PIERNIK Z MELASA

Piernik z melasa, przetozony powidtami to bardzo aromatyczny i
wilgotny piernik jaki miatam okazje do tej pory jesc¢. Jak nie
przepadam za pierniczkami z melasa, to ten piernik na melasie mogtabym
jes¢ codziennie [J Tylko od razu upiektabym dwie blachy, poniewaz o
kazdy kawatek musiatabym stoczy¢ béj z moim synem Btazejem, ktory
réwniez uwielbia ten piernik!

W oryginalnym przepisie na piernik nie ma miodu. Wczes$niej piektam pierniczki
z melasa 1 wiedziatam, ze musze troche ztagodzié smak melasy. Dlatego datam
troche miodu. Piernik wyszedt® idealny w smaku. Na zataczonym zdjeciu piernik
wyszedt mi troche za niski. W trakcie kolejnych préb dodatam troche wiecej
maki i dzieki temu piernik tadnie wyrést. Nie miatam juz okazji zrobic nowych
zdjeé¢. Ale na pewno bedzie okazja, bo do tego piernika czesto bede wracac!

Polecam réwniez inne pyszne ciasto piernikowe — Kakaowy piernik.

Sktadniki na piernik z melasg, forma 24x24 cm — przelicznik foremek:

e 120 g masta (moze by¢ zimne)

e 170 g melasy*

e 70 g miodu (uzytam lipowego)

e 2 jajka, rozm. L

e 260 g/ml mleka

e 70-75 g drobnego cukru

* 310 g magki pszennej

e 1 tyzeczka proszku do pieczenia
e 1 tyzeczka sody

e 1,5 tyzeczki imbiru

e 1/2 tyzeczki cynamonu

e 1/2 tyzeczki przyprawy do piernikéw

1. W rondelku, na matym ogniu, podgrzewamy midd, melase i masto do
momentu rozpuszczenia sie masta i otrzymania jednolitej masy. Nie
doprowadzamy masy do wrzenia.

2. Zdejmujemy rondelek z palnika i studzimy mase z melasa przed
dodaniem jej do reszty sktadnikow!

3. W wiekszej misce mieszamy jajka, mleko i cukier — za pomoca rézgi
kuchennej.

4. Dodajemy ostudzong mase z melasg i cato$¢ mieszamy, az otrzymamy
jednolita mase.

5. Na koncu dodajemy przesiang magke z soda, proszkiem do pieczenia oraz
przyprawami. Mieszamy catos$¢ tylko do momentu potaczenia sie sktadnikow.
Nie dtuzej.

6. Gotowg mase przelewamy do formy o wym. 24x24 cm, wytozonej papierem do
pieczenia.

7. Piernik na melasie pieczemy ok 35-40 minut w 170°C, bez termoobiegu, do
suchego patyczka. Po upieczeniu wyciggamy go od razu z piekarnika i
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zostawiamy do ostudzenia.

8. Po ostudzeniu kroimy go na dwa réwne blaty i przektadamy powidtami. Na
koncu dekorujemy polewg czekoladowga lub cukrem pudrem.

9. Piernik z melasg mozna upiec w mniejszej formie i bez powidet :).
Skorzystaj z przelicznika foremek. W formie 13x23 cm robie go z potowy
porcji.

Polewa czekoladowa:

¢ 55-60 g mleka/$mietanki kremdéwki 30%
* 40 g gorzkiej czekolady 64%
e 60 g mlecznej czekolady

1. W matym rondelku podgrzewamy mleko/$mietanke do momentu wrzenia.
Zdejmujemy rondelek z ognia i dodajemy potamang czekolade. Mieszamy
catos¢, az otrzymamy jednolita mase. Polewamy piernik, gdy polewa troche
przestygnie 1 zgestnieje.

Dodatkowo:
e stoik powidet
Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki musza mie¢ temperature pokojowa.
2. *Kupitam taka melase — Kliknij Tutaj. Zamiast melasy mozna da¢ midd.
Jednak smak i kolor piernika juz nie bedzie taki sam.

. Zamiast powidet mozna dac¢ konfiture z zurawiny lub z porzeczek.

4. Piernik na melasie najlepiej kroi sie goracym nozem. Wtedy polewa nie
przykleja sie do noza.

5. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

6. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 170°C, piektam na
nizszym poziomie piekarnika. Przy termoobiegu zmniejszamy temperature o
15°C.

w

Smacznego []

Zrédto przepisu: https://mojewypieki.com/przepis/wilgotny-piernik-na-melasie

Podoba Ci sie przepis na piernik z melasa? Bedzie mi

mito jesli udostepnisz go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktdéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.



https://tiny.pl/dpzdr

MARLENKA

Marlenka — pyszne, tradycyjne miodowe ciasto Czeskie, ktdére skradto moje
kubki smakowe! W ubiegtym roku ciastem tym poczestowata mnie moja
przyjacidétka i oczywiscie podzielita sie réwniez przepisem :). Ciasto
Marlenka sktada sie z kilku cienkich warstw ciasta miodowego przetozonych
pysznym kremem budyniowym z kajmakiem.

Ciasto po kilkugodzinnym schtodzeniu w lodéwce mieknie. Blaty ciasta
miodowego mozna przygotowac¢ sobie dwa dni przed przetozeniem ich
kremem budyniowym. Je$li chcecie zrobi¢ ciasto Marlenka na sSwieta
Bozego Narodzenia polecam przetozy¢ blaty ciasta kremem 1-2 dni przed
Wigilig. Wtedy do Swiat ciasto z kremem przegryzie sie i bedzie o
wiele lepiej smakowac :).

Ciasto Marlenka w oryginale udekorowane jest pokruszonym ciastem miodowym
(posypane na warstwe kremu). Jestem ogromng fankg czekolady, dlatego moja
Marlenka jest udekorowana polewg czekoladowa []

Polecam réwniez inne pyszne ciasta miodowe — Orzechowiec lub Snikers.
Ciasto miodowe:

e 120 g masta

e 60 g miodu — 3 tyzki

e 200 g cukru pudru

e 1 ptaska tyzka sody

e 1 tyzka octu zwyktego lub jabtkowego
e 2 jajka, rozm. L

* 600 g maki pszennej

1. Przygotowujemy papier do pieczenia. Potrzebne jest 6 kawatkéw o
wymiarach 20x30 cm. Takie wymiary miat*o dno mojej formy, ktdra
rozszerzata sie ku gdrze do wymiardéw 23x33 cm. Ciasto mozna rozwatkowac
troche cieniej, np. do rozm. 25x30 cm. Ciasto mozna tez upiec na duzej
blaszce, ktdéra zazwyczaj jest w zestawie z piekarnikiem :).

2. W wiekszym rondelku/garnku, na matym palniku, topimy masto, midd i
cukier puder. Mieszamy cato$¢ az otrzymamy jednolitag mase.

3. Gdy masa bedzie juz gotowa rozpuszczamy sode w occie i dodajemy catosc
do masy. Mieszamy wszystko, podgrzewajgc caty czas mase na matym ogniu.

4. 0d momentu dodania sody podgrzewamy i mieszamy mase przez ok 4 minuty
lub dtuzej, az jej kolor zrobi sie brazowo-pomaranczowy. Wytgczamy
palnik.

5. Odstawiamy mase na 5 minut do lekkiego przestudzenia, mieszajgc co jakis
czas, poniewaz dzieki sodzie 'rosnie’.

6. Przelewamy mase miodowa do wiekszej miski. Dodajemy jajka i
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mieszamy energicznie za pomoca topatki lub rézgi kuchennej.
Nastepnie dodajemy mgke i mieszamy catos¢ topatka. Jajka i make
dodajemy od razu po przelaniu masy do miski. Ciepte ciasto lepiej
sie rozwatkowuje, dlatego przygotowujemy ciasto dos¢ szybko.

Gdy masa zrobi sie gesta i nie da sie jej wymieszal topatka przektadamy
ja na stolnice. Wyrabiamy ciasto recznie do momentu, gdy zrobi sie
gtadkie i jednolite.

. Gotowe ciasto miodowe dzielimy na szes$¢ réwnych czesci — kazda po ok 175

g.

. Pie¢ kawatkéw przektadamy do miski i przykrywamy duzym talerzem lub

deseczka, aby nie ostygty i obeschty.

Sz6sty kawatek ciasta rozwatkowujemy cienko na przygotowanym wczesniej
papierze do pieczenia o wymiarach 20x30 cm lub 25x30 cm. Odcinamy
wystajgce brzegi. Mozna podczas watkowania lekko posypa¢ watek, aby nie
przyklejat sie do ciasta.

Ciasto lepi sie do rak. Dlatego dzielitam je na mate kawatki,
sptaszczatam miedzy palcami i uktadatam na papierze. Nastepnie matym
watkiem do ciasta z raczka rozwatkowywatam je.

W taki sam sposéb przygotowujemy kolejne piec¢ kawatkéw ciasta.
Pieczemy kazdy blat ciasta ok 5-7 minut w 180°C, bez termoobiegu.
Wyciggamy z piekarnika i zostawiamy do ostygniecia.

Przed ztozeniem ciasta delikatnie odklejamy papier.

Przygotowujemy krem budyniowy. Krem mozna zrobi¢ dzien po upieczeniu
ciasta.

Krem budyniowy:

1.

e 700 g/ml mleka

e 30 g drobnego cukru — 2 tyzki

e 2 opakowania budyniu waniliowego/smietankowego bez cukru
e 350-400 g kajmaku/masy kréwkowej (w puszce)

e 200 g masta w temp. pokojowej

Budyn przygotowujemy wg opisu na opakowaniu. W wiekszym garnku, na matym
palniku, zagotowujemy mleko z cukrem. Gdy mleko zacznie wrzed
zmniejszamy ogien. Caty czas mieszajac mleko *opatkg dodajemy budynie w
proszku. Mieszamy catos¢, az uzyskamy jednolity, gesty budyn. Wytaczamy
palnik.

. 0d razu przykrywamy goracy budyn folia do zywnosSci tak, aby folia

stykata sie z powierzchnig budyniu. W ten sposéb nie zrobi sie kozuch i
nie bedzie potem grudek w kremie.

. Studzimy budyn (nie moze by¢ ciepty, gdyz dodany bo utartego masta

rozpusci je i krem sie zwarzy).

. W wiekszej misce, za pomocg miksera ucieramy miekkie masto przez min. 10

minut (najwyzsze obroty miksera). Nastepnie w kilku turach dodajemy
stopniowo ostudzony budyn na zmiane z masa kajmakowa i mieszamy catos¢
doktadnie. Odktadamy mikser.

. Powstanie ok 1250 g kremu budyniowego. Dzielimy go na piec¢ réwnych

czesci, kazda po ok 250 g.



Polewa czekoladowa:

e 50 g masta
e 80 g gorzkiej czekolady 64%
* 90 g mlecznej czekolady

1. W matym rondelku topimy masto. Zdejmujemy rondelek z ognia i dodajemy

potamang czekolade. Mieszamy catos$¢, az otrzymamy jednolitg mase. 0d
razu polewamy ciasto Marlenka. Gdy polewa ostygnie zrobi sie za gesta.

Dodatkowo:

e 0k 60 g orzechéw wtoskich, drobno posiekanych

Wykonanie ciasta Marlenka:

1.

Jedna z moich czytelniczek, Basia, nasgcza ciasto kawg. Nie prdébowatam
tego, ale skorzystam z tej rady nastepnym razem.

. Na pierwszy blat ciasta wyktadamy 1/5 kremu kajmakowego i réwnomiernie

rozprowadzamy po catosci. Przykrywamy drugim blatem ciasta miodowego.
Czynnos$¢ powtarzamy az do ostatniego blatu ciasta. Nie smarujemy gdrnego
blatu ciasta.

. Ostatni blat ciasta przykrywamy papierem do pieczenia. Nastepnie

ktadziemy np. ksigzke lub deske do krojenia. Tak przygotowane ciasto
wktadamy do loddéwki na cata noc. W ten sposdb ciasto wyrdwna sie i
zmieknie pod wptywem wilgoci.

. Nastepnego dnia dekorujemy ciasto polewg i pokruszonymi orzechami.
. Ciasto Marlenka mozna udekorowac¢ samymi orzechami. Wtedy ostatni blat

ciasta réwniez trzeba posmarowaé kremem (dzielimy krem na szes$¢ réwnych
porcji).

Uwagi:

H W N -

. Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowg.

. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

. Ciasto miodowe mozna upiec kilka dni wczes$niej (2-3) przed przetozenienm.
. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C, piektam

na najnizszym poziomie piekarnika. Przy termoobiegu zmniejszamy
temperature o 15°C.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis na ciasto Marlenka? Bedzie mi mito

jes$li udostepnisz go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktdéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.



MURZYNEK

Murzynek — przepyszne ciasto kakaowe z polewa czekoladowa. Przepis na
murzynka dostatam od kolezanki. Niestety nie wyszedt mi tak idealne jak jej.
Dlatego musiatam kilka razy podchodzié¢ do tego przepisu. Zmieniajac proporcje
udato mi sie w koncu uzyskac¢ przepyszne, mieciutkie czekoladowe ciasto, ktére
bardzo przypominato ciasto kolezanki []

Uwaga! Do murzynka uzytam kakao Decomorreno. Jesli uzyjecie innego kakao
kolor ciasta i jego struktura moze sie réznic¢ od mojego. Uzywajac kakao Wedel
mozecie da¢ 2 gr wiecej, poniewaz jest ono jasniejsze od Decomorreno.

Sktadniki na forme 13x23 cm (przelicznik foremek):

180 g masta (min. 82% ttuszczu)

170 g cukru

24 g ciemnego kakao (uzytam Decomorreno)

90 g/ml wody

3 jajka, rozm. 'L’ — osobno biatka i zéttka
185 g maki pszennej

7 g proszku do pieczenia

90 g orzechéw wtoskich, posiekanych — opcjonalnie

Sktadniki na forme 23x33 cm:

300 g masta (min. 82% ttuszczu)

285 g cukru

40 g ciemnego kakao (uzytam Decomorreno)

150 g/ml wody

5 jajek, rozm. 'L’ — osobno biatka i zdéttka
310 g magki pszennej

12 g proszku do pieczenia

150 g orzechéw wtoskich, posiekanych — opcjonalnie

. W rondelku, na mniejszym ogniu, podgrzewamy masto z cukrem, kakao i

woda, az uzyskamy ptynna, jednolita mase. Odktadamy mase czekoladowg na
bok i studzimy. Ostudzong mase przelewamy do wiekszej miski.

. Przesiewamy mgke z proszkiem do pieczenia. 0Oddzielamy biatka od zdéttek.

Siekamy orzechy.

. W osobnej, suchej i czystej misce, ubijamy mikserem biatka do momentu,

az beda sztywne. Nie dtuzej niz 2-3 minuty. Biatka bez cukru %*atwo
przebié¢, dlatego obserwujcie je podczas miksowania.

. Do masy czekoladowej dodajemy zottka i mieszamy krétko, za pomoca rézgi

kuchennej. Dodajemy magke i mieszamy — tylko do potagczenia sie
sktadnikéw. Na koncu dodajemy ubite biatka i mieszamy cato$¢ delikatnie
do momentu potaczenia sie sktadnikéw.

. Jesli mamy taka che¢ dodajemy orzechy i krétko mieszamy.
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6. Przektadamy ciasto do formy wytozonej papierem do pieczenia.

7. Pieczemy ciasto murzynek: w formie 13x23 cm ok 50 — 55 minut, w
formie 23x33 cm ok 40- 45 minut, w 175°C (bez termoobiegu) lub
dtuzej, do suchego patyczka. Wyciggamy i studzimy.

8. Ciasto murzynek dekorujemy polewg czekoladowg i np. widrkami
kokosowymi lub posiekanymi orzechami.

9. Zanim udekorujecie murzynka polewg mozna ciasto ponaktuwacd
wykataczka, aby polewa troche wsigkta w ciasto.

Polewa czekoladowa — forma 13x23 cm:

e 35 g/ml mleka
« 40 g mlecznej czekolady, potamanej
30 g gorzkiej czekolady, potamanej

Forma 23x33 cm:

e 70 g/ml mleka
« 80 g mlecznej czekolady, potamanej
e 60 g gorzkiej czekolady, potamanej

1. W garnuszku, na matym ogniu, podgrzewamy mleko do momentu, az
bedzie bardzo gorgce. Zdejmujemy garnuszek z ognia.

2. Dodajemy potamane czekolady i mieszamy cato$¢ do momentu uzyskania
jednolitej polewy czekoladowej. Jesli polewa wyjdzie za geste dodajemy
troche mleka i mieszamy doktadnie. Jesli wyjdzie za rzadka, to dodajemy
wiecej czekolady.

3. Polewe lekko studzimy zanim wytozymy jg na ciasto murzynek.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki na ciasto murzynek muszg miec temperature
pokojowq.
2. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

. Wszystkie sktadnik mieszamy krdétko, tylko do potgczenia sie sktadnikow.
4. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 175°C, piek*tam
na najnizszym poziomie piekarnika. Przy termoobiegu zmniejszamy

temperature o 15°C.

w

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis na murzynka? Bedzie mi mito jesli

udostepnisz go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym



zdjeciem, nad przepisem.

CIASTO GORA LODOWA

Ciasto gora lodowa bez pieczenia to proste ciasto z masa budyniowa,
herbatnikami i biszkoptami polanymi pyszna polewa z mleka w proszku. Za
namowa moich obserwatorek na Instagramie dodatam do ciasta troche konfitury
porzeczkowej, aby przetamac¢ stodki smak ciasta. Jes$li lubicie eksperymentowac
w kuchni, to polecam dodanie konfitury do ciasta.

Polecam réwniez inne, pyszne ciasta bez pieczenia

Potrzebne do ciasta:

e herbatniki kakaowe — ok 40 sztuk
e biszkopty — ok 150 g (ok 28 sztuk)
e opcjonalnie konfitura porzeczkowa

Sktadniki na krem budyniowy, forma 23x33 cm:

e 200 g mleka

e 2-3 z6ttka (2 z jajek rozm. L, 3 z jajek rozm. S-M)

e 2 opakowania budyniu $mietankowego/waniliowego bez cukru (2x 40gq)
e 15 g maki pszennej

* 600 g mleka

¢ 110-120 g drobnego cukru

e 200 g masta (min. 82% ttuszczu), w temp. pokojowej

1. W misce, za pomocg rézgi kuchennej, mieszamy mleko (200g), zéttka,
budynie i mgke, az powstanie jednolita masa bez grudek.

2. W wiekszym garnku zagotowujemy mleko (600g) z cukrem. Gdy mleko zacznie
wrze¢ zmniejszamy ogien i caty czas mieszajac je rdézga kuchenng dodajemy
mase z budyniami.

3. Nie przerywajac mieszania (aby nie powstaty grudki w budyniu)
podgrzewamy mase, az zgestnieje. Gdy otrzymamy konsystencje cieptego
budyniu (po ok 3 minutach) wy*aczamy palnik. 0d razu przykrywamy goracy
budyin folia do zywnosSci tak, aby folia stykata sie z powierzchnia
budyniu. W ten sposéb nie zrobi sie kozuch i nie bedzie potem grudek w
kremie.

4. Studzimy budyn (nie moze by¢ ciepty, gdyz dodany bo utartego masta
rozpusci je i krem sie zwarzy).

5. W wiekszej misce, za pomocg miksera ucieramy masto przez min. 10 minut
(najwyzsze obroty miksera). Nastepnie w kilku turach dodajemy stopniowo
ostudzony budyn i mieszamy doktadnie. Odkt*adamy mikser.

6. Powstanie ok 1080 g kremu budyniowego. Dzielimy go na dwie cze$ci. Jedng
wiekszg — ok 600 g i druga mniejsza — ok 480 g.
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Wykonanie:

1.

w

Forme o wymiarach 23x33 cm wyktadamy papierem do pieczenia. Wyktadamy
kakaowe herbatniki, uktadajac je jeden obok drugiego. Jesli zajdzie
potrzeba docinamy herbatniki.

. Wyktadamy na herbatniki wiekszg potowe kremu budyniowego. Delikatnie

rozprowadzamy i wyrdéwnujemy krem. Naktadamy na krem herbatniki.
Nastepnie, jes$li chcemy, mozemy posmarowaé herbatniki konfiturag
porzeczkowg. Ale nie jest to konieczne.

. Wyktadamy druga czes¢ kremu budyniowego i rozprowadzamy.
. Biszkopty kroimy na p6*. Przed wytozeniem ich na krem mozemy troche je

nasgczy¢ mocng, ostudzong kawg. Nie przesadzajcie z nasgczeniem, aby
biszkopty sie nie rozpackaty. Nasgczatam biszkopty za pomocag pedzla.
Zrobitam tez niestety za stabg kawe i nie bylo potem jej czud.

. Potdéwki biszkoptéw wyktadamy jeden obok drugiego, lekko wciskajgc je w

krem. Na filmie ponizej pokazuje jak to zrobic.

. Tak przygotowane ciasto wktadamy do loddwki.
. Polewe do ciasta polecam przygotowa¢ ok 1 godzine po wtozeniu ciasta do

lodowki. Wtedy ciepta polewa nie rozpusci Wam kremu budyniowego.

. Dekorujemy ciasto gdéra lodowa polewg z mlekiem w proszku i wktadamy do

9.

lodéwki na min 4 godziny, aby krem budyniowy stezat.
Ciasto g6ra lodowa przechowujemy w loddwce.

Polewa z mlekiem w proszku:

200 g masta (min. 82% ttuszczu)

50 g drobnego cukru

160 ml goracej wody lub wiecej

210 g mleka w proszku (np. taciate)

8 g ciemnego kakao (uzytam Decomorreno)

. W rondelku umieszczamy masto, cukier i goraca wode. Podgrzewamy catosc¢

na mniejszym ogniu, az cukier catkowicie sie rozpusci, a masa bedzie
goraca. Wytaczamy palnik.

. Dodajemy mleko w proszku i za pomocg miksera mieszamy doktadnie.
. Mleko w proszku pochtania wilgo¢, dlatego szybko gestnieje. Jesli po

zmiksowaniu wyjdzie Wam gesta polewa, to dodajcie do niej troche gorgcej
wody (wrzatek) i wymieszajcie, az polewa zrobi sie rzadsza.

. Potowe jasnej polewy z mlekiem wyktadamy na ciasto z biszkoptami.

Naktadamy polewe tyzka, ale mozna tez natozy¢ ja za pomocg worka
cukierniczego.

. Do pozostatej czesci polewy dodajemy kakao i mieszamy mikserem. Po

dodaniu kakao polewa Wam zgestnieje. Dodajcie troche gorgcej wody i
zmiksujcie, az polewa zrobi sie rzadsza. Ale nie przesadzajcie, aby
polewa nie zrobita sie wodnista.

. Naktadamy kakaowg polewe na jasng. Mi troche polewy kakaowej zostato.



Uwagi:

1. Do polewy mozna uzy¢ mleka w proszku: taciate, Krasnystaw lub SM
Siedlce.

2. Uzytam biszkopty Petitki (one sg wieksze od innych).

3. Po zmiksowaniu polewy z mlekiem w proszku szybko naktadamy jg na ciasto.
Polewa szybko gestnieje. Jesli juz po zmiksowaniu bedzie gesta wystarczy
doda¢ troche wiecej goracej wody.

4. Za pierwszym razem robitam krem budyniowy z 3 budyniami. Niestety by*o
bardzo czu¢ proszek budyniowy w masie. Dlatego za drugim razem datam dwa
opakowania budyniu. Krem wyszed® pyszny i rdéwnie stabilny jak z 3
budyniami.

Smacznego []

Zrédto inspiracji na ciasto: www.mojewypieki.com

Podoba Ci sie przepis na ciasto gdra lodowa? Bedzie mi

mito jesli udostepnisz go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.

PROSTE CIASTO BEZ PIECZENIA 'S%*odka
Renatka’

Proste ciasto bez pieczenia wyniostam od mojej mamy Renaty, ktéra zrobita je
na urodziny mojego meza, gdy bylismy u niej w odwiedzinach. Dlatego tez
nazwatam je Stodka Renatka :). Mama zrobita to szybkie ciasto bez pieczenia w
ubozszej wersji i gdy je sprébowatam od razu stwierdzitam, ze czego$ mi w tym
ciescie brakuje. Powiedziatam mamie, Zze databym warstwe kajmaku lub karmelu.
Na to mama odpowiedziata, ze dodataby jeszcze warstwe krakerséw i tak oto
wspolnymi sitami stworzytysSmy to pyszne ciasto Stodka Renatka!

Zrobitam potowe ciasta z krakersami, a druga potowe z kakaowymi herbatnikami,
aby sprobowac, ktora wersja bedzie smaczniejsza. Niestety obie wersje wyszty
pyszne i nie moge sie zdecydowa¢ na jedna, dlatego Wam zostawiam wybor!

Polecam zrobi¢ ciasto dwa dni przed impreza, wtedy najlepiej smakuje.
Przetozytam ciasto w pigtek i w sobote byto dobre. A w niedziele i w
poniedziatek to byt obted.. niebo w gebie! Po takim czasie krem z herbatnikami
'przegryzt sie’ i ciasto smakowato wybornie, dlatego polecam wstrzymaé sie


https://www.google.pl/search?q=biszkopty+petitki&sxsrf=AOaemvImQY3HnfzZ0nLZpBkUx5CnJ6qygw%3A1641974775685&ei=94veYemGKcysrgTG2JqIBg&ved=0ahUKEwip3u_Z4Kv1AhVMlosKHUasBmEQ4dUDCA4&uact=5&oq=biszkopty+petitki&gs_lcp=Cgdnd3Mtd2l6EAMyBwgAEEcQsAMyBwgAEEcQsAMyBwgAEEcQsAMyBwgAEEcQsAMyBwgAEEcQsAMyBwgAEEcQsAMyBwgAEEcQsAMyBwgAEEcQsANKBAhBGABKBAhGGABQAFgAYPsBaAFwAngAgAEAiAEAkgEAmAEAyAEIwAEB&sclient=gws-wiz
https://slodkipomysl.pl/proste-ciasto-bez-pieczenia/
https://slodkipomysl.pl/proste-ciasto-bez-pieczenia/
https://slodkipomysl.pl/solony-karmel/

troche z konsumpcja []

Skorzystaj z przelicznika foremek

Sktadniki (forma 33x23 cm):
Masa serowa:

1 kg sera twarogowego w wiaderku, w temperaturze pokojowej
250 g masta, w temp. pokojowej (min. 82% ttuszczu)

150 g cukru pudru

1 opakowanie cukru z waniliag (uzytam Kotanyi) — mozna pomingc

Dodatkowo:

herbatniki maslane, jasne — ok 42 szt (uzywam Jutrzenka, ekstra grube)
herbatniki maslane kakaowe — ok 23 szt

krakersy lub kakaowe herbatniki — ok 25 szt

ok 350 masy kréwkowej — kajmaku (uzyt*am SM Gostyn masa kréwkowa)

1. W duzej misce, za pomocg miksera na najwyzszych obrotach, ucieramy masto

2.

(9]

z cukrem pudrem i cukrem z wanilia, ok 12 min.
Nastepnie, w kilku turach, dodajemy do masta twardg. Po kazdej dodanej
porcji twarogu miksujemy catos¢ doktadnie. Odktadamy mikser. Dzielimy
mase serowg na 3 rdowne czesci (3 x ok 430 g).

. W formie o wymiarach 33x23 cm, wytozonej papierem do pieczenia,

wyktadamy na spodzie herbatniki jasne. Jeden obok drugiego. Wyktadamy na
herbatniki pierwsza porcje masy serowej i delikatnie wyréwnujemy.
Naktadamy na mase kakaowe herbatniki i wyktadamy druga porcje masy
serowej, wyrownujemy. Uktadamy warstwe krakerséw lub kakaowych
herbatnikéw. Na krakersy wyktadamy mase kréwkowa/kajmak, ktory
delikatnie rozprowadzamy. Na kajmak wyktadamy ostatnig porcje masy
serowej. Wyréwnujemy i wyktadamy na mase jasne herbatniki.

. Na koncu dekorujemy proste ciasto bez pieczenia polewg czekoladowq.
. Przechowujemy ciasto w loddwce.
. W skrécie uktadamy: herbatniki jasne — masa serowa — herbatniki kakaowe

— masa serowa — krakersy/herbatniki kakaowe — kajmak — masa serowa —
herbatniki jasne — polewa czekoladowa.

. Aby nie kupowac catej paczki dla 2-4 herbatnikéw mozna je zamieni¢ na

kakaowe herbatniki :).

Polewa czekoladowa:

120 g masta (min. 82% ttuszczu)

80 g cukru pudru

20 g ciemnego kakao (uzytam Wedel)
2-4 xyzki mleka

1. W rondelku, na bardzo matym ogniu, topimy masto. Dodajemy cukier

puder wymieszany z kakao. Mieszamy doktadnie, az otrzymamy
jednolity sos czekoladowy. Dodajemy mleko i mieszamy catos¢
doktadnie (nie za dtugo). Wytaczamy palnik.


https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html

2. Gdy polewa troche przestygnie wyktadamy jg na ciasto.
3. Jesli polewa sie rozwarstwi podczas podgrzewania wystarczy dodac troche
mleka, podgrza¢ polewe i wymieszacd.

Uwagi:

1. Polecam do ciasta ser twarogowy w wiaderku Wielun lub Pigtnica.

2. Uzywam herbatniki Jutrzenka 'ekstra grube’, ktdre fajnie miekng i nie
robi sie z nich miazga.

3. Ser twarogowy musi by¢ w temperaturze pokojowej, poniewaz je$li dodacie
zimny twardég do utartego masta krem sie zwarzy. Ja wyciggam wiaderko z
serem ok 4 godziny przed zrobieniem kremu.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.

MOLLY CAKE — waniliowe ciasto do tortu

Molly Cake to waniliowe ciasto, ktdére przez jakis czas byto popularne na
réznych grupach tortowych. Z ciekowo$ci sama je zrobitam. Niestety nie
zachwycito mnie za pierwszym razem. Jestem przyzwyczajona do lekkich
biszkoptéw lub do wilgotnych ciast czekoladowych. Ciasto Molly Cake wyszto
takie pomiedzy — ciezkie i stabilne ciasto, ktdére wg mnie wymagato
dodatkowego nasgczenia. Dlatego przy kolejnych prébach zmieniatam troche
ilos$¢ sktadnikéw, aby osiggngé stabilne i wilgotniejsze waniliowe ciasto do
tortu.

Ciasto idealnie sprawdzi sie przy ciezszych kremach, w torcie typu naked cake
lub w pietrowym. Tam gdzie potrzebujecie stabilnego ciasta zamiast

klasycznego biszkoptu.

Do tego ciasta nie jest konieczne dodanie ekstraktu waniliowego lub
cytrynowego. Jak dla mnie ciasto z cytrynowym ekstraktem smakuje jak babka
wielkanocna, ktéra robita moja mama :). Dlatego proponuje Wam zrobienie tego
ciasta w dwoch wersjach i wybranie dla siebie tej najlepszej!

Ponizej podaje moje poprawione proporcje na Molly Cake. A pod uwagami


https://slodkipomysl.pl/molly-cake/
https://slodkipomysl.pl/puszysty-biszkopt/

znajdziecie oryginalna wersje przepisu, jesli macie ochote sami sprawdzic
réznice. Bo moze sie okaza¢, ze bardziej bedzie Wam smakowa¢ ten drugi
przepis.

Skorzystaj z przelicznika foremek

Sktadniki na forme o Sr 16 cm:

* 3 jajka (ok 168 g bez skorupki)

e 145 g cukru

*« 210 g magki pszennej

e 6 g proszku do pieczenia

e 215 g $mietanki 36%, schtodzonej

e 1 tyzeczka ekstraktu waniliowego lub cytrynowego, opcjonalnie

1. W misce, przy pomocy miksera, ubijamy jajka z cukrem (w stabszym
mikserze na wysokich obrotach, w robotach o duzej mocy na $rednich
obrotach). Miksujemy catos$¢ ok 12-15 min, az masa potroi swoja
objetos¢. Im wiecej jajek, tym dtuzszy czas ubijania. Przy 6
jajkach moze to zaja¢ nawet 20 minut (zalezy to od mocy
miksera/robota planetarnego). Wytgczamy mikser.

2. Pod koniec ubijania jajek ubijamy Smietanke na sztywno. Zajmie to
ok 3 minut (zalezy od ilosci Smietanki).

3. W dwdéch turach wsypujemy przesiang magke z proszkiem do pieczenia.
Delikatnie *gczymy jg z masa jajeczng uzywajgc szpatutki lub rézgi
kuchennej (rézga mieszamy wolno i delikatnie). W miedzyczasie (po
dodaniu 2 porcji maki) dodajemy ubitg Smietanke. Mieszamy catos¢
doktadnie ale nie za dtugo, do potaczenia sie sktadnikéw. Pod
koniec mieszania lub razem ze smietanka dodajemy ekstrakt
waniliowy/cytrynowy. Mieszamy.

4, Gotowe ciasto przektadamy do formy o sr 16 cm, wytozonej papierem
do pieczenia (samo dno). Delikatnie wyrdéwnujemy wierzch ciasta.

5. Pieczemy ciasto Molly Cake ok 55 — 65 min w temperaturze 165°C
(bez termoobiegu), do suchego patyczka.

6. Upieczone ciasto wyciggamy z piekarnika i zostawiamy do
wystudzenia.

7. Przy pomocy dtugiego noza oddzielamy ciasto od formy. Wyciggamy i
kroimy na trzy réwne blaty.

8. Ciasto Molly Cake z tych proporcji w formie o $r 16 cm wyrasta mi
na ok 6-7 cm wysokie.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki muszg mie¢ temperature pokojowg, oprécz smietanki do
ubicia.
2. Uzytam jajka rozmiar 'L’, ktore wazy ok 56-58 g bez skorupki (65 g ze
skorupka) .
. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.
4. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°C, piektam na

w
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najnizszym poziomie piekarnika. Przy termoobiegu zmniejszamy temperature
o 15°C.

Proporcje przed zmiang:

e 3 jajka (ok 168 g bez skorupki)

145 g cukru

240 g maki pszennej

6 g proszku do pieczenia

1 tyzeczka ekstraktu z wanilii (opcjonalnie)
e 240 ml $mietanki 36%, schtodzonej

Smacznego :).

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz
go dalej!

DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktdéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.

CIASTO DROZDZOWE BEZ WYRABIANIA

Ciasto drozdzowe bez wyrabiania to idealne ciasto dla niecierpliwych,
czyli dla mnie! Nie lubie czekania, az ciasto drozdzowe wyrosnie.
Nigdy tez nie przepadatam za tego rodzaju ciastem. Ale gdy w ubiegtym
roku siostra poczestowata mnie swoim ciastem ze S$liwkami zjadtam pét
blachy! 0d razu tez poprositam o przepis dla Was :). Zapraszam i zycze
smacznego'!

Polecam rowniez drozdzdéwki z cynamonem.

Sktadniki, forma 23x33 cm:

e 3 jajka, rozm 'L’

120 g cukru

250 ml oleju rzepakowego
450 g magki pszennej

33 g drozdzy

180 ml cieptego mleka

Wykonanie:

1. Przygotowujemy rozczyn ze swiezych drozdzy. Drozdze kruszymy i


https://slodkipomysl.pl/ciasto-drozdzowe-bez-wyrabiania/
https://slodkipomysl.pl/bulki-z-cynamonem/

zasypujemy 2 tyzkami cukru. Dodajemy ciepte mleko (nie goracego) i
doktadnie mieszamy, az drozdze catkowicie sie rozpuszcza. Dodajemy 2
Xyzki mgki i doktadnie mieszamy. Przykrywamy Sciereczka i odstawiamy w
ciepte miejsce, bez przeciagéw, na ok 20-30 minut. Wszystkie sktadniki
na rozczyn bierzemy ze sktadnikéw na ciasto.

2. W duzej misce, za pomocg rézgi kuchennej (mozna uzy¢ miksera), mieszamy
doktadnie jajka, cukier i olej. Dodajemy mgke i wyros$niety rozczyn z
drozdzy. Doktadnie wszystko mieszamy (mozna wymieszac tyzka, jes$li rdzga
bedzie ciezko). Ciasto wyjdzie luZzne, lepigce sie do ragk i takie ma by¢.
Nie dodajemy wiecej magki.

3. Ciasto wyktadamy do formy, wytozonej papierem do pieczenia, o wymiarach
23x33 cm (forma moze by¢ troche mniejsza, wtedy ciasto bedzie wyzsze).

4. Uktadamy na ciesScie owoce i posypujemy catos¢ kruszonka.

5. Blache z ciastem drozdzowym od razu wktadamy do zimnego piekarnika.
Ustawiamy temperature — 180°C (bez termoobiegu).
0d tego momentu pieczemy ok 45 minut lub dtuzej, az ciasto sie
zarumieni.

6. Wyciggamy ciasto z piekarnika i studzimy. Dekorujemy Llukrem.

Kruszonka:

e 100 g masta (min. 82% ttuszczu)
e 75 g cukru
e 160 — 170 g maki pszennej

W matym rondelku topimy masto. Sciggamy rondelek z ognia i dodajemy cukier.
Krotko mieszamy. Dodajemy stopniowo make, az uzyskamy kruszace sie ciasto.
Nie przesadzajmy z maka, poniewaz za duza ilos$¢ powoduje, ze kruszonka bedzie
sie rozsypywa¢ po upieczeniu.

Dodatkowo:

e owoce, np. S$liwki, truskawki
Lukier do dekoracji ciasta drozdzowego bez wyrastania:

e 1 szkl cukru pudru
e kilka tyzek wody
e 1-2 tyzeczki soku z cytryny (opcjonalnie)

Do przesianego cukru pudru dodajemy sok z cytryny i kilka *yzek wody.
Mieszamy doktadnie tyzka. Jesli lukier wyjdzie za gesty dodajemy kolejng
tyzke wody i mieszamy. Wode dodajemy do momentu otrzymania odpowiedniej
gestosci lukru. Aby zagescic¢ lukier dodajemy wiecej cukru pudru.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki muszg miec temperature pokojowg.

2. Mrozone owoce wcze$niej rozmrazamy. Ciasto drozdzowe bez wyrabiania
lepiej wtedy wyrasta. Mrozone, zimne owoce spowalniajag wyrastanie ciasta
drozdzowego.

3. Uzytam mgki pszennej, typ 450. Jak najbardziej mozna uzy¢ magki do ciast



drozdzowych :).

4. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C. Piektam na
najnizszym poziomie piekarnika. Piekac z termoobiegiem zmniejszamy
temperature o 15°C.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz

go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.

KAKAOWY PIERNIK Z POWIDtAMI

Kakaowy piernik z powidtami to szybkie i proste ciasto na sSwigteczny
stét. Ciasto piernikowe z konfitura jest smaczny i wilgotny. Ciasto
przetozone powidtami smakuje wysmienicie! Do tego piekna, zimowa
dekoracja zachwyci rodzine i gosci przy Swigtecznym stole :).
Polecam rowniez pierniczki Swigteczne i ciasteczka cynamonowe.

P.S. Ciasto na zdjeciu pieczone byto w formie 24x24 cm (skorzystaj z
przelicznika foremek). Jednak czesciej pieke kakaowy piernik w
wiekszej formie 23x33 cm, dlatego podaje proporcje na ten wymiar.
Takiej formy uzytam na filmie.

Sktadniki na forme 23x33 cm:

e 2 jajka (rozm. 'L")

180 ml mleka

160 ml oleju np. rzepakowego

170 g drobnego cukru

200 g dzemu/konfitury porzeczkowej
330 g magki pszennej

1,5 tyzeczki proszku do pieczenia
3/4 yzeczki sody oczyszczonej

12 g ciemnego kakao (1 1/2 tyzki)
1 3/4 tyzeczki przyprawy do piernika
1 tyzeczka cynamonu

Dodatkowo:

e 0k 300 — 350 g powidet


https://slodkipomysl.pl/kakaowy-piernik/
https://slodkipomysl.pl/pierniczki/
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https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html

Polewa czekoladowa:

* 50 g masta (min. 82% ttuszczu)
* 100 g mlecznej czekolady
* 80 g gorzkiej czekolady (64%)

(]

W matym rondelku topimy masto. Zdejmujemy rondelek z ognia i dodajemy
potamang czekolade. Mieszamy cato$¢, az otrzymamy jednolitg mase. 0d razu
polewamy ciasto. Gdy polewa ostygnie zrobi sie za gesta.

Wykonanie:

1. W misce, za pomoca r6zgi kuchennej, mieszamy: jajka, mleko, olej, cukier
oraz dzem/konfiture porzeczkowg.

2. Dodajemy przesiang magke z proszkiem do pieczenia, soda, kakao, przyprawag
do piernikéw oraz cynamonem.

3. Gotowe ciasto przektadamy do formy o wym. 23 x 33 cm, wytozonej papierem
do pieczenia (samo dno).

4. Piernik z konfiturg pieczemy ok 35 min w 180°C (bez termoobiegu) lub
dtuzej, do suchego patyczka. Studzimy.

5. Ostudzony piernik kroimy na dwa réwne blaty. Dolny blat smarujemy
powidtami i nakt*adamy gérny blat ciasta. Kakaowy piernik z powidtami
dekorujemy polewa czekoladowq.

6. Dodatkowo mozna zrobi¢ dekoracje z biatej czekolady, zabarwionej

barwnikami spozywczymi. Na filmie pokazatam jak mozna to zrobi¢.

Dekoracja z biatej czekolady:

1.

e 20 ml mleka lub $mietanki 30%

e 60 g biatej czekolady

e biaty barwnik/ wybielacz

e kolorowe barwniki spozywcze

e dodatkowo kilka peretek cukrowych (niekonieczne)

W matym rondelku podgrzewamy mleko. Gdy bedzie gorace zdejmujemy
rondelek z ognia i dodajemy potamang czekolade. Mieszamy catos¢, az
otrzymamy gtadka mase.

. Dodajemy biaty barwnik tzw. wybielacz i mieszamy. Czekolada biata jest

tak naprawde koloru kremowego i jesli nie dodamy wybielacza, to nie
wyjdzie nam *adny niebieski, tylko zielony (zé*ty + niebieski =
zielony).

. Dzielimy polewe na dwie rowne czesci. Dodajmy do kazdej kolorowy barwnik

i mieszamy doktadnie.
Ja datam z6tty i zielony do gwiazd, a sSniezynki zrobitam biate i
niebieskie.

. Odstawiamy kolorowe polewy na bok i czekamy, az troche zgestnieja, tak

aby miaty konsystencje lukru do dekorowania pierniczkow.

. Przektadamy polewy do workéw cukierniczych. Odcinamy rogi i dekorujemy

kakaowy piernik z powidtami.



Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki muszg mie¢ temperature pokojowa.

. Konfiture porzeczkowa mozna zamienié¢ na inng ciemna konfiture lub dzem.

3. Piernik kakaowy z polewg czekoladowga najlepiej kroi sie gorgcym nozem.
Wtedy polewa nie popeka.

4. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

5. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C, piektam na
nizszym poziomie piekarnika. Przy termoobiegu zmniejszamy temperature o
15°C.

N

Smacznego []

Zrédto przepisu:
https://kuchniapelnasmakow.blogspot.com/2011/12/piernik-kakaowy-mojej-babci-i-mojej.html

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.

PLESNIAK z wisniami / Skubaniec

Plesniak z wisniami lub tzw. Skubaniec, to przepyszne kruche ciasto z
wisniami, beza, polane czekoladowa polewa. PlesSniaka moja mama piekta
przez kilka lat, minimum 2 razy w miesigcu! Ale mi niestety przez
wiekszoS¢ tego czasu to ciasto nie smakowato. Ba! Nawet nie chciatam
go sprobowac¢! Jak sama nazwa wskazuje to ciasto z plesnia ;). Przez co
moja wyobrazZnia obrzydzita mi je na kilka lat :). W koncu, bedac
nastolatka zrozumiatam, ze to tylko tak sie nazywa i plesSniak to
bardzo pyszne ciasto! Jednak wtedy, jak na ztos¢, mama przestata je
piec i przerzucita sie na ciasto Delicje. Taka mnie spotkata kara za
wybrzydzanie ;). Nie popelniajcie mego btedu i korzystajcie z przepisu
kiedy tylko mozecie!

Sktadniki (forma 23 x 34 cm):
* 600 g maki pszennej

e 300 g miekkiego masta (moze by¢ margaryna), pokrojonego w kostke
e 6 z6ttek (jajka rozm. 'L")


https://slodkipomysl.pl/plesniak/
https://slodkipomysl.pl/ciasto-delicje/

e 2 tyzeczki proszku do pieczenia
e 40 g drobnego cukru (mozna poming¢ lub da¢ mniej)
e 20 g ciemnego kakao — 2,5 tyzki

Dodatkowo:

e 6 biatek + 250 g cukru
e 1 tyzka mgki ziemniaczanej
e 0k 500 g wisni Swiezych lub mrozonych (mrozone wczesniej rozmrazamy)

1. Make, masto, zéttka, proszek do pieczenia i cukier umieszczamy w duzej
misce lub na stolnicy. Ugniatamy ciasto, az bedzie gtadkie i sprezyste.
Jesli ciasto bedzie sie bardzo klei¢ do rak dodajemy troche mgki, ale
nie za duzo, aby ciasto sie nie kruszy+to.

2. Gotowe ciasto dzielimy na 3 czesSci: dwie wieksze (ok 425 g) i jedna

mniejsza (ok 200 g).

. Jedng wieksza czes¢ ciasta mieszamy z kakao (ugniatamy).

. Wszystkie kawatki ciasta schtadzamy w lodowce, ok 1 godz.

. W misce, przy pomocy miksera ubijamy biatka sztywng piane (zaczynamy od
wolnych obrotéw i zwiekszamy do najszybszych). Po ok dwdéch minutach
dodajemy stopniowo cukier. Miksujemy catos¢ ok 12-15 min, az masa
zgestnieje i bedzie sztywna. Odktadamy mikser. Dodajemy make
ziemniaczang i delikatnie mieszamy tyzka lub rézga kuchenna.

6. Podczas ubijania biatek przygotowujemy ciasto.

Forme 23 x 34 cm wyktadamy papierem do pieczenia. Za pomocag tarki z
duzymi oczkami Scieramy najpierw wieksza, jasng czes¢ ciasta.
Wyréwnujemy i Scieramy kakaowg cze$¢ ciasta, delikatnie wyréwnujemy.
Nastepnie wyktadamy wisnie.

Na wisnie delikatnie wyktadamy ubite biatka. Na koricu Scieramy na tarce
ostatnia, mniejszg jasng czes$é ciasta.

7. Tak przygotowane ciasto wktadamy do rozgrzanego piekarnika.

8. Plesniak pieczemy ok 40 — 50 min w 180°C (bez termoobiegu), do suchego
patyczka.

9. Wyciggamy ciasto i studzimy. Skubaniec dekorujemy polewg czekoladowg.

(S0~ OV)

Polewa czekoladowa:

e 100 g masta (min. 82% ttuszczu)
e 70 g cukru pudru

e 25 g ciemnego kakao (3 tyzki)

e 2-3 tyzki mleka

1. W rondelku, na matym ogniu, topimy masto. Dodajemy cukier puder
wymieszany z kakao. Mieszamy doktadnie, az otrzymamy jednolity sos
czekoladowy. Dodajemy mleko i mieszamy catos$¢ doktadnie (nie za
dtugo). Wytaczamy palnik.

2. Gdy polewa troche przestygnie wyktadamy jg na ciasto.

3. Jesli polewa sie rozwarstwi podczas podgrzewania wystarczy dodac¢ troche
mleka i wymieszac.



Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki musza mie¢ temperature pokojowg. Masto moze by¢
troche zimne.

2. Ciasto na skubaniec mozna zrobi¢ bez dodatku cukru. Do biatek trzeba go

jednak dodac.

. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.

4. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C, piektam na
nizszym poziomie piekarnika. Przy termoobiegu zmniejszamy temperature o
15°C.

w

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito, jesli udostepnisz
go dalej!

DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.

BRZOSKWINIOWIEC

Brzoskwiniowiec to pyszne ciasto z bakaliami, stodkim kremem
brzoskwiniowym, brzoskwiniami i galaretka. Idealne ciasto do
niedzielnej kawy lub na wyjatkowe okazje i sSwieta. Przepis na
brzoskwiniowiec dostatam od przyjacidétki, ktdora czestowata mnie nim
przy kazdej mozliwej okazji. W koncu sama musiatam je zrobi¢ :). Do
ciasta uzytam galaretki pomaranczowej. Nie wiem dlaczego, ale
brzoskwiniowa galaretka wypada stabo.

Skorzystaj z przelicznika foremek
Ciasto (forma Sr 20 cm):

e 2 biatka (ok 70 g) + szczypta soli

30 g drobnego cukru

1/2 z6ttka (10 g)

15 g drobno pokrojonych rodzynek (moga by¢ w catosci)
20 g wiérkéw kokosowych

40 g zmielonych orzechéw wtoskich


https://slodkipomysl.pl/brzoskwiniowiec/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html

1.
2.

6.

7.

e 1/3 tyzeczka proszku do pieczenia
e 20 g maki pszennej tortowej

Oddzielamy biatka od zéttek. Uzytam jajek o rozm. 'L’.

W misce, przy pomocy miksera ubijamy biatka z solg na sztywng piane

(zaczynamy od wolnych obrotéw i zwiekszamy do najszybszych). Po ok dwdch

minutach dodajemy stopniowo cukier. Miksujemy catos¢ ok 8 min, az masa

bedzie gesta.

. Nadal ubijajgc dodajemy zdéttko. Miksujemy krétko, tylko do potgczenia
sie sktadnikéw. Gdy otrzymamy jednolitg mase odktadamy mikser.

. Dodajemy przesiang mgke z proszkiem do pieczenia, orzechami, widrkami i
rodzynkami. Delikatnie *aczymy je z masa jajeczna uzywajac szpatutki lub
rézgi kuchennej.

. Gotowe ciasto przektadamy do formy wytozonej papierem do pieczenia (samo

dno) o $r 20 cm. Delikatnie wyrdéwnujemy wierzch ciasta.

Pieczemy ok 20 min w temperaturze 165°C (bez termoobiegu) lub dtuzej, do

suchego patyczka.

Upieczone ciasto wyciggamy z piekarnika i zostawiamy do wystudzenia.

Krem z brzoskwin:

e 40 ml mleka

e 4 g maki pszennej — 1/3 tyzki

e 30 g budyniu $mietankowego bez cukru

e 2 z6%tka (ok 38 g)

* 40 ml mleka

e 30 g cukru

e 160 ml syropu brzoskwiniowego (z puszki)

e 80 g masta min. 82% ttuszczu w temp. pokojowej

1. Do mleka (40 ml) dodajemy make, budyhn i Zzéttka. Miksujemy blenderem, az
otrzymamy gtadka mase.

2. Pozostate mleko (40 ml), cukier i syrop mieszamy w rondelku i
zagotowujemy na matym ogniu.

3. Gdy mleko z syropem sie zagotuje wlewamy do niego mieszanke z mgka i
mieszamy catos¢ doktadnie. Mieszamy caty czas, gotujac budyn na matym
ogniu, az masa zgestnieje.

4. Zdejmujemy rondelek z palnika i jeszcze goracy budyn przykrywamy folig
spozywczg tak, aby folia dotykata cata powierzchnie budyniu. Odstawiamy
do wystudzenia. Budyn nie moze by¢ ciepty!

5. Masto ucieramy na puszystg mase (min. 10 min). Masto przed utarciem ma
by¢ miekkie, ale nie moze by¢ lejace, prawie ptynne.

6. Caty czas miksujgc, powoli dodajemy do masta wystudzony budyn, *yzka po
Xyzce. Nastepna *yzke dodawa¢ po zmiksowaniu poprzedniej. Miksujemy
catos¢ do potgczenia sie sktadnikow.

Dodatkowo:

e 6 potowek brzoskwin z puszki (mogg byc¢ Swieze)
e 1 opakowanie pomaranczowej galaretki + 300 ml wody

Do dekoracji:



e 250 ml S$mietanki kremowki 36%

Wykonanie:

1.

Gotowy krem brzoskwiniowy wyktadamy na ciasto. Wyrdéwnujemy tyzkg lub
szpatutka tak, aby nie byto szczelin, przez ktdre przecieknie galaretka.

. Ciasto mozna wczesniej nasaczy¢ sokiem z brzoskwin (jes$li zostanie) lub

stabg herbatg. Ja nie nasaczytam ciasta.

. Na krem wyktadamy pokrojone brzoskwinie. Tak przygotowane ciasto

wktadamy do lodéwki, aby krem i owoce sie schtodzity.

. Zagotowujemy wode (300 ml). Zdejmujemy rondelek z palnika i wsypujemy

galaretke. Mieszamy do catkowitego rozpuszczenia sie galaretki i
studzimy. Ostudzong galaretke wktadamy do loddéwki, aby troche stezata.
Galaretka powinna miec¢ konsystencje kisielu. Wtedy szybko zastygnie na
kremie i nie wyptynie z formy, jesli bedg w niej szczeliny.

. Pétptynng galaretke wyktadamy na ciasto z owocami. Ja najpierw naktadam

kilka *yzek, aby galaretka szybko stezata na zimnym kremie i
przytrzymata owoce (mozna na chwile wtozy¢ do loddédwki). Nastepnie
wylewam reszte galaretki na ciasto. W ten sposéb owoce nie beda ptywad i
sie przemieszczad.

. Gotowy brzoskwiniowiec wktadamy do lodéwki na kilka godzin, aby

galaretka dobrze stezata. Po schtodzeniu za pomoca goracego noza
odcinamy ciasto od brzegéw formy.

. Ciasto brzoskwiniowiec mozna udekorowa¢ ubita $mietang. Do dekoracji

uzytam tylki Wilton 1M.

Uwagi:

N

6}

. Wszystkie sktadniki na ciasto muszg mie¢ temperature pokojowg.
. Uzytam jajka rozmiar ‘L’. Jedno jajko ma ok 55-60 g (bez skorupki).
. Krem brzoskwiniowy idealnie nadaje sie do tortdéw. Polecam wtedy dodad

fruzeline brzoskwiniowg. Krem jest delikatny w smaku i fruzelina go
wzmocni.

. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.
. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 165°C, piektam na

najnizszym poziomie piekarnika. Przy termoobiegu zmniejszamy temperature
o 15°C.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.


https://slodkipomysl.pl/fruzelina-z-brzoskwin/

MARCHEWKOWE CIASTO DO TORTU

Marchewkowe ciasto do tortu, ktére zachwyci swoim smakiem kazdego z gosci!
Pyszne i proste do zrobienia ciasto marchewkowe z orzechami, migdatami i
skdorka pomaranczowa. Ciasto z marchewka mozemy przetozy¢ kremem z serkiem
Philadelphia lub innymi pysznymi kremami. Niebawem podam Wam przepis na
pyszny tort Swigteczny, gdzie wykorzystatam marchewkowe ciasto. Zajrzyjcie tu
jeszcze przed Swietami!

Sktadniki na 1 blat ciasta o sr 20 cm i wysokosci 2 cm:

2 jajka, rozm 'L’

60 ml oleju rzepakowego

70 g drobnego cukru trzcinowego
skérka starta z 3/4 pomaranczy
110 g maki pszennej

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1/2 *yzeczki cynamonu

1/4 Yyzeczki gatki muszkatotowej
szczypta goZzdzikéw (opcjonalnie)
40 g drobno posiekanych orzechéw wtoskich
20 g drobno posiekanych migdatéw
140 g drobno startej marchewki

1. Orzechy i migdaty mozemy posieka¢ nozem lub blenderem (specjalny
pojemnik do siekania). Marchewke $cieramy na tarce z matymi oczkami (na
filmie pokazuje jak mate te oczka powinny byc¢). Mozna tez uzyd
malaksera.

2. W misce, za pomoca rézgi kuchennej mieszamy jajka, olej, cukier i skdérke
z pomaranczy. Dodajemy make z proszkiem do pieczenia, cynamonem, gatka
muszkatotowg i gozdzikami. Mieszamy catos¢ tylko do potaczenia sie
sktadnikéw.

3. Do otrzymanej masy dodajemy orzechy, migdaty i starta marchewke. Krétko
mieszamy.

4. Gotowe ciasto marchewkowe przektadamy do formy o Sr 20 cm, wytozonej
papierem do pieczenia (samo dno).

5. Pieczemy ok 35-45 min w 180°C (bez termoobiegu) lub dtuzej, do suchego
patyczka.

Wyciggamy i studzimy.
6. Ostudzone marchewkowe ciasto wyciggamy z formy.
Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki muszg mie¢ temperature pokojowg.

2. Ciasta marchewkowego nie nasaczamy. Ciasto jest wilgotne.

3. Pomarancze przed starciem skérki trzeba dobrze umy¢ i wyszorowac.


https://slodkipomysl.pl/marchewkowe-ciasto-do-tortu/
https://slodkipomysl.pl/smaki-kremow-do-tortu/

. Mozna dac¢ zwykty, drobny cukier zamiast trzcinowego.
Zamiast migdatdéw mozna dac¢ drobno posiekane rodzynki.

. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°C.

N o b~

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito, jesli udostepnisz

go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.

SZARLOTKA

Szarlotka to ciasto moich marzen! W dziecinstwie jadtam to ciasto i do
dzis pamietam jego smak. Niestety zapomniatam kto mnie czestowat ta
szarlotka i miatam problem z przepisem. W ciggu ostatnich lat
znalaztam ogromng ilo$¢ przepiséw na to przepyszne ciasto i dtugo
rozmy$latam, od ktdrego zaczaé moje testowanie! Miatam szczescie, bo
juz za pierwszym razem bytam bliska celu. Kilka poprawek w i moge Wam
przedstawi¢ najlepsza szarlotke pod stoncem! Czestujcie sie i
smacznego'!

Ciasto szarlotka (forma 23x34 cm) — przelicznik foremek:

420 g maki pszennej

75 g drobnego cukru

2 duze jajka

2 tyzeczki proszku do pieczenia
200 g miekkiego masta

Dodatkowo:

e 2-3 tyzki kaszki manny

1. Wszystkie sktadniki umieszczamy w misce lub na stolnicy. Wyrabiamy
ciasto, az bedzie gtadkie i sprezyste. Nie dodajemy wiecej mgki niz
podane w przepisie. Chyba ze bedzie sie bardzo kleito.

2. Ciasto dzielimy na dwie réwne czesci i schtadzamy w lodéwce ok 30 min.
Nie dtuzej, aby nie zrobito sie twarde.

3. Jedng potowe ciasta wyktadamy na forme wytozong papierem do pieczenia i
delikatnie rozwatkowujemy (najlepiej za pomoca szklanki).


https://slodkipomysl.pl/szarlotka/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html

4. Pieczemy ciasto od 15 — 18 min w 185°C (bez termoobiegu) lub dtuzej, az
ciasto sie lekko zarumieni.

5. Podczas pieczenia pierwszej warstwy ciasta przygotowujemy druga. Na
papierze do pieczenia mozna zrobi¢ szkic formy. Na tak przygotowanym
'podtozu’ rozwatkowujemy drugg porcje ciasta.

6. Upieczong pierwszg warstwe ciasta wyciggamy z piekarnika. Gorace ciasto
posypujemy kaszka manna. Wyktadamy mus jabtkowy i wyréwnujemy.

7. Delikatnie nakt*adamy druga, rozwatkowang czes¢ ciasta. Na filmie
pokazatam jak to zrobitam, nie rozrywajgc przy tym ciasta.

8. Pieczemy szarlotke od 35 — 40 min w 185°C (bez termoobiegu) lub dtuzej,
az ciasto sie zarumieni. Wyciggamy i jeszcze cieptag lukrujemy. Studzimy
ciasto szarlotka w cieptym piekarniku przy uchylonych drzwiczkach.

Mus z jabtek:

e 2,5 kg jabtek (szara reneta, antondéwka lub boskop)
e sok z 1 matej cytryny

* 50-90 g cukru, do smaku

e 1 opakowanie cukru z wanilig (dobrej jakos$ci)*

e 1-2 txyzki kaszki manny — opcjonalnie

*Jak najbardziej mozemy doda¢ do musu prawdziwy cukier z wanilig, jes$li taki
mamy :).

1. Obieramy i kroimy na mniejsze czastki 500 g jabtek. Na duzg patelnie
wlewamy sok i cukier wymieszany z cukrem z wanilig. Mieszamy catos¢.

2. Wtgczamy palnik (Srednia moc) i dodajemy pokrojone jabtka. Mieszamy je z
syropem i przykrywamy pokrywka. Dusimy jabtka, az zmiekng i zaczng sie
rozpadac.

3. W miedzyczasie obieramy i kroimy na wieksze kawatki reszte jabtek.

Do miekkich, rozpadajacych sie jabtek dodajemy Swiezo pokrojone i
mieszamy wszystko. Przykrywamy pokrywka i chwile dusimy. Gdy druga
partia jabtek zacznie miekng¢ odktadamy na bok pokrywke. Delikatnie
mieszamy jabtka i smazymy, az odparuje nadmiar wody. Musimy przy tym
uwazac¢, aby jabtka za bardzo nie zmiekty i sie nie rozpackaty.

4. Jabtka podczas pieczenia w piekarniku jeszcze zmiekng, dlatego nie
przesadzajmy z prazeniem ich na patelni.

5. Jesli mus jabtkowy bedzie za kwasny dodajemy wiecej cukru, ale
ostroznie.

6. Gdy nasz mus bedzie gotowy wytgczamy palnik i studzimy mase.

7. Jes$li mus wyjdzie bardzo wodnisty (jabtka puszcza duzo soku) mozna dodacd
1-2 tyzki kaszki manny, ktéra wchtonie nadmiar soku i zage$ci mus.

Lukier:

e 1 szkl cukru pudru (poj. 250 ml)
e 1 tyzka zimnego mleka
e 1-3 tyzki soku z cytryny

W miseczce umieszczamy przesiany cukier puder. Dodajemy tyzke mleka i
mieszamy. Po chwili dodajemy 1 tyzke soku i mieszamy. Je$li lukier wyjdzie za
gesty dodajemy kolejng tyzke soku. Jesli za rzadki dodajemy wiecej cukru



pudru.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowg.

2. Jesli jabtka za bardzo sie rozpackajag, to koniecznie dodajcie kaszke
manne pod koniec prazenia. Robitam mus kilka razy i zawsze wychodzit
inny. Jego konsystencja zalezy od jabtek.

3. Nie trzeba dzieli¢ jabtek i prazy¢ ich w dwéch etapach. Mozna od razu
wszystkie prazyc.

4. Zamiast kaszki manny mozemy uzy¢ butki tartej (dobrej jakosci).

5. Mozna poming¢ lukier, jes$li nie lubicie stodkich szarlotek. Delikatnie
posypcie szarlotke cukrem pudrem.

6. Uzytam mgki pszennej tortowej, typ 450.

7. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 185°C, piektam na

nizszym poziomie piekarnika (drugi od do%*u). Przy termoobiegu
zmniejszamy temperature o 15°C.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis na ciasto szarlotka? Bedzie mi

mito jesli udostepnisz go dalej!

DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym

zdjeciem, nad przepisem.



