, a takze pokrojone na kawatki jabtka.
Ciasto wymieszaj.

Dno formy o wymiarach okoto 24 x 24 cm wytdz papierem do
pieczenia. Wytdz ciasto. Forme z ciastem umies¢ w nagrzanym
piekarniku, czas pieczenia - okoto 40 minut. Po tym czasie sprawdz
czy ciasto jest upieczone za pomoca drewnianego patyczka.



SERNIK KROWKA

Sktadniki

Ciasto kruche

1 szklanka maki pszennej

2-3 tyzki kakao

1/2 kostki masta

2 76ttka jaj

2 tyzki cukru pudru

tyzeczka proszku do pieczenia

Masa serowa

1 kg zmielonego sera twarogowego
1/2 szklanki cukru pudru

1/2 kostki masta

2 biatka jaj + 5 catych jaj

1 budyn waniliowy bez cukru

Dodatkowo

200 g kajmaku z puszki
100 g ptatkdw migdatowych



Sposob wykonania

W misce umies¢ wszystkie sktadniki na kruchy spdd i zagniec¢ ciasto.
Z ciasta uformuj kule, zawin w folie i odtéz do lodéwki na godzine.
Po schtodzeniu ciasto umies¢ pomiedzy dwoma arkuszami papieru do
pieczenia i rozwatkuj na placek.
Na dno tortownicy o srednicy 24 cm wytdz placek ciasta. Forme ze
spodem umies¢ w piekarniku nagrzanym do 180°C (gbra/ddt).
Podpiekaj 10 minut.

Umies¢ w jednaj misce sktadniki na mase serowg, zmiksuj na gtadka
mase i przelej jg do formy z podpieczonym spodem.

Sernik umies¢ w piekarniku nagrzanym do 160°C. Opcja pieczenia -
gora/dot.

Piecz przez 60 minut. Po upieczeniu i przestudzeniu wytéz na wierzch
mase kajmakowa i posyp ptatkami migdatowymi.
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SZARLOTKA

Sktadniki

Ciasto kruche
« 2 szklanki maki pszennej
« 1 kostka masta
. 1jajko
« 1/4 szklanki cukru
. 2 tyzeczki proszku do pieczenia
Dodatkowo
. 1,5 kg jabtek - okoto 6 sztuk np. antondwka
« 2 tyzeczki cynamonu




Sposob wykonania

W misce umies¢ wszystkie sktadniki na ciasto kruche izagniec.
Z ciasta uformuj kule. Zawin je w folie i umies¢ w lodéwce na
godzine.

Jabtka cienko obierz, zetrzyj na tarce, na grubych oczkach, pozostaw
na 15 minut. Po tym czasie odcisnij sok, a nastepnie dodaj cynamon.
Wyjmij ciasto z lodowki i podziel je na dwie czesci. Jedng potowke
odtéz do zamrazalnika, a drugg wytéz na dno formy o wymiarach
18/27 cm.

Na spdd ciasta wytdz starte i odcisniete z nadmiaru soku jabtka.
Wyjmij z zamrazalnika druga potowe ciasta, zetrzyj jg na tarce na
grubych oczkach rozktadajgc na catej powierzchni szarlotki.

Forme z ciastem umies¢ w piekarniku nagrzanym do 180°C
(grzanie gora/dét). Ciasto piecz okoto 1 godziny.

Po przestudzeniu oprész szarlotke cukrem pudrem.



TARTA CYTRYNOWO-
POMARANCZOWA

Sktadniki

180 g maki

2 tyzki cukru pudru
100 g zimnego masta
1 26ttko

2 tyzki zimnej wody

soku z okoto 2 cytryn i 1 pomaranczy
125 ml wody

skorka starta z 2 cytryn

2 tyzki maki (skrobi) ziemniaczanej
70 g cukru

100 g masta

3 z6ttka jaj + 1 cate jajo

4 biatka jaj
200 g cukru
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Sposob wykonania

W misce umies¢ wszystkie sktadniki na ciasto kruche i zagnie¢. Zawin
w folie. wtéz do loddéwki na 1 godzine. Ciasto rozwatkuj pomiedzy dwoma
arkuszami papieru do pieczenia, wytdéz nim forme do tarty o Srednicy
24 cm i wiéz do piekarnika nagrzanego do 180°C.

Woycisnij sok z cytryny oraz pomaranczy, wlej do garnka, dodaj wode,
skorke z cytryny, make ziemniaczang, cukier. Wymieszaj i zagotuj. Odstaw
z ognia. Do gorgcej masy dodaj pokrojone masto. Mieszaj energicznie az
sie roztopi i potaczy z masg. Nastepnie dodaj jajko i zéttka. Szybko
wymieszaj.

Biatka ubij na piane. Nastepnie dodawaj po tyzce cukier, caty czas ubijajac.
Ubijaj biatka jeszcze przez 2 - 3 minuty.

Na kruchym spodzie wytdz krem, a nastepnie piane z biatek. Wstaw do
nagrzanego do 180°C piekarnika i piecz przez 20 minut az beza bedzie
z wierzchu lekko zrumieniona.
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MUFFINY BANANOWO -
KAKAOWE

Sktadniki

« 1i1/2 szklanki maki pszennej tortowej

. 3 srednie dojrzate banany - 300 g pulpy

. 1jajko

. 2 tyzki kakao

. 70 ml oleju roslinnego

. 6tyzek drobnego cukru

. po 1/2 tyzieczki proszku do pieczenia i sody oczyszczonej
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Sposob wykonania

Do miski wsyp make oraz po pot tyzeczki proszku do pieczenia
i sody oczyszczonej.

Banany rozgnie¢ widelcem. Do kolejnej miski wsyp szes$¢ tyzek
cukru, wbij jajko i ucieraj do uzyskania jasnego puchu. Pod koniec
ucierania wlej olej lub roztopione, przestudzone masto.

Do miski z magka wlej puch jajeczny. Catos¢ wymieszaj. Dodaj mase
z banandw i wymieszaj ciasto, az zrobi sie jednolite. Ciasto podziel
na dwie czesci. Do jednej z nich dodaj kakao i wymieszaj.
Przygotuj 12 foremek do muffindw. Wypetnij je ciastem do 3/4
wysokosci dodajgc najpierw warstwe kakaowa, a na wierzch jasna.
Forme umies¢ w piekarniku nagrzanym do 170°C (gdéra/dét). Piecz
przez 25 minut. Po tym czasie sprawdz, czy ciasto jest upieczone za
pomocg drewnianego patyczka.
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PRALINY ORZECHOWE

Sktadniki

Nadzienie
. 2tyiki pasty z orzechow laskowych (ewentualnie masta
orzechowego)
. 2tyzki masta
Warstwa zewnetrzna
« 1,5 tyzki cukru (lub stodzik)
. 85g ulubionej czekolady
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Sposob wykonania

Paste orzechowg, masto i cukier rozpu$s¢ w rondelku caty czas
mieszajgc. Jednoczesnie w kagpieli wodnej rozpusc¢ czekolade. Przygotuj
foremki (idealne beda kostkarki do lodu), w kazdej umies¢ do niespetna
potowy wysokosci czekolade, nastepnie troche masy orzechowej, tak
by zanurzyta sie odrobine w czekoladzie, a na wierzch ponownie
niewielka ilo$¢ czekolady.

W16z do zamrazarki na 1 godzine. Przechowuj w lodéwce.
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DESEREK MALINOWA CHMURKA

Sktadniki

. 1 galaretka malinowa

« 200 g malin (Swiezych lub mrozonych)
. 120 g herbatnikow

« 330 ml Smietanki 30 lub 36%

«  21tyzki cukru pudru
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Sposob wykonania

Galaretke rozpu$é w gorgcej wodzie wedtug instrukcji producenta.
Odstaw do przestygniecia.

Herbatniki pokrusz i umies¢ w 4 pucharkach. Zalej odrobing galaretki,
tak, by herbatniki sie zamoczyty. Odstaw do stezenia. Po tym czasie wlej
pozostatg galaretke i dodaj maliny. Pucharki wstaw do lodowki do
catkowitego stezenia galaretki.

Smietanke ubij z cukrem pudrem na sztywna piane. Ubita $mietanke
wytdz do pucharkdw.
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KOKOSANKI

Sktadniki

. 4 biatka jaj

. 3 szklanki drobnych wiérek kokosowych

. troche ponad 1/2 szklanki cukru (moze by¢ cukier puder,
bardziej efektywnie sie rozpusci)

. szczypta soli

18



Sposob wykonania

Do miski wbij biatka, dodaj szczypte soli i zacznij ubijaé. Biatka
ubijaj przez 2 minuty. Po tym czasie zacznij dodawac¢ cukier. Po
kazdej tyzce miksuj biatko na najwyzszych obrotach, az cukier
potaczy sie z piang i catkowicie sie w niej rozpusci. W ten sposdb
stopniowo dodaj pot szklanki cukru. Pod koniec ubijania powinna
powstac gtadka, gesta i bardzo btyszczgca masa biatkowa.

Do ubitego biatka dodaj wiérki kokosowe. Mozesz dodaé¢ na raz
wszystkie trzy szklanki widrek. Z takiej masy mozna od razu
formowa¢é kokosanki.

Blaszke wytdz papierem do pieczenia. Mase na kokosanki nabieraj
tyzka i uktadaj w niewielkich odstepach na blaszce.

Forme umies¢ w piekarniku nagrzanym do 180°C z opcjg pieczenia
gbéra/doét. Kokosanki piecz maksymalnie do 20 minut.

19
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DONUTY W POLEWIE
CZEKOLADOWEJ

Sktadniki

. 125 g maki pszennej

« 50 g cukru

« 3/4 tyieczki sody oczyszczonej

. 3/4tyieczki proszku do pieczenia

. 1jajko

. 1tyzka oleju

. 150 g jogurtu naturalnego

. 50 g czekolady gorzkiej lub deserowej
« 100 ml $mietanki 30%

. ulubiona posypka

20



Sposob wykonania

W misce umiesé suche sktadniki, dodaj pozostate i miksuj na
gtadka mase. Odstaw na 15-20 minut. Mase przetdéz do rekawa
cukierniczego (lub do torebki na mrozonki, wtedy odetnij rozek)
i wycisnij do formy na donuty wysmarowanej ttuszczem. Ciasto
powinno siega¢ do potowy foremki.

Umiesé w piekarniku nagrzanym do 200°C i piecz przez 10-12
minut. Po upieczeniu ostudz ciastka na kratce.

W miedzyczasie przygotuj polewe. W rondelku na matym ogniu
podgrzej smietanke z pokruszong czekolady. Gdy czekolada sie
rozpusci mozesz od razu pola¢ donuty, a nastepnie posypac
ulubiong posypka.

Utdz na kratce do czasu, az polewa catkowicie stwardnieje.

21



Sktadniki

. 2 szklanki maki pszennej

« 2tyzki miodu

« 2/3 szklanki cukru

. 1,5tyzeczki sody oczyszczonej

« 1/2tyzeczki kakao (niekoniecznie)

. 1 opakowanie przyprawy piernikowej
. 2tyzki masta

. 1jajko

. 1/4 szklanki cieptego mleka
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Sposob wykonania

Na stolnicy umies¢ make oraz rozpuszczony gorgcy midd i catosc
wymieszaj. Dodaj cukier, sode, kakao, przyprawy, a nastepnie masto
oraz jajko.

Dolewaj stopniowo podgrzanego mleka. Potacz sktadniki ciasta
w jednolitg, miekka mase, w razie potrzeby dolej wiecej mleka, aby
ciasto tatwo sie wyrabiato i byto plastyczne. Wyrabiaj rekg jeszcze przez
kilka minut.

Na stolnicy rozwatkuj ciasto na placek o grubosci okoto pét centymetra.
Wybranymi foremkami wykrawaj pierniczki. Uktadaj na blasze
wytozonej papierem do pieczenia w odstepach okoto 2 cm od siebie.
Umies¢ w piekarniku nagrzanym do 180°C (géra/dét) i piecz przez
okoto 10 minut. Udekoruj dowolnie.
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3BIT Z CIEMNYMI
HERBATNIKAMI

Sktadniki

. 510 g herbatnikdw ciemnych ok 75 sztuk.

. 500 ml mleka

. 1krem karpatkowy do gotowania, lub 2 budynie waniliowe
. 1 kostka masta

. 1 puszka masy kajmakowej

. 500 ml stodkiej Smietany 30-36%

. 2 opakowania Smietan-fix

. 2tyzki cukru

. 1czekolada ciemna
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Sposob wykonania

1,5 szklanki mleka i cukier zagotuj, w pozostatym mleku rozprowadz
krem karpatka lub budyn (jesli jest niestodzony to dostodz). Dodaj do
mleka, gdy sie zagotuje i mieszaj energicznie. Chwilke gotuj, az budyn
zgestnieje, a nastepnie pozostaw do ostygniecia. Masto utrzyj
mikserem na puszystg mase, nastepnie wcigz miksujagc dodawaj
stopniowo zimny budyn.

Forme prostokatng o wymiarach okoto 35x24cm wytdz herbatnikami,
a na nich rozsmaruj lekko mase budyniowg. Na mase wytdéz drugg
warstwe herbatnikédw, a na nie - mase kajmakowg (wczesniej
podgrzang i wymieszang, zeby byta miekka). Na kajmak wytdz ostatnia
warstwe herbatnikow.

Ubij Smietane ze sSmietan-fix zgodnie z instrukcjg na opakowaniu. Ubitg
Smietane wytdz na trzeciag warstwe herbatnikdw i posyp startg
czekolada. Ciasto wstaw do lodéwki, na co najmniej 12 godzin.
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KOLOROWE DESEREKI
GALARETKOWE

Sktadniki

150g herbatnikéw

5 galaretek w dowolnych kolorach
. 3 serki homogenizowane
. bita Smietana do dekoracji

26



Sposob wykonania

Na spdd pucharkéow wytdz herbatniki. Przygotuj jedng galaretke
zgodnie zinstrukcja na opakowaniu i pozostaw do ostygniecia.
Nastepnie wylej jej cienkg warstwe na warstwe herbatnikdw do
kazdego z pucharkéw i odstaw do lodéwki do stezenia (kilka minut).
Przygotuj w ten sam sposéb drugg galaretke i schtodz. Po tym czasie
wymieszaj jg z serkiem homogenizowanym, nastepnie wylej na
poprzednig warstwe i odstaw do lodowki celem stezenia. W kolejnych
warstwach postepuj tak samo jak w poprzednich, wykonujac na
przemian warstwe bez serka i z serkiem. Wazne, zeby kazda warstwa
byta stezona, aby masy sie nie wymieszaty. Na koniec udekoruj bitg
Smietana.
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TECZOWE CIASTO Z
KREMEM Z MASCARPONE

Sktadniki

Ciasto
. 180g masta
. 100g cukru
. 2tyzeczki cukru waniliowego
. 3jajka
« 150g maki pszennej
. 60g maki (skrobi) ziemniaczanej
. 2tyzeczki proszku do pieczenia
« barwniki spozywcze w dowolnych kolorach

« 500 g serka mascarpone, schtodzonego
« 500 ml stodkiej Smietany 30- 36%, schtodzonej
« 3 tyzki cukru pudru
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https://domowe-wypieki.pl/przepisy/polprodukty-cukiernicze/377-cukier-waniliowy

Sposob wykonania

Masto utrzyj z cukrem i cukrem waniliowym na puszystg mase. Wcigz
ubijajagc dodawaj kolejno jajka. Maki wymieszaj z proszkiem do
pieczenia i dodaj stopniowo do ciasta. Ciasto podziel na 3 réwne czesci.
Kazda czesc ciasta umies¢ w osobnym naczyniu i dodaj rézne barwniki
spozywcze, nastepnie wymieszaj, az powstanie jednolita masa.

Ciasta umies¢ w formach o srednicy 20 cm wytozonych papierem do
pieczenia. Wstaw do piekarnika nagrzanego do 180°C i piecz 15-20
minut (mozesz piec blaty kolejno).

Zimng S$mietane i zimny mascarpone zmiksuj razem na sztywna,
puszystg mase. Pod koniec ubijania dodaj cukier puder. Uktadaj po
kolei blaty wedtug uznania i przektadaj je kremem. Wierzch udekoruj
ulubiong polews.
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KARPATKA

Sktadniki

Ciasto
. 1 szklanka wody
. 150g masta
. 1 szklanka maki pszennej

. 5jaj
. szczypta proszku do pieczenia
Masa

« 3 szklanki mleka

. 250g masta

. 3/4 szklanki cukru

. 2tyzeczki cukru waniliowego

« 4 1tyzki maki pszennej

« 4 tyzki maki (skrobi) ziemniaczanej
. 2 1z06fttkajaj
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Sposob wykonania

Wode zagotuj z mastem. Garnek zdejmij z ognia. Mieszajac energicznie
dodaj make. Ciasto powinno by¢ jednolite i fadnie odchodzi¢ od garnka.
Pozostaw do ostygniecia. Do zimnego ciasta dodawaj po jednym jajku
wcigz miksujac, a nastepnie proszek do pieczenia. Ciasto podziel na
2 czesci. Forme o wymiarach 35x 24cm wytdz papierem do pieczenia
i rozprowadz potowe ciasta. Piecz w nagrzanym piekarniku przez okoto
10 minut w temperaturze 220°C, nastepnie zmniejsz jg do 200°C i piecz
jeszcze przez 20 minut. W ten sam sposob upiecz drugg potowe ciasta.
2 szklanki mleka oraz cukier zagotuj. Pozostate mleko wymieszaj
doktadnie z zéttkami, cukrem waniliowym imakami. Dodaj do
gotujgcego sie mleka wcigz mieszajgc. Gotuj do momentu, az
zgestnieje. Ostudz.

Miekkie masto utrzyj na puszysta mase, nastepnie wcigz miksujac,
dodaj stopniowo caty budyi. Mase rozsmaruj na jednym blacie ciasta
i przykryj drugim blatem. Ciasto wstaw do lodéwki, na 8 godzin.
Udekoruj cukrem pudrem.
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Sktadniki

Ciasto kruche

3 szklanki maki

1/2 szklanki cukru

1 tyzka Smietany 18%

1 z6ttko jaja

2 tyzeczki sody oczyszczonej
150 g masta

2 jajka

1 tyzeczka smalcu

25 dag masta

1 szklanka cukru

1/2 szklanki mleka

2 szklanki mleka w proszku
2 tyzki kakao
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Sposob wykonania

Z podanych sktadnikéw zagnie¢ ciasto kruche i wtéz do lodéwki na
przynajmniej 15 minut. Nastepnie formuj niewielkie kulki. Wktadaj
kazda do rozgrzanej formy do pieczenia orzeszkéw.

Piecz wedtug instrukcji producenta na jasnoztoty kolor. Mleko
z cukrem, margaryng, kakao zagotuj. Nastepnie dodaj mleko w proszku,
zmiksuj i zostaw do lekkiego wystygniecia. Przygotowang masg
wypetniaj potdwki orzeszkéw. Sklejaj po dwie, tak by powstaty orzechy.
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ROGALIKI CYNAMONOWE

Sktadniki

Ciasto
« 250 ml cieptego mleka
. 50 g s$wiezych drozdzy
. 500 g maki pszennej
« 50gcukru
. szczypta soli
. 2 70ttka jaj + 1 cate jajo
. 70 g miekkiego masta
Nadzienie
. 70gmasta
« 2 tyzki mielonego cynamonu
« 1/2 szklanki cukru

. sokz1cytryny
. ok.1i1/2 szklanki cukru pudru
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Sposob wykonania

Make przesiej do miski, wkrusz drozdze, dodaj cukier i sél oraz wlej ciepte
mleko. Wszystko wymieszaj. Nastepnie zacznij wyrabiaé ciasto dodajac
jajko oraz zo6ttka. Po okoto 3 minutach wyrabiania dodaj masto. Dalej
wyrabiaj przez okoto 10 minut, az ciasto bedzie gtadkie i sprezyste.
Przykryj je folig. Odstaw na okoto 40 minut do wyrosniecia.

Po tym czasie ciasto podziel na 2 czesci i kazdg rozwatkowuj na placek.
Podziel go na trojkaty.

Masto rozpus¢, dosyp cukier oraz cynamon i dobrze wymieszaj. Posmaruj
tréjkaty ciasta, a nastepnie zwijaj je od szerszej do wezszej strony.

Piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C na ztoty kolor przez okoto
20 minut.

Po ostudzeniu mozna rogaliki polac¢ lukrem. W tym celu zagotuj sok
z cytryny, odstaw z ognia, dodaj cukier puder i wymieszaj. Udekoruj
rogaliki.
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KRUCHE BABECZKI Z BITA
SMIETANA
Sktadniki

Ciasto kruche
. 300 g maki pszennej
. 250 g masta
. 100 g szklanki cukru pudru
. 1ljajo
Dodatki
« 300 ml Smietany 30 lub 36 %
« 4 tyzki cukru pudru
. 2 galaretki w réznych kolorach
. posiekane orzechy wtoskie
. widrki czekoladowe
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Sposob wykonania

Kazda galaretke zalej po 200 ml gorgcej wody i odstaw do
stezenia. Nastepnie pokrdj je w kostke.

Do maki dodaj cukier puder oraz jajko. Nastepnie dodaj masto,
posiekaj je nozem wraz z resztg sktadnikow. Zagniec ciasto,
owin je folig i wtéz do lodéwki na godzine. Potem ciasto
rozwatkowuj, za pomocg foremek do babeczek wycinaj kawatki
ciasta i wylepiaj nattuszczone foremki. Babeczki piecz okoto
15-17 minut w temperaturze 180°C do zarumienienia ciasta.
Smietane ubij [ dodaj cukier.
Na ostudzone babeczki wytdéz bitg Smietane oraz galaretki,
a wierzch obsyp orzechami i widérkami czekoladowymi lub
udekoruj innymi ulubionymi dodatkami, np. owocami.
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CIASTO KINDER COUNTRY

Sktadniki

. okoto 100 g krakerséw lub herbatnikéw

. 250 g mascarpone

« 350 ml Smietanki 30%

. 200 g biatej czekolady

. 200 g mlecznej czekolady

. 3 szklanki ptatkéw $niadaniowych "Kangus"
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Sposob wykonania

Dno formy o $rednicy okoto 24 - 26 cm wytdz pierwszg warstwa ciastek.
Umies¢ w misce mascarpone i Smietanke. Ubij je mikserem na gesty,
puszysty krem.

Czekolade biatg potam na kosteczki i roztop. Roztopiong czekolada
umies¢ w wiekszej misce i dodawaj do niej stopniowo ubity krem. Do
otrzymanej masy dodaj 2 szklanki ptatkdw i wymieszaj. Wytdz do formy
i przykryj drugg warstwg ciastek.

Reszte Smietanki podgrzej az bedzie gorgca, odstaw z ognia, dodaj
potamang na kosteczki mleczng czekolade, mieszaj az do jej
rozpuszczenia.

Wytdz na wierzch ciasta i udekoruj resztg ptatkow. Wstaw do lodéwki
i chtédz przez minimum 8 godzin.
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BLOK NIE-CZEKOLADOWY

Sktadniki

. 400 g petnego mleka w proszku (3 szklanki)
. 200 g masta extra 82% (1 i 1/4 kostki)

. 165 g cukru (3/4 szklanki)

« 125 ml wody

. 100 g potamanych herbatnikéw

. 120 g orzechéw wtoskich

. 90 grodzynek
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Sposob wykonania

Masto podgrzej na matym ogniu, a kiedy sie rozpusci, dodaj wode
i cukier. Catos¢ podgrzej jeszcze na matym ogniu (tak, by nie
doprowadzi¢ do zagotowania), a nastepnie mieszaj, do momentu
powstania jednolitej masy i rozpuszczenia sie cukru. Zdejmij z ognia
i odstaw do przestygniecia na 10 minut. Po tym czasie dodawaj
partiami po 2 tyzki mleka w proszku, wcigz mieszajgc. Pod koniec masa
powinna by¢ gesta. Do naczynia z masg na blok dodaj ulubione dodatki
i wymieszaj.

Przetéz mase do kekséwki wytozonej papierem do pieczenia i lekko
ugniec¢ oraz wyrownaj wierzch. Blok okryj folig spozywczg. Wstaw do
lodéwki na minimum 6 godzin.
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JAGODZIANKI

Sktadniki

Ciasto drozdzowe
. 25gswiezych drozdzy
« 125 ml mleka
« 250 g maki pszennej
. szczypta soli
. 80 gdrobnego cukru

. 1jajko
.« 70gmasta
Dodatkowo

« 1szklanka jagod
« 1tyzeczka maki (skrobi) ziemniaczanej
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Sposob wykonania

Do miski wkrusz drozdze, dodajtyzeczke cukru i tyzeczke maki. Wlej ciepte
mleko. Wymieszaj. Zostaw w cieptym miejscu na 20 minut, by rozczyn
wyrost.

Make, szczypte soli oraz cukier umies¢ w misce, a nastepnie wlej rozczyn.
Wymieszaj wszystko doktadnie. Po chwili dodaj jajko i wyrabiaj dalej przez
kilka minut, anastepnie dodaj rozpuszczone, przestudzone masto.
Wyrabiaj jeszcze 5 minut. Ciasto przykryj sciereczkg, odstaw w ciepte
miejsce na okotfo 1 godzine, by wyrosto.

Jagody optucz i doktadnie osusz. Wymieszaj z maka ziemniaczana.
Wyrosniete ciasto wytdz na stolnice i chwile powyrabiaj, pozbywajac sie
pecherzy powietrza. Podziel na 10 rownych czesci. Z kazdej formuj owalny
placuszek, naktadaj tyzke jagdd oraz wedtug opcjonalnie cukier
i doktadnie zlepiaj brzegi ciasta. Uktadaj z zachowaniem odstepu na
blaszce wytozonej papierem do pieczenia. Pozostaw na okoto 20 minut do
kolejnego wyrosniecia.

Wstaw do piekarnika nagrzanego do 180°C i piecz przez okoto 30 minut.
Udekoruj lukrem lub cukrem pudrem.
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MINI SERNICZKI Z MUSEM
TRUSKAWKOWYM

Sktadniki

Ciasto
« 160 g maki pszennej
. 80gmasta
« 40 g cukru pudru
. 1/3 tyzeczki proszku do pieczenia
. 1z6ttko
Masa serowa
. 200 g twarogu potttustego
. 1z6ttko
. 11tyzka budyniu Smietankowego
« 50 g cukru pudru
Mus truskawkowy
« 150 g truskawek
. 1 galaretka truskawkowa
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Sposob wykonania

Masto z cukrem zmiksuj razem na puszystg mase. Dorzuc z6ttko i kréotko
ucieraj. Do catosci dodaj make oraz proszek do pieczenia. Wyrdb na
gtadkie ciasto. Cztery formy na mini tarty wysmaruj cienko mastem
i posyp maka. Ciasto podziel na 4 czesci. Kazdg w miare mozliwosci
rozwatkuj. Foremki wytéz ciastem, boki réwniez. Spéd wstaw formy do
lodéwki na 30 minut. Ciasto wstaw do nagrzanego do m180°C piekarnika
i piecz 8 minut.

Wszystkie sktadniki na mase serowg zmiksuj na gtadka, jednolita mase.
Mase serowg wytdz na podpieczone, ostudzone spody. Umiesc
w nagrzanym piekarniku do 180°Ci piecz 25 minut.

Truskawki (zostaw kilka do dekoracji) podgrzewaj w rondelku do
rozpadniecia. Galaretke przygotuj wedtug instrukcji na opakowaniu.
Truskawki przetrzyj przez sitko, dodaj galaretke i odstaw, by mus
zgestniat. Nastepnie utéz na schtodzonych serniczkach pokrojone
w plastry truskawki i wytéz mus. Wstaw do lodéwki na przynajmniej
2 godziny.
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PIERNIK DOJRZEWAJACY

Sktadniki

Ciasto

« 250 g miodu

. 150 g masta

. 180 g cukru

« 500 g maki

. 2 z6ttkajaj + 1 cate jajo

« 2 tyzki przyprawy do piernika

. 80 mlmleka

. 1,51tyzeczki sody

« 50 g orzechow wtoskich
Polewa czekoladowa

« 200 g czekolady deserowe;j,

. 2tyzeczki miodu
Dodatkowo

. ok. 400 g powidet sliwkowych
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Sposob wykonania

Midd, masto oraz cukier wtéz do garnka i zagotuj caty czas mieszajac.
Odstaw z ognia, troche przestudz. Do masy dodaj make, jajko, z6ttka,
przyprawe do piernika i wyrabiaj tyzkg na jednolitg mase. Wlej mleko
wymieszane z sodg. Dodaj tez bardzo drobno posiekane lub rozdrobnione
orzechy. Wyrabiaj przez 10 minut. Mase przetéz do szklanego naczynia,
przykryj Sciereczkg oraz uchylong pokrywka i odstaw w chtodne miejsce
na 2 — 3 tygodnie. Dojrzate ciasto piernikowe wytdz na stolnice i zagnies¢
gtadkg kule. Rozwatkuj na réwny placek o wymiarach duzej blachy
z wyposazenia piekarnika. Przetéz na blache wytozong papierem do
pieczenia. Piecz w temperaturze 180°C (géra/dot) przez 30 minut. Po tym
czasie przekrdj na 3 czesci i przetdéz powidtami. W rondlu umiesé sktadniki
na polewe, caty czas mieszajgc podgrzewaj mase na matym ogniu
az powstanie gtadka masa. Odstaw z ognia i ostudz. Udekoruj ciasto
polewg czekoladowa.
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OPONKI SEROWE

Sktadniki

Ciasto

500g sera pottiustego

500g maki pszennej

100g cukru

2 tyzeczki cukru waniliowego

4 76ttka jaj

1 lekko kopiata tyzeczka sody oczyszczonej
1 tyzeczka octu

250ml kwasnej sSmietany

Dodatkowo

ttuszcz do smazenia np. olej rzepakowy
maty kieliszek spirytusu (dodaj do zimnego oleju)
cukier puder do posypania
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Sposob wykonania

Do maki dodaj zmielony ser, cukry, z6ttka, sode, ocet, Smietane
i zagniec ciasto. Gotowe oprdsz maka. Rozwatkuj na posypanym maka
blacie, na grubos¢ ok. 1- 1,5cm. Z ciasta wykrawaj szklankg kotka.
Nastepnie na srodku wykrdj matg dziurke kieliszkiem lub zakretka.
Mate kuleczki ze srodka mozesz zagnies¢ od nowa z pozostatym
ciastem lub usmazy¢ jako mini paczki. W duzym garnku rozgrzej ttuszcz
z dodatkiem spirytusu. Oponki smaz z obu stron, na ztoty kolor. Gotowe
uktadaj na reczniku papierowym, aby ociekty z ttuszczu. Lekko ciepte
posyp cukrem pudrem.
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Sktadniki

« 500 g maki pszennej

. 1 szklanka cieptego mleka

. 4 i6ttka jaj

« 40 g cukru - okoto 3 petne tyzki

« 25 g swiezych drozdzy lub 7 g drozdzy suchych
« 1/4 kostki masta

. szczypta soli

« 2 tyzki spirytusu lub rumu - mozna poming¢

« 1litr oleju lub smalcu do smazenia pgczkéw

o 80 g dowolnej marmolady do nadziewania
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Sposob wykonania

Do naczynia wtdz po tyzce maki, cukru oraz 3 tyzki cieptego mleka
oraz cate drozdze. Cato$¢ dobrze wymieszaj, przykryj sciereczka
i odstaw w ciepte miejsce na minimum 15 minut, by rozczyn urdst.
W duzej misce umies¢ make, szczypte soli, zottka jajek, roztopione
i przestudzone masto oraz pozostate dwie tyzki cukru. Wlej niecata
szklanke cieptego mleka oraz rozczyn. Dodaj dwie tyzki spirytusu,
rumu lub waédki. Wymieszaj wszystkie sktadniki i zacznij wyrabiaé
ciasto na paczki okoto 5 minut. Ciasto po wyrabianiu powinno by¢
jednolite, jednak dos¢ lepkie, luzne. Przykryj je sciereczka
bawetniang i odstaw do wyrastania na 1 godzine. Na posypang maka
stolnice przetdéz wyrosniete ciasto. Puszyste ciasto rozwatkuj
delikatnie na grubos¢ okoto 2,5 cm. Wykrawaczkg wycinaj paczki.
Uktadaj je jeden obok drugiego na lekko oprdszonej maka desce. Tak
przygotowane paczki przykryte sciereczkg bawetniang, odstaw na
30 minut w ciepte miejsce. Smaz je na rumiano po okoto 2-3 minuty
na strone. Po usmazeniu nadziej marmoladg lub gestym dzemem czy
musem owocowym i oprosz cukrem pudrem.
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CIASTO Z MASA Z BITEJ
SMIETANY | GALARETKA

Sktadniki

Biszkopt

5jaj

5 tyzek maki

2 tyzki maki (skrobi) ziemniaczanej
2 tyzki oleju

4-5 tyzek cukru

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Masa Smietanowa

500 ml smietany kremowej 30% lub 36%
4 tyzeczki zelatyny
2-3 tyzki cukru pudru

Dodatkowo

2 opakowania dowolnej galaretki

dowolne owoce swieze lub z puszki
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Sposob wykonania

Biatka oddziel od zéttek i ubij na sztywno. Pod koniec ubijania dodaj
partiami cukier, olej oraz aromat. Ciggle miksujgc dodawaj po 1 zottku.
Pod koniec ubijania dodaj maki, proszek do pieczenia i delikatnie
wymieszaj. Ciasto wylej na blache o wymiarach 25x35cm. Biszkopt wstaw
do piekarnika nagrzanego do 170°C i piecz okoto 30- 35 minut. Odstaw do
ostygniecia. Biszkopt nasgcz ostudzong woda z cytryng lub herbata.
Zelatyne rozpus$é w 1/3 szklanki wody i odstaw na 5 minut. Dolej wrzatku,
aby cato$¢ zajmowata nieco ponad 1/2 szklanki wody i wymieszaj. Odstaw
do wystudzenia. Schtodzong smietanke ubij na sztywno, dodajgc partiami
cukier puder, na koniec powoli wlej ostudzong zelatyne. Wiekszg czes¢
masy wylej na biszkopt i delikatnie wyréwnaj, przykryj drugg potowa
biszkoptu, wytéz pozostatg czes¢ Smietany i rdwniez wyrownaj.
Galaretki rozpus¢ w 600 ml wody, wystudz. Owoce pokrdj na kawatki
i utéz na Smietanie. Zalej wystudzong i lekko tezejacg galaretka.
Ciasto umies¢ w lodéwce na przynajmniej 3 godziny.
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MINI BEZY

Sktadniki
Beza
. 4 biatka jaj
. mata szczypta soli
. 200 g drobnego cukru

2 tyzeczki maki (skrobi) ziemniaczanej
2 tyzeczki soku z cytryny

Krem
. 250 g sera mascarpone
« 200 ml smietanki do ubijania 30%
« 2 tyzki cukru pudru
Owoce
. dowolne owoce, np. truskawki, winogrona, kiwi
. ulubiona czekolada
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Sposob wykonania

Piekarnik nagrzej do 180°C, a duzg blache wytéz papierem do pieczenia.
Biatka z szczypty soli ubij na sztywno. Nastepnie stopniowo dodawaj
cukier, po 1 tyzce, caty czas doktadnie ubijajgc. Na koniec piana powinna
by¢ bardzo sztywna i btyszczaca. Ubijaj jeszcze przez 3 minuty. Teraz dodaj
make ziemniaczang oraz sok z cytryny i ubijaj jeszcze przez 1 minute.
Wytdz na papier formujgc 8 dyskow, wygtadz pionowo boki.

Wstaw do piekarnika, zmniejsz temperature do 150°C ipiecz przez
45 minut. Po uptywie tego czasu pozostaw bezy w wyfgczonym, lecz
zamknietym piekarniku do ostygniecia. Bardzo delikatnie obchodz sie
z bezikami do czasu, az catkowicie ostygng, by ich nie zniszczy¢.

Zimny ser oraz smietanke ubijaj jednoczes$nie z cukrem pudrem, do czasu
az masa zwiekszy objetos$¢ i bedzie sztywna. Krem wytdz na beziki.
Udekoruj owocami i startg czekolada.
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FAWORKI DROZDZOWE

Sktadniki

0,5 kg maki,

1 szklanka mleka,
2 tyzki cukru,

10 dag margaryny,
5 dag drozdzy,

2 jajka,

1 tyzka spirytusu,

Dodatkowo

olej lub smalec do smazenia
cukier puder do posypania
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Sposob wykonania

Margaryne rozpu$¢ i wystudZz. Przelej do garnka mleko,
podgrzej je odrobine (tak, by byto letnie). Do mleka wkrusz
drozdze, dodaj cukier oraz troche maki (ciasto powinno miec
konsystencje Smietany). Rozczyn odstaw w ciepte miejsce, by
wyrést. Do wyrosnietego rozczynu dodaj pozostatg make,
spirytus i jajka. Wyrabiaj ciasto okoto 5 minut. Nastepnie do
ciasta dodaj rozpuszczong margaryne. Wyrabiaj kolejne
5 minut. Ciasto bedzie gotowe wtedy, kiedy z tatwoscig bedzie
odstawato od reki i od naczynia. Przykryj je wodwczas
Sciereczkg. Odstaw do wyros$niecia. Gdy podwoi swg objetosc,
wytdz ciasto na stolnice i rozwatkuj na grubos¢ okoto 0,5 —1cm.
Nastepnie podziel je na pasy o szerokosci okoto 3 cm i dtugosci
okoto 10 cm. Na srodku kazdego zréb naciecie, przepleé przez
nie jeden z koncow paska. Uformowane faworki smaz na
rozgrzanym tfuszczu z obydwu stron do zrumienia. Gotowe utdz
na papierowym reczniku, by odsgczy¢ je z ttuszczu. Przed
podaniem posyp cukrem pudrem.
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TORT SMIETANKOWY
Sktadniki (na tortownice o srednicy 18cm)
Biszkopt
. 5jaj

. szczypta soli

« 120 g cukru drobnego

. 110 g maki pszennej

« 40 g maki (skrobi) ziemniaczanej

« 400 ml Smietanki kremowki 30%

« 3tyzki cukru pudru
. 350 g mascarpone
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. 60 g cukru
. 90 g mleka
. 250 g masta
. 1tyzeczka cukru pudru
. 120 g mleka w proszku
Dodatkowo do dekoracji
. owoce, wafle, widrki czekoladowe i inne

Sposéb wykonania

W misce umies$é¢ biatka, dodaj szczypte soli. Ubijaj na wysokich
obrotach miksera przez okoto 5 minut, az masa bedzie puszysta
i sztywna. Nastepnie dodawaj stopniowo po 1 tyzce cukru i doktadnie
miksuj do momentu rozpuszczenia sie cukru. Catos¢ ubijaj okoto
7 minut. Dodaj z6ttka i jeszcze miksuj przez chwilke. Nastepnie dodaj
make pszenng oraz ziemniaczang. Cato$¢ wymieszaj bardzo delikatnie
za pomocg tyzki lub trzepaczki. Mase umies¢ w tortownicy wytozonej
papierem do pieczenia iwstaw do piekarnika nagrzanego do
160°C. Piecz przez okoto 50 minut. Ciasto pozostaw w uchylonym
piekarniku do wystygniecia. Po wystygnieciu pokrdj je nardéwne
3 blaty. Nastepnie nasgcz biszkopty odrobing przestudzonej herbaty.
W wysokim naczyniu zmiksuj schtodzong $Smietanke wraz z cukrem
pudrem oraz schtodzonym mascarpone. Ubij wszystko mikserem na
wysokich obrotach do momentu, az powstanie sztywny krem.
Gotowym kremem przetdz biszkopt.

W garnku podgrzej mleko z cukrem. Mieszaj do momentu roztopienia
sie cukru i odstaw do przestygniecia. W misce zmiksuj miekkie masto
na jasny puch. Nastepnie dodaj cukier puder, catkowicie przestudzong
mase z garnka i mleko w proszku.

Wytdz tynk od razu na tort. Potowa tynku wygtadz wierzch oraz boki
tortu za pomoca szpatutki o dtugiej igtadkiej krawedzi. Umiesc
w lodéwce na minimum 30 minut.
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Pozostaty tynk zostaw na blacie kuchennym (nie wkfadaj go do
lodéwki). Nastepnie, wyjmij ciasto i drugg potowg tynku wygtadz
ponownie wierzch oraz boki tortu.

Udekoruj wierzch wedle uznania. Catos¢ wtéz do lodédwki na minimum
6 godzin.
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