Hulaj dusza - swiateczne stodkosci

Swieta to czas kalorycznej dyspensy. Nawet najbardziej zdyscyplinowani
popuszczajg pasa i oddajg sie btogiemu obzarstwu. Dietetyczny rezim zacznie sie
w dopiero w styczniu, kiedy bedziemy prébowali dotrzymad noworocznych
postanowien. Péki co jednak - hulaj dusza, piekta nie ma.

Ciasto bakaliowo-kolorowe

Biszkopt jasny: 6 jajek, szklanka cukru, szklanka maki, ptaska tyzeczka
proszku do pieczenia

Biatka ubi¢ na sztywno, dodac cukier i zéttka. Doda¢ make zmieszang z
proszkiem i lekko wymieszac. Wylac¢ na forme do pieczenia. Piec w temperaturze
160-180 °C przez ok. 30-40 minut.

Placek kakaowy: 4 jajka, 2 tyzki maki pszennej, 2 tyzki kakao, 6 tyzek
cukru, tyzeczka proszku do pieczenia

Przygotowac ciasto jak biszkopt. Piec w temperaturze 180 °C przez 30-40 minut.

Placek orzechowy: 5 biatek, tyzka maki pszennej, tyzka maki
ziemniaczanej, 20 dag krojonych orzechow, 20 dag cukru, tyzka miodu,
tyzeczka proszku do pieczenia

Biatka ubi¢, dodac cukier i dobrze ubi¢. Dodad reszte sktadnikéw i delikatnie
wymieszac. Piec w temperaturze 180 °C przez 30-40 minut.

Placek kokosowy: 5 biatek, szklanka cukru, 20 dag wiorkéw
kokosowych, 2 tyzki maki ziemniaczanej, 4 tyzki soku z cytryny

Biatka ubi¢, dodac cukier. Dodac reszte sktadnikow i delikatnie wymieszaé. Piec w
temperaturze 180 °C
przez 30-40 minut.



Masa:1 | mleka, 10 zéttek, 3 tyzki maki pszennej, 3 tyzki maki
ziemniaczanej, cukier waniliowy, 15 tyzek cukru, 50 dag masta, 1-2
tyzeczki kakao, mandarynki z puszki, brzoskwinie z puszki

W szklance mleka roztrzepac z6ttka z magka pszenng i ziemniaczang. Reszte
mleka zagotowad z cukrem waniliowym i cukrem. Doda¢ roztrzepane zéttka z
maka i ugotowad budyn. Masto utrzec¢ dodajac, po tyzce przestudzony budynh.
Utartg mase podzieli¢ na 3 czesci: do | dodac kakao, do drugiej dodac pokrojone
mandarynki, a do trzeciej pokrojone brzoskwinie. Przetozenie placka: biszkopt -
masa z mandarynkami - placek orzechowy - masa kakaowa - placek kokosowy -
masa z brzoskwiniami - placek kakaowy - polewa czekoladowa.

Ciasto makowe z kokosem

Sktadniki: opakowanie podtuznych biszkoptow, po 3/4 szklanki maku i
cukru, opakowanie cukru waniliowego, 2 i 1/2 tyzki maki ziemniaczanej,
3 czubate tyzki maki pszennej, tyzeczka proszku do pieczenia, 4 jajka,
garsc bakalii

Masa kokosowa: 4 biatka, 3/4 szklanki cukru, tyzka maki ziemniaczanej,
10 dag widrkow kokosowych

Mak zagotowa¢ w matej ilosci wody, dwukrotnie zemle¢. Z6ttka zmiksowad z
cukrem i cukrem waniliowym. Doda¢ make ziemniaczang i mgke pszenng,
proszek do pieczenia, zmielony mak oraz optukane i osgczone bakalie.

Biatka ubi¢, potgczy¢ z przygotowang masg. Przetozy¢ do duzej prostokgtnej
formy wytozonej biszkoptami. Biatka na mase kokosowg ubi¢ z cukrem. Dodac
make ziemniaczang oraz wiérki kokosowe. Wytozy¢ na mase. Ciasto makowe z
kokosem piec przez ok. godzine w temperaturze 180°C.

Swiateczny keks

Sktadniki: szklanka maki, szklanka cukru, szczypta soli, poét tyzeczki
proszku do pieczenia, 5 jajek, szklanka bakalii, ttuszcz i butka tarta do
formy, lukier, kandyzowane owoce, bakalie lub galaretki (Swigteczny
keks musi obfitowa¢ w dodatki)

Oddzieli¢ zéttka od biatek. Z6ttka utrze¢ z potowg cukru. Biatka ubi¢ na sztywno



ze szczypta soli. Dodac reszte cukru i chwile ubija¢. Masy jajeczne potgczy¢
delikatnie z maka i proszkiem do pieczenia. Na koniec do ciasta wsypac
obtoczone w mace bakalie. Keks swigteczny piec w nattuszczonej i posypanej
butkg tartg podtuznej formie ok. 60 minut w temperaturze 180 °C

Upieczony i przestudzony keks swigteczny polac lukrem i udekorowad
kandyzowanymi owocami, bakaliami lub matymi galaretkami.

Tort makowy z pomaranczowa nuta

Sktadniki na blaty makowe: 30 dag maku, 25 dag drobnego cukru, 8
duzych jajek, zéttka i biatka osobno, 3 tyzki kaszy manny, 2 tyzki butki
tartej, pot tyzeczki proszku do pieczenia, 2 tyzeczki ekstraktu z
migdatow

Mak zala¢ wrzacag wodg (tak, zeby go przykry¢), gotowad przez 10 minut,
odstawi¢ do wystygniecia, odsgczy¢ z nadmiaru wody, dwukrotnie zemle¢ w
maszynce do miesa z drobnym sitkiem.

Do nasaczenia: 50 ml likieru pomarahczowego, 2 tyzki wody
Wymieszacd.

Krem waniliowy: 60 dag serka mascarpone (schtodzonego), 300 ml
schtodzonej Smietany kremowki, 5 tyzek cukru pudru, tyzeczka pasty
waniliowej (lub nasionka z laski wanilii)

Smietane kremdwke ubi¢ na sztywno, pod koniec ubijania dodajac cukier puder
(nie miksowac zbyt dtugo, bo sie zwarzy). W osobnym naczyniu wymieszac
szpatutkg serek mascarpone. Dodawac do niego ubitg kremdéwke, paste
waniliowg, delikatnie potaczyd.

Z6ttka umiesci¢ w misie miksera razem z cukrem i utrzeé na jasna, puszysta
mase. Dodac¢ zmielony mak, kasze manng, butke tartg, proszek do pieczenia i
ekstrakt z migdatow. Zmiksowac az sie potgcza.

W osobnym naczyniu ubi¢ biatka na sztywng mase. Doda¢ do masy makowej i
delikatnie wymieszac szpatutka.

Tortownice o Srednicy 23 cm wytozy¢ papierem do pieczenia (samo dno). Do
formy wytozy¢ mase makowg. Piec w temperaturze 175 °C przez 45 minut lub
troche dtuzej, do tzw. suchego patyczka. Po upieczeniu lekko uchyli¢ drzwi



piekarnika i w ten sposéb wystudzic ciasto.

Ciasto wyja¢ z formy, przekroi¢ wzdtuz dwukrotnie, na 3 blaty, dodatkowo: 150
ml konfitury pomarahczowej

Na paterze potozy¢ pierwszy makowy blat. Nasgczy¢ go 1/3 przygotowanej
mieszanki z likierem. Posmarowac niezbyt grubg warstwg konfitury
pomaranczowej. Na konfiture wytozy¢ czes¢ kremu. Przykry¢ drugim nasgczonym
blatem makowym, posmarowac konfiturg i przykry¢ kremem, zostawiajgc krem
na wierzch tortu i jego boki. Przykry¢ ostatnim blatem makowym i nasgczy¢.
Wierzch i boki tortu wysmarowac kremem, dowolnie udekorowac. Przed
krojeniem, tort wstawi¢ na kilka godzin do lodéwki.

Marcepanowe kuleczki

Sktadniki: 40 dag migdatow, 30 dag cukru pudru, 3 tyzki rumu albo
likieru amaretto, kakao, orzechy

Migdaty zala¢ wrzatkiem i odstawi¢ na minute. Po tym czasie zla¢ wode i obrad
migdaty ze skérki. 3/4 obranych migdatéw zemlec (reszte odtozy¢), doktadnie
wymieszac z cukrem pudrem i likierem. Przez chwile uciera¢ mase w misce
drewniang patka. Mase przetozy¢ do rondelka, ustawi¢ na matym ogniu i dalej
ucierac, az zacznie odstawac od scianek rondelka. Przetozy¢ mase na wilgotna
Iniang Sciereczke, zawina¢ i pozostawi¢ na dobe. Nastepnego dnia mase
zagnies¢, urywac mate kawatki i formowac nieduze kuleczki, wktadajgc do srodka
po jednym obranym migdale.

Piwny miodownik

Sktadniki: 50 dag maki, 25 dag miodu, 3-4 jajka, 10 dag masta, 20 dag
cukru, 2/3 szklanki mocnhego jasnego piwa, po tyzeczce maki
ziemniaczanej, sody i proszku do pieczenia, tyzka przyprawy do
piernikow, gars¢ bakalii, ttuszcz, butka tarta do formy

Polewa: 15 dag gorzkiej czekolady, 3-4 tyzki mleka, tyzka masta, olejek waniliowy

Masto utrzec z 3 tyzkami cukru i jajkami. Mieszajgc, doda¢ make, srodki
spulchniajgce, reszte cukru, roztopiony i schtodzony miédd, przyprawe do
piernikdw i piwo. Wyrobi¢ ciasto na miodownik. Wsypac posiekane i oprészone



maka ziemniaczang bakalie, wymieszac. Dwie foremki keksowe nattuscic,
wysypac butka tartg i wypetni¢ ciastem do 2/3 wysokosci. Piec w temperaturze
200 °C, az miodownik zacznie odstawac od scian foremek. Ostudzi¢ ciasto,
owing¢ w Sciereczke i odstawi¢ w chtodne miejsce. Sktadniki polewy na piwny
miodownik podgrzewad w rondelku (najlepiej nad parg) az czekolada sie rozpusci,
wymieszac. Pola¢ miodownik. Piwny miodownik jest chrupigcy i najsmaczniejszy
po tygodniu.

Ciasto snickers

Sktadniki (ciasto nr 1 — ciemne): 8 jaj, 6 tyzek maki pszennej, 2,5 tyzki
kakao, 3/4 szklanki cukru, tyzeczka proszku do pieczenia

Ubi¢ biatka z cukrem. Nie przestajac ubija¢, dodawac po jednym z6ttku. Potem
doda¢ make wymieszang z proszkiem i kakao. Delikatnie wymieszacd. Piec w
temperaturze 180 °C ok. 30 minut. Po wystygnieciu przekroi¢ na dwie czesci.

Sktadniki (ciasto nr 2 - orzechowe): 5 biatek, pét szklanki cukru, 25 dag
mielonych orzechdw wtoskich, tyzka maki pszennej, tyzka maki
ziemniaczanej, tyzeczka proszku do pieczenia

Biatka ubi¢ z cukrem, dodac¢ orzechy i obie maki wymieszane z proszkiem. Ciasto
piec w temperaturze 180 °C przez ok. 30 minut.

Sktadniki — masa mleczno-maslana do ciasta snickers: 5 zottek, 1/2
szklanki mleka, 1/2 szklanki cukru, 1,5 kostki masta

Z6ttka roztrzepaé z mlekiem i cukrem. Zagotowad, caty czas mieszajac.
Wystudzi¢. Masto utrze¢ i dodawac po tyzce przestudzonej masy z zéttek. Masa
kréwkowa z mleka skondensowanego wzbogaci ciasto snickers. Puszke
stodzonego mleka skondensowanego wstawi¢ do garnka z gorgcg wodg i gotowac
przez ok. 3 godziny. Sposéb uktadania warstw: na potowe ciemnego biszkoptu
wytozy¢ 3/4 masy mleczno-maslanej. Na to natozy¢ potowe placka orzechowego
(ciasto nr 2). Na nim rozsmarowa¢ mase ze skondensowanego mleka (pé6t). Na to
natozy¢ drugg potowe ciasta orzechowego, na to druga potowa masy z mleka
skondensowanego. Wreszcie druga potowa ciemnego biszkoptu i ostatnia czes¢
masy maslano-mlecznej. Wierzch ciasta snickers posypa¢ wtoskimi orzechami i
startg czekolada.



Przepis na trufle z bakaliami

Sktadniki: po 10 dag suszonych sliwek, daktyli (bez pestek) i moreli, 2-3
tyzki ptynnego miodu, po 2 dag startych migdatow, orzechow wtoskich i
laskowych (ewentualnie wiorki kokosowe)

Suszone owoce zemle¢ w maszynce. Powstatg owocowg mase wymieszad z
miodem tak, by wszystkie sktadniki dobrze sie skleity. Uformowac kulki. Kulki
obtoczy¢ w rozdrobnionych i wymieszanych orzechach wtoskich oraz laskowych i
migdatach.

® Udostepnij

® Drukuj
* PDF

Data publikacji
02.12.2015


https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=http://dodr.pl/print/pdf/node/13170
http://dodr.pl/print/node/13170
http://dodr.pl/print/pdf/node/13170

