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Rozdziat 1. Ciasta

Przepis 1.. Przekiadaniec

Skladniki:

Ciasto:

2 kg maki pszennej

1 szklanka cukru pudru
25 dag masta

3 tyzki Smietany 18%

3 tyzki miodu sztucznego
2 jaja

1 tyzeczka sody oczyszczonej
Masa jabtkowa:

1 2 kg jabtek!

1 galaretka cytrynowa?

2 tyzki cukru

Masa kremowa:

3 szklanki mleka

1 Najlepsze beda jabtka kwasne.
2 Mozna tez wziaé galaretke wisniowa.
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7 tyzek cukru

2 z6Mtka

1 budyn waniliowy

1 tyzka maki ziemniaczanej
1 tyzka maki pszennej

20 dag masta

Polewa:

15 dag gorzkiej czekolady
5 tyzek mleka

Do dekoracji:

ok. 10 dag orzechéw laskowych
2 tyzki masta

Sposob wykonania:

Do maki pszennej dodac cukier puder, miekkie masto, Smietane, midd sztuczny,
jajka, i sode oczyszczong. Wszytko wymieszad, zagniesSc¢ ciasto i podzieli¢ je na
trzy czesci. Kazdq cze$¢ ciasta roztozy¢ na wysmarowanej ttuszczem prostokatnej
formie o wymiarach 25 na 36 cm. Forme z ciastem wiozy¢ do nagrzanego
piekarnika i piec okoto 20 minut w temperaturze 180 — 190 °C. W ten sam
sposoOb upiec pozostate dwa placki. Placki ostudzic.

Jabtka obrac ze skorki i zetrze¢ na tarce o duzych oczkach. Przetozy¢ je do
duzego garnka i smazycC. Nastepnie wsypac galaretke cytrynowg w proszku i
cukier, mieszajqc smazy¢ na matym ogniu jeszcze okoto 10 minut. Na jeden
placek ciasta wytozy¢ ciepta mase jabtkowa i przykry¢ drugim plackiem. Lekko
docisnac.

2 szklanki mleka zagotowac. Do pozostatego mleka dodac cukier, zéttka, budyn
waniliowy w proszku, make ziemniaczang i make pszenng. Dokfadnie wymieszac i
wlac¢ do gotujacego sie mleka. Chwilke pogotowac i ostudzi¢. Miekkie masto
utrze€ na puszystg mase, dalej ucierajgc dodawac ostudzony budyni. Na drugi
placek ciasta wytozy¢ mase kremowag i przykry¢ trzecim plackiem. Lekko
docisnac.

Gorzkg czekolade potamac, doda¢ mleko i podgrzewac na matym ogniu, caty
czas mieszajac, az wszystko sie potaczy. Cieptg polewq polac ciasto.

Orzechy laskowe pokroi¢ i zrumieni¢ na masle. Posypac nimi ciasto (gdy polewa
bedzie jeszcze ptynna). Ciasto jest najlepsze na drugi dzien.
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Przepis 1.ll. Tort z kremem czekoladowym

Skladniki:

Biszkopt:

6 jajek

1 szklanka cukru

1 czubata szklanka maki pszennej
1 tyzeczka proszku do pieczenia
aromat $mietankowy

Krem:

10 dag czekolady gorzkiej

3-4 tyzki mleka

40 dag masta

4 jajka

1 szklanka cukru

cukier waniliowy

25 ml spirytusu

Ponadto:

dzem brzoskwiniowy

ok. 1 szklanka orzechdw wioskich
Do dekoracji:

widrki kokosowe

cukierki dekoracyjne

Sposob wykonania:

Biatka ubi¢, dodac cukier i nadal ubija¢. Dodac zottka i jeszcze ubijac. Nastepnie
dodac¢ make pszenng i proszek do pieczenia. Delikatnie wymieszac. Ciasto wylac
do wysmarowanej ttuszczem $redniej wielkosci tortownicy (o Srednicy 23-25 cm)
i piec okoto 25 minut w temperaturze 170 °C. Ostudzi¢ i podzieli¢ na trzy czesci.
Kazda cze$¢ biszkoptu nasaczy¢ aromatem Smietankowym wymieszanym z
przegotowang zimng woda.

Czekolade roztopi¢ z mlekiem i ostudzi¢. Jajka ubi¢ z cukrem i cukrem
waniliowym na parze. Ostudzi¢. Masto utrze¢ na puszystg mase, dalej ucierajac
dodawac ubite jajka. Na koniec dodac¢ spirytus i wymieszac. 1/3 kremu odtozy¢, a
do pozostatego dodac roztopiong czekolade, i delikatnie zmiksowaé. Powstaty
krem czekoladowy podzieli¢ na dwie czesci.
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Pierwszg cze$¢ biszkoptu posmarowac dzemem, posypac potowg pokrojonych
orzechdw wtoskich, a na to wytozy¢ potowe czekoladowego kremu. Na krem
potozy¢ drugg czes¢ biszkoptu, a na niego jasny krem. Nastepnie trzecig czes¢
biszkoptu, biszkopt ten posmarowa¢ dzemem, na niego wytozy¢ reszte
pokrojonych orzechdw wtoskich i reszte czekoladowego kremu (troche odtozy¢
na posmarowanie bokdw tortu).

Wierzch tortu udekorowac widrkami kokosowymi i cukierkami dekoracyjnymi.

Przepis 1.lll. Placek z chatwa
Skladniki:

Biszkopt:

6 jajek

1 szklanka cukru

1 szklanka maki pszennej

1 tyzeczka proszku do pieczenia
Poncz:

2 szklanki przegotowanej zimnej wody
10 ml spirytusu

Masa chatwowa:

20 dag masta

12,5 dag margaryny ,Kasia”

2 jajka

¥4 szklanki cukru : o
40 dag chatwy waniliowej : T
25 ml spirytusu

Ponadto:

puszka brzoskwin
gotowa polewa czekoladowa

Sposob wykonania:

Biatka ubi¢, dodac cukier i nadal ubija¢. Doda¢ zottka i jeszcze ubijac. Nastepnie
dodac¢ make i proszek do pieczenia. Delikatnie wymieszaé. Ciasto wylac¢ do
wysmarowanej ttuszczem prostokatnej formy o wymiarach 25 na 36 cm. Piec
okoto 25 minut w temperaturze 170 °C. Ostudzi¢ i przekroi¢ na dwie czesci.

Przegotowang zimng wode wymieszac ze spirytusem. Powstatym ponczem
nasaczy¢ dwie czesci biszkoptu.
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Miekkie masto i miekkg margaryne ,Kasie” utrze¢ razem na puszystq mase. Jajka
ubi¢ z cukrem na parze (tzn. wode w matym garnku zagotowac, nastepnie
zmniejszy¢ gaz, i na ten garnek potozy¢ miske z jajkami i cukrem, tak zeby ta
miska nie dotykata goracej wody, i ubija¢ mikserem jajka, gdy masa bedzie juz
sztywna, miske zdja¢ i mase ostudzi¢). Do puszystej masy z masta i margaryny
dodac¢ mase jajeczng i dalej miksowacd. Na koniec dodac¢ rozkruszong chatwe i
spirytus. Delikatnie wymieszad.

Na jedng czes¢ biszkoptu roztozy¢ potowe kremu, na krem pokrojone w kostke
brzoskwinie z puszki, a na nie drugq czes¢ biszkoptu. Lekko docisnac i wytozyc
pozostatg czeS¢ kremu. Wierzch ciasta pola¢ gotowg polewg czekoladowa.
Schtodzi¢ w loddwce.
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Rozdziat 2. Dania gtéwne

Przepis 2.I. Makaron zapiekany

Skladniki:

50 dag makaronu ,wstazki” lub ,nitki”

30 dag z6itego sera

2 jajka

ok. 8 tyzeczek koncentratu pomidorowego
sol

pieprz

stodka papryka w proszku

bazylia

Sposob wykonania:

Makaron ugotowa¢ w osolonej wodzie, odcedzi¢ i ostudzié. Zétty ser zetrzeé na
tarce o duzych oczkach. Jajka rozbi¢, dodac do nich koncentrat pomidorowy,
szczypte soli, pieprzu i stodkiej papryki w proszku. Catos¢ doktadnie wymieszac

tyzka.

Do wysmarowanego ttuszczem naczynia zaroodpornego wytozy¢ potowe
makaronu, potowe zo6ttego sera, to pola¢ potowg jajek rozmieszanych z
koncentratem, na to wytozy¢ reszte makronu, reszte zottego sera i polac
pozostatymi jajkami rozmieszanymi z koncentratem pomidorowym. Wierzch
mozna posypac bazylia.

Naczynie z makaronem witozy¢ do piekarnika. Piec okoto 40-45 minut w
temperaturze 160-180 °C.

Przepis 2.ll. Risotto z pieczarkami
Skladniki:

2 szklanki ryzu (4009)

1 kg pieczarek

1 jarzynka mrozona (4509)
2 duze cebule

sol

pieprz
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wegeta
maggi lub przyprawa do zup
zielona pietruszka

Sposob wykonania:

Ryz i jarzynke ugotowa¢ osobno w osolonej wodzie. Gotowac ok. 20 minut.
Pieczarki pokroi¢ w stupki i wrzuci¢ do wrzacej wody. Gotowac 15 minut na
matym ogniu. Nastepnie odcedzi¢. Przetozy¢ na patelnie i smazy¢ z pokrojong w
kostke cebula. Ryz i jarzynke odcedzi¢. Przetozy¢ do duzego garnka, dodac
zrumieniong cebulke i pieczarki. Doprawi¢ do smaku.

Podawac na ciepto.
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Rozdziat 3. Satatki

Przepis 3.1. Safatka kalafiorowa z szynka
Skladniki:

/> kalafiora (ok. 50 dag)

10 dag szynki

1 zielony ogorek (ok. 20 dag)
1 puszka kukurydzy

3 tyzki jogurtu naturalnego

2 tyzki majonezu

sol

pieprz

Sposob wykonania:

Kalafior optukac, podzieli¢ na czastki i ugotowac w osolonej wodzie. Ostudzic i
pokroi¢ w kostke. Szynke i zielony ogdrek (w skdrce) rowniez pokroi¢ w kostke.
Kukurydze osaczyc¢ z zalewy.

Wszystkie sktadniki przetozy¢ do miski. Doda¢ jogurt naturalny, majonez i
wymieszac. Satatke przyprawi¢ do smaku solq i pieprzem.

Sktadniki wystarczg na 4-5 pordji.

Przepis 3.ll. Satatka z makaronem i czosnkiem
Skladniki:

40 dag makaronu ,,muszelki”
ok. 4-5 zabkdéw czosnku

ok. 4-5 $rednich pomidoréw
20 dag szynki

majonez

sol

pieprz

Strona 10/11



Ksiazka Kucharska

Sposob wykonania:

Makaron ugotowac w osolonej wodzie, odcedzi¢ i ostudzi¢. Pomidory i szynke
pokroi¢ w kostke. Czosnek pokroi¢ w drobng kostke, oprdszy¢ solg i rozgniatac

widelcem do momentu, az czosnek pusci sok.

Nastepnie wszystkie sktadniki potaczy¢, doda¢ majonez, przyprawy i wymieszac.

Podawac z pieczywem.

Sktadniki wystarczg na 10-12 porciji.

Inne ciekawe przepisy znajdziesz w [JK], [MK] oraz [AK].

Bibliografia

JK: Jan Kowalski, Sprawdzone przepisy, 2010
MK: Maciej Kuron, Gotowanie na ekranie, 2009
AK: Anna Klos, Jak jes¢ zdrowo i smacznie, 2007
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