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Cappuccino Joli

Biszkopt
* 5jajek
1 szkl. cukru ‘

2 tyzeczki proszku do pieczenia
% szklanki maki
Y4 szkl. kakao
Z podanych skiadnikow upiec ciemny biszkopt
Wkiadka kokosowa
20 dag widrek kokosowych
5 bialek
1 szkl. cukru
» 1 tyzeczka proszku do pieczenia
Biatka ubi¢ z cukrem, dodac widrka kokosowe i proszek
do pieczenia, wymieszac i upiec placek.

5 zoltek

1 margaryna

1 cukier waniliowy

3 lyzki maki pszennej

1 budyn waniliowy

2 szkl. mleka

%a szkl. cukru

2 saszetki cappuccino waniliowego

Mleko, zoltka utrze¢ z maks, cukrem i cukrem
waniliowym, wstawic na maly ogien, podgrzewac aby
zgestniato. Ugotowany i przestudzony budyn utrze¢ z
margaryng, na koniec wsypac¢ cappuccino.

Przekiadanie:

¥ biszkoptu, na to polowa masy, nastepnie wkiadka
kokosowa, masa, ¥z biszkoptu, polewa.



Lodowiec Doroty
(porcja na tortownice)

Skiadniki
» 2 opakowania okragtych biszkoptow
» 2rozne kolorystycznie galaretki

Masa

= 5zoiltek

= 1szkl. cukru

» 11lyzka budyniu $mietankowego

» 1szkl. mleka

* 1masio

» 1lyzka kakao
Mieko zagotowac, zoitka, cukier, budyn rozmieszac i wlac
na gotujace sig mleko. Zagotowac i odstawic do ostygnigcia.
Masto utrze¢ i dodawac budyn. Przygotowang mase
podzielic na 2 czesci, jedng pozostawic jasng, do drugiej
dodac kakao.

Galaretki rozpuscic. W jednej moczy¢ biszkopty i ulozyc z
nich warstwe w tortownicy, na to polozy¢ jasng mase
budyniowa. Nastgpnie uozy¢ kolejng warstwe biszkoptow
moczonych w drugiej galaretce i przykry¢ masg kakaowa.
Calosc zalac galaretkami (wykorzystac galaretki pozostale
z moczenia biszkoptow). Ciasto wstawi¢ do lodowki.

)}




Palce liza¢
- ciasto Lucyny

Ciasto:
* 5jaj ‘
» 5 lyzek cukru
» 5 lyzek maki
» potlyzeczki proszku do pieczenia
Ze skiadnikow upiec biszkopt.

Masa:

5 zoltek wymieszac z 3 tyzkami maki i polowg litra mleka,
stale mieszajagc ugotowac budyn. Maslo utrze¢ ze
szklankg cukru pudru i polgczy¢ z ostudzong masg
budyniows, do tego dodac paczke wiorek kokosowych.
Masa posmarowac biszkopt.

Piana:

W polowie szklanki gorgcej wody rozpuscic 1,5 lyzki
zelatyny.

5 bialek ubi¢ na sztywno, dodajac pod koniec ubijania
szklanke cukru. Nastepnie wlac ostudzong Zelatyne i
wylozy¢ na mase.

Polewa:

Pot kostki margaryny rozpuscic | dodac: 2 fyzki kakao, 2
tyzki cukru. Grza¢ do momentu, kiedy wszystkie skiadniki
polacza sig. Nastepnie uciera¢ mase lyzka az troche
wystygnie. Potem dodac¢ roztrzepane jajko, ucierac.
Gotowg chiodng polewg polac piang.



Napoleonka Heli

Ciasto

» 2 szkl. maki

» 2 26ltka

» 2jajka

* 4 tyZKi cukru,

* 4 tyzki mietany

» 2 kostki margaryny

* Vi lyzeczki sody
Z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto, jesli bedzie zbyt
miekkie dodac jeszcze odrobing maki, podzieli¢ na 4
czesci i upiec placki. Brzegi plackéw odkroi¢ i pokruszy¢
je (wykorzysta¢ do posypania ciasta).

Masa

1 litr mleka

1 szkl. cukru

4 26itka

3 yzki maki pszennej

1 tyzka maki ziemniaczanej
1 aromat migdalowy

)}

P80 - =

Va2 litra mleka zagotowaé z cukrem, w drugiej
rozmiksowa¢ obie maki i 26itka, wla¢ na gotujgce sie
mleko, ciagle mieszajac, chwile gotowac. Do gorgcego
budyniu doda¢ aromat i przetozy¢ nim placki. Wierzch
posypac kruszonka.



Ciasto z cytryng Marioli

Ciasto:

» 25dag maki

» 15dag margaryny ‘
5 dag cukru pudru

* 1jajko

» 1 zottko

» 1 lyzeczka proszku do pieczenia
Zagniesc ciasto i upiec.

Masa cytrynowa:
* 1 cytryna
» 1 szkl. cukru
» 2 z0ltka
» 1 szkl. wody
» 2 lyzki maki zZiemniaczanej

1 cytryng sparzyc wrzatkiem | zetrze¢ na tarce od
ziemniakow, dodac szklanke cukru, dwa zoltka i dobrze
rozetrze¢. Do tego dodac 1 szklanke wody i lekko
zagotowac, odstawi¢ na chwilkg, a nastepnie dodac 2
tyzki maki ziemniaczane] rozpuszczone] w polowie
szklanki wody i zagotowac.

Goracg masg posmarowac placek.

Na to polozy¢ dowolng mase budyniows i pola¢ polewa

czekoladowa.




Barbara — ciasto Moniki

Ciasto:

» 4 szkl. maki

» 1szkl. cukru pudru

» 4 zoltka

» 1% margaryny

» 2lyzeczki proszku do pieczenia

» 21lyzki Smietany
Z podanych skladnikow zagnie$c ciasto i podzielic na 4
czesci.
Inne sktadniki:

» 4 bialka

» dzem z czarnej porzeczki, mogg by¢ powidia

Sliwkowe

= 1szkl. cukru

» 1szkl. suchego maku

» 21yzki maki ziemniaczanej
Jedng czes¢ ciasta rozwatkowac przelozy¢ dzemem z
czarnej porzeczki, przykry¢ drugim plackiem i razem upiec.
Trzecig czesc ciasta rozwalkowac, wylozy¢ na to biatka
ubite z cukrem, maka ziemniaczang i szklankg suchego
maku przykry¢ ostatnig czgscig ciasta, razem upiec.
Masa budyniowa

* % mieka ‘

» V2 szkl. cukru %

* 1margaryna

= 1 cukier waniliowy

» 1-2 zoltka

» Yz szkl. maki zwyklej
Czgsc mleka, cukier, cukier waniliowy zagotowac, dodac do
tego pozostale mileko wymieszane z zoittkami i makg i
ugotowac budyn. Wystudzony budyn potaczy¢ z margaryna,
a otrzymang masg przelozy¢ dwa upieczone placki. Wierzch
ciasta posypac cukrem pudrem.




tamaniec Danusi

Ciasto
» 2 szkl. maki ‘
2 jajka

5 zoltek

1 lyzka masla
1 tyzka octu

1 tyzka cukru

Z podanych skiadnikow zagnies¢ ciasto, podzielic na 4
czescii upiec cienkie placki.

Masa

¥ litra mleka

1 szkl. cukru

3 lyzki maki ziemniaczanej

2 tyzki maki pszennej

1-21yzki kakao

2 margaryny Kasie

Bakalie (orzechy, $liwki, wiorka, rodzynkiiin.)
» Alkohol

Czgs¢ mleka zagotowat z cukrem, w drugiej rozpuscic
obie maki i ugotowac¢ budyn. Wystudzic, polaczy¢ z
margaryna, na koniec dodac kakao i alkohol.

Placki przeklada¢ masg i posypywac mieszankg
bakaliows. Wierzch ciasta ozdobi¢ bakaliami.

Jak sama nazwa wskazuje ciasto jest lamliwe, bardzo
kruche.



Ciasto francuskie
z wisniami Bogusi

Skiadniki:

» 3szkl. maki,

* 1 margaryna,

» 2lyzeczki proszku do pieczenia,

» 4 z0itka,

= 1szklanka $mietany.
Z podanych skiadnikow zagniesc ciasto. Wiozy¢ do loddwki
na okolo 2 godziny. Wyciagngc z lodowki, roztaczac, ziozyc
na kopertg, ponownie roztaczac¢ (czynnosci te powtorzy¢ 3
razy). Ciasto podzieli¢ na 6 czgsci. piec po 2 placki z piana.

Masa kisielowa ~ 4 biaka ubic z 1 szklankg cukru i 2
kisielami (koloru czerwonego) rozpuszczonymi w %
szklanki wody. Mase podzielic na 3 czgsci.

Wykonanie:
Rozwatkowany placek (1 czesc ciasta) przelozyc wisniami i
jedng czescia masy kisielowej i na wierzch przelozy¢ drugi
placek ciasta. Nakiu¢ widelcem i piec. W podobny sposob
przygotowac jeszcze dwa takie placki.
Przelozy¢ masg budyniowa.

Masa budyniowa ‘
* Y2 |.mleka
» 21lyzki maki pszennej
» 1lyzka ziemniaczanej
= 1szkl. cukru pudru
* 1 margaryna
Margaryne utrzec¢ z cukrem. Z pozostatych skiadnikow
ugotowac budyn. Do utartej margaryny dodawac po lyzce
ostudzonego budyniu.




Kora orzechowa Beaty

Ciasto
» 8 bialek
20 dag cukru
3 zoltka
10 dag orzechow wioskich grubo posiekanych
10 dag orzechdw wioskich zmielonych
10 dag widrek kokosowych
10 rodzynek
1 tyzka maki
» 1 lyzeczka proszku do pieczenia
Biatka ubi¢ z cukrem, doda¢ pozostale skiadniki,
wymieszac, podzielic na pdl i piec dwa placki
Krem
» 1 puszka brzoskwin
» 1 ¥z margaryny lub masta
» 3 lyzki cukru
» 2 budynie $mietankowe
* % szkl. wody
» 1lyzeczka maki pszennej
= 5 Zzoltek
Sok z brzoskwin zagotowac z cukrem. Budynie rozpuscic
w % szkl. wody, do tego doda¢ make i zoltka, wymieszac i
wila¢ na gotujgcy sig sok. Ugotowac budyn, wystudzic i
polaczy¢ z margaryng lub mastem.
Inne skiadniki ‘
» 2 opakowania delicji 2
» 2 galaretki brzoskwiniowe
» Alkohol
» Kawa rozpuszczalna
Przekiadanie:
Ciasto, polowa masy, delicje namoczone w alkoholu i
kawie, masa, ciasto, pokrojone brzoskwinie. Cale ciasto
zalewamy galaretkami.




Ciasto balowe Wiesi

Biszko
» 4jajka
» % szkl. cukru
* niepeina szklanka maki
» 2 plaskie fyzeczki proszku do pieczenia
Z podanych skiadnikow upiec biszkopt (porcja na blaszke)

Masa budyniowa:
« Y litra mleka

» V2 szkl. cukru ‘
» 21yzki maki ziemniaczane]
» 11lyzka maki zwyklej
» 1 cukier waniliowy
* 1 margaryna
Czesc mleka zagotowac z cukrem, cukrem waniliowym i
margaryng, doda¢ maki wymieszane z pozostalym mlekiem
i ugotowac budyn.

Inne skiadniki:
» 2duze opakowania krakersow
» 1$mietana kremowka (30%)
2 $mietanfixy (mozna zastapic je 2 tyzeczkami
rozpuszczonej zelatyny)
» 21{yzki cukru pudru
= 1opakowanie platkow migdatowych
» 1 puszka masy krowkowej (mozna przygotowac jg
samodzielnie gotujac przez 3 godz. stodzone mleko
skondensowane)

Cigg dalszy na nastepnej stronie



Na upieczony biszkopt kiadziemy gorgcg mase
budyniowa, na to warstwe krakersow, nastgpnie mase
krowkows (toffi) i jeszcze jedng warstwe krakersow. Na
krakersy dajemy ubitg $mietang kremowke z
$mietanfixami i cukrem pudrem. Wierzch ciasta
posypujemy platkami migdalowymi.

Przygotowane ciasto przechowujemy w lodowce lub
innym zimnym miejscu.

Zyczymy smacznego

Wydoms: Rdaefe, Goscty Koassobodis]
Opras Ml Conpl



