dom i ogréd

KUCHNIA. Owocowe wypieki

Ciasta pachnace latem

Lato, lato wszedzie. W kuchni tez. Sezonowe ciasta

z owocami sg, co prawda kaloryczne, ale $wieze skladniki
nadaja im wyjatkowy smak i zapach. Takiego efektu

nie da sie uzyskaé¢ o zadnej innej porze roku.

B Rolada $mietanowa

z malinami
Skladniki na ciasto: 6 jajek,
% szklanki cukru, 1% szklanki
maki, tyzeczka proszku do piecze-
nia, 4 tyzki wody, lyzka oleju, lyzka
octu (przepis na 2 blachy rolady lub
1 tort)
Masa: 500 ml $mietany kreméwki,
2 lyzeczki zelatyny, 2 lyzki cukru
pudru, 50 dag malin

Biatka ubié z cukrem, dodaé zéttka,
wymieszaé, wlaé¢ 4 lyzki wody, lyzke
oleju i lyzke octu - ubijaé¢ do uzy-
skania puszystej masy. Wsypa¢ make
wymieszang z proszkiem do pie-
czenia i polaczy¢ drewniang lyzka
7 masg jajeczna.

Na blach¢ polozy¢ pergamin lub
papier do pieczenia posmarowa-
ny olejem, wylozy¢ ciasto. Wstawic¢
do nagrzanego do 180 °C piekarnika
i piec kilka minut, az biszkopt lekko
si¢ zarumieni. Ciasto wylozy¢ na po-
sypang cukrem pudrem S$ciereczke,
zdja¢ papier, a ciasto zwing¢ w rulon,
ostudzié.

Smietane schtodzi¢, ubi¢ z cukrem
pudrem. Pod koniec ubijania doda-
waé po kropli rozpuszczong w gora-
cej wodzie i przestudzong zelatyne.
Maliny delikatnie wmiesza¢ w mase,
rozsmarowa¢ na ciescie, zwinad.

B Placek z porzeczkami
Skladniki ciasta: 2 czubate szklanki
maki, 2 jajka, szklanka cukru pu-
dru, kostka masta, lyzeczka prosz-
ku do pieczenia, cukier waniliowy,
2 lyzeczki $mietany, czerwone po-
rzeczki.

Skladniki kruszonki: 1/3 szklanki
maki, 2/3 szklanki wiérkéw koko-

sowych, pél kostki masta, pét
szklanki cukru pudru

Masto z cukrem pudrem i cu-
krem waniliowym utrze¢. Doda¢
jajka i wymiesza¢. Make wymie-
sza¢ z proszkiem do pieczenia
i polaczy¢ z masg. Jesli jajka byly
zbyt malfe i masa nie ma konsy-
stencji ucieranego ciasta nalezy
doda¢ troch¢ $mietany. Nast¢pnie
wymiesza¢ wszystkie skladniki
na kruszonke.

Ciasto wylozy¢ na blache¢ posma-
rowang ttuszczem i posypang bul-
ka tarta, wylozy¢ na nim oczysz-
czone porzeczki i posypaé kru-
szonka. Piec okolo 50-60 minut
w temperaturze 180°C.

Po ostygnieciu ciasto posypaé cu-
krem pudrem.

B Ciasto z jagodami
Sktadniki ciasta: 1,5 szklanki
maki, 1,5 szklanki cukru, 8 jajek,

lyzeczka proszku do pieczenia

Z6ttka utrze¢ z cukrem pudrem,
doda¢ ubita piang. Nastepnie
po troch¢ dodawaé make wymie-
szang z proszkiem do pieczenia,
lekko wymieszaé. Ciasto wyla¢
na blach¢ wylozong papierem
do pieczenia. Piec ok. 30 minut
w temperaturze 180°C.

Skladniki kremu: 500 ml mleka,
2 lyzki maki, 2 lyzki budyniu
$émietankowego, 2/3 szklanki cu-
kru pudru, kostka masta, % litra
jagoéd, 3 galaretki cytrynowe

Z mleka, maki i budyniu $mie-
tankowego ugotowaé krem. Wy-

studzi¢. Maslo utrzeé z cukrem pu-
drem, i malymi porcjami dodawad
krem ucierajac na puszysta mase.
Na wystudzony biszkopt wylozy¢
krem, ulozy¢ przygotowane jagody
i zalaé tezejaca galaretka cytryno-
wa.

B Sernik na zimno

Skladniki: 4 serki homogenizowa-
ne, szklanka cukru pudru, cukier
waniliowy, zelatyna 50 g, 2 gala-
retki brzoskwiniowe, galaretke
wisniowa, puszke lub $wieze owo-
ce brzoskwini

Galaretke wisniowg rozpuscic¢ i od-
stawi¢ do stezenia (najlepiej dzien
wezesniej). Zelatyn@ rozpusci¢
w % szklanki przegotowanej zim-
nej wody. Wymiesza¢ i odstawié
na pét godziny. Nastepnie dodaé
2 szklanki goracej wody, mieszaé
do rozpuszczenia zelatyny i odsta-
wi¢ do wystudzenia.

Dwie galaretki brzoskwiniowe roz-
pusci¢ w goracej wodzie i zostawi¢
do wystudzenia. Czeg$¢ brzoskwiri
pokroi¢ w kostke, a czes¢ zostawi¢
do dekoracji. Zastygla galaretke wi-
$niowg pokroi¢ w kostke. Wylozy¢
serki homogenizowane do duzego
naczynia. Doda¢ cukier puder i wa-
niliowy oraz wystudzong, ale ptyn-
ng zelatyng — wymieszaé. Na koricu
doda¢ pokrojona w kostke galaretke
wisniowa i brzoskwinie, zamieszaé
i wyla¢ na wysmarowang maslem
tortownicg i wyréwnaé. Udekoro-
waé  pozostalymi brzoskwiniami.
Zala¢ wystudzong galaretky brzo-
skwiniowa. Wstawi¢ na 2-3 godzi-
ny do lodéwki.

B Owocowe ciasto

z ptatkami owsianymi
Skladniki: 2 jajka, 15 dag cukru,
100 ml zsiadlego mleka, 7 dag
platkéw owsianych, 8 dag maki,
lyzeczka proszku do pieczenia,
5 dag masla
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Na krem: 2 brzoskwinie, 5 dag
cukru pudru, 200 ml $mietan-
ki, 10 dag twarozku, 40 dag malin
ijagod

Piekarnik podgrza¢ do temperatury
200 °C. Okragla forme o srednicy
24 cm natluscié i posypaé bulka tar-
ta. Jajka ubi¢ z cukrem na puszystg
masg, po czym dodac¢ zsiadle mleko,
platki owsiane i make wymieszana
z proszkiem do pieczenia. Maslo
rozpusci¢ i letnie doda¢ do masy.
Dobrze wymiesza¢. Ciasto wla¢
do formy i piec na dolnym pozio-
mie piekarnika przez ok. 30 minut.
Smietane ubi¢ z cukrem pudrem
i twarozkiem, nastepnie delikatnie
wymiesza¢ z drobno pokrojonymi
brzoskwiniami. Gdy ciasto osty-
gnie, rozprowadzi¢ na nim krem
i posypa¢ miekkimi owocami.

B Ciasto ucierane

Skladniki: 5 jaj, szklanka cu-
kru, 2/3 kostki masta, dodatko-
wo 1/3 kostki smalcu lub masla,
2%, szklanki maki, 2 lyzecz-
ki proszku do pieczenia, 2 lyzki
$mietany, 50 dag $liwek

Ttuszez utrzeé¢ z cukrem i wcieraé
po jednym calym jajku, doda¢ make
z proszkiem do pieczenia i $mie-
tang. Wyrobi¢ ciasto. Na wierzchu

ciasta owoce ulozy¢ poléwki sliwek.
Wstawi¢ do nagrzanego do 180 °C
piekarnika i piec przez 45 minut.
Po wystudzeniu posypaé¢ cukrem
pudrem.

B Babka owocowa

Skladniki: 4 jajka, %2 szklanki cu-
kru, szklanka maki, 2 szklanki
maki ziemniaczanej, 2 lyzeczki
proszku do pieczenia, % szklanki
oleju lub roztopiona kostka masta,
owoce (np. wisnie)

Biatka ubi¢ z cukrem na sztywno.
Wmieszaé¢ z6ltka, mgke z prosz-
kiem do pieczenia, a na koricu po-
taczy¢ z olejem lub roztopionym
mastem. W ciasto wtopic¢ owoce se-
zonowe uprzednio oprészone maka.
Wstawi¢ do nagrzanego do 180 °C
piekarnika i piec przez 40 minut az
ciasto nabierze zlotego koloru.

B Jabtecznik z budyniem

Skladniki: 3 szklanki maki, kostka
masla, szklanka cukru pudru, 2 1y-
zeczki proszku, 2 jajka, 2 budynie,

11mleka, jablka lub inne owoce

Ze wszystkich sktadnikéw (oprécz
owocéw) zagnie$¢ ciasto. Podzie-
li¢ na dwie czesci. Jedna czeéé cia-
sta wylozy¢ na blaszke i naktuwaé
widelcem. Jabtka obra¢ i pokroi¢

w plastry, zeby pokryly calg po-
wierzchnig ciasta. Ugotowaé budyn
i goracy wylozy¢ na jablka. Przykry¢
druga czedcig ciasta. Piec 40 minut
w piekarniku nagrzanym do 180 °C.

B Z wisniami i piang

Skladniki: 5 zéltek, 2-3 lyzki cu-
kru, 3 szklanki maki, 1,5 lyzeczki
proszku do pieczenia, kostka masta,
2-3 lyzki $mietany, 50 dag wisni,
szklanka cukru pudru, kisiel wi-
$niowy bez cukru

Ciasto wyrobi¢ i podzieli¢ na
3 czgsci. Jedna cze$é rozwaltkowad,
posmarowaé powidtami, na to po-
skuba¢ druga czes$¢ ciasta. Na cia-
sto wysypa¢ wydrylowane wisnie
i przykry¢ piang z ubitych na sztyw-
no 5 bialek (szklanka cukru pudru
+ biatka + p6t opakowania kisielu).
Na pian¢ doda¢ wyskubang, ostat-
nig czes¢ ciasta. Reszte ciasta wsta-
wi¢ do nagrzanego do 180 °C pie-
karnika i piec przez 45 minut.

B Szarlotka z gruszek

Masa biszkoptowa: 2 jajka, 5 ly-
zek cukru, 35 g maki pszen-
nej, 35 g skrobi pszennej,
lyzeczka otartej skorki z cytryny,
szczypta soli, 50 g masta, 20 g kakao
Nadzienie: 1 kg gruszek, lyzka
soku z cytryny, lyzka cukru pudru,
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Poradnik ciastomistrza

Jak piec ciasta

Ciasto nalezy wstawia¢ do goracego, nagrzanego piekarnika. Dotyczy to réwniez ciasta drozdzowego. Nie-
ktérzy wstawiaja ciasto drozdzowe do zimnego piekarnika i tam wyrasta, ale w ten sposéb ciasto moze by¢
bardziej drozdzowe w smaku. Lepiej wstawi¢ ciasto juz wyroénigte do nagrzanego piekarnika.

Co zrobic, kiedy ciasto peka

Tak si¢ dzieje, gdy ciasto nazbyt wysuszy si¢ z wierzchu i by wyrosnaé¢ musi sobie utorowaé¢ droge. Dlatego
pomaga wylaczenie grzania w piekarniku od géry, a pozostawienie grzania od dotu lub zastosowanie ter-
moobiegu. Jesli nadal ciasto peka, nalezy zmniejszy¢ temperature pieczenia o 10-20 °C i wtedy piec kilka
minut dluzej (warto sprawdzi¢ patyczkiem stan ciasta). Ciasto wyro$nie réwno i fadnie.

Co poprawic, jak ciasto ma zakalec

Zakalec najczesciej pojawia si¢ z tego samego powodu co pekanie ciasta, czyli wtedy gdy ciasto zbytnio wy-
suszy sie z wierzchu i nie ma jak urosnaé. Najlepszym sposobem jest tak wylaczenie grzania od géry i/lub
zmniejszenie temperatury pieczenia. Moga by¢ tez inne przyczyny powstawania zakalca. Przy ciescie drozdzo-
wym zakalec wystepuje zazwyczaj wtedy, gdy ciasto nie wyrosnie dobrze albo wyrosto tak mocno, ze przerosto
i opadto, ale w tym drugim przypadku najczesciej ma tzw. opadnigty grzybek. W ciastach klasycznych, zakalec
moze by¢ tez spowodowany zbyt szybkim wymieszaniem sktadnikéw po dodaniu piany do reszty sktadnikéw.
Miksowa¢ nalezy spokojnie, na niskich obrotach miksera albo tyzka (delikatnie a nie zamaszyscie).

Gdy ciasto jest za bardzo przypieczone
Najlepiej zmniejszy¢ temperature pieczenia lub przykryé ciasto od géry folia aluminiows lub papierem
do pieczenia.

Co zrobic, gdy ciasto opada

Zdarza sig, ze ciasto po upieczeniu opada. Dzieje si¢ tak zazwyczaj, gdy ciasto bylo nieco zbyt krétko pieczone, jest
wtedy jeszcze tak wilgotne, ze zamiast pozosta¢ w swej formie zjezdza w dél. Najlepsza metoda to pieczenie ciasta
jeszcze 5 minut dluzej. W przypadku biszkoptéw, po upieczeniu mozna tez uderzy¢ forma z goragcym ciastem o stél,

wtedy pecherzyki powietrza réwno ujda.

100 ml czerwonego wina, 250 ml
soku jablkowego, 6 listkow zela-
tyny (ok. 10 g), 250 ml mleka, la-
ska wanilii, 4 z6ltka, 100 g cukru,
200 ml stodkiej $mietany, 200 ml
jogurtu naturalnego

Jajka i cukier ubija¢ tak dlugo az
powstanie gesta masa. Doda¢ prze-
siang make ze skrobig, delikatnie
wymiesza¢. Dodaé¢ skérke cytryny
i s6l. Maslo roztopi¢, lekko ostu-
dzi¢, domiesza¢é do masy. Polowe
ciasta przetozy¢ do innego naczynia,
domiesza¢ kakao. Blache wylozy¢
pergaminem, ulozy¢ na nig oddziel-
nie obie masy i piec okolo 20 minut
w piekarniku nagrzanym do 180 °C.
Biszkopt  przewrécié na perga-
min, ostudzi¢ przykryty blacha.
Jednoczesnie umy¢, obraé i przepolo-

wi¢ gruszki, usung¢ gniazda nasienne.
Poléwki gruszek natrzeé sokiem z cy-
tryny, a nastgpnie pokroi¢ na zgrabne
kawatki i gotowa¢ z cukrem pudrem
w czerwonym winie przez ok. 10
minut. Kawatki gruszek wyjaé, ciecz
odparowa¢ az nabierze konsystencji
syropu. Pozostale poléwki gruszek
ugotowaé do migkkosci w soku jabl-
kowym, zmiksowaé. Zelatyne namo-
czy¢ w zimnej wodzie.

Zagotowaé mleko razem z rozkro-
jong laska wanilii. Zéttka i cukier
ubi¢ na gesty, bialy krem. Do masy
jajecznej doda¢ mleko, stale mie-
szajac podgrzewaé az zoltko za-
cznie wigzaé, nie dopusci¢ do wrze-
nia. Zelatyng odcisngé, stopniowo
dodawa¢ do kremu. Zmiksowane
gruszki dolaczy¢ do masy, odstawi¢

do schlodzenia. Ubi¢ $mietane i wy-
miesza¢ z jogurtem, oddzieli¢ perga-
min od masy biszkoptowej, pokroi¢
ja w romby o wysokosci ok. 7 cm
i szerokosci ok. 4 cm, biate kawal-
ki biszkopta przekroi¢ na pét. Bok
i sp6d formy sprezynowej o srednicy
18 cm wylozy¢ przezroczysta folig.
Boki wylozy¢ naprzemiennie jasny-
mi i ciemnymi kawatkami biszkopta,
aby nie bylo pomigdzy nimi przerw.
Gdy krem zaczyna si¢ $cinaé, dodaé
§mietang z jogurtem i masg¢ wlaé
do formy. Tort wstawi¢ na 4 godziny
do lodéwki. Po uplywie tego czasu
tort ostroznie obréci¢. Usungé folie,
wierzch ozdobi¢ gruszkami gotowa-
nymi w winie.

Ewa Wrébel, DODR we Wroctawiu
fot. Krzysztof Szustka
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