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) BABKA "ZACHOD StONCA"

SKLADMIKI:
Ciasta: ¥ 1 apakewanie cukeu
* 1 kostka margaryny waniliowe go
¥ B jajek * 1 kisiel wigniowy
¥ 1§ szklanki cukru ¥ 1iyzka kakao
¥ 2 szklanki maki ¥ 2 dyzki maku
¥ Biyzekaleju ¥ aramat migdatowy
¥ 2iyeczki proszku
da pieczenia
WYKONANIE:

1, Margaryne utrzeé z cukrem, cukrem waniliowym i zétkami
na pusrysta mase,

2, Mie przerywajac ucierania, dadaé do masy olej (po tyzce),
a nastepnie makymi porcjami make wymieszang z proszkiem
da pieczenia,

3, Biatka ubif na sztywna, piang i razem 2z kilkema kroplami
aramatu migdalowego dodaé do masy, Delikatnie wymieszaf,
4, Gdy ciasta uzyska gladka, gesta konsystencje, pedzielié je
na 3 czedei, Do pierwsze] dodaf kisiel wigniowy, do drugiej
mak, a do trzecie] kakaa,

5, Farme do babki posmarewaf margaryna i posypad kasza
franm,

b, Przetozyé do formy ciasto z makiem, a nastepnie zrobié w
nim fyzka rowek i wlaé na Srodek ciasto z dedatkiem kakaa,
W ciemnym ciedcie zrobié rdwniez rowek i wlaé na frodek
ciasta z kisielem,

7. Piec ok, 1 godziny w piekarniku nagrzanym do 1807C,



MAZUREK CZEKOLADOWY
Z WISNIAMI

SKLADNIKI:

Spéd mazurka: 170 g maki pszennej, 80 g maki ziemniaczanej, 3
tyzki kakao, 1/2 tyzeczki cynamonu, 50 g cukru, 150 g zimnego
masta, 1 jajko

Polewa kawowa: 125 ml émietanki kremowej 30%, 1 lyzeczka
kawy rozpuszczalnej, 1/2 dyzeczki mielonego kardamonu, 30 g
masta, 200 g biakej czekolady

Dodatkowo: 200 g wisni w syropie (we fruzelinie), 25 g mlecznej
czekolady, roztopionej

WYKONANIE:

1. Do miski przesiat mqke pszenng, dodoé make ziemniaczang, kakao,
cynameon, cukier | pokrojone na kawoteczki masto, Wymieszaé
skiadniki, az powstanie drobna kruszonka lub siekaé nozem na
stolnicy do uzyskania drobrych kawatec zkéw ciasta,

2. Dodat jajko | zagnies¢ taczac wszystkie skiadniki w jednolitq kule,
Zawingé w folie | whozy¢ do loddwki na 1godzing,

3. Ciasto wiozyé pomiedzy dwa arkusze papieru do pieczenia,
rozwatkowaé na placek zblizony do wymiaréw formy - razem
2 papierem przenieéé ciasto do formy, Ciastem wylozy¢ spéd i okolo 1
cm bokéw, Caly spod podziurkowaé widelcem i wstawié do lodéwki na
czas nagrzania piekarnika lub na okoto pdt godziny.

4, Piekarnik nogrzaé do 180 stopni, Piec przez ok. 18-20 minut.

5, Do rondelka whaé émietanke, dodaé kawe i kardamon i mieszajac
podgrzewaé, az kawa sig rozpusci, Odstawié z ognia, dodaé masio
i potamana na kos tec zki biatq c zekolade, miesza jac roztopié na gladka
polewe, Wylaé na upieczony spéd i odczekaé az zgestnieje,

6, Wylb2yl wisnie a syropem wisniowym zrobié kleksy imitujgce
platki kwiatka, polaé roztopiong mlecznqg czekoladg,



MAZUREK
KATMAKOWAQ-ORZECHOWY

SKLADNIKI:
Kruchy spéd mazurka: Masa:
v 250 g maki ¥ 400 g masy kajmakowe]
v 125 gmash ¥ 150 g czekolady gorzkiej
v 5iyzek cukru pudru ¥ 150 g stonych orzeszkéw
¥ liyzeczka cukru v 2 tyzki $mietany np, 12%
waniliowego
v 1jajo
1-2 tyzki wody
WYKONANIE:

1, Kruche ciasto: odmierzyé make, dodaé cukier puder,
cukier z waniliq i masto, siekaé, az masto bedzie w drobnych
kawatkach, Nastepnie dodaé jajo i wode, Zagniesé,

2. Ciasto rozwatkowaé na papierze do pieczenia na
prostokat, Wstawi¢ do nagrzanego do 200°C piekarnika
na 20 minut, Zostawié, by wystyglo,

3. Mase kréwkowa wymieszaé ze Smietanq, Roztopié
czekolade i dodaé potowe do masy, Wymieszat,

4, Posmarowaé masa kruchy spdd, na to wytozyé orzeszki,
a z wierzchu polaé czekolada (druga czesé),




SERNIK
NA KRUCHYM CIESCIE

Ciasto: Masa serowa:

v 3 szkl, maki, v 1kg sera twarogu lub

¥ 30 dag margaryny 1 opak, gotowego sera

v 1szkl, cukru pudru mielonego

v 4 zéttka v 1kostka margaryny

v 3 plaskie fyzeczki proszku v 1-1 Fszkl, cukru pudru

do pieczenia v 6 zéttek

v 5lyzek kakao ¥ 4 tyzki maki ziemniaczanej
v cukier waniliowy
v rodzynki

WYKONANIE:

1, Ciasto: z wyzej wymienionych skiadnikéw zagnite$, podzieli¢ na
2 czeéci, Jedna rozwatkowat i upiec, a druga zamrozié,

2, Ser przepuséci przez maszynke, Mozna tez uzyé gotowego
sera mielonego.

3. Masto, cukier i zéttka utrzeé na pulchng mase, dodawaé ser
i dalej ucieraé, Nastepnie dodaé make ziemniaczana, cukier
waniliowy, Pod koniec dodaé piane ubitq z 10 bidtek oraz
rodzynki,

4, Tak przygotowana mase serowa wykiadamy na nieco
podpieczony juz pierwszy placek ciasta, Na wierzch zetrzeé na
tarce druga czes$¢ ciasta, Piec ok 45 min,

5, Po wystygnieciu mozna posypaé cukrem pudrem,



@) Pryany PrzEKLADANTEC

SKLADNIKI:

I warstwa: 4 jajka, 4 tyzki maki, 4 fyzki cukru, fyzeczka
praszku do pieczenia, dzem morelowy lub mirabelkowy

II warstwa: 6 jaj, 15 dag suchego maku, 15 dag cukru
pudru, 15 dag widrek kokosowych, 1 tyzeczka proszku do
pieczenia

III warstwa: 6 z6ttek, 10 dag cukru, 2 dyzki maki
ziemniaczanej, 2 tyzki maki zwykde j, cukier wanilinowy lub
aromat, 1 F szklanki mleka, kostka masta lub margaryny
bielskiej

IV warstwa: 25 dag biszkoptéw, pét szklanki alkeholu,
polewa czekoladowa

WYKONANIE:

1, Biatka ubié na sztywnq piane, dodaé cukier, zéttka, make
wymieszana, z proszkiem do pieczenia, Delikatnie wyrobié
ciasto, Wylaé na tortownice i piec ok, 20 min, w temp,
175°C. po ostygnieciu posmarowaé dzemem,

2, Biatka ubié na sztywnaq piane i caly czas ubijajac
wsypywaé kolejno cukier puder, mak, widrki i proszek do
pieczenia, Upiec w tej samej tortownicy co biszkopt. (20
min, temp, 180°C), Po ostygnieciu potozyé na I warstwe,

3. Zéttka utrzeé z cukrem, dodaé make i cukier wanilinowy,
wymieszaé, Cienkim strumieniem wlewaé gorace mleko i
caly czas mieszajac zogotowat, Trzymaf na ogniu, az
zgestnieje, Masto utrzeé na puch i nie przerywajac
ucierania dodawaé po Yyzce zimnego budyniu, Rozsmarowaé
krem na réwna warstwe na ITL warstwie,

4, Biszkopty namoczy¢ w alkoholu i ukladaé na placek. Polaé
ciasto polewq czekoladowq i wstawié na kilka godzin do
lodéwki,



CIASTO WENUS

SKLADNIKI:
Biszkopt: Masa:
v 6 jajek v 25 dag sera biatego
¥ & szklanki maki pszennej dwukrotnie zmielonego
v & szklanki maki v 2-34yzki cukru pudru
Ziemniaczanej v 1 litr émietany 30%
¥ 2 fyzeczki proszku do v 2 galaretki
pieczenia cytrynowe

v 1 szklanka cukru

Posypka: 10 dag widrek kokosowych, 2 fyzki mash, 2 tyzki
cukru
oraz dzem brzoskwiniowy, ananasowy lub morelowy

WYKONANIE:

1, Biatka ubi¢ z cukrem, dodaé 2dttka i maki wymieszane
z proszkiem do pieczenia, Upiec biszkopt i przekroié go na
pét.

2, Galaretki rozpuscié w 1 szklance wody i ostudzi¢, Lekko
tezejaca dodaé do zmielonego sera, wymieszaé z cukrem i
ubitq $mietana, Tak przygotowana mase wylozy¢ na pierwszy
biszkopt, a nastepnie przykry¢ drugim,

3. Na patelni rozpusci¢ margaryne, dodaé cukier i kokos,
Przysmazaé kokos do czasu, az nabierze ztocistego koloru,
Wierzch biszkoptu posmarowaé dzemem i posypaé prazonym
kokosem,



SZYSZKI Z RYZU
PREPAROWANEGO

SKtADNIKI:
v 25 dag masta
v 50 dag krowek
¥ ryz preparowany ok, 50g

WYKONANIE:

1. W garnku rozpuszczamy masto, dodajemy krowki
i podgrzewamy (nie gotujemy) az do rozpuszczenia
cukierkdw,

2. Powstaty mase dokiadnie mieszamy,

3. Nastepnie lekko studzimy, tak aby mozna byl braé
ja w rece, dodajemy ryz - tyle aby mozna byto lepié
z niego kule,

4, Z cieptej masy formujemy szyszki i ukiadamy
w papierowe formy na mufinki,

5. Tak przygotowane szyszki ostawiamy do lodowki na
30 min,




CHALWOWIEC

SKLADNIKI:
Ciasto: Masa:
v 6 jajek ¥ 3 szklanki mleka
¥ 1szklanka cukru ¥ 40 dag chahwy waniliowej
¥ cukier waniliowy ¥ 2 op. budyniu waniliowegc
v tyzka maki bez cukru
v lyzeczka proszku do v 20 dag masta
pieczenia
¥ 3 op. budyniu czekolado-
wego bez cukru

Dodatkowo: starta gorzka czekolda

WYKONANIE:

1. Ciasto: biatka ubijamy na sztywno, Dodajemy cukry,
a nastepnie po zéttku, Wsypujemy make, budynie czekoladowe
i proszek do pieczenia. Delikatnie mieszamy, Przekiadamy do
formy, pieczemy 20 minut w temp, 180° Studzimy
i przekrawamy ciasto na 2 czesci,

2. Masa: 2 szklanki mleka zagotowujemy, w reszcie mleka
rozpuszczamy budynie. Gotujemy gesty budyf, a nastepnie
studzimy. Masto ucieramy i stopniowo dodajemy przygotowany
budyh oraz pokruszonag chatwe, Miksujerny,

3., Na pierwszq czeéé ciasta wyktadamy 2/3 kremu,

przykrywamy druga, Wierzch smarujemy resztq kremu
i posypujemy startaq czekolada, Schiadzamy.



; CIASTO
¥ "OZIEN KOBIET"

SKLADNIKT:
Ciasto: Masa:
v 30 dag maki, v wiénie w syropie
¥ 1margaryna, (1 stoiczek),
v 6 jajek, v 2 galaretki wigniowe
¥ 30 dag cukru pudruy,
v 1% yzeczki proszku
do pieczenia
WYKONANIE:

1, Margaryne utrzeé z cukrem, dodaé zéttka, make, proszek
do pieczenia i ubitq piane z biakek, Podzieli¢ na 3 czesci,
« do I czeséci dodaé 2 tyzki kakao
o do IT czeéci dodaé # szklanki zmielonych orzechdéw
(zamiast orzechéw mozna dodaé suchy mak lub widrka
kokosowe)
o do IIT czesci dodaé tyzke maki pszennej lub 1 tyzke
kisielu,
2, Upiec 3 placki,
3. Sok z wiéni odlaé, uzupemié do 7 litra woda, zagotowaé i
rozpuscié galaretki,
4, Smietane éniezke ubié i dodaé galaretke cytrynowa
(rozpuszczona w mniejsze j ileéci wody),
5. Przekiadanie ciasta: placek bialy - tezejaca galaretka z
owocami - placek orzechowy - émietana $niezka z galaretka
cytrynowa - placek czekoladowy - polewa



BIALA DAMA

SKELADNIKI:
Biszkopt :
v 4 jajka
v § szklanki cukru
v # szklanki maki
2 ptaskie dyzeczki proszku do pieczenia

<

asa:
% litra Smietany kreméwki (30%)
2 zdtte galaretki
# kg twarogu mielonego
# szklanki cukru pudru
1 puszka ananaséw
% szklanki orzechéw wtoskich
1 gorzka czekolada

KK KRR

WYKONANIE:

1, Biatka ubié¢ z cukrem, dodaé zéttka i make wymieszang
z proszkiem do pieczenia, Delikatnie wymieszaé, Upiec cienki
biszkopt,

2. Galaretki rozpusci¢ w 1 szklance wody. Twardg utrzel
z cukrem, dodaé ubitq Smietane i tezejace galaretki,

3, Wszystko wymieszac, na koniec dodac pokrojone ananasy
posiekane orzechy i czekolade,

4, Tak przygotowana mase wytozy¢ na upieczony biszkopt,

5. Wierzch ciasta mozna posypac starta czekolada,

6. Wstawic do lodéwki,



@) CcTASTO KROWKA

SKLADNIKI:
Ciasto: Masa:
¥ 3 szklanki maki, ¥ pétlitra Smietany 30%,
¥ 4 tyzki miodu, v 2 yzki cukru pudru,
v 2 jajka, ¥ cukier waniliowy,
v 10 dkg masta, ¥ 2 émietan-fixy,
v cukier waniliowy
v 1iyzka cukru
v 1iyzeczka sody

Dodatkowo: 1 puszka masy kréwkowej lub puszka shdkiego
mleka skondensowanego, orzechy wioskie do posypania (moze
byé mieszanka orzechéw)

WYKONANIE:

1. Z podanych sktadnikéw zagnie$é ciasto, Podzielié na pét
i upiec 2 placki, Po upieczeniu placki pozostawié do ostygniecia,
2. Smietane kreméwke ubié i dodaé pozostale skiadniki, Tak
przygotowana masa przetozyé placki, Wierzch drugiego placka
posmarowaé masq krdwkowa i posypaé rozdrobnionymi
orzechami,

P 2yczymy Smacznego
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