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~ SERNIK

Ve Z CIASTEM
KAKAOWO-KOKOSOWYM

Ciasto kakaowe:

5 jajek, 5 tyzek cukru, 5 tyzek maki pszennej, 2 tyzki kakao,
1 tyzka sody.

Z podanych skiadnikow upiec biszkopt. Podzielic na 2
czescei.

Ciasto kokosowe:

5 bialek. 20 dkg Cukru, 10 dag wiorek kokosowych.
1 lyzeczka proszku do pieczenia, 1 ftyzka octu, sok
z 1 cytryny.

Upiec placek kokosowy.

Masa serowa:

80 dkg sera, 5 zohtek. 1 tyzka maki ziemniaczanej, 15 dkg
margaryny, 20 dkg cukru pudru, cukier waniliowy.

Ser przekreci¢ przez maszynke dwa razy, zoltka utrzec z
cukrem i cukrem waniliowym, poltaczy¢ z serem. Wszystko
razem utrzec. Mase serowa postawic na ogniu i gotowac ok.
3 min., wystudzic.

Przekladanie:
Placek ciemny, masa serowa, ciasto kokosowe, masa
serowa, placek ciemny,
polewa.




BLOK ;@
CZEKOLADOWY

SKLADNIKI:

25dag KASI

1'% szklanki cukru,

/2 szklanki wody

3 tyzki kakao

3 szklanki mleka w proszku
3 paczki( 100g) herbatnikow
Bakalie

Kasia do smarowania formy

Wykonanie:

1. Kasi¢. wode, cukier i kakao podgrzewat do catkowitego
rozpuszczenia sie skladnikow. Nastepnie na matym ogniu
gotowac 5-7 min.

Do masy doda¢ mleko i dokladnie wymieszaé

Dodac¢ pokruszone herbatniki i bakalie

Mase przelozy¢ do prostokatnej formy posmarowanej
KASIA 1 wylozonej papierem do pieczenia

Po wystygnieciu wylozy¢ na godzine do lodowki.

Kroi¢ na dowolne ksztaly
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0 WISNIOWIEC

SZKLADNIKI:
o 5Sjajek
e 1 szklanka cukru
e 1 szklanka maki
o 2 lyzeczki proszku do pieczenia

3 szklanki soku z wisni

2 budynie wisniowe
drylowane wisnie

Y2 litra $mietany kremowki
2 4niezki

3-4 paczki herbatnikow

Wykonanie:

Bialka ubi¢ na piane, dodac cukier, zoltka, make
wymieszana z proszkiem do pieczenia, delikatnie
wymieszac. Upiec biszkopt (porcja na blaszke).

2 szklanki soku z wisni zagotowac. w trzeciej szklance soku
rozpusci¢ budynie i ugotowaé budyn. Doda¢ do niego
drylowane wisnie. budyn wisniowy wylozy¢ na biszkopt. Na
to polozy¢ ubita kremowke ze $niezkami. Nastepnie ulozy¢
herbatniki i pola¢ je lukrem cytrynowym (1 biatko.10-15dag
cukru pudru, sok z 'z cytryny).
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PRIYSMAK KROLA

Ciasto:
50 dkg maki. kostka margaryny, 4 zoéitka, 2 cale jajka, 5 tyzek
kwasnej smietany, ¥z szkl. Cukru, 6 dkg drozdzy.

Cukier 1 drozdze rozpuscic w Smietanie. Make zetrzec
z margaryna i doda¢ cale jajka oraz zoltka. Nastepnie dodac
drozdze ze $mietang zagnie$¢ ciasto i podzieli¢ na 4 czescl.

Masa orzechowa:

4 biatka, ' szkl. Cukru, cukier waniliowy, 3 tyzki bulki tartej.
szkl. mielonych orzechow, ' szkl. mleka.

Mleko zagotowaé 1 sparzyé orzechy 1 zostawic do
wystygniecia. Bialko ubi¢ z cukrem i doda¢ wystudzone
orzechy oraz biatka i wymieszaé.

Masa makowa:

1 szkl. maku, 1 szkl. cukru, jajko. 3 tyzki bulki tartej. aromat
migdatowy.

Mak sparzyé¢ i razem z cukrem przekreci¢ przez maszynke.
Nastepnie dodac jajko. bulke. aromat, wszystko wymieszac.

Dodatkowo: drylowane wisnie lub drzem wisniowy oraz
cukier puder.

Sktadanie ciasta warstwowo: ciasto drozdzowo, masa
makowa, ciasto drozdzowe. masa orzechowa, ciasto
drozdzowe, wisnie lub dzem wisniowy, ciasto drozdzowe.

Tak przygotowane ciasto wstawié do nagrzanego piekarnika

i piec okolo godziny.




I~ KEKS
$WIa TECZNY

SKEADNIKI:

30dag maki

17dag margaryny

15dag cukru

4 jaja

20ml. Rumu

2.5 tyzeczki proszku do pieczenia

10dag rodzynek(najlepiej koryntek lub suftanek)
15-20dag mieszanki bakaliowej

Wykonanie:

Pokrojone bakalie moczy¢ w rumie przez pare godzin.
Margaryne z cukrem utrze¢ na puszysta mase i nadal
ucierajac, polaczy¢ z wbijanymi kolejno zoltkami. Dodac
make. dokladnie uciera¢ az ciasto bedzie jednolite.
Nastepnie dodac oproszone maka bakalie, rum i proszek do
pieczenia. Na koniec piang z bialek. Wszystko delikatnie
wymieszac. Wylozy¢ do formy keksowej(waska blaszka
prostokatna).ciasto powinno siggac ¥ wysokoscl. Piec 45-
55min. w temp. 180°C-200°C.Po upieczeniu keks polac
polewa lub lukrem.
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RODZYNKOWIEC

SKEADNIKI:
o 4(dag. Rodzynek-namoczy¢ w spirytusie lub rumie
o dzemz czarmej porzeczki
BISZKOPT:
o 5 jajek
e | szklanka cukru
e Vi szklanki maki, dopetni¢ do szklanki kakao
e 2 tyzeczki proszku do pieczenia
MASA BUDYNIOWA:
o 2% szklanki mleka
4 tyzki cukru
2 budynie czekoladowe
1 margaryna lub masto

Wykonanie:

Biatka ubi¢ na piane. doda¢ cukier. zéitka, make wymieszang
z proszkiem do pieczenia i kakao, delikatnie wymieszac.
Upiec biszkopt (porcja na blaszke) i przekroié na pol.

2 szklanki mleka zagotowac z cukrem. W pol szklanki mleka
rozmiesza¢ budynie i wla¢ na gotujace si¢ mleko, chwile
pogotowat. Ugotowany budyn wystudzic 1 polaczyé
Z margaryna.

Przekladanie:

2 biszkoptu + dZzem z czarnej porzeczki + ¥z masy budyniowej
+ Y% porcji rodzynek + masa budyniowa + biszkopt. Na
wierzch  pozostale rodzynki wymieszane 2z polewa
czekoladowa. Biszkopty nasgczamy alkoholem
z namoczonych rodzynek.



@ CAPPUCINO

Biszkopt:
e 4jaja
e Yiszklanki cukru
o Yaszklanka maki
o ‘alyzeczki proszku do pieczenia

Upiec biszkopt.

Masa:

Ubi¢ na parze 5 zottek i 1 jajka z % szklanki cukru, ostudzic.
Utrze¢ 1 maslo i % kostki margaryny dodajac ostudzone
jajka. Do utartej masy doda¢ 3 serki homogenizowane
waniliowe, 1’2 mleka w proszku oraz zelatyne (40g.
Rozpusci¢ w 1% szklanki wody). ' paczki cappucino
rozpusci¢ w % szklanki wody. Na biszkopt wylozy¢ mase,
nastgpnie moczone w cappucino biszkopty. na biszkopty
mase itd. Na wierzch zetrze¢ czekolade.




KANTYCZKA ;@

SKEADNIKI:
e 2.5szklanki maki
1.5kostki margaryny
8 jaj
2 szklanki cukru pudru
0.5 szklanki maku
2 tyzeczki proszku do pieczenia
2 tyzki kakao
2 paczki okragtych biszkoptow
dowolny dzem

Wykonanie:

Margaryne utrze¢ z cukrem pudrem, dodajac po jednym
zoltku. Wsypa¢ make wymieszana z proszkiem do pieczenia
na koniec polaczy¢ z piang ubitg z bialek. Ciasto podzieli¢ na
trzy czesci. Do jednej doda¢ kakao, do drugiej mak, do trzeciej
2 tyzki maki. Na blache polozyé papier do pieczenia. Na to
wylozy¢ ciasto makowe, potem biszkopty. na nie cienks
warstwe dzemu, nastgpnie ciasto kakaowe, ponownie
biszkopty i dzem. Na wierzchu ulozy¢ ciasto biale. Piec
wtemp.180°C ok. 40-50min.Upieczone ciasto polaé polewa
czekoladowa lub lukrem.




SZACHOWNICA

CIASTO:
o 2 szklanki maki
e 1 szklanka cukru
e 3iyzki kakao
o 2iyzki dzemu
e 1szklanka mleka
e 2jajka

e Zmargaryny

e llyzkasody

Wvykonanie:

Margaryne utrze¢ z cukrem i zoltkami, dodaé dzem, make,
kakao i sode, wla¢ mleko, piang z bialek wymieszac. piec
30min.

1% kg sera

I margaryna

1% szklanki cukru

1 budyn

6 jajek

2 lyzki kaszy mannej

2 lyzki maki ziemniaczanej

Wykonanie:

Margaryne utrze¢ z zoltkami i cukrem, dodac zmielony ser
i pozostate skladniki. Na koniec piane z bialek.

Placek ciemny przekroi¢ na 9 paskow. Ulozyé w formie,
4 paski ciemnego ciasta i 5 paskow sera. Druga warstwe
odwrotnie. Piec godzing.



NADZIEWANA @

CHOINKA

Ciasto:
30 dkg maki. 15 dkg margaryny Kasa, 10 dkg cukru pudru,
1 zottko, szezypta soli.

Krem budyniowy:
1 % szklanki mieka. 1 tyzka cukru, 1 opakowanie budyniu
waniliowego, 2 biatka, 2 tyzki cukru pudru.

Do przelozenia i dekoracji:
4 tyzki dzemu morelowego, 10 dkg wiorkéw kokosowych,
polewa czekoladowa, kolorowa posypka.

A takze:

Kasia do posmarowania formy.
Wyciety z kartonu szablon choinki o
wysokosct 33 cm i szerokosci 27 cm.

Wykonanie:

1. Przesia¢ make na stolicg, posiekaé z Kasig, dodaé cukier

puder, zoftko i sol. Chlodnymi rekami szybko zagnies¢

cisto. Owinaé w folie i wlozy¢ na 2 godz, do lodéwki.

Przygotowaé krem budyniowy: Mleko ostodzi¢ tyzka

cukru 1 ugotowac¢ budyn. Schiodzic. Biatka ubi¢ z cukrem

pudrem na sztywna piang. Zmieszaé ja delikatnie

zbudyniem.

3. Rozwatkowa¢ ciasto i za pomocy szablonu wyciaé dwie
choinki.

4. Z pozostalego ciasta powycinaé foremkami drobne mate
ciasteczka.
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Choinki i ciasteczka ulozy¢ na posmarowanej margaryng i
wyloZonej papierem do pieczenia blasze. Piec 15-20 min. na
srodkowym poziomie piekarnika nagrzanego do 190°C.

Na jedna upieczona choinke natozy¢ krem budyniowy,
nakry¢ druga i odstawié do zastygnigcia.

W rondelku podgrza¢ dzem morelowy, posmarowaé nim
wierzch choinki. obficie posypac wiorkami kokosowymi.
Malte ciasteczka obla¢ polewa czekoladowa. posypac
kolorowa posypka i przyklei¢ dzemem do choinki.

Widowss: Rk, Gosety Kiasobrodeks]”
Opras. Maiola Caapla



