ZAKRECONE KOREANSKIE PACZKI

ZAKRECONE KOREANSKIE PACZKI

& 25 g swiezych drozdzy

& 30 g cukru drobnego

& 430 g maki pszennej tortowej ToTal!

& 250 ml cieptego mleka

& 3 zo6ttka

& 55 g masta

& Olej do smazenia

@ Do obtoczenia: cukier drobny i cynamon

Drozdze pokrusz do miski. Dodaj potowe cukru. Rozetrzyj tyzka, az drozdze zrobig
sie ptynne. Dodaj 20 g maki i potowe cieptego mleka. Doktadnie wymieszaj i odstaw
na ok. 15 minut w ciepte miejsce.

W tym czasie przesiej przez sitko reszte maki do duzej miski. Dodaj pozostaty cukier.
Wymieszaj. Dodaj z6ttka i reszte mleka. W osobnej miseczce roztop masto i odstaw.

Do maki dodaj napuszony rozczyn. Wymieszaj, a nastepnie zagniec. To ciasto
drozdzowe. Uwielbia zagniatanie, wigc w6z w to duzo energii i emocji. Po ok. 5
minutach zagniatania, zacznij stopniowo dodawa¢ masto.

Po ok. 10 minutach wyrabiania uformuj ciasto w kulg i wi6z do miski. Przykryj
Sciereczka i odstaw w ciepte miejsce do podwojenia objetosci (ok. 90 minut).

Wyrosniete ciasto podziel na 15 rownych czesci. Kazdag cze$¢ zroluj w watek i splec,
jak na filmie. Pgczki przykryj i odstaw na ostatnie 15 minut. W tym czasie rozgrzej
olej. Wktadaj paczki, smazgc na rumiano z obu stron. Po wytowieniu odktadaj na
talerz wyscielony reczniczkiem papierowym , do odsgczenia, a nastepnie obtocz w
cukrze wymieszanym z cynamonem.




STEKI Z KALAFIORA

KALFIOR

ok 300 ml mleka i 900 ml wody
sol i pieprz

maka np. Luksusowa To ta!
jajko

butka tarta

Zagotuj wode z mlekiem i solg. Do gotujgcej sie wody widz kalafiora w cato$ci i gotuj
ok. 15 minut na wolnym ogniu.

Wyjmij, lekko ostudz i pokroj na grube plastry.

Kazdego steka oprdsz solg. W osobnej misce roztrzep jajko z solg i pieprzem i
dokfadnie namocz steki z kazdej strony. Na koniec obtocz w butce tartej i usmaz na
masle klarowanym, az kalafior bedzie pieknie ztocisty.




PACZUSIE BANANOWE Z AIR FRYER

Dojrzaty banan
115 g maki pszennej ToTa np. Uniwersalne;j
Niepetna tyzeczka proszku do pieczenia
Banana rozgnie¢. Dodaj mgke i proszek do pieczenia. Wtd6z do pojemnika Air Fryer i

piecz przez ok 12-13 minut, az fadnie sie zarumienig. W migedzyczasie kilka razy
przemieszaj, zeby rownomiernie sie upiekty.

Jesli chcesz, po upieczeniu mozesz obtoczy¢ pgczusie w masle i cukrze
wymieszanym z cynamonem.




CIASTECZKA TWAROGOWE Z 4 SKtADNIKOW

Sktadniki na ok. 60 sztuk ciasteczek
w200 g masta

&% 220 g twarogu
| 230 g maki pszennej
“@ . cukier do obsypania

Zimne masto kroimy w kostke. Dodajemy twardg i make.
Szybko zagniatamy ciasto. Zawijamy w folie i chtodzimy min. 2 godziny.

Rozwatkowujemy na 2—-3 mm. Wycinamy ciasteczka. Jedng strone dociskamy do
cukru.

Pieczemy 180°C | 10—15 minut, az sie tadnie zarumienia.




KRUCHE CIASTECZKA RENIFERKI

Przepis na kruche ciasteczka:

%’ 300 g maki pszennej

% 150 g zimnego masta

4’ 75 g cukru drobnego lub cukru pudru
%’ 1 zimne jajko

%’ 2/3 tyzeczki proszku do pieczenia
% szczypta soli

DEKORACJA:
Y% czerwone draze

4’ ok. 40 g czekolady ciemnej
4%’ Cukrowe kulki na oczy (mozna zastapié¢ np. Mini drazami)

Do miski wsyp make, dodaj masto, cukier puder, jajko, proszek i sél. Zagnie¢ na
gtadkg mase, uformuj kulg, zawin w folie i schtédz min. godzinge w lodéwce.

Schtodzone ciasto rozwatkuj na grubo$¢ ok. 5 mm, wycinaj kotka. W kazdym
ciasteczku zr6b palcem lub matg tyzeczkg wgtebienia na Srodku.

Blache z ciasteczkami wstaw do nagrzanego do 180°C piekarnika i piecz ok. 12
minut, do lekkiego zarumienienia.

Ostudz... i czas na wykonanie reniferéw. Zacznij od rogéw. Czekolade rozpusg€ i
przetdz do rekawa cukierniczego z bardzo matg dziurkg. Cienkim strumieniem
wylewaj czekolade formujgc rogi w kazdym ciasteczku.

Poszerz otwér i resztg czekolady wypetnij wgtebienia, formujgc buzki. Gdy czekolada
ostygnie, ale wciaz jeszcze bedzie ptynna, zréb dekoracje z drazetek, uktadajgc oczy
i nos. Pozwdél czekoladzie catkowicie zastygng¢ i gotowe.




A WIGILIJNE KROKIETY NALESNIKOWE &

NALESNIKI

* 3 jajka

* 400 ml mleka

* 150 ml wody (najlepiej gazowanej)

* 230 g maki pszennej

* Szczypta soli

* 3 tyzki masta roztopionego i ostudzonego

Wszystkie sktadniki porzgdnie wymieszaj (np. trzepaczkg). Odstaw na 10—15 min.
Smaz cienkie nalesniki na lekko nattuszczonej patelni.

NADZIENIE DO KROKIETOW

* 400 g pieczarek
* 2/3 cebuli
* 150 g startego sera zéttego

Na lekko nattuszczonej patelni usmaz do zeszklenia drobno posiekang cebule.
Dodaj posiekane lub starte na tarce pieczarki. Smaz az zmiekng a woda odparuje.
Odstaw i ostudz. Dodaj starty ser i wymieszaj. Sktadaj jak na filmie w tréjkatne
sakiewki. Nastepnie obtocz w roztrzepanym jajku i w butce tartej. Usmaz na oleju.




SZARLOTKA Z BUDYNIOWA PIANKA

IDEALNIE KRUCHE CIASTO

@ 320 g maki krupczatki Tota

é?O g cukru

6160 g schtodzonego masta

@ 1 petna tyzeczka proszku do pieczenia
@ 1 jajko + 1 zottko

@ 1,5 tyzki Smietany

NADZIENIE SZARLOTKI

2,5 kg jabtek

) 2 tyzki cukru

é1 tyzka cynamonu

o) 1 budyn waniliowy (rozprowadzony w 400 ml mleka)

Do miski wsyp magke, cukier i proszek do pieczenia. Wymieszaj. Dodaj posiekane
zimne masto, jajko, zéttko i Smietane. Szybko zagnie¢, owin folig i odstaw do lodowki
do schfodzenia.

Jabtka obierz i zetrzyj na tarce o grubych oczkach bezposrednio do garnka.dodaj
cukier i cynamon.
Podsmaz, az jabtka zmigkna.

Forme (22x22 cm) wytdz papierem do pieczenia na spod zetrzyj 2/3 ciasta i rozt6z
rownomiernie. Wstaw do piekarnika nagrzanego do 180 stopni na ok. 10 minut az
ciasto sie zarumieni. Wyjmij blaszke i obniz temperature do 170 stopni.

Na podpieczony spod wytdz catos¢ jabtek. Na owocach rozt6z przygotowany budyn i
posyp resztg ciasta.

Wstaw z powrotem do piekarnika i przez ok. 45 minut, az ciasto sie zarumieni.




-3 PIERNIK LAST MINUTE

* 150 g masta

* 250 g cukru trzcinowego

* 2,5 tyzki miodu

* 2,5 tyzki powidet sliwkowych

* 5 tyzeczek przyprawy piernikowe;j
* 1 tyzeczka cynamonu

* 2,5 tyzki kakao

* 2,5 tyzeczki sody oczyszczonej
* 300 ml mleka

* 2 jajka L/ 3 jajka M

* 360 g maki pszennej

WYKONCZENIE PIERNIKA

* 250 g ciemnych powidet, np. Sliwkowych

* 70 g wody z sokiem Sliwkowym/ malinowym/ porzeczkowym

* ulubiona Biata masa

* polewa z 100 g Smietanki 30% + 120 g czekolady lekko gorzkiej

Masto przet6z do Sredniego garnka. Podgrzej, do jego roztopienia sie. Dodaj cukier.
Podgrzewaj, energicznie mieszajgc, do catkowitego rozpuszczenia sie cukru.
Wowczas do masy dodaj miéd, powidta, przyprawe piernikowa, cynamon i kakao.
Wymieszaj doktadnie i chwile razem podgrze;j.

Wytgcz grzanie i odstaw garnek na bok na okoto 5 minut. Po tym czasie dodaj sode i
wymieszaj. Wlej mleko i ponownie wymieszaj. Nastepnie dodawaj jajka, jedno po
drugim. Po kazdym doktadnie mieszajac r6zgg, do uzyskania jednolitej masy.
Bezposrednio do masy przesiej mgke i po raz ostatni wymiesza,j.

Mase przelej do wyscielonej papierem do pieczenia formy o wymiarach okoto 18x24
cm. Wyréwnaj powierzchnie. Wstaw do piekarnika nagrzanego do 180 stopni C (bez
termoobiegu). Piecz przez 45 minut. Wyjmij z piekarnika i odstaw do catkowitego
ostudzenia.

Ostudzony piernik przekréj w poprzek na 3 blaty.

Dolny blat zostaw w blaszce. Wyt6z cato$¢ powidet. Przykryj kolejnym blatem, Przy
pomocy tyzeczki rozprowadz rownomiernie wode z sokiem by lekko nasaczyc¢ blat.
Wyt6z ubitg mase Smietanowag. Przykryj trzecim blatem. Dociaz ciasto, uktadajgc na
gorze jakie$ ciezkie przedmioty. Wstaw do lodowki i zostaw na minimum 2 godziny.
Po tym czasie rozpus¢ czekolade z pozostatg Smietang i wylej rownomiernie na
wierzch ciasta. Wtoz z powrotem do lodowki i zostaw na kilka godzin.




JAK ZROBIC IDEALNIE KREMOWA KASZE MANNA

* 500 ml mleka: dowolne. Moze by¢ zarobwno klasyczne krowie jak i kozie czy
owcze lub w opcji wegarniskiej: nap6j migdatowy, wyzowy czy sojowy

* 40-60 g kaszy manna (w zalezno$ci od tego jak gestg konsystencje chcesz
uzyskac)

* tyzka cukru drobnego

* laska wanilii (opcjonalnie ale waniliowy smak fantastycznie pasuje do kaszy
manna. Alternatywnie mozna czes$¢ zwyktego cukru zastgpi¢ wanilinowym)
* opcjonalnie - tyzka kremowego serka lub smietany

Do rondelka wlej zimne mleko i od razu dodaj kasze manng i cukier plus (jesli
uzywasz) nasionka wytuskane z laski wanilii. Podgrzewaj na $rednim ogniu, caty
czas powoli mieszajgc. Najlepiej matg trzepaczka, co pozwoli unikngé powstawania
grudek.

Gdy doprowadzisz juz do zagotowania mleka, podgrzewaj kasze jeszcze przez
minute, nie przerywajgc mieszania. Po tym czasie wytgcz palnik. Jesli uzywasz
serka lub $mietany to dodaj go w tym momencie. Wymieszaj i od razu przet6z do
pucharkow. Przykryj i zostaw na kilka minut. W tym czasie kasza jeszcze troche
zgestnieje.

Na wierzch wytdz owoce i podawa,;.

PROPOZYCJA PODANIA: Z PRAZONYMI JABLKAMI

* 2 jabtka
* ok. 30 g masta
* tyzeczka przyprawy korzennej

Jabtka pokroj w kostke. Na patelni rozgrzej masto. Dodaj jabtka i przyprawe.
Doktadnie wymieszaj i smaz ok. 10 minut, az jabtka zmiekng, ale wcigz pozostang
jedrne.




CIASTECZKA HALLOWEEN

Przepis na kruche ciasteczka:

& 300 g maki pszennej

& 150 g zimnego masta

& 75 g cukru pudru

& 1 zimne jajko

& 2/3 tyzeczki proszku do pieczenia
& szczypta soli

DEKORACJA:
& rozpuszczona czekolada

.ﬁ dowolna konfitura

Do miski wsyp mgke, dodaj masto, cukier puder, jajko, proszek i s6l. Zagnie¢ na
gtadkg mase, uformuj kulg, zawin w folie i schtédz min. godzing w lodéwce.

Schtodzone ciasto rozwatkuj na grubos¢ ok. 5 mm, wycinaj kotka. W kazdym
ciasteczku zrob dwa mate wgtebienia na oczy. Blache z ciasteczkami wstaw do
nagrzanego do 180°C piekarnika i piecz ok. 12 minut, do lekkiego zarumienienia.
Ostudz... i czas na najfajniejszg czes¢ — dekoracje! Wgtebienia wypetnij dzemem.
Czekoladg narysuj buzki. | gotowe :)




NALESNIKI DYNIOWE

O 3jajka

O 1 tyzka cukru

© 300 ml mleka

O 120 g puree z dyni

@ 150 g maki pszennej

O 2/3 tyzeczki cynamonu

© odrobina oleju do smazenia

W misce porzadnie roztrzep jajka z cukrem. Bezposrednio do masy przesiej mgke z
cynamonem. Dodaj puree z dyni, wlej mleko i wode gazowang. Zmiksuj do gtadkosci
i odstaw na 10—15 min. Smaz cienkie nalesniki na lekko nattuszczonej patelni.




PIZZA ROLLSy/ BULECZKI PIZZOWE

ROZCZYN:

4% 40 g maki do pizzy 00
4% 60 ml cieptej wody

4% 23 g $wiezych drozdzy
%% 4 g cukru

CIASTO NA PIZZE:

%% Rozczyn

4% 210 g maki do pizzy 00
4% 90 ml cieptej wody

%% 7 g soli
4% Ltyzka oliwy

Drozdze rozpus$¢ w cieptej, ale nie goracej wodzie. Dodaj cukier i 3 tyzki maki.
Porzadnie wymieszaj i odstaw na 10 minut, az drozdze sie lekko spienig i zaczng
pracowac.

W tym czasie do osobnej, duzej miski przesiej pozostatg make. Dodaj sOl i
wymieszaj. Nastepnie dodaj caty rozczyn, cieptg wode i oliwe. Zagniataj ciasto przez
ok. 10 minut, az bedzie idealnie elastyczne.

Przykryj i odstaw na ok. 70 minut. Po tym czasie wyjmij ciasto na blat i rozwatkuj je
dos$¢ cienko. Posmaruj sosem pomidorowym. Posyp oregano, posiekang wedling i
startym serem. Zwin ciasto w rulon. Pokrdj na grube plastry i utéz na blaszce
wyscielonej papierem do pieczenia. Przykryj i odstaw na ostatnie 30 minut
wyrastania. Piekarnik nagrzej do 200 stopni C. W6z blache z rollsami i piecz przez
ok. 15 minut.




CIASTO JABEKOWO-CYNAMONOWE

& o) PRAZONE JABLKA

- 3 Srednie jabtka
- tyzeczka cynamonu
- Petna tyzka masta

Jabtka posiekaj i usmaz do zmiekniecia, z dodatkiem masta i cynamonu.

&< SZYBKIE | PROSTE CIASTO JABLKOWE (forma Srednica ok. 22 cm)
- 150 g cukru drobnego

- tyzeczka cynamonu

- 180 g roztopionego masta

- 3 jajka S/M

- 300 g maki pszennej np. Uniwersalnej To ta!

- Lyzeczka proszku do pieczenia

Catos¢ wykonasz podczas smazenia jabtek. Masto porzadnie roztrzep trzepaczka z
cukrem i cynamonem. Dodaj cate jajka i ponownie roztrzep. Bezpo$rednio do masy
przesiej mgke oraz proszek do pieczenia. Wymieszaj, tylko do potgczenia sie
sktadnikdw. Na koniec potacz z uprazonymi jabtkami.

Mase przelej do formy. Wstaw do piekarnika nagrzanego do 180 stopni C i piecz
przez 35 minut, do tzw. Suchego patyczka.




CIASTO Z FIGAMI | SLIWKAMI

),!1270 g maki tortowe;j

s 1,5 tyzeczki proszku do pieczenia
)ﬁ( 180 g cukru

)ﬁ2 tyzeczki cukru waniliowego

s 1 tyzeczka cynamonu

s 4 duze jajka

% 180 g oleju

s 350 g sliwek

e 3 Swieze figi

Umyj i osusz $liwki, usun pestki i pokrdj je na spore kawatki. Oprosz delikatnie maka.
Figi pokréj w ¢wiartki.

Przesiej mgke, dodaj proszek do pieczenia, cynamon, cukier i cukier waniliowy.
Wszystko wymieszaj.

W osobnej misce roztrzep porzadnie jajka z olejem. Wlej mokre sktadniki do suchych
i doktadnie wymieszaj.

Do nattuszczonej blaszki (Srednica ok 22 cm) przelej ciasto. Utz na wierzchu Sliwki i
figi.

Piecz przez 50-55 minut w 180°C, do tzw. suchego patyczka.




DOMOWE TORTILLE

o 160 g maki

o 120 ml wrzatku

of 1/2 tyzeczki soli

of tyzka oliwy

Przesiej mgke. Dodaj sOl i wymieszaj. Wlej wrzgtek i ponownie zamieszaj, a

nastepnie zacznij zagniatanie. Zagniataj kilka minut, dodajgc stopniowo oliwe. Na
koniec ciasto powinno juz w ogoéle nie klei¢ sie do rak.

Ciasto podziel na 4 rdwne czeéci. Kazdg z czesci rozwatkuj na cienki placek. Smaz
na mocno rozgrzanej patelni, az powstang charakterystyczne bgble. Woéwczas
przewrd¢ na drugg strone i chwile smaz.

Zdejmij i odt6z na talerz. Pondw z kolejnymi 3 czesciami ciasta.




CIASTO Z CUKINII

* 280 g cukinii

* 280 g maki pszennej np. tradycyjnej

* 1 tyzeczka proszku do pieczenia

* 1 tyzeczka sody

* 50 g kakao

* 2 jajka (w temp. pokojowej)

* 160 g cukru

*100 ml oleju

* 100 g Smietany kwasnej 18% (w temp. pokojowej)
* 60 g czekolady

Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowej.

Cukinie zetrzyj na duzych oczkach tarki. Czekolade posiekaj.

Przesiej wszystkie suche sktadniki: mgke, proszek do pieczenia, sode i kakao.
Wymieszaj.

Jajka ubij z cukrem, do mocnego napuszenia masy. Woéwczas stopniowo dodawaj
olej, wcigz ubijajgc.

Do ubitych jajek dodaj w dwdch turach suche sktadniki. W miedzyczasie dodajac
takze Smietane. Na koniec delikatnie potgcz mase z startg cukinig.

Mase przelej do kekséwki o dtugosci ok. 30 cm. Piecz ok. 45 minut w piekarniku
nagrzanym do 180 stopni C (grzanie gora-dot).




KNEDLE Z TRUSKAWKAMI

@ 5009 twarogu

@ 2 jajka

@ 2 tyzki cukru drobnego
@ 210 g maki pszennej
@ truskawki

Twarbg zmiel, tak by byto dosé gtadkiej konsystencji. Dodaj pozostate sktadniki
(oprécz truskawek) i zagnie€.

Formuj w dtoniach placek i zamykaj w $rodku truskawki. Gotuj kilka minut we
wrzgtku.




FOCACCIA NOCNA

@ 390 do 420 ml cieptej wody (zacza¢ od 390 ml i dodawaé stopniowo)
@ 4 g drozdzy suchych

@5 g miodu
@ 15 ml oliwy

@ 10 g soli
@ 500 g maki To ta! najlepiej 00

Q Dodatki dowolne, np. Pomidorki, oliwki, s6l gruboziarnista / w ptatkach, Swiezy
rozmaryn

Do cieptej wody dodaj drozdze, oliwe, sél i miéd. Wymieszaj i dodaj mgke 00.
Mieszaj tak dtugo, az mgka catkowicie wchtonie ptyn. Przykryj i odstaw na 10 minut.

1 sktadanie: Zwilz dionie i posktadaj ciasto (jak ciasto na chleb, jakby naktadajgc
brzegi na Srodek od goéry. Przykryj i odstaw na kolejne 10 minut.

2 sktadanie: Powtorz sktadanie jak powyzej. Uformuj ciasto w kule i posmaruj oliwag.
Przykryj szczelnie folig i wstaw do lodéwki ha minimum 12, a maksymalnie 36
godzin.

Po tym czasie wyjmij ciasto z lodéwki. Posmaruj blache oliwg i przykryj papierem do
pieczenia. Ponownie posmaruj oliwg. Ciasto wytdz na tak przygotowang blaszke. Juz
na blaszce, po raz ostatni powtorz sktadanie. Obrd¢ o 90 stopni i przetdz do goéry
nogami, tak by lezato ztozeniem do dotu. Przykryj i odstaw na ostatnie 2 godziny.

Wyros$niete ciasto polej oliwg i palcami poréb charakterystyczne wgtebienia. Na
wierzchu pouktadaj wybrane dodatki.
Grilluj lub piecz w 220-230 st C przez okoto 20 minut.




OMLET TWAROGOWY Z BOROWKAMI

¥ 2jajka

@ 120 g twarogu

@ 2 tyzki maki

@ 2 tyzki budyniu
@ 1 tyzka cukru

@ Garsé borowek
@ 12 tyzeczki masta

Do miski wbij jajka i ubij na puszystg mase. Twarog rozgnie¢ porzgdnie widelcem.
Do twarogu dodaj mgke, budyn oraz cukier. Zagnie¢ razem.

Mase twarogowg przetdz do ubitych jajek. Dodaj borowki i delikatnie wymieszaj.
Catg mase wytdz na nagrzang i lekko nattuszczong mastem, niewielkg patelnie.
Przykryj i smaz pod przykryciem. Gdy tylko omlet zetnie sie od spodu, od razu obrdé
go do gbéry dnem (mozesz pomdc sobie talerzem, zsuwajgc na niego omlet a
nastepnie wyktadajgc na patelnie drugg strong). Smaz na rumiano. Zdejmij.

Smacznego! Omlet smakuje wybornie zarébwno na ciepto jak i na zimno.




DOMOWE NUGGETSY
@ 2 pojedyncze piersi z kurczaka

@ Przyprawy: sél, czosnek, kolendra, ziota prowansalskie, pieprz, papryka stodka i
ostra

@ 2jajka

@ 50 g maki pszennej To tal

9 50 ml mleka

@ Szczypta soli

€ 150 g ptatkow kukurydzianych
@ 1 tyzka bufki tartej

@ Olej do smazenia

Kurczaka pokrdj na mate kawatki i zamarynuj w przyprawach. Przykryj folig i odstaw
na 30—60 minut.

W tym czasie przygotuj ciasto: jajka, mgke TOTA!, mleko i sl kroétko zmiksuj — tylko
do potgczenia sktadnikow. Ptatki kukurydziane i butke tartg zmiksuj lub rozdrobnij w
woreczku przy uzyciu ttuczka.

Kurczaka obtaczaj najpierw w ciescie, potem w ptatkach. Smaz na rozgrzanym oleju
na ztoty kolor z kazdej strony.




BAJGLE Z DODATKIEM MAKI ORKISZOWEJ
PELNOZIARNISTEJ

€2,400 g maki pszennej chlebowej ToTal!
50 g magki orkiszowej petnoziarnistej
duza szczypta cukru + 1 tyzka

7 g drozdzy suszonych

15 g soli

270 ml wody

1 z6itko

¢ sezam do posypania

<
b

ETAP 1: Mgke chlebowg przesiej. Orkiszowg wsyp prosto z opakowania. Dodaj
cukier, drozdze i s6l. Wyrabiaj ciasto, stopniowo dodajgc letnig wode. Ciasto uformuj
w kule i wi6z do miski. Przykryj i odstaw na 90 minut.

ETAP 2: Wyro$niete ciasto chwile zagnie¢. Ciasto podziel na 6 dos¢ rownych czesci.
Uformuj 6 buteczek, potdz je na blaszce wyscielonej papierem do pieczenia i lekko
sptaszcz. Wytnij w Srodku dziurki (np. Kieliszkiem). Przykryj i zostaw na kolejne 30
minut.

ETAP 3: W duzym garnku zagotuj wode z tyzkg cukru. Do wrzgcej wody wtdz bajgle i
gotuj po minucie na strone. Wyjmij i odstaw do osuszenia.

ETAP 4: Bajgle posmaruj roztrzepanym z6itkiem. Posyp sezamem. Piecz 17 minut w
200 stopniach C.




Czekoladowe ciasto z czeresniami — keksdbwka

o 120 g $Smietany 18%

& 60 ml oleju

o 2 jajka

o 140 g maki pszennej

o 15 g kakao

oo 100 g cukru

& 1 op. cukru wanilinowego (ok. 16 g)
& 2/3 tyzeczki proszku do pieczenia
o 1/3 tyzeczki sody

o 200 g czeresni

Smietane i make doprowadz do temperatury pokojowej. Piekarnik nagrzej do 180°C,
keksdwke wysmaruj mastem i oprosz maka lub wytdz papierem do pieczenia.
Czeresnie umyj, wydryluj i osusz. W jednej misce potgcz przesiang make, kakao,
proszek, sode, cukry. W drugiej roztrzep jajka ze Smietang i olejem. Potgcz obie
masy, wymieszaj tylko do potgczenia. Przet6z do formy — keksowki o dtugosci 24 cm.
Na wierzchu utéz czeresnie.

Piecz ok. 40 minut, do suchego patyczka. Po upieczeniu zostaw w formie do
ostygniecia.




PIZZA Z GRILLA

%% 1 kg maki Tota! 00 do pizzy
4% 4 g drozdzy

4% 550 ml lodowatej wody

%% 15 g cukru

4% 20 g soli

Wszystkie sktadniki przetdéz do miski. Wymieszaj, po czym porzadnie zagnie¢. Im
dtuzej, tym lepiej. Ciasto drozdzowe uwielbia zagniatanie. Pod koniec zagniatania
stopniowo dodawaj 30 ml oliwy, caty czas ugniatajac.

Gdy ciasto bedzie juz cudownie elastyczne i przestanie lepic sie do rak, uformuj z
niego kule. Wstaw do oproszonej makg miski. Przykryj i odstaw na 4 godziny. Pod
koniec wyrastania zacznij nagrzewac grilla z kamieniem do pieczenia pizzy w
Srodku. | grill i kamien powinny by¢ maksymalnie nagrzane.

Podziel ciasto na 4 czesci. Pierwszg czes¢ ciasta rozciggaj w dtoniach (nie waitkuj),
az do uzyskania duzego, ptaskiego placka. Ut0z na szpatutce podsypanej duzg
iloscig maki. Jeszcze chwile porozciggaj na boki. Rozsmaruj sos pomidorowy,
zostawiajgc wolne brzegi. Wyt6z wybrane dodatki.

Zsun pizze na mocno nagrzany kamien i grilluj dostownie kilka minut, do momentu
az ciasto bedzie tadnie rumiane.




PIZZERINKI Z SERKA WIEJSKIEGO

4% Serek wiejski

4% Jajko

%% 70 g maki pszennej, najlepiej do pizzy, typ 00

’-§ 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

%% Po 1/4 tyzeczki soli, oregano, papryki stodkiej i czosnku granulowanego

%% Po szczypcie pieprzu i ostrej papryki

Do miski przetdz serek wiejski, jajko i przyprawy. Przesiej make i proszek do
pieczenia. Wymieszaj razem wszystkie sktadniki. Na blaszce piekarnika rozt6z
papier do pieczenia. Lyzkg wyktadaj porcje masy, formujgc okragte pizzerinki. Wstaw

do piekarnika nagrzanego do 200 stopni C (grzanie gora-dot, bez termoobiegu).
Piecz 15 minut.

Na podpieczony spdd wytdz ulubione sktadniki i gotowe.




PLACKI JOGURTOWE Z TRUSKAWKAMI

@ ok. 12-15 truskawek

@ 240 g maki orkiszowej jasnej ToTa! lub pszennej
Q 1,5 tyzeczki proszku do pieczenia

@ 3/4 tyzeczki sody oczyszczonej

@ szczypta soli

@ 3jajka

Q 370 g rzadkiego jogurtu naturalnego

@ 20 g cukru drobnego

@ 2 tyzki oleju

@ opcjonalnie: laska wanilii

Truskawki umyj, osusz i pozbaw szyputek. Pokréj w do$¢ grube plasterki.

Do miski przesiej magke, a nastepnie proszek do pieczenia, sode oraz sol.
Wymieszaj.

W drugiej misce zmiksuj jogurt z jajkami i olejem. Krotko, tylko do potgczenia sig
sktadnikdw. Dodaj cukier oraz ziarenka z laski wanilii (jesli uzywasz). Wymieszaj. Po
czym przesyp suche sktadniki z pierwszej miski i ponownie, bardzo delikatnie,
wymieszaj.

Mase nabieraj tyzkg i wyktadaj na mocno rozgrzang, lekko nattuszczong patelnie. Od
razu po wytozeniu na patelnie, w kazdy placek wcisnij po 2-3 plasterki truskawki.
Smaz placki z obu stron na rumiano. Po usmazeniu placki wyt6z na chwile na talerz
wyscielony reczniczkiem papierowym, do lekkiego odsgczenia z ewentualnego
nadmiaru ttuszczu.

Placki podawaj same/ posypane cukrem pudrem lub z ulubionymi dodatkami.




NALESNIKI Z GESTYM SOSEM TRUSKAWKOWYM

30 g masta

o150 g maki pszennej
X duza szczypta soli

of 2 jajka

€300 ml mleka

100 ml wody gazowanej

SOS TRUSKAWKOWY
of 500 g truskawek

o 1/8 cytryny
o 30 g cukru drobnego

NALESNIKI

Make przesiac. Dodac s6l. Wymieszaé. Wbic cate jajka i wlaé roztopione,
przestudzone masto, mleko oraz wode gazowang. Zmiksowaé na niewielkich
obrotach. Przykry¢ Scierka i odstawi¢ na min p6t godz. Po tym czasie usmazyc¢
nalesniki (patelnia nie wymaga juz dodatkowego nattuszczenia).

Po usmazeniu nadzia¢ nalesniki nadzieniem serowym i zwija¢ w rulony. Kazdy rulon
przecia¢ skosnie na 2 lub 3 czeéci.

SOS TRUSKAWKOWY

Sos truskawowy mozna przygotowac podczas smazenia nalesnikbéw lub wczeséniej.
Wystarczy umy¢ i odszyputkowaé truskawki, a nastepnie zmiksowac je na gtadkie
puree. Puree przetozy¢ do garnka, dodac¢ cukier i sok wycisniety z cytryny.
Doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac kilka minut do zgestnienia. Po ostudzeniu
przechowywaé w lodoéwce.




BABKA KAJMAKOWA

* 280 g masy kajmakowej z puszki

* 120 g mleka

* 60 g drobnego cukru do wypiekdéw

* 4 jajka

* 200 g maki pszennej tortowej lub tortowej extra
* 60 g skrobii ziemniaczanej

* po 3/4 tyzeczki proszku do pieczenia i sody

* szczypta sol

* 110 g oleju np. rzepakowego

Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowe;j.

Mase kajmakowg zagotuj z mlekiem.

Masto i cukier zmiksuj az do uzyskania mocno puszystej, jasnej masy. Dodaj jajka i
kajmak. Miksuj jeszcze minute. Bezposrednio do masy przesiej mgke, skrobie,
proszek do pieczenia i sode. Dodaj maslanke i delikatnie, krotko wymieszaj. Tylko do
petnego potgczenia sie sktadnikow.

Mase przelej do nattuszczonej formy na babke (Srednica ok. 22 cm). Wstaw do
piekarnika nagrzanego do 170 stopni C (géra-dét, bez termoobiegu) i piecz 45 minut.




MUFFINKI MARCHEWKOWE

Skfadniki na 12 muffinek:
/ 2 szklanki drobno startej marchewki na matych oczkach tarki

/" 240g maki pszennej

/" 200g drobnego cukru

/" 1/2 szklanki oleju rzepakowego

/ 3jajka

/ po 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia, sody i cynamonu

/ szczypta soli
Opcjonalnie gar$¢ ulubionych bakalii

Dekoracja wielkanocna
42,200 ml $mietany 36%

2 2 tyzki cukru pudru
03 tyzeczki lemon curd

Marchewki obierz i zetrzyj na drobnych oczkach tarki. Odcisnij lekko na sitku, by
pozby¢ sie nadmiaru soku. W jednej misce wymieszaj magke z proszkiem, soda,
cynamonem i solg. W drugiej misce roztrzep jajka, dodaj cukier i olej. Potgcz, az
sktadniki sie dobrze wymieszajg. Dodaj marchewke oraz bakalie. Zamieszaj.

Potacz sktadniki z obu misek — tylko do potgczenia sktadnikdw. Przetdz ciasto do
foremek na muffinki. Piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C (géra-dét) przez 25—
30 minut, do tzw. suchego patyczka. Wyjmij z piekarnika i ostudz.

Po ostudzeniu udekoruj: Ubij Smietane z cukrem pudrem na sztywno. Przet6z do
rekawa cukierniczego z tylka i wycisnij na kazdg muffinke ,gniazdko”. Na $rodku
umies¢ tyzeczke lemon curdu — bedzie wygladac jak zo6tko jajka.




DOMOWY ZAKWAS NA ZUREK

] 450 ml przegotowanej i ostudzonej wody

] 6 tyzek maki zytniej typ 720 (lub 2000), a najlepiej pytlowej - dedykowanej do
zakwasu na zurek

] 5 zgbkéw czosnku

] 3 liscie laurowe

] 6 ziaren ziela angielskiego

] 1/3 tyzeczki soli

] 10 ziaren pieprzu czarnego

Porzadnie wyparz i osusz stoik. Do stoika wsyp make. Zalej wodg i energicznie
wymieszaj. Nastepnie dodaj pozostate sktadniki (czosnek, liscie laurowe, ziele
angielskie i sOl). Ponownie wymiesza,j.

Stoik przykryj gaza lub Sciereczkg Iniang lub bawetniang. Odstaw w temperaturze
pokojowej na ok. 6-7 dni.

Kazdego dnia zamieszaj zakwas, zeby sktadniki dobrze sie potgczyty.
Zakwas jest gotowy, gdy pojawi sie kwasny smak i zapach.




ORKISZOWE BULECZKI NA SERKU WIEJSKIM

€200 g serka wiejskiego

é@zo g oliwy z oliwek

21 jajko

2, 1/5 tyzeczki soli

~ Po 1/2 tyzeczki sody oczyszczonej i proszku do pieczenia

@L@L@L

2,200 g maki orkiszowej jasnej Tota! Maka
¢ Po 10 g ziaren stonecznika i maku

Olej, jajko i serek wiejski zmiksuj do uzyskania gtadkiej masy. Bezpo$rednio do masy
przesiej mgke i sode. Dodaj sél i ziarna. Krotko wyrdb ciasto, tylko do potgczenia sie
sktadnikéw.

Ciasto podziel na 4 rbwne czesci. Z kazdej czesci uformuj kule i lekko jg sptaszcz.
Ut6z na blaszce piekarnika wyscielonej papierem do pieczenia. Piecz 20 min w 180
st. C.




PLACKI NA MACE PEENOZIARNISTEJ

(ok. 15 sztuk)

ﬁ130 g maki petnoziarnistej pszennej Tota! Maka

% Lyzeczka proszku do pieczenia

ﬁSél i pieprz do smaku

%, Odsaczona kukurydza z puszki

4,80 g sera zotego

%90 ml mleka

%2 jajka

%2 tyzki dowolnych posiekanych ziot

Do miski dodaj make, proszek do pieczenia i przyprawy. Wymieszaj. Dodaj

odsgczong kukurydze, starty ser, mleko, jajka i posiekane ziofta. Doktadnie
wymieszaj. Usmaz na lekko nattuszczonej, rozgrzanej patelni.

Podawaj same lub z ulubionym sosem np. czosnkowym lub ziotowym. Doskonale
smakujg tez w towarzystwie sosu tzatziki.




DESER Z KASZY MANNY

= 40 g kaszy manny ToTa!

= 180 g mleka lub napoju roslinnego
= 1 tyzeczka kakao

= 1,5 tyzki erytrolu lub cukru

= Szczypta soli

® tyzka ulubionego dzemu

POLEWA
€ 15 g oleju kokosowego

€ 25 g czekolady gorzkiej

Podgrzej w garnku mleko lub napdj roslinny. Dodaj kasze, kakao, erytrol i s6l. Gotu;
kilka minut, caty czas mieszajac, by nie dopusci¢ do powstania grudek. Zdejmij z
palnika, gdy masa mocno zgestnie. 2/3 gorgcej kaszy przet6z do miski. W Srodek
wi6z tyzke dzemu. Przykryj pozostatg kaszg. Po schtodzeniu wstaw do lodowki na
kilka godzin (mozesz tez na catg noc).

Zimny deser obré¢ do géry dnem i wyjmij na talerzyk. Polej polewg czekoladowg i
wstaw do lodowki na 20 minut by polewa zastygta. Ozd6b dowolnie i podawaj.



https://www.instagram.com/totamaka/

PIERNICZKI ALPEJSKIE
@200 g maki pszennej uniwersalnej
@80 g maki zytniej razowej

©tyzka kakao

@ czubata tyzka przyprawy piernikowej
@ ptaska tyzeczka sody

@5 tyzek cukru trzcinowego

@ 100 g miodu

@80 g masta

V2 z6ttka

V2 tyzki powidet Sliwkowych lub dzemu truskawkowego + 4 tyzki na nadzienie

Obie magki, kakao, przyprawe piernikowg i sode przesiej. Dodaj cukier i wymieszaj.
Do garnka dodaj miéd i masto. Podgrzewaj na niewielkiej mocy, co jaki$ czas
mieszajgc. Zestaw z palnika. Wymieszaj i ostudz. W tym czasie utrzyj zottka, az do
uzyskania jasnej, puszystej masy.

Do suchych sktadnikow dodaj mase miodowa, 2 tyzki powidet oraz ubite zéttka.
Wyrob ciasto i wstaw do lodowki na kilka h. Poczatkowo bedzie rzadkie i klejgce, z
czasem zgestnieje.

Schtodzone ciasto rozwatkuj na placek o grubosci ok. 4 mm. Na potowie ciasta zrob
kleksy z powidet Sliwkowych. Cze$¢ z powidtami przykryj czescig bez powidet.
Palcami docisnij ciasto dookota kleksow. Foremkg wytnij pierniczki z nadzieniem w
$rodku.

Pierniczki ut6z na blaszce do pieczenia, zachowujgc ok. 3-4 cm odstepy miedzy
pierniczkami (dos¢ mocno urosng).

Wstaw do piekarnika nagrzanego do 180 stopni C (g6ra — dét, bez termoobiegu).
Ciasteczka piecz ok. 8 minut, az nabiorg rumiericéw. Udekoruj.




MAKOWIEC ZAWIJANY

4 260 g maki pszennej

4 100 ml cieptego mleka

4 80 g masta

A 3 zottka

4 12 g suchych drozdzy

4 3 tyzki cukru

4 Szczypta soli

4 1 tyzka rumu (opcjonalnie)

4 600 g masy makowej (domowej lub gotowej)

Drozdze wymieszaj z mgkg. Dodaj cukier, sél, z6ttka, ciepte mleko i opcjonalnie rum.
Zacznij wyrabia¢ ciasto, a pod koniec stopniowo dodawaj roztopione masto.
Wyrabiaj, az ciasto bedzie miekkie, elastyczne i gtadkie (okoto 10 minut).

Uformuj z ciasta kule, przet6z do miski oprészonej mgka, przykryj sciereczkg i
odstaw w ciepte miejsce na okoto 1,5 godziny, az podwoi swojg objetosé.

Wyros$niete ciasto rozwatkuj na prostokat o grubosci okoto 3 mm, lekko podsypujac
maka, aby nie przywierato. Nat6z mase makowg na rozwatkowane ciasto,
pozostawiajgc okoto 2 cm marginesu wzdtuz krawedzi, aby fatwiej byto zawingé
makowiec. Zwin ciasto w rolade, zaczynajac od dtuzszego boku. Konce zawin pod
spod, aby masa nie wyptywata podczas pieczenia.

Makowiec pot6z na papierze do pieczenia i doktadnie owiri go dwukrotnie papierem,
zostawiajgc okoto 1 cm luzu migdzy ciastem a papierem.

Piecz w temperaturze 190°C (gbra-dot) przez 30 minut, az ciasto nabierze
ztotobrgzowego koloru. Po upieczeniu rozchyl papier i pozostaw makowiec do
lekkiego ostygniecia. Jeszcze ciepty polukruj.




TARTA SZARLOTKA W KRATKE

@ 1 kg jabtek

@ 4 tyzki cukru

@ 1,5 tyzeczki cynamonu

9 400 g maki pszennej luksusowej typ 500

é 100 g cukru

&) 180 g masta (albo lepiej w proporcji 3:1 masto i smalec)
@2 zottka

1,5 tyzeczki zimnej wody

Jabtka obierz, usun gniazda nasienne i pokroj w kostke. Wymieszaj z 4 tyzkami
cukru i z cynamonem. Du$ ok. 15 min az zmiekng. Odstaw do ostudzenia.

W tym czasie, w osobnej misce wymieszaj mgke z cukrem. Dodaj posiekane masto i
utrzyj pomiedzy palcami, do uzyskania kruszonki. Dodaj z6ttka i zimng wode.
Zagnie€ do uzyskania jednolitej masy.

Uformuj kule, wstaw do zamrazarki na 15 minut. 2/3 ciast rozwatkuj i wyt6z na dno
formy. Wyt6z do $rodka jabtka. Reszte ciasta rozwatkuj, potnij na cienkie paski i utéz
w kratke na wierzchu.

Piecz w 180 stopniach przez 30 minut.




REWELACYJNY CHLEB Z DODATKIEM MAKI ZYTNIEJ
RAZOWEJ

@400 g maki pszennej

775 g maki zytniej razowej 2000

7360 g wody ok. 33 stopnie C

] 11 g soli

) 2 g suchych drozdzy

" 2 tyzeczki ziot lub nasion

Potacz maki z wodg. Przykryj i odstaw na 25 min.

Dodaj sol, drozdze i wybrane dodatki. Ciasto wyréb, a nastepnie przez ok. 3 minuty
rozciggaj i zaktadaj jak na filmie. Przykryj | odstaw na 20 min.

Ponownie naciggaj i zaktadaj. Znéw przykryj i odstaw na kolejne 70 min.

Jeszcze raz naciggaj | zaktadaj. Znéw przykryj i odstaw na ostatnie 3,5 godz.

Ciasto uformuj w bochenek i wtéz do misy (idealnie do koszyka chlebowego) na
ostatnig godzine wyrastania.

W potowie tego czasu zacznij nagrzewac piekarnik z naczyniem, w ktérym bedziesz
piec chleb w Srodku. 245 stopni C, grzanie géra-dét.

Bochen delikatnie przet6z do nagrzanego naczynia. Natnij z wierzchu. Piecz 30 min
pod przykryciem i kolejne 15 min, bez przykrycia.




MUFFINKI Z MALINAMI
#9250 g malin (mogg byé mrozone)
#7100 g oleju rzepakowego

@ 125 ml mleka

i 2jajka

i skorka starta z 1/2 cytryny

@ 250 g maki orkiszowej jasnej
71,5 tyzeczki proszku do pieczenia
#7170 g cukru

Mrozonych malin nie rozmrazaj. Nastaw piekarnik na 180 st. C.

Do jednej miski wlej olej i mleko. Whij jajka, dodaj skorke startg z cytryny. Potacz za
pomocg trzepaczki.

Do drugiej miski przesiej wszystkie suche sktadniki: make, proszek do pieczenia i
cukier.

Potacz zawartosci obu misek. Dodaj maliny (mrozone obtocz najpierw w tyzce maki
ziemniaczanej). Wymieszaj i mase rozt6z do foremek na muffinki.

Piecz ok. 22 min.




CIASTO Z KASZY MANNA

« 2 dojrzate banany
Jajko
« 25 g gorzkiego kakao
< 50 g kaszy manna — oczywiscie polecamy ToTa! w nowym opakowaniu
« Y2 fyzeczki proszku do pieczenia
. Szczypta soli
< Ok. 150 g serka waniliowego
< Kilka malin (jak najbardziej mogg by¢ mrozone) - opcjonalnie

Banany zmiksuj na mus bananowy. Dodaj jajko, kasze, proszek, kakao i sOl.
Wymieszaj porzadnie i przelej do formy. Na wierzchu zréb kilka kleksow z serka
waniliowego i rozciggnij je na boki, tworzgc ,esy floresy”. Wytdz kilka malin
(mrozonych nie rozmrazaj).

Piecz w 180 stopniach C przez ok. 40 minut.




ZIEMNIACZANO SEROWE KULKI FINGER FOOD
@ 0k.800 g ugotowanych ziemniakow

Qiajko

on 1/2 tyzeczki soli i czosnku

Q@ duza garsé sera zottego

Q czubata tyzka maki

Q swieze ziota

@ Butka tarta do obtoczenia

Ziemniaki przecisnij przez praske, do uzyskania dos¢ gtadkiego puree
ziemniaczanego. Dodaj jajko, przyprawy, starty ser zéity, mgke, posiekane ziota.
Zagnie€ mase, do potaczenia. Odrywaj po kawatku | formuj mate kulki. Kazdg kulke
obtocz w butce tartej | usmaz na rozgrzanym oleju.




CIASTO NA PIZZE

’-! 180 g maki pszennej do pizzy typu 00 ToTa!
%% 120 ml cieptej wody

%% 1 ptaska tyzka oliwy z oliwek extra virgine
%% 4 g drozdzy instant

%% Pot ptaskiej tyzeczki soli

%% Szczypta cukru

PROPOZYCJA PODANIA

%% sos pomidorowy

44 starty ser mozzarella
%% Mozzarella di bufala
4 $wieza bazylia

4% czarne oliwki

Do lekko cieptej wody (max. 30°C) dodaj drozdze oraz szczypte cukru. Pozostaw na
kilka minut, aby drozdze sie aktywowaty. Dodaj magke, oliwe oraz sél i doktadnie
wymieszaj.

Wyrabiaj ciasto przez kilka minut, az stanie si¢ gtadkie i elastyczne. Woéwczas
uformuj kule z ciasta, przetéz jg do miski | przykryj Sciereczkg. Odstaw w ciepte
miejsce na ok. 90 min. Ciasto powinno znaczgco zwigkszyé swojg objetosc.

Wyrosniete ciasto przetéz na blache mocno obsypang makag. Rozciggaj je delikatnie
dtorimi na ksztatt okragtego placka, zostawiajgc grubsze brzegi. Rozprowadz sos
pomidorowy, omijajgc brzegi. Posyp startym serem i potdwkami oliwek. Zsun pizzg
na goraca blache lub kamien (wczesniej mocno nagrzany) i piecz przez 12 minut w
max. temp piekarnika, az brzegi beda rumiane i wyrosnigte.

Po wyjeciu pizzy z pieca ut6z na $rodku w catosci kulke mozzarelli di bufala. Posyp
Swiezymi listkami bazylii i oprdész swiezo zmielonym pieprzem.




MUFFINKI A’LA PIZZA
Sktadniki (na ok. 12 muffinek):
@ 190 g maki pszennej ToTal!

@ 2 tyzeczki proszku do pieczenia
@ 1/2 tyzeczki soli
@ po 1/4 tyzeczki oregano, bazylii, pieprzu, chili i papryki stodkiej

@ 160 ml mleka

D 2jajka

@ 100 ml oleju rzepakowego

@ 80 g tartej mozzarelli

@ 60 g szynki pokrojonej w kostke

@ 1/2 papryki w dowolnym kolorze

Rozgrzej piekarnik do 190°C i przygotuj forme na muffinki (wyt6z jg papilotkami lub
nattusc).

Do duzej miski przesiej suche sktadniki: mgke ToTa!, proszek do pieczenia, sOl i
przyprawy. Wymiesza,j.

W osobnej misce potgcz mokre sktadniki: mleko, jajka i olej. Wlej je do suchych
sktadnikéw i wymieszaj delikatnie, az masa bedzie jednolita.

Dodaj szynke, ser i posiekang papryke. Wymieszaj.
Rozdziel mase rownomiernie do foremek, wypetniajgc je do 3/4 wysokoSci.

Piecz przez okoto 25 minut, az muffinki fadnie sie zarumieniag.




CIASTECZKA KRUCHE — LIST MILOSNY
CIASTO KRUCHE PRZEPIS
@ 290 g maki pszennej np. Tortowej extra

¢ 150 g masta

@ 70 g cukru pudru

@ 1 jajko M

© ptaska tyzeczka proszku do pieczenia
@ szczypta soli

@ Plus dowolny dzem najlepiej malinowy lub inny czerwony-rézowy
Mleko do posmarowania

Masto i jajko muszg by¢ zimne, najlepiej prosto z lodowki.

Przesiej do miski make, proszek do pieczenia, sol i cukier puder. Wymieszaj. Dodaj
cate jajko oraz posiekane masto. Zagnie¢ ciasto jak najkrocej, tylko do potaczenia
sie sktadnikow. Zawin w folie | wstaw do lodéwki na okoto godzine.

Zimne ciasto rozwatkuj. Wytnij kwadraty. Z pozostatego ciasta wytnij serduszka. Na
$rodku kazdego kwadratu wyt6z tyzeczke dzemu. Zawin trzy rogi do $rodka,
formujac listy. Przyklej na srodku serduszko. Przy pomocy pedzelka posmaru;j
mlekiem. Piecz w 180 stopniach przez 15 minut.




WALENTYNKOWE BROWNIE

@ 185 g gorzkiej czekolady

@ 180 g masta

@50 g cukru

@ 3/4 tyzeczki rumu

V3 jajka

@ 120 g maki pszennej tradycyjnej lub tortowej

@ szczypta soli
@ Ok. 8 truskawek

@ Kilka czekoladek w ksztatcie serduszek

Rozgrzej piekarnik do 180°C i przygotuj kwadratowg forme o wymiarach ok. 18x18
cm (lub inng o0 podobnym polu, np. serduszko), wyktadajac jg papierem do
pieczenia.

Roztop masto i zalej nim posiekang czekoladg. Wymieszaj do uzyskania gtadkiej
konsystencji. Odstaw do ostudzenia.

W osobnej, duzej misce roztrzep cukier z jajkami i z rumem/ aromatem, az masa
bedzie dos¢ jednolita. Potgcz z ostudzong masg czekoladowa.

Bezposrednio do masy przesiej mgke i sol. Delikatnie wymieszaj, az wszystko sie

potgczy.

Wylej ciasto do przygotowanej formy. Truskawki umyj, osusz i pokrdj w plasterki.

Wytnij ksztatty @ Utz na wierzchu na przemian z czekoladowymi pralinkami.

Brownie wstaw do nagrzanego piekarnika i piecz ok. 20 min, az bedzie miato
chrupigcg skorke, ale w srodku pozostanie wilgotne.







GNIAZDKA HISZPANSKIE

@_ 250 ml wody

@_100 g masta

@_ 190 g maki pszennej
@_ szczypta soli

@_ 4 jajka

@_ olej do smazenia

Lukier
@_ 200 g cukru puder

@\ 4 tyzKi soku z cytryny lub z pomaranczy

Do miski przesiej mgke. Dodaj s6l. Wymieszaj. W garnku zagotuj wode z mastem i
szczypta soli. Gdy masto sie rozpusci, szybko wsyp mgke i energicznie mieszaj, az
ciasto bedzie gtadkie i zacznie odchodzi¢ od Scianek garnka. Odstaw do
przestygniecia.

Do letniego ciasta dodawaj po jednym jajku, miksujgc do uzyskania gtadkiej masy.
Ciasto przetéz do rekawa cukierniczego z koricbwkg gwiazdki i wyciskaj okregi na
kwadraty papieru do pieczenia.

W garnku rozgrzej olej do 175°C. Wkiadaj gniazdka papierem do goéry. Po kilku
sekundach sam odpadnie, wéwczas wytbw go a pgczki smaz na ztoty kolor z obu
stron. Odsgcz na reczniku papierowym. Wymieszaj sktadniki lukru i zanurz w nim
jeszcze ciepte gniazdka. Odstaw do zastygniecia.
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