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ozarlotka belicja

(porcja na blaszke)

Ciasto:

3 szkl. maki

1 szkl. cukru pudru

I margaryna

I cale jajko

2 zottka

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Z wymienionych skladnikow zagniesc ciasto, upiec 3 placki.

YYVYVYVYY

Masa jabtkowa

e | kg jablek,

e | szklanka cukru

e | galaretka czerwona
Jabtka usmazy¢ z cukrem. Do goracych wsypac¢ | galaretke,
wymieszac, wylozy¢ na placek, przykry¢ drugim.

Masa serowa

50 dag sera

Y2 kostki margaryny

ljajko

Y2 szklanki cukru

budyn $mietankowy

szklance mleka

cukier waniliowy

Ser przepusci¢ przez maszynkg. Do sera doda¢ margaryng, jajko,
cukier 1 cukier waniliowy. To wszystko zagotowac. Na koncu
doda¢ budyn rozpuszczony w 1 szkl mleka 1 gotowac jeszcze
chwilg. Ciepla mas¢ wlozy¢ na ciasto, przykry¢ nastgpnym
plackiem. Polac polewa.
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Cappuccing

(porcja na blaszke)

Biszkopt:

4 jajka

2 tyzeczki wody

Y2 szklanki maki pszennej

Y. szklanki maki ziemniaczanej

1 szklanka cukru

I lyzeczka proszku do pieczenia
Upiec biszkopt, przekroic¢ na pol, nasaczy¢ ponczem.
Poncz:

YYYVYVYY

3 tyzki kawy rozpuszczalnej
I szklanki wody
3 tyzki wodki, rumu lub spirytusu

YvYYy

Masa:

3 jajka

1 margaryna Kasia

¥s szkl. mleka w proszku

2 serki waniliowe

4 lyzeczki zelatyny

1 szk. cukru

Jajka ubi¢ na parze. Ostudzi¢c. Margaryng Kasi¢ utrzec¢ 1 dodawac
jajka, nastgpnie na przemian doda¢ mleko w proszku i serki. Na
koniec doda¢ zelatyng rozpuszczona | ¥z szkl. wody

Polewa:

YYVYVYVYY

1/2 kostki margaryny

I jajko

5 tyzeczek cukru pudru

3 tyzeczki kakao

2 tyzeczki zelatyny

2 tyzki mleka

Zelatyng rozpusci¢ w cieplym mleku. Jajko ubi¢ z cukrem i doda¢
kakao. Margaryng podgrzac, polaczy¢ z zelatyna, wla¢ kakao,
troszeczke podgrzac i wylac na biszkopt.

Przekladanie:

Y2 biszkoptu, masa, " biszkoptu, na wierzchu polewa czekoladowa.
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(ifarcepan

(porcja na blaszke)

Masa serowa

80 dkg sera

6 jajek

1% szkl. cukru

15 dkg. margaryny Kasi

I tyzka maki ziemniaczanej

1 Y2 tyzeczki proszku do pieczenia

Ser przekrecié¢ 2 razy przez maszynke. Zoltka utrze¢ z cukrem do
tego dodawac po lyzce sera, na koniec stopiona Kasig. Wszystko
utrze¢ na gladka mas¢. Na koniec doda¢ mak¢ z proszkiem do
pieczenia i piang z biatek.

YYVYVYYY

Masa makowa

25dkg maku

35dkg cukru

4 jajka

4 tyzki maki

1 %2 tyzeczki proszku do pieczenia
6,5 dkg margaryny Kasi

kilka kropli aromatu migdalowego

YYYYVYYY

Sparzony 1 odsaczony mak przekreci¢ przez maszynke. Do maku
doda¢ zoltka utarte z cukrem, mak¢ z proszkiem do pieczenia,
stopiona margaryng, a na koniec piang z biatek.

Do formy kladziemy na przemian 3 tyzki masy serowej i 3 tyzki
masy makowej. Piec w temp. 190 C. okolo 50 minut. Pola¢ polewa.



nakaowiec

(porcja na prodiz, na blaszk¢ potrzeba 1 ' tej porcji)

Ciasto:

» Imargaryna

> 6jajek

» 1 lyzeczka proszku do pieczenia

» | lyzeczka maki ziemniaczanej

> Y5 szkl. kakao

» 'z szkl. maki

» 1 szkl. cukru pudru
Margaryn¢ utrze¢ z cukrem, dodawac¢ po 1 zottku. Ubi¢ piang z
biatek 1 dodawac po tyzce do masy, ciagle ucierajac. Na koniec
dodac¢ pozostale skiadniki. Podzelic na cztery czesci 1 upiec 4
cienkie placki

Masa:

2 1. mleka

2 tyzki maki pszennej

1 tyzka ziemniaczanej

1 szkl. cukru pudru

I margaryna

Margaryn¢ utrze¢ z cukrem. Z pozostatych sktadnikow ugotowac
budyn. Do utartej margaryny dodawa¢ po lyzce ostudzonego
budyniu. Przygotowana masg¢ przelozy¢ placki. Wierzch ciasta
posmarowa¢ masg 1 posypa¢ skruszonymi brzegami ciasta lub
posypac kolorowa posypka.

* % % % *



- dernik
czarno - biaty

(porcja na blaszke)
Placek orzechowy:
> 5jajek
> 15 dkg cukru
> 9 dkg maki
» 5 dkg orzechow mielonych
» 2 lyzeczki proszku do pieczenia
Ze wszystkich skladnikow upiec placek. Po ostudzeniu przekroi¢ na

pol.

Ser:
70dkg. sera
20dkg. cukru pudru
6 jajek

Y2 margaryny

1 %2 tyzki maki ziemniaczanej

| tyzka proszku do pieczenia

cukier waniliowy

Ser zemle¢, doda¢ cukier, margaryng, zoltka, cukier waniliowy.
Wszystko utrze¢ na masg. Nastgpnie doda¢ mak¢ ziemniaczang i
proszek do pieczenia. Wymieszac i1 podzieli¢ na polowg. Do jednej
dodac piang z 3 bialek i upiec bialy sernik, do drugiej piang¢ z 3
biatek 1 lyzke kakao i upiec.

Masa orzechowa:

> 20dkg orzechow

» | margaryna

»  Yaszkl. cukru

> Yaszkl. mleka
Mleko zagotowac z cukrem. Zmielone orzechy sparzy¢ goracym
mlekiem. Margaryne utrzec i dodac orzechy.

YYVYVYVYVYY

Przekladanie: placek orzechowy — masa — ciemny sernik — masa —
bialy sernik — masa — placek orzechowy. Wierzch pola¢ polewa
czekoladowa 1 ozdobi¢ orzechami.



Qrzechowiec

(porcja na blaszke)

Ciasto:

30 dkg maki

I margaryna

10 dkg cukru

1 tyzka miodu

1 jajko

2 tyzeczki proszku do pieczenia

Zagnie$¢ ciasto, podzielic na 3 cze$ci. Upiec dwa placki, a do
trzeciego dodac orzechowe nadzienie i tez upiec.

YYVYVYVYY

Nadzienie orzechowe:

% 30dkg orzechow, posiekac

%* 10 dkg. cukru

% 12 dkg. masta

% 2 lyzki miodu
Chwilg smazy¢ na patelni, przestudzi¢, natozy¢ na trzeci placek i
upiec.

Masa:

1% szkl. mleka

2 tyzki maki pszennej

2 tyzki maki ziemniaczane]

3 zoltka

¥s szkl. cukru

wanilia

masto lub margaryne¢ Kasig

Z podanych skladnikow, ugotowac budyn. Utrze¢ z mastem.
Przelozy¢ placki masa budyniowa, mozma rowniez przelozyc
dzemem. Na wierzch potozy¢ placek z orzechami.

YVYVYYVYVYY



Tort
ananasowo- Rokosowy

Biszkopt:

> 4jajka

» 12 dkg cukru

> 12 dkg maki

» ;2 lyzeczki proszku do pieczenia
Upiec biszkopt.

Masa ananasowa

» 1 puszka ananasow

» | margaryna Kasia

» | budyn waniliowy
Syrop z ananasow uzupelni¢ woda do 1/2 litra 1 ugotowac na nim
budyn. Margaryng utrze¢ z budyniem, na koniec dodac pokrojone w
kostke ananasy.

Blat kokosowy:

» 5 bialek

» 20 dkg wiorek kokosowych

» 1 szklanki cukru
Bialka ubi¢ na piang, dodac¢ cukier, wiorka kokosowe, doktadnie
wymieszac. Przela¢ do tortownicy i1 piec okolo 15 minut w temp.
190 *C

Biszkopt posmarowa¢ masa ananasowa, nakry¢ blatem
kokosowym, wierzch polac polewa.



Tort 31
Serowo-biszRoptowy

Ciasto:

5 jajek

5 tyzek maki

5 tyzek cukru

I plaska tyzeczka proszku do pieczenia

kilka kropli aromatu waniliowego lub cytrynowego
Z wymienionych skladnikow upiec biszkopt.

YYVYVYYyY

Masa serowa:
70 dkg tlustego sera
Y2 szklanki cukru pudru
5 zoltek
25 dkg margaryny Kasi
1 opakowanie galaretki cytrynowej
Y2 szklanki wody
Ser dwukrotnie przemle¢, nastgpnie utrze¢ z cukrem. Kasi¢ utrzec
na puszysta mas¢ dodajac zoltka. Polagczy¢ obie masy, a na koncu
wlac rozpuszczona galaretke. Dokladnie wymiesza¢. Na upieczony
1 wystudzony biszkopt nalozy¢ masg¢ serowa 1 wstawi¢ na godzing
do lodowki.
Masa biatkowa:

> 5 bialek,

» 2/3 szklanki cukru

» 1 opakowanie cukru waniliowego

» | opakowanie galaretki wisniowej

» 1/3 szklanki wody
Ubi¢ biatka na sztywna piang, pod koniec doda¢ cukier i cukier
waniliowy. Do ubitej ISniacej masy powoli wlewac galaretke
rozpuszczona w 1/3 szklanki wody. Tak przygotowana masg z
biatek wylozy¢ na gegstniejaca mase serowa 1 wstawic na godzing do
lodowki. Wierzch polac polewa czekoladowa.

YYVYVYVYY



onikers
orzechowy

(porcja na blaszke)

Ciasto:
» 1 szklanka cukru
> 3 tyzki kakao

» 5 czubatych tyzek maki

» 2 tyzeczki proszku do pieczenia

> 5jajek
Bialka ubi¢, do ubitych bialek dodac¢ cukier, nastgpnie dodawac po
jednym zoltku. Na koniec doda¢ make wymieszana z kakao i
proszek do pieczenia. Upiec biszkopt.

Wkiadka orzechowa:
o 25 dkg orzechow (siekanych)
e | lyzka miodu
e 25 dkg cukru
e 5bialek
e 1 lyzka maki ziemniaczanej

e | lyzka maki pszennej
Biatka ubi¢, dodac cukier, miod, orzechy wymieszane z maka.
Wymieszac 1 upiec.

Masa:
» 25 dkg. masta lub margaryna
» 1 gorzka czekolada
> 4 tyzki kakao
» ': szklanki Smietany lub mleka
» ' szklanki cukru

Wszystkie skladniki zagotowa¢. Po ostudzeniu dodawac po
lyzce do utartej margaryny lub masta. Uciera¢ az powstanie
jednolita masa.

Przekladanie:

Y2 biszkoptu, 1/3 masy, wkiadka orzechowa, masa, biszkopt, masa,
na wierzch moga by¢ zmielone orzechy lub czekolada starta na
tarce.



Ciasto
Z biszRoptami

(porcja na blaszke)

1 opakowanie biszkoptow okragtych
Ciasto jasne:
» 3 szklanki maki
» | margaryna
» 1 szklanka cukru pudru
> 1 tyzeczka proszku do pieczenia
Zagniesc ciasto, wlozy¢ do zamrazarki.

Ciasto ciemne:
e | szklanka $Smietany
e 3 jajka

e 3 lyzeczki kakao

o | lyzeczka sody
Wszystko wymieszac, do tego zetrze¢ na tarce do jarzyn ciasto
jasne. Wylozy¢ do posmarowanej formy i piec 30 minut. Po
upieczeniu i wystudzeniu podzieli¢ na 2 czgsci.
Zrobi¢ masg budyniowa.
Masa budyniowa:

> | budyn waniliowy

> 21 mleka

» Vs szkl. Cukru

» | margaryna Kasia
Na mleku ugotowac budyn. Do utartej margaryny z cukrem
dodawac stopniowo wystudzony budyn. Uciera¢ az powstanie
jednolita masa.
2 czerwone galaretki rozpuscic w % | wody.

Przekladanie:
1 czg$¢ ciasta, Y2 kremu, biszkopty, tezejaca galaretka, %2 kremu,
2 czgsc¢ ciasta, polewa czekoladowa.



* Raflacllo

Upiec biszkopt z 5 jajek. Przekroi¢ na 2 czesci.

Masa:

2 1. mleka

2 tyzki maki pszennej

2 tyzki mgki ziemniaczanej

2 zottka

cukier waniliowy

¥a szkl. cukru

1 margaryna Kasia

Margaryng utrze¢c. Z pozostalych skladnikow ugotowac budyn,
ostudzic. Po tyzce dodawac do utarte] margaryny ciagle ucierajac.

YYYVYYVYY

Posypka:

> 10dkg. wiorek

» Y5 szkl. cukru

» Vi kostki margaryny
Wszystkie skladniki usmazyc na zloty kolor.

Przykladanie:
Biszkopt, 2 kremu, biszkopt, 2 kremu 1 posypka.

Zyczymy smacznego
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