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Sernik z ciastem i brzoskwiniami

Ciasto:
* 3 szk. maki
* margaryna
* 3 tyzki cukru
* 2 tyzeczki proszku do pieczenia
* 5 76ttek

Masa serowa:
* 0,5 kg. twarogu
0,5 masta (125 g)
1 szk. cukru
1 budyn $mietankowy
1 jajko
rodzynki
romat $mietankowy
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Pozostate sktadniki:
* 5 biatek
* 0,5 szk. cukru
* 1 puszka brzoskwin

Mieszamy sktadniki na ciasto i zagniatamy. Odstawiamy do lodéwki.

Twardg razem z mastem przepuszczamy przez maszynke. Do twarogu dodajemy
budyn, jajko, cukier i mieszamy. Na koncu dodajemy rodzynki i aromat.

Biatka ubijamy z 0,5 szk. cukru na sztywnga piane.

Prostokatng forme wyscielamy papierem do pieczenia i sktadamy ciasto: % ciasta,
masa serowa, ubite biatka, pokrojone brzoskwinie. a na wierzch kruszymy lub
scieramy na tarce pozostatg czesc ciast.

Pieczemy w 180°C okoto 40-45 minut.




Miodownik z masa serowg

Sktadniki na placki:
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3 szk. maki

15 dkg. margaryny
1 tyzeczka sody

2 tyzki miodu

1 jajko

5 tyzek mleka

1 szk. cukru

Make posieka¢ z margaryng i dodad reszte sktadnikdw — zgniesc. Podzieli¢ na trzy
czesci i upiec trzy placki. Piec na papierze do pieczenia w okragtej formie.
Uwaga — piec do zrumienienia.

Masa serowa:

*

*
*
*
*

0,5 kg. twarogu

1 szk. cukru

0,5 masta (125 g.)
1 szk. mleka

2 tyzki budyniu

Masto rozpusci¢ , dodac¢ cukier i po 1 minucie zdjgé¢ z ognia. Lekko ostudzic.
Ugotowad budyn na 1 szk. mleka. Lekko ostudzi¢. Wymieszac ser z roztopionym
mastem i budyniem. Dobrze wymiesza¢, podgrzewac na ogniu caty czas mieszajac
do pierwszego zagotowania. Gorgcg masg przetozyé placki miodowe. Wierzch
ciasta pola¢ polewg czekoladowg i posypac¢ ptatkami migdatow.




Metrowiec

Sktadniki na 1 biszkopt:

3 jaja

1 szk. Cukru

Cukier waniliowy

1 szk. maki pszennej

1 tyzeczka proszku do pieczenia
4 tyzki oleju

4 tyzki wody
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Biatki ubi¢ na sztywno, doda¢ cukier — ponownie ubi¢. Doda¢ 3 z6ttka, olej i 2 tyzki
wody. Na koncu pozostate 2 tyzki wody wymieszane z proszkiem do pieczenia oraz
make.

Drugi biszkopt:
Sktadniki jak wyzej
- plus 2 tyzki kakao
- minus 2 tyzki maki

Biszkopty upiec w podtuznych blaszkach o dt. ok. 30 cm.

Masa:
* 1 masto
* 1 budyn
* 1 szk. cukru
* 1 szk. gestej Smietany

Ugotowaé budyn — najpierw 1,5 szk. mleka ze szklankg cukru, pdzniej dodac
budyn wymieszany z 0,5 szk. mleka. Masto utrze¢ i nadal ucierajgc dodawad
stopniowo po jednej tyzce wystudzony budyn i Smietane.

Wystudzone ciasta potozy¢ jedno na drugim. Kroi¢ pod skosem. Sktadac
naprzemiennie — ciasto biate i brgzowe smarujac masa.




Szarlotka sypana
dla ,,swiezej” Pani Domu

Sktadniki:
* 1 szklanka maki ( moze by¢ petnoziarnista)
1 szklanka cukru (moze by¢ cukier trzcinowy)
1 szklanka kaszy mannej
3/4 kostki masta lub margaryny (zimna, z lodéwki)
1,5 kg jabtek
odrobina soku z cytryny
1,5 tyzeczki proszku do pieczenia.
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Wykonanie:

Witaczy¢ piekarnik na 180 stopni, gora i dot.

Tortownice wysmarowacé mastem i oprdszy¢ butka tartka.

Jabtka umy¢, obraé i pokroi¢ w kostke lub plastry. Pokropi¢ sokiem z cytryny. Jesli
ktos lubi mozna poprdszy¢ cynamonem. Dzielimy na dwie czesci.

Suche sktadniki wymiesza¢ w misce a nastepnie nalezy podzieli¢ na trzy czesci.
Najpierw wsypujemy do tortownicy pierwszg czes$é suchego ciasta, nastepnie
dodajemy pierwszg czesc¢ jabtek. Wsypujemy kolejng porcje ciasta i ponownie
jabtka. Wszystko posypujemy ostatnig porcjg ciasta. Na wierzch uktadamy cienko
pokrojone masto lub margaryne, mozna tez zetrze¢ na tartce na duzych oczkach.

Pieczemy 60 minut.

Mozna cisto podzieli¢ na dwie czesci i zrobic ciasto z jedng porcja jabtek. Jesli
mamy mato jabtek mozna je wymiesza¢ z dowolnym dzemem lub innymi owocami.

Swietnie smakuje na ciepto z odrobing bitej $mietany i lodami.




Kora orzechowa

Ciasto:

* biatka 8 szt,

cukier 200 g,

20ttka 3 szt,

wiorka kokosowe 100 g,
rodzynki 100 g,

orzechy wioskie zmielone 200 g,
maka pszenna 3 tyzki,

proszek do pieczenia 1 tyzeczka,

* X ¥ ¥ X ¥ 0*

Krem brzoskwiniowy:

* syrop z jednej duzej puszki brzoskwin ( puszka o tgcznej masie 820 g. )
cukier 5 tyzek,

woda 300 ml,

budyni $mietankowy 2 opakowania,

706ttka 5 szt,

maka pszenna 1 tyzka,

masto 300 g,

¥ OX X ¥ X *

Ponadto:

* delicje pomaraiczowe 2 opakowania,

* galaretka pomaranczowa lub brzoskwiniowa 2 opakowania,
* brzoskwinie pozostate z puszki,

* herbata czarna do nasgczenia delicji,

Sposdb przygotowania:

Sktadniki ciasta powinny by¢ w temperaturze pokojowej. Bakalie faczymy
z przesiang maka, proszkiem do pieczenia i mieszamy.

Biatka ubijamy na sztywna piane, stopniowo po tyice dodajemy cukier
iubijamy az piana bedzie gesta i btyszczaca. Nastepnie dodajemy po jednym
26ttku i nadal ubijamy. Dodajemy bakalie z makg i delikatnie mieszamy
szpatutka do potaczenia sktadnikow.

2 wysokie formy o wymiarach 23/33 cm: wyktadamy papierem do pieczenia.
Ciasto dzielimy na pdét i réwnomiernie rozsmarowujemy w foremkach.
Pieczemy w temperaturze 160 st. C przez ok 35 min, az ciasto bedzie sztywne
i chrupigce. Blaty najlepiej upiec w tym samym czasie, poniewaz gdy druga
blaszka z ciastem bedzie oczekiwata na upieczenie to biatka opadna. Jeden z
upieczonych blatéw pozostawiamy w formie.



Krem:

Do garnuszka przelaé syrop z brzoskwin, 150 ml wody oraz cukier i zagotowac.
Pozostata wode miksujemy z budyniami, makg i zéttkami. Mieszanke wlewamy na
wrzacy syrop i intensywnie mieszamy, aby nie powstaty grudki. Budyn gotujemy
przez 3 min. Nastepnie przykrywamy go folig aluminiowa, tak aby folia dotykata
budyniu i odstawiamy do ostygniecia.

Masto ucieramy na puszysta mase. Stopniowo dodajemy po tyice zimnego
budyniu i ucieramy na puszysty, gtadki krem.

Kilka tyzek kremu odstawiamy do miseczki, bedzie nam on potrzebny do
posmarowania blatu pod brzoskwinie.

Na pozostawiony w formie blat, rozsmarowujemy potowe masy. Na niej uktadamy
delicje czekolada do dotu, lekko dociskamy je w mase. Torebke czarnej herbaty
zaparzamy w potowie szklanki wody i odstawiamy do ostygniecia. Nastepnie za
pomoca torebki z herbaty, nasgczamy delicje. Na delicje wyktadamy druga potowe
kremu i przykrywamy go blatem. Bakaliowy blat smarujemy cienkg warstwg
pozostawionego wczesniej kremu. Na wierzchu uktadamy pokrojone brzoskwinie.
Galaretki rozpuszczamy w trzech szklankach gorgcej wody. Gdy galaretki zaczng
teze¢, delikatnie wylewamy je na wierzch ciasta. Ciasto przechowujemy do
lodéwce.




-

Sliwki w czekoladzie

Sktadniki

* 400 g suszonych sliwek

* 250 ml wody

* 3 tyzki cukru

* 1 szklanka alkoholu np. ciemnego rumu, amaretto, malibu, wodki

Biszkopt kakaowy

4 jajka

1/2 szklanki cukru

1/2 szklanki maki pszennej

1/4 szklanki maki ziemniaczanej
1/3 szklanki kakao

1 tyzeczka proszku do pieczenia

* % ¥ ¥ X% ¥

Krem budyniowy

* 250 g masta (miekkiego)
700 ml mleka

3 26ttka

1 budyn $mietankowy

1 tyzka maki pszennej

1 tyzka maki ziemniaczanej
1 op. cukru wanilinowego
2/3 szklanki cukru pudru

* 0%k X X X ¥ *

Polewa czekoladowa

* 200 g czekolady gorzkiej (mozna daé jedng czekolade mleczng i jedna
gorzka)

* ¥ kostki masta (margaryny)

* 1t{yzka mleka

PRZYGOTOWANIE

Sliwki wtozy¢ do rondelka, wla¢ szklanke wody, doda¢ cukier (tylko w
przypadku niestodkiego alkoholu) i zagotowaé. Zmniejszy¢ ogien i gotowac na
matym ogniu przez ok. 5 minut, az sliwki zmiekna, ale nie bedg sie rozpadad.
Jesli sliwki s miekkie nie ma potrzeby gotowac, wystarczy zalac¢ gorgcg wodg.
Zla¢ powstaty sok i wykorzystac go do nasgczenia biszkoptu.

Do sliwek wla¢ alkohol, wymieszac i odstawi¢ na minimum 1 godzine (lub dzien
wczesniej) az wchitong wiekszo$¢ ptynu (reszte alkoholu zachowad¢ do



nasgczenia biszkoptu). Jesli ciasto majg jes¢ dzieci mozina zrezygnowac z
nasgczania alkoholem.

Biszkopt

Jajka wyja¢ wczesniej z lodéwki. Forme o wymiarach 20 x 30 cm posmarowac
mastem i wylepié¢ papierem do pieczenia. Piekarnik nagrza¢ do 180 stopni C.
Biatka ubijaé az sie mocno spienig, nastepnie dodawac po tyzce cukier caty czas
cierpliwie ubijajac na sztywnga piane. Ubijac jeszcze przez kilka minut az biatka
bedga geste i btyszczace.

Wocigz ubijajgc dodawac stopniowo zdéitka. Ubija¢ az piana bedzie jasna
i puszysta.

Do czystej miski przesia¢ make pszenng, ziemniaczang i kakao, doda¢ proszek
do pieczenia i wymiesza¢. Mieszanke doda¢ do ubitej masy, najlepiej w 3
partiach, za kazdym razem delikatnie mieszajgc szpatutka lub krétko miksujac
tylko do potaczenia sie sktadnikow.

Mase wytozy¢ do formy i piec przez ok. 15 minut w 180°. Biszkopt zostawi¢
w formie i po ostudzeniu nasgczy¢ go sokiem z gotowanych sliwek oraz
alkoholem pozostatym z moczenia Sliwek.

Krem budyniowy

Masto wyjac¢ z lodéwki, pokroi¢ w kostke i ociepli¢ w temp. pokojowej.

Odla¢ 1/2 szklanki mleka i wymiesza¢ je z z6ttkami, budyniem, maka pszenng
i ziemniaczang. Reszte mleka zagotowaé z cukrem waniliowym. Gdy zacznie
kipie¢ wlewa¢ mieszanke odtozonego mleka energicznie mieszajac rozgy. Po
wymieszaniu zagotowaé. Odstawi¢ z ognia i doktadnie ostudzi¢ (np.
w chtodnym miejscu).

Miekkie masto ubi¢ z cukrem pudrem na puszystg i jasng mase. Wcigz ubijajac
dodawac po tyzce ostudzony budyn.

Gtadki krem wytozy¢ na biszkopt. W krem powciskaé sliwki.

Polewa czekoladowa
Czekolade potamac na kawateczki, doda¢ masto i mleko. Roztopic¢. Gdy wystygnie
pola¢ przygotowane wczesniej ciasto.




Kantyczka

Sktadniki:

2,5 szk. maki pszennej

1,5 margaryny

8 jaj

2 szk. cukru pudru

2 tyzeczki proszku do pieczenia
2 paczki okragtych biszkoptow
dzem lub wisnie drelowane
0,5 szk. maku

2 tyzki kakao

2 tyzki maki pszennej

* X ¥ X X X X X ¥ *

Margaryne utrze¢ z cukrem pudrem dodajac po jednym zé6ttku. Make wymieszaé
z proszkiem do pieczenia i doda¢ do utartej margaryny. Na koniec doda¢ piane
ubitg z biatek. Ciast podzieli¢ na trzy czesci. Do jednej czesci dodac¢ kakao, do
drugiej mak a do trzeciej dwie tyzki maki.

Na blache wysmarowang margaryng i wysypang butka tartg wytozy¢ ciasto
makowe. Nastepnie biszkopty i dzem. Potem ciasto kakaowe, biszkopty, dzem
a na wierzch ciasto biate.

Piec w temperaturze 180°C do czasu az sie zrumieni. Upieczone cisto polac
polewg czekoladowa.




Malinowa chmurka

Ciasto:

Ponadto:

* 3 76ttka

* 30 g cukru pudru (3 kopiate tyzki)
* 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
* cukier wanilinowy

* 150 g maki pszennej (1 szklanka)
* 100 g masta (pot kostki)

* 500 ml Smietanki 30% oy,
* 250 g serka mascarpone (1 opakowanie) .
* 3 tyzki cukru pudru
*
*

cukier wanilinowy
2 tyzeczki zelatyny

* 3 biatka

*  3/4 szklanki cukru

* 2 tyzeczki maki ziemniaczanej
* ptatki migdatowe

* 500 g malin
* 3 malinowe galaretki

-

Przygotowanie:

Sktadniki na ciasto zagnies¢ i wtozy¢ na 1/2 godziny do lodéwki. Po tym czasie
rozwatkowac i wytozyé na blache o wym. 21x33 cm. Naktu¢ widelcem i piec
ok. 15-20 minut w temp.180 stopni. Ostudzi¢.

Galaretki rozpusci¢ w 3 szklankach wody i schtodzone potaczy¢ z malinami.
Wyla¢ na upieczone ciasto.

Sktadniki na krem ubié. Zelatyne namoczy¢ w niewielkiej ilosci wody,
podgrza¢ do rozpuszczenia i cieptg potaczy¢ z kremem. Wytozy¢ na stezatg
galaretke z malinami.

Biatka ubi¢ z odrobing soli, wsypywa¢ powoli cukier, na koricu doda¢ make
ziemniaczang, delikatnie wymiesza¢ i rozsmarowaé na blaszce wytozonej
pergaminem z wycigganym dnem (ew. zwykta blacha odwrdcona do gory
dnem),beze posypac ptatkami migdatowymi i piec 1 godzine w temp.120-130
stopni. Schtodzi¢ i wytozy¢ na mase. Ciasto schtodzi¢ w lodéwce.



Pierniczek Marty

Sktadniki

*

* X X X X X X X ¥ ¥ X ¥

Ubi¢

4,5 szk. maki

% kostki margaryny

1,5 przyprawy do piernika
3 tyzeczki sody

5 tyzek kakao

1,5 szk. mleka

1,5 szk. cukru

5jaj

powidta sliwkowe (2 szk.)
orzechy

rodzynki

sliwki suszone

wisnie drelowane

jaja z cukrem. Do maki wsypaé: sode, kakao, przyprawe do piernika —
wymieszac i wsypac do jaja, dodaé¢ mleko, roztopiong i przestudzona margaryne,
powidta Sliwkowe — wymieszaé. Dodac¢ pozostate sktadniki — orzechy, rodzynki,

wisnie, sliwki.
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