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Wszystkie przepisy zaprezentowane
w niniejszej publikacji zostaty opra-
cowane i dostosowane pod katem
trzech réznych modeli mikserow
stojacych KitchenAjd - MALEGO,
SREDNIEGO | DUZEGO.

MALY

Nie zajmuje duzo miejsca i dosko-
nale nadaje sie do przygotowywania
mniejszych iloéci jedzenia. |dealny
do matych kuchni oraz dla tych,
ktdérzy cenia sobie minimalizm.

SREDNI
Tradycyjny rozmiar — doskonaty do

codziennego gotowania. Przeto-
mowy mikser stojacy, podziwiany
przez wiele pokolen amatoréw
domowego gotowania.

DUZY

Mikser o duzej pojemnosci, do-
skonaty do przygotowywania je-
dzenia dla wiekszej liczby osob.
Stworzony z mysla o kuchniach
profesjonalnych, a takze regu-
larnym przygotowywaniu wiek-
szych ilosci jedzenia w domu.
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To ogromny zaszczyt i wielka przyjemno$é przekazaé w Panstwa rece
te ksiazke kucharska. Receptury, ktére wybratam sa najlepsze z najlep-
szych i tworza kolekcje prostych, praktycznych i wyjatkowo przydat-
nych przepiséw, ktére s3 owocem wielu godzin gotowania z pomoca
miksera stojacego KitchenAid. ,Podstawy nowoczesnego pieczenia”
to ksigzka petna pysznosci do przygotowywania i delektowania sie na
co dzien.

W mikserze stojgcym KitchenAid najbardziej lubie fatwoé¢ przygoto-
wywania ciast i deseréw. To z mysla o nich powstat KitchenAid, a tym,
co naprawde cenig, jest nie tylko smak i konsystencja niekonczacej
sie listy potraw, ktdre potrafi przygotowaé, ale rowniez powtarzalna
jakos¢, ktéra gwarantuje, ze przysmaki serwowane przeze mnie kaz-
dego dnia s3 niezmiennie doskonate.

Z zaskoczeniem zauwazytam, ze wielu moich znajomych, ktérzy réw-
niez maja w domu miksery stojace KitchenAid, nie wykorzystuja w petni
mozliwosci tego kultowego, eleganckiego urzadzenia kuchennego,
uzywajac go jedynie do prostych zadan. Gdy pytam o przyczyne
takiego stanu rzeczy, czesto odpowiadaja, ze nie majg dostepu do
wystarczajacej liczby przepiséw lub nie sg one sprawdzone.

Od 2012 roku pracuje dla niemieckiego oddziatu kanatu telezakupéw
QVC. W tym czasie napisatam ponad 15 ksigzek na temat gotowa-
nia i pieczenia, ktadac szczegdlny nacisk na réznorodne mozliwosci
miksera stojacego KitchenAid. Po stworzeniu przeszto 2500 przepi-
sow z reka na sercu moge powiedzied, ze jeszcze nie wyczerpatam
wszystkich pomystow. Wprost przeciwnie: fantastyczna jako$¢ efektow
pobudza moja wyobraznie i kreatywnos¢, zachecajac do dalszej pracy.

Szefowa kuchni zostatam 40 lat temu, gotujac od podstaw i uczac sie
fachu w restauracjach z gwiazdkami Michelin na catym $wiecie, a takze
uczestniczac w wielu szkoleniach z zaawansowanego cukiernictwa.
to tam przekonatam sie, ze w wiekszosci kuchni i pracowni cukierni-
czych korzysta sie z mikseréw stojacych KitchenAid. Z zawodowego
punktu widzenia uwazam, ze to najwiekszy komplement dla urzadzenia
kuchennego.

Zycze Panstwu fantastycznej zabawy z mikserem KitchenAid i z t ksigzka!
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Wskazowki dotyczace
pleczenia

Piekarnik

Piekarniki réznia sie od siebie, moga réwniez znaczaco
réznié sie temperatura. Podane przeze mnie temperatury
pieczenia nalezy traktowaé orientacyjnie. Przed pieczeniem
ciast, biszkoptow, ciasteczek i plackéw nalezy nagrzewac
piekarnik przynajmniej przez 20 minut. Przy pieczeniu
chleba najlepszy czas nagrzewania to 30-40 minut. W przy-
padku korzystania z kamienia lub naczynia zeliwnego nalezy
pamietac o uprzednim nagrzaniu go w piekarniku.

Formy z powloka nieprzywierajaca

Formy z powtoka nieprzywierajaca nalezy myc jedynie w cie-
ptej wodzie, przy uzyciu migkkiej gabki, a nastepnie wycie-
ra¢ do sucha bawetniang lub Iniang $ciereczka. Sciereczki
z mikrofibry, twarde szczotki, druciane zmywaki, a nawet
agresywne detergenty moga uszkodzi¢ powloke. To z kolei
moze powodowal przywieranie wypiekéw do formy lub
blachy.

Bita $mietana

Aby bita $mietana byfta naprawde lekka i puszysta, przed
ubijaniem nalezy dobrze schtodzi¢ zaréwno dzieze miksera,
jak i $mietane, co zagwarantuje niezawodny efekt i skréci
czas ubijania. Ubijanie nalezy zaczynaé od najwolniejszych
obrotéw, a nastepnie stopniowo je zwiekszaé. Niezbedne
jest tez regularne zatrzymywanie miksera i sprawdzanie, czy
Smietana osiggneta pozadang konsystencje.

Piana z biatek
Za kazdym razem nalezy upewnic sie, ze biatka nie zawie-
rajg chocby $ladowych ilosci zéttka — w takim przypadku nie
ubija sie na sztywno. Dodanie do biatek szczypty soli lub
kilku kropel soku z cytryny przyspieszy ubijanie. Wazne jest
tez, aby zaréwno dzieza, jak i koncowka do ubijania byty
nieskazitelnie czyste i odttuszczone.

Drozdze

Drozdze uwielbiajg ciepto. Witasnie dlatego dodawana do
nich woda lub mleko powinny by¢ letnie. Drozdze instant
mozna od razu faczy¢ z pozostatymi sktadnikami przepisu,
bez koniecznosci przygotowywania zaczynu. W przypadku
drozdzy $wiezych najlepiej jest przygotowac zaczyn. W tym
celu nalezy pokruszy¢ drozdze do stoika i dodaé letnie
mleko lub wode. Aby przyspieszyé proces aktywacji droz-
dzy, do zaczynu mozna doda¢d szczypte cukru. Nastepnie
nalezy zakrecié stoik i potrzasa¢ nim az do dokfadnego
wymieszania sktadnikéw, odstawié¢ na 10 minut i potaczy¢
z pozostatymi sktadnikami.

Ciasto kruche

Jesli ciasto kruche (stodkie lub wytrawne) jest zbyt sypkie,
prawdopodobnie zawiera zbyt mato ptynu — wystarczy
dodac 1-3 tyzki stotowe zimnej wody mineralnej. Kruche cia-
sto bedzie o wiele lepsze, jesli zostanie owiniete folig spo-
zywcza i umieszczone w lodéwce na kilka godzin, a nawet
na jeden lub dwa dni — wéwczas nabierze smaku. Po wyje-
ciu ciasta z lodéwki nalezy pokroi¢ je na kawatki wielkosci
orzecha wloskiego, przetozy¢ do dziezy miksera KitchenAid,
odczekac okoto 15 minut, a nastepnie ponownie wyrobié
ciasto za pomocag mieszadta ptaskiego. Dzieki temu ciasto
bedzie fatwe do watkowania i nie bedzie strzepito sie na
brzegach.

Ciasto piaskowe

Sktadniki powinny mieé temperature pokojowa, ponadto
istotne jest, aby przesta¢ miksowa¢, gdy tylko sktadniki sie
potacza. Jesli po upieczeniu w ciescie sa pecherzyki powie-
trza, oznacza to, ze sktadniki ciasta byty miksowane zbyt
dtugo. Wskazéwka: ciasto lepiej wyrosnie, jesli zostanie
odstawione na okoto 20-30 minut po przelaniu do formy,
a nastepnie upieczone.



Jak uratowac zbyt suche ciasto
Jesli ciasto jest suche i sie kruszy, oznacza to, ze piekto sie
zbyt dtugo. W takiej sytuacji nalezy naktu¢ ciasto za pomoca
drewnianego patyczka, a nastepnie zala¢ je sokiem owo-
cowym lub syropem domowym. Voila — pyszne, wilgotne
ciasto!

Watkowanie ciasta
Ciasto kruche oraz ciasto na ciasteczka najlepiej jest wat-
kowaé¢ miedzy dwoma kawatkami folii spozywczej. W
przypadku ciast klejacych (takich jak ciasto na kruszonke
craquelin) nalezy uzy¢ dwdch arkuszy papieru do pieczenia.

Zamienniki jajek
1 jajko = V2 rozgniecionego banana
1 jajko = 1 tyzeczka siemienia Inianego namoczonego
w 1 tyzce stotowe] wody
1 jajko = 30 g przecieru jabtkowego
1 jajko = 1 tyzka stotowa masta orzechowego
1 jajko = 1tyzeczka nasion chia namoczonych w 20-30 g wody

Szczerze méwiac, uwielbiam smak prawdziwych jajek
w moich wypiekach i rzadko korzystam z alternatyw.

Mieko
Mleko krowie mozna zastapi¢ dowolnym alternatywnym
produktem z orzechéw lub zbdz, jednak moze to znaczaco
wptynaé na smak potrawy. Nalezy o tym pamietac przy
wyprébowywaniu alternatyw.

Cukier

Biaty cukier mozna zastapi¢ cukrem trzcinowym lub koko-
sowym w iloci podanej w przepisie, mozna tez uzy¢ cukru
brzozowego (ksylitolu). Stosujgc wspomniane zamienniki
cukru, osiagam znakomite efekty. Zwykle zmniejszam ilo$¢
cukru o jedna czwarta, jesli zastepuje go ksylitolem, jednak
najlepiej jest samodzielnie poeksperymentowadé, aby dojsé
do optymalnej ilosci.

Goracy tluszcz do gtebokiego smazenia
Aby sprawdzié, czy olej osiagnat wtasciwa temperature,
nalezy zanurzyé w nim rgczke drewnianej tyzki. Jesli na
powierzchni pojawia sie niewielkie babelki, oznacza to, ze
olej jest wystarczajaco rozgrzany.

Rodzaje maki
Do lekkich i delikatnych wypiekdéw zalecam zwykta make
(typ 405).

Aby wypieki byty nieco ciezsze, do kazdego przepisu mozna
uzy¢ tej samej ilosci maki luksusowej (typ 550) lub maki orki-
szowej (630).

A dla tych, ktérzy chca sprobowaé czego$ nowego, mam
nastepujace propozycje:

Maka z pszenicy kamut moze zastapi¢ make luksusowa lub
orkiszowa (w tej samej ilosci).

Maka z ptaskurki moze zastgpi¢ make luksusowa lub orki-
szowa (w tej samej ilosci).

Maka z samopszy mozna zastgpic inne rodzaje maki (wow-
czas nalezy zmniejszy¢ ilo$¢ o potowe), jednak maka ta przyj-
muje mniej wody, przez co ciasto moze by¢ dos¢ twarde.

Lubie eksperymentowaé takze z innymi interesujacymi
rodzajami maki:

maka konopna, maka z siemienia Inianego, maka migda-
towa, maka z nasion stonecznika, maka z nasion chia, maka
gryczana itp.

Wazne: stosujac podane maki alternatywne, nalezy nimi
zastapic¢ 20-30% podanej w przepisie ilosci maki.
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Mikser stojacy KitchenAid z akcesoriami @
Doktadna waga kuchena

Sitka (rézne rozmiary)

Metalowe kratki (rézne rozmiary)

Formy do pieczenia (rézne rozmiary)

Blachy do pieczenia (rézne rozmiary)

Okragte foremki do ciastek >

Drewniane tyzki (z otworami, bez otwordw)

i drewniany widelec

Trzepaczka

Szpatutka

Skrobak do ciasta

Pedzle (silikonowe lub z wtosia) $
Tylki

Rekawy cukiernicze

Doktadny minutnik kuchenny

Stoiki z nakretkami

Miarki .@
Papier do pieczenia

Folia spozywcza

Noze (rézne rozmiary)
Nozyczki kuchenne

N6z zgbkowany $

Deska do krojenia

Watki do ciasta @

Chochla lub gteboka tyzka

Patyczki drewniane

kyzki z miarka

Miski (rézne rozmiary)

kopatka

Patera >

13



Podstawowe ciasta chlebowe 1

UZYJ TYCH SAMYCH ILOSCI SKEADNIKOW DLA MALEGO,
SREDNIEGO | DUZEGO ROZMIARU MIKSERA

PODSTAWOWE CIASTO NA BIALE PIECZYWO
@ 500 g biatej luksusowej maki chlebowej (typ 550)

lub biatej maki orkiszowej (typ 630)

1 opakowanie drozdzy instant (7 g)

320 g letniej wody

12 g soli morskiej

CIASTO NA PIECZYWO KANAPKOWE (LUB TOSTOWE)
@ 500 g biatej luksusowej maki chlebowej (typ 550)

lub biatej maki orkiszowej (typ 630)

1 opakowanie drozdzy instant (7 g)

250 g letniej wody

70 g cieptego mleka

12 g soli morskiej

CIASTO NA PIECZYWO SRODZIEMNOMORSKIE
@ 500 g biatej luksusowej maki chlebowej (typ 550)

lub biatej maki orkiszowej (typ 630)

1 opakowanie drozdzy instant (7 g)

280 g letniej wody

40 g oliwy z oliwek

12 g soli morskiej

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w dziezy miksera i wyrabiaé ciasto za pomoca
haka przez przynajmniej 4-5 minut (predkos¢ 2-4).

Po wyrobieniu przykry¢ ciasto i pozostawié¢ w dziezy na 20 minut. Wytozy¢
ciasto na oprdszona maka stolnice i dtonmi uformowad kwadrat. Zawingé
goérny brzeg do wewnatrz, to samo powtdrzyé z brzegiem dolnym i bocznymi
brzegami. Nastepnie postepowac zgodnie z danym przepisem.

15



Podstawowe ciasta chlebowe 2

@ CIASTO NA PIECZYWO PEtNOZIARNISTE
SKtADNIKI NA STRONIE 49

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w dziezy miksera i wyrobi¢ ciasto za pomoca
haka (predkosé¢ 2-4). Przykry¢ i odstawi¢ na 20 minut. Ciasto mozna wykorzy-
sta¢ do wypieku bajgli lub buteczek albo upiec w formie do chleba.

<

@ CIASTO NA PIECZYWO StODKIE
SKtADNIKI NA STRONACH 43, 69

Drozdze pokruszy¢ do stoika, doda¢ ciepte mleko, zakreci¢ stoik, wstrzasaé
do wymieszania sktadnikéw, a nastepnie pozostawié¢ na 10 minut. Pozostate
sktadniki i zaczyn umiesci¢ w dziezy miksera, a nastepnie wyrabia¢ przez
przynajmniej 4-5 minut za pomoca haka (predkos$¢ 2-4), az do uzyskania
sprezystego ciasta drozdzowego. Po zakonczeniu przykry¢ ciasto i pozosta-
wi¢ w dziezy na 30 minut. Z tego ciasta mozna przygotowac chatke, stodkie
buteczki mleczne lub stodkie drozdzéwki.

<

@ PELNOZIARNISTE CIASTO ORKISZOWE/RAZOWE
SKtADNIKI NA STRONIE 63

Drozdze pokruszy¢ do stoika, dodac letnig wode, zakreci¢ stoik, wstrzasaé
do wymieszania sktadnikéw, a nastepnie pozostawi¢ na 10 minut. Pozostate
sktadniki i zaczyn umiesci¢ w dziezy miksera, a nastepnie wyrabiac¢ przez
przynajmniej 4-5 minut za pomoca haka (predkos$¢ 2-4), az do uzyskania
pozadanej konsystencji ciasta drozdzowego. Ciasto mozna piec w okragtej
formie, formie na babke, naczyniu zaroodpornym lub na blasze.

<
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Podstawowe ciasta na stodko 1

@ CIASTO KRUCHE

SKEADNIKI NA STRONIE 41
Sktadniki na ciasto umiesci¢ w dziezy miksera i za pomoca mieszadta pta-
skiego przygotowad ciasto kruche (predkosé 2-4). Uformowaé kule lub
kwadrat, zawing¢ w folie spozywcza i umiesci¢ w loddéwce na co najmniej
2 godziny (w miare mozliwosci na dtuzej). Ciasto mozna wykorzystaé do wielu
wypiekéw na stodkim kruchym spodzie: tart, ciast na blasze, ciasteczek i nie

tylko.

CIASTO PIASKOWE
SKtADNIKI NA STRONACH 31, 39

Sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowa. Wszystkie sktadniki umiescié
w dziezy miksera i miesza¢ za pomoca koncéwki do ubijania (predkosc 2-4)
do potaczenia sktadnikéw, nie dtuzej. Ciasto mozna wykorzysta¢ do dowol-
nych wypiekéw z owocami lub jako baze dla babeczek owocowych.

®

CIASTO NA KRUSZONKE
SKtADNIKI NA STRONACH 31, 79

Aby przygotowac ciasto na kruszonke, nalezy umiescic¢ sktadniki w dziezy mik-
sera i wyrobic¢ ciasto za pomoca mieszadta ptaskiego (predkosc¢ 2). Ciastem
mozna réwniez wylepi¢ forme, aby petnito role kruchego spodu. Kruszonke
mozna takze upiec na blasze, a nastepnie posypac nig deser.

b
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Podstawowe ciasta na stodko 2

CIASTO NA KRUSZONKE CRAQUELIN
@ 300 g brazowego cukru
300 g masta w temperaturze pokojowej
300 g zwyktej maki (typ 405)

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w dziezy miksera i wyrobi¢ gtadkie ciasto za
pomoca mieszadta ptaskiego (predkosc¢ 2-4). Cienko rozwatkowaé ciasto
miedzy dwoma arkuszami papieru do pieczenia i wlozy¢ na 30 minut do
zamrazarki, po wyjeciu odczekaé chwile, a nastepnie wyciac¢ zadany ksztatt.
Skrawki ciasta mozna zebrac i ponownie rozwatkowaé. To ciasto mozna
wykorzysta¢ do przygotowania ptysiow lub eklerkéw — nalezy je umiescié na
nich przed pieczeniem. Mozna tez wykorzystac je jako chrupiace zwienczenie
ciasta owocowego lub stodkiego pieczywa. Ciasto mozna przechowywac
w zamrazarce nawet przez kilka tygodni.

b

@ CIASTO PARZONE
SKtADNIKI NA STRONACH 45, 51

Wode, masto, cukier i sél doprowadzi¢ do wrzenia w rondlu, energicznie
wmieszaé make za pomoca twardej trzepaczki i gotowaé przez 2-3 minuty,
ubijajac drewniang tyzka, az na dnie rondla powstanie biata warstwa. Prze-
tozy¢ do dziezy miksera i miksowac przynajmniej przez 2 minuty za pomoca
mieszadta ptaskiego lub mieszadta ze zgarniaczem (predkosc 2). Nastep-
nie wbija¢ po jednym jajku, za kazdym razem czekajac, az jajko potaczy sie
z pozostatymi sktadnikami. Z ciasta parzonego mozna wypiekaé dowolne

ptysie i eklerki.

@ CIASTO NA PIEROGI
SKLADNIKI NA STRONIE 59

Sktadniki na ciasto umiesci¢ w dziezy miksera i za pomoca mieszadta pta-
skiego wyrobi¢ ciasto (predkos$¢ 2-4). Z ciasta mozna przygotowaé pierogi
z farszem miesnym, drobiowym, rybnym, serowym lub warzywnym. Dosko-
nale nadaje sie rowniez do przygotowywania pysznych pasztecikow.

b
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Podstawowe przepisy na kremy

CREME PATISSIERE — BUDYN
@ 500 g mleka UHT
125 g cukru
4 $rednie jajka
50 g maki kukurydzianej
¥ tyzeczki pasty z ziarenkami wanilii

300 g mleka i cukier doprowadzi¢ do wrzenia. W tym czasie miksowaé pozo-
state mleko z jajkami w wysokim naczyniu. Dodaé¢ make kukurydziana. Po
doprowadzeniu mleka z cukrem do wrzenia dodaé mleko wymieszane z jaj-
kami i energicznie ubijac recznie. Gotowac na wolnym ogniu przez 3-4 minuty,
ciggle mieszajac. Przela¢ do miski, przykryé foliag spozywcza, umieszczajac ja
bezposrednio na kremie. Créme pétissiere mozna przechowywac w lodowce
w szczelnym pojemniku przez 2 tygodnie. Mozna go wykorzystac jako baze
dla wielu wyrobéw cukierniczych.

@ CREME LEGERE
300 g creme patissiere
200 g bitej Smietany

Przetozyé créme patissiére do dziezy miksera i miksowaé, az do uzyskania
gtadkiej kremowej konsystencji, za pomoca koncéwki do ubijania, stopniowo
zwiekszajac predkosé od poziomu 2 do 6. Dodaé bitg $mietane i miksowad
z predkoscia 2-4. Creme légére mozna wykorzystaé jako nadzienie oraz do

dekoracji.

KREM MIGDALOWY — FRANGIPANE
@ 150 g masta w temperaturze pokojowej
150 g cukru
2 Srednie jajka
150 g zmielonych migdatow
75 g zwyktej maki (typ 405)

Sktadniki umiesci¢ w dziezy miksera, a nastepnie miksowac¢ przez przynaj-
mniej 2-4 minuty za pomoca koncéwki do ubijania (predkosé 2-4), az do
uzyskania kremowej konsystencji. Kremem migdatowym mozna nadziewac
tartaletki, tort krolewski i wiele innych ciast, ktére nastepnie sa pieczone.
Krem mozna przechowywaé w lodéwce w szczelnym pojemniku przez
2-3 tygodnie. Wazne: przed uzyciem krem powinien sta¢ przez 30 minut

w temperaturze pokojowe;j.
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MALY =16 PORCJI

CIASTO
250 g mleka
80 g rodzynek
500 g zwyktej maki (typ 405)

1 opakowanie drozdzy instant (7 g)
50 g masta w temperaturze
pokojowej
2 duze jajka
10 g soli morskiej

Babka

SREDNI =16 PORCJI

CIASTO
250 g mleka
80 g rodzynek
500 g zwyktej maki
1 opakowanie drozdzy
instant
50 g masta
2 duze jajka
10 g soli morskiej

DUZY = 16 PORCII

CIASTO
250 g mleka
80 g rodzynek
500 g zwyktej maki
1 opakowanie drozdzy
instant
50 g masta
2 duze jajka
10 g soli morskiej

Rozgrzac piekarnik do 220°C (z termoobiegiem).
Whnetrze formy na babke wysmarowac miekkim mastem.
Czas oczekiwania: 60-90 minut, czas pieczenia: 20-22 minuty

<

Mleko i rodzynki umiesci¢ w rondlu, delikatnie podgrzac i odstawi¢ na 5 minut.

Nastepnie wszystkie sktadniki umiesci¢ w dziezy miksera i wyrabia¢ ciasto przez
przynajmniej 4-5 minut za pomoca haka (predkosé 2-4).

Po wyrobieniu ciasto przetozyé na oprészong maka stolnice i wyrabiaé recznie
przez 1 minute, nastepnie uformowac watek i rbwnomiernie utozyé ciasto w for-
mie na babke, delikatnie dociskajac. Postawi¢ forme na drewnianej desce do
krojenia, przykry¢ $ciereczka i pozostawi¢ do wyrosniecia na 60-90 minut.

Piec w nagrzanym piekarniku przez 20-22 minuty. Studzi¢ w formie na metalowej
kratce przez 5 minut, a nastepnie wyjac¢ z formy i pozostawi¢ do catkowitego

ostygniecia.
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Buteczki z rozmarynem 1 sezamem

MALY = 8 BULECZEK SREDNI = 8 BULECZEK DUZY = 16 BULECZEK
CIASTO CIASTO CIASTO
250 g maki orkiszowej 250 g biatej maki 500 g biatej maki
(typ 630) orkiszowe;j orkiszowe;j
250 g creme fraiche 250 g creme fraiche 500 g creme fraiche
1 $rednie jajko 1 Srednie jajko 2 srednie jajka
£ 6 g soli morskiej 6 g soli morskiej 12 g soli morskiej
" 1 tyzeczka proszku 1 tyzeczka proszku 2 tyzeczki proszku
‘%x do pieczenia do pieczenia do pieczenia
é ] POSYPKA POSYPKA POSYPKA
N ¥ 15 g listkéw rozmarynu 15 g listkdéw rozmarynu 30 g listkdw rozmarynu
,@._-‘ bez todyzek bez todyzek bez todyzek
70 g nietuskanych ziaren sezamu 70 g ziaren sezamu 140 g ziaren sezamu

Rozgrzac piekarnik do 220°C (z termoobiegiem), piec w 200°C (z termoobiegiem).
Wytozy¢ 1-2 blachy papierem do pieczenia.
Czas pieczenia: 30—35 minut

b

Posiekac listki rozmarynu, umiesci¢ je w ptytkiej miseczce z ziarnami sezamu
i dobrze wymieszac.

Sktadniki na ciasto umiesci¢ w dziezy miksera i wyrobi¢ gtadkie ciasto za pomoca
mieszadta ptaskiego (predkos¢ 2-4). Zatrzymac mikser, gdy tylko sktadniki
doktadnie sie potacza.

Za pomoca mokrej tyzki podzieli¢ ciasto na 8 lub 16 porcji. Uformowaé kazda
porcje w kule (wilgotnymi dtonmi), a nastepnie obtoczyé w rozmarynie wymie-
szanym z ziarnami sezamu i przetozy¢ na przygotowana blache. Piec w nagrza-
nym piekarniku przez 30-35 minut, az wierzch stanie sie chrupiacy.




Clastka z rabarbarem

MALY =4 CIASTKA SREDNI = 4 CIASTKA DUZY = 8 CIASTKA
CIASTO CIASTO CIASTO
200 g maki orkiszowej (typ 630) 200 g biatej maki 400 g biatej maki
100 g masta w temperaturze orkiszowej orkiszowej
pokojowej 100 g masta 200 g masta
75 g cukru trzcinowego 75 g cukru trzcinowego 150 g cukru trzcinowego
2 Srednie jajka 2 $rednie jajka 4 $rednie jajka
5 g proszku do pieczenia 5 g proszku do pieczenia 10 g proszku do pieczenia
40 g jogurtu 40 g jogurtu 80 g jogurtu
Szczypta soli morskiej Szczypta soli morskiej 2 szczypty soli morskiej
CIASTO NA KRUSZONKE CIASTO NA KRUSZONKE CIASTO NA KRUSZONKE
100 g biatej maki orkiszowej 100 g biatej maki 200 g biatej maki
(typ 630) orkiszowej orkiszowej
50 g zimnego masta, 50 g zimnego masta 100 g zimnego masta
pokrojonego w kostke 50 g cukru 100 g cukru
50 g cukru trzcinowego trzcinowego trzcinowego
NADZIENIE NADZIENIE NADZIENIE
100 g cukru trzcinowego 100 g cukru trzcinowego 200 g cukru trzcinowego
500 g rabarbaru, pokrojonego 500 g rabarbaru 1 kg rabarbaru
na mate kawatki 1 tyzka stotowa 2 tyzki stotowe
1 tyzka stotowa zimnej wody zimnej wody zimnej wody
% tyzeczki maki kukurydzianej % tyzeczki maki 1 tyzeczka maki kukurydzianej

Rozgrza¢ piekarnik do 180°C (z termoobiegiem).
Nattusci¢ 4 (maty/$redni) lub 8 (duzy) karbowanych foremek do babeczek
(o $rednicy 13 cm, z wyjmowanym dnem), a nastepnie umiescic je w loddwce.
Czas pieczenia: 22—-25 minut

® &b

Przygotowac spdd i kruszonke zgodnie z instrukcjg podana na stronie 19.

Wytozyé ciasto do foremek i rownomiernie docisnaé¢ za pomoca mokrej tyzki,
spfaszczajac na Srodku i delikatnie wypychajac ciasto w gére po bokach. Foremki
przetozy¢ na blache, a nastepnie wtozy¢ do lodéwki na 15 minut.

Aby przygotowaé nadzienie, roztopi¢ cukier w rondlu, nie mieszajac. Dodaé
rabarbar i gotowaé na $rednim ogniu przez 2-3 minuty. Wmiesza¢ make kukury-
dziang, aby zagesci¢ nadzienie, a nastepnie odstawi¢ do ostygniecia.

Gotowe nadzienie przetozyé po réwno do schtodzonych foremek. Delikatnie
posciskac kruszonke dtormi i przykry¢ nig nadzienie z rabarbarem. Foremki wto-
zy¢ do nagrzanego piekarnika, piec przez 22-25 minut, a nastepnie wytozy¢ na
metalowa kratke do ostygniecia na 20 minut.




CIASTO CIASTO CIASTO

200 g biatej maki orkiszowej 200 g biatej maki 400 g biatej maki
(typ 630) orkiszowej orkiszowe;j
40 g orzechdéw laskowych, 40 g orzechéw 80 g orzechdéw
grubo zmielonych laskowych laskowych
40 g sera 26ttego, startego 40 g sera z6ttego 80 g sera z6ttego
30 g miekkich ptatkéw owsianych | 30 g ptatkéw owsianych 60 g ptatkdw owsianych
70 g oliwy z oliwek 70 g oliwy z oliwek 140 g oliwy z oliwek
1 duze jajko 1 duze jajko 2 duze jajka
% tyzeczki soli morskiej % tyzeczki soli morskiej 1 tyzeczka soli morskiej
NA WIERZCH NA WIERZCH NA WIERZCH
500 g duzych pomidorow 500 g duzych pomidorow, 1 kg duzych pomidoréw
200 g tapenady 200 g tapenady 400 g tapenady
oliwkowej oliwkowej oliwkowej
DO DEKORACII DO DEKORACII DO DEKORACII
Listki bazylii Listki bazylii Listki bazylii
1 tyzka stotowa czarnych oliwek 1 tyzka stotowa 2 tyzki stotowe
bez pestek oliwek oliwek
S6l morska S6l morska S6l morska
Oliwa z oliwek Oliwa z oliwek Oliwa z oliwek

Rozgrzac piekarnik do 190°C (z termoobiegiem).
Przetozyc ciasto do tortownicy (maty/sredni = srednica 23 cm, duzy = $rednica 28 cm)
wytozonej papierem do pieczenia.
Czas oczekiwania: 25 minut, czas pieczenia: 22—-25 minut (maty/$redni), 25-28 minut (duzy)

Sktadniki na ciasto umiesci¢ w dziezy miksera i wyrobi¢ na sypkie ciasto za
pomoca mieszadta pfaskiego (predkosc 2-4). Przefozy¢ ciasto do formy i roztozy¢
rébwnomiernie, najpierw dtonia, a nastepnie spodem tyzki, delikatnie dociskajac.
Tortownice w’rozyc do lodéwki na 10 minut, a nastepnie upiec ciasto w nagrza-
nym piekarniku. Odstawi¢ na metalowa kratke na 15 minut do ostygniecia.

Pomidory umy¢, osuszy¢ i pokroi¢ na rowne, $redniej grubosci plastry.
Forme potozy¢ na drewnianej desce do krojenia, réwnomiernie posmarowac

ciasto tapenada, a na wierzchu utozy¢ plastry pomidora. Udekorowaé listkami
bazylii i czarnymi oliwkami oraz doprawic sola morska i oliwa z oliwek.




MALtY = 6-8 PORCII

SPOD

100 g pokruszonych
ciastek

50 g roztopionego
masta

MASA SEROWA
3 ptatki zelatyny
300 g petnottustego serka
Smietankowego
40 g cukru
200 g przecieru truskawkowego
100 g bitej Smietany

DO DEKORACJI
Owoce jagodowe
Kwiaty jadalne

Sernik

SREDNI = 8-12 PORCII

SPOD

200 g pokruszonych
ciastek

100 g roztopionego
masta

MASA SEROWA
6 ptatkow zelatyny
600 g serka
$mietankowego
80 g cukru
400 g truskawek
200 g $Smietany

DO DEKORACIJI
Owoce jagodowe
Kwiaty jadalne

DUZY = 8-12 PORCJI

SPOD

200 g pokruszonych
ciastek

100 g roztopionego
masta

MASA SEROWA
6 ptatkow zelatyny
600 g serka
Smietankowego
80 g cukru
400 g truskawek
200 g Smietany

DO DEKORACII
Owoce jagodowe
Kwiaty jadalne

Wytozy¢ dno i boki tortownicy papierem do pieczenia
(maty = srednica 18-20 cm, $redni/duzy = srednica 23 cm).

®

Pokruszone ciastka wymiesza¢ z mastem i wylozyé nimi tortownice. Zelatyne
namoczy¢ w zimnej wodzie.

Serek i cukier umiesci¢ w dziezy miksera, a nastepnie miksowaé przez przy-
najmniej 2 minuty za pomoca koncéwki do ubijania (predkos$é¢ 2-6). Wmieszad
przecier truskawkowy, ustawiajac predkos$¢ na poziomie 2.

Odcisnaé zelatyne, rozpusci¢ w 2 tyzkach stotowych goracej (ale nie wrzace;j)
wody i wmiesza¢ do masy serowej. Doda¢ $mietane i miksowaé do potaczenia
sktadnikow.

Przela¢ mase do tortownicy i wtozyé na noc do lodéwki. Nastepnie wyjac z formy
i udekorowad jagodami i kwiatami.




Chlebek z serem i szynka

MALY =1 MALY BOCHENEK SREDNI =1 BOCHENEK DUZY =1 BOCHENEK
250 g biatej maki chlebowej 500 g zwyktej maki 500 g zwyktej maki
(typ 550) 80 g startego 80 g startego
40 g startego sera ementalskiego sera ementalskiego
sera ementalskiego 60 g szynki 60 g szynki
30 g szynki, pokrojonej w kostke 10 g drobnej soli 10 g drobnej soli
5 g drobnej soli morskiej morskiej morskiej
% opakowania drozdzy 1 opakowanie drozdzy 1 opakowanie drozdzy
instant (4 g) instant (7 g) instant (7 g)
Szczypta nasion kminku % tyzeczki nasion kminku ¥ tyzeczki nasion kminku
175 g letniej wody 350 g wody 350 g wody

Rozgrza¢ piekarnik do 230°C (z termoobiegiem).
Wytozy¢ blache papierem do pieczenia.
Czas oczekiwania: 65 minut
Czas pieczenia: 20-23 minuty (maty/éredni), 25-30 minut (duzy)

<

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w dziezy miksera i wyrabiaé ciasto przez przynaj-
mniej 4-5 minut za pomoca haka (predkos¢ 2-4). Przykry¢ ciasto i odstawié¢ do
wyrosniecia na 20 minut.

Nastepnie przetozy¢ ciasto na oprészong maka stolnice i zawinaé gorny brzeg
do s$rodka. To samo zrobi¢ z dolnym i bocznymi brzegami. Dzigki temu ciasto
bedzie bardziej sprezyste.

Uformowac z ciasta watek o dtugosci okoto 30 cm, wytozy¢ na blache taczeniem
do dotu i za pomoca skrobaka do ciasta lub noza przekroié ciasto na $rodku,
okoto 4-5 cm w gtab od géry i od dotu, tak aby nie rozpadto sie na dwa kawatki.
Oproészy¢ powstate paski ciasta maka i zaples¢, aby otrzymac warkocz. Przykryé
Sciereczka i odstawié na 45 minut w ciepte miejsce do wyroéniecia.

Piec w nagrzanym piekarniku, az skérka zbrazowieje. Ostudzi¢ na metalowe;j
kratce. Chlebek doskonale nadaje sie do zapiekania w tosterze.
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Tarta z jabtkami 1 gruszkami

MALY =8 PORCIJI

SPOD
200 g biatej maki orkiszowej
(typ 630)

100 g miekkiego masta
75 g cukru trzcinowego
40 g jogurtu
2 duze jajka
5 g proszku do pieczenia
Szczypta soli morskiej

NADZIENIE
4-5 jabtek
1 gruszka
Cukier puder do posypania

SREDNI = 8 PORCJI

SPOD
200 g biatej maki

orkiszowe;j
100 g miekkiego masta
75 g cukru trzcinowego

40 g jogurtu

2 duze jajka
5 g proszku do pieczenia
Szczypta soli morskiej

NADZIENIE

4-5 jabtek

1 gruszka
Cukier puder

DUZY = 16 PORCII

SPOD
400 g biatej maki
orkiszowe;j
200 g miekkiego masta
150 g cukru trzcinowego
80 g jogurtu
4 duze jajka
10 g proszku do pieczenia
2 szczypty soli morskiej

NADZIENIE
9-10 jabtek
1 lub 2 gruszki
Cukier puder

Rozgrzac piekarnik do 200°C (z termoobiegiem).

Wytozyé tortownice (maty/$redni = $rednica 30 cm) lub blache (duzy) papierem do pieczenia.

Czas pieczenia: 32—-35 minut (maty/$redni), 45-50 minut (duzy)

®

Przygotowac ciasto na spdd, postepujac zgodnie z instrukcja na stronie 19.

Zanurzy¢ szpatutke lub spéd tyzki w zimnej wodzie i rbwnomiernie rozprowadzié
ciasto.

Jabtka obrac ze skorki, podzieli¢ na éwiartki i wyciac gniazda nasienne, a nastepnie
pokroi¢ na cienkie, rowne kawatki. Utozy¢ kawatki jabtek na okragto, tak aby nacho-
dzity na siebie, zaczynajac od zewnatrz. Na $rodku zostawi¢ miejsce na gruszke.

Odkroi¢ i wyrzuci¢ jedna trzecia gruszki od spodu. Obraé potowe skérki z pozo-
statej czesci gruszki, tak aby powstat wzér w paski. Usuna¢ gniazdo nasienne za
pomoca tyzeczki do wykrawania. Potozy¢ gruszke na spodzie ciasta.

Uzupehic pozostata przestrzen kawatkami jabtek. Wstawié ciasto do nagrzanego
piekarnika i piec, az bedzie gotowe. Wyjac z piekarnika, a nastepnie wiaczyé
tryb grillowania w piekarniku (Sredni stopien). Posypaé ciasto cukrem pudrem
i wiozy¢ z powrotem do piekarnika. Pozostawi¢ na 3-5 minut, az cukier sie skar-
melizuje, uwazajac, aby sie nie przypalit.
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Tartaletki truskawkowe

MALY = 6 TARTALETEK

CIASTO KRUCHE
300 g zwyktej maki (typ 405)
Szczypta sody oczyszczonej
1 tyzeczka proszku do pieczenia
Szczypta soli morskiej
125 g zimnego masta,
pokrojonego w kostke
110 g cukru
1 duze jajko
1-2 tyzki stotfowe zimnej
wody mineralnej

NADZIENIE
250 g zimnego serka mascarpone
250 g zimnej
bitej Smietany
(zawartos¢ ttuszczu 32-35%)
30 g cukru
Odrobina pasty
z ziarenkami wanilii
30-40 truskawek

SREDNI = 6 TARTALETEK

CIASTO KRUCHE
300 g zwyktej maki
Szczypta sody oczyszczonej
1 tyzeczka proszku do
pieczenia
Szczypta soli morskiej
125 g zimnego masta
110 g cukru
1 duze jajko
1-2 tyzki stotowe
wody mineralnej

NADZIENIE
250 g serka mascarpone
250 g bitej Smietany
(zawartos¢ ttuszczu
32-35%)
30 g cukru
Odrobina pasty
z ziarenkami wanilii
30-40 truskawek

DUZY = 12 TARTALETEK

CIASTO KRUCHE
600 g zwyktej maki
2 szczypty sody oczyszczonej
2 tyzeczki proszku
do pieczenia
2 szczypty soli morskiej
250 g zimnego masta
220 g cukru
2 duze jajka
2-4 tyzki stotowe
wody mineralnej

NADZIENIE
500 g serka mascarpone
500 g bitej $mietany
(zawartos¢ ttuszczu
32-35%)
60 g cukru
Odrobina pasty
z ziarenkami wanilii
60-80 truskawek

Rozgrza¢ piekarnik do 180°C (bez termoobiegu).
Nattusci¢ 6 (maty/sredni) lub 12 (duzy) karbowanych foremek
do babeczek (20 x 8 cm, z wyjmowanym dnem).

Czas oczekiwania: 160-165 minut, czas pieczenia: 20—-22 minuty

b O

Przygotowac kruche ciasto, postepujac zgodnie z instrukcja na stronie 19.

Pokroic ciasto na kawatki, przetozy¢ do dziezy miksera, odczekaé 10-15 minut,
| a nastepnie ponownie wyrobié, uzywajgc mieszadta ptaskiego. Uformowaé watek,
podzieli¢ na 6 lub 12 czesci, rozwatkowac cienko miedzy dwoma kawatkami folii
spozywczej i przetozyé do foremek. Ponaktuwac ciasto widelcem. Foremki wto-
zy¢ do lodowki na 30 minut, a nastepnie upiec ciasto w nagrzanym piekarniku.
l Wylozy¢ na metalowa kratke do ostygniecia.

Wszystkie sktadniki nadzienia, poza owocami, umiesci¢ w dziezy miksera i mik-
sowac za pomoca koncéwki do ubijania, zaczynajac od predkosci 2 i stopniowo
zwiekszajac do poziomu 6-8. Nadzienie powinno mie¢ dos$¢ gesta, a zarazem
kremowa konsystencje. Przetozy¢ nadzienie do jednorazowego rekawa cukier-
niczego, odcigé koncowke i natozy¢ do foremek z kruchym ciastem, a nastepnie
udekorowaé truskawkami.




Buteczki migdatowe

MALY = 6 BULECZEK SREDNI = 12 BUtECZEK DUZY =12 BULECZEK
CIASTO CIASTO CIASTO
300 g biatej maki orkiszowej 600 g biatej maki 600 g biatej maki
(typ 630) orkiszowe;j orkiszowe;j
75 g cukru 150 g cukru 150 g cukru
% opakowania drozdzy 1 opakowanie drozdzy 1 opakowanie drozdzy
instant (4 g) instant instant
50 g miekkiego masta 100 g miekkiego masta 100 g miekkiego masta
140 g letniego mleka 280 g mleka 280 g mleka
1 srednie jajko 2 $rednie jajka 2 $rednie jajka
4 g drobnej 8 g drobnej 8 g drobnej
soli morskiej soli morskiej soli morskiej
NADZIENIE NADZIENIE NADZIENIE
Krem migdatowy Krem migdatowy Krem migdatowy
(uzy¢ potowy ilosci sktadnikéw
podanych w przepisie)

Rozgrza¢ piekarnik do 220°C (z termoobiegiem), piec w 200°C (z termoobiegiem).
Wytozy¢ 1-2 blachy papierem do pieczenia.
Roztrzepac z6ttko z odrobing Smietany.
Czas oczekiwania: 130-160 minut, czas pieczenia: 20—22 minuty

<

Przygotowac ciasto na pieczywo stodkie zgodnie z instrukcjg na stronie 17,
a nastepnie krem migdatowy ze strony 23.

Wytozy¢ ciasto na oprdszong maka stolnice i dtornmi uformowaé kwadrat. Zawi-
nacé gorny brzeg do wewnatrz, to samo powtorzyé z brzegiem dolnym i bocznymi
brzegami. Rozwatkowaé w kwadrat o wymiarach okoto 70 x 45 cm.

Réwnomiernie posmarowac ciasto kremem migdatowym, a nastepnie zwinaé
ciasto wzdtuz dtuzszego brzegu. Pokroic¢ na 6 lub 12 réwnych czesci, a nastepnie
na $rodku kazdej z nich zrobi¢ dotek za pomoca drewnianej tyzki i wycisna¢ do
niego krem migdatowy z bokoéw.

Przetozy¢ buteczki na blachy, przykry¢ i odstawic¢ do wyrosniecia na 1,5-2 godziny.
Nastepnie posmarowac buteczki roztrzepanym zéttkiem. Aby buteczki upiekty
sie rownomiernie, dobrze jest piec kazda partie osobno. Po upieczeniu pozo-
stawié¢ na metalowej kratce do ostygniecia.




Francuskie ptysie chouquette

MALY =40 PTYSI

CIASTO PARZONE
250 g wody
60 g masta
50 g cukru
Szczypta soli morskiej
125 g zwyktej maki (typ 405),
przesianej
3 drednie jajka

DO DEKORACIJI
Gruby cukier

SREDNI = 40 PTYSI

CIASTO PARZONE
250 g wody
60 g masta
50 g cukru
Szczypta soli morskiej
125 g zwyktej maki,
przesianej
3 $rednie jajka

DO DEKORACIJI
Gruby cukier

DUZY =80 PTYSI

CIASTO PARZONE
500 g wody
120 g masta
100 g cukru

2 szczypty soli morskiej
250 g zwyktej maki,

przesianej

6 Srednich jajek

DO DEKORACII
Gruby cukier

Rozgrza¢ piekarnik do 190°C (bez termoobiegu).
Réwnomiernie nattuscic¢ 1 lub 2 blachy niewielkg iloscig oleju

lub wytozy¢ papierem do pieczenia.
Czas pieczenia: 25-28 minut

b

Przygotowac ciasto parzone, postepujac zgodnie z instrukcja na stronie 21.

Przetozy¢ ciasto do jednorazowego rekawa cukierniczego, odcigé koncéwke
i wyciskaé porcje wielkosci wisni na blache, zachowujac odstepy.

Posypac ptysie grubym cukrem i piec w nagrzanym piekarniku przez 25-28 minut.
Podczas pieczenia nie nalezy otwiera¢ drzwiczek piekarnika, poniewaz ciasto
moze opasc. Po upieczeniu wytozy¢é na metalowa kratke do ostygniecia.

Ptysidw nie nalezy przechowywaé w zamknietym pojemniku, poniewaz moga

straci¢ chrupkosé.
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Paczki z cynamonem

MALY = 12 PACZKOW

CIASTO
280 g biatej maki orkiszowej
(typ 630)
4 g drozdzy instant
50 g cukru
1 srednie jajko
180 g letniego mleka
Szczypta soli morskiej
20 g oleju roslinnego

POSYPKA
80 g cukru

1 tyzka stotowa
cynamonu

SREDNI = 12 PACZKOW

CIASTO
280 g biatej maki
orkiszowej
4 g drozdzy instant
50 g cukru
1 Srednie jajko

180 g mleka

Szczypta soli morskiej

20 g oleju roslinnego

POSYPKA
80 g cukru

1 tyzka stotowa
cynamonu

DUZY = 24 PACZKOW

CIASTO

560 g biatej maki
orkiszowe;j

7 g drozdzy instant
100 g cukru

2 $rednie jajka
360 g mleka
2 szczypty soli morskiej
40 g oleju roslinnego

POSYPKA
160 g cukru
2 tyzki stofowe
cynamonu

Rozgrzac¢ 2-3 litry oleju do 180°C w garnku o wysokich Sciankach.
Czas oczekiwania: 85-100 minut

<

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w dziezy miksera i wyrabia¢ ciasto przez przynaj-
mniej 4-5 minut za pomoca haka (predkos$¢ 2-4). Przykry¢ ciasto i pozostawic
do wyrosniecia na 40 minut.

Wytozy¢ ciasto na oprdszong maka stolnice i dtornmi uformowaé kwadrat. Zawi-
naé gorny brzeg do wewnatrz, to samo powtorzyé z brzegiem dolnym i bocznymi
brzegami. Dzieki temu ciasto stanie sie bardziej sprezyste. Ciasto powinno by¢
nieco lepkie.

Uformowac watek i podzieli¢ ciasto na 12 lub 24 czesci, formowacé kule w opro-
szonych maka dioniach, a nastepnie przektadaé je na stolnice. Przykry¢ scie-
reczka i pozostawié¢ do wyrosniecia na 45-60 minut.

" Smazy¢ partiami na ztocistobrazowy kolor w rozgrzanym oleju. Wymiesza¢ cukier

. z cynamonem, a nastepnie obtacza¢ w nim paczki.
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Gwiazdki z makiem

MALY = 6 GWIAZDEK

CIASTO
135 g petnoziarnistej maki
orkiszowe;j
125 g biatej maki orkiszowej
(typ 630)
3-4 g drozdzy instant
50 g wysokiej jakosci miodu
o kremowej konsystencji
165 g letniej wody
6 g soli morskiej

DO DEKORACII
1-2 tyzki stofowe maku

SREDNI =12 GWIAZDEK

CIASTO
270 g maki pszennej
petnoziarnistej
250 g biatej maki
orkiszowej
1 opakowanie drozdzy
instant (7 g)
100 g miodu
330 g wody
12 g soli morskiej

DO DEKORACII
2-3 tyzki stotowe maku

DUZY = 12 GWIAZDEK

CIASTO
270 g maki pszennej
petnoziarnistej
250 g biatej maki
orkiszowe;j
1 opakowanie drozdzy
instant (7 g)
100 g miodu
330 g wody
12 g soli morskiej

DO DEKORACII
2-3 tyzki stotowe maku

Rozgrzac piekarnik do 220°C (z termoobiegiem).
Wytozy¢ blachy papierem do pieczenia.
Czas oczekiwania: 65-80 minut, czas pieczenia: 12-14 minut

<

Przygotowac podstawowe ciasto na pieczywo petnoziarniste, postepujac zgod-
nie z instrukcja na stronie 17.

Wytozy¢ ciasto na oprészong maka stolnice i dlonmi uformowaé kwadrat. Zawi-
nac gorny brzeg do wewnatrz, to samo powtérzyé z brzegiem dolnym i bocz-
nymi brzegami. Uformowac watek i podzieli¢ ciasto na 6 lub 12 réwnych czesci.
Z kazdej czesci uformowac kulke i pozostawi¢ na 10 minut, nastepnie uformowacd
okregi o $rednicy okoto 7 cm.

Kawatki ciasta obtoczy¢ do potowy makiem, najpierw zanurzajac je w wodzie,
a nastepnie w maku. Za pomoca plastikowego nozyka zrobi¢ trzy przecinajace
sie naciecia przez $rodek kazdego kawatka, tak aby uzyskac ksztatt gwiazdy,
nie dociagajac ciecia do brzegdéw. Tak powstanie szes$¢ trojkatow skierowanych
wierzchotkami do Srodka. Po kolei wyja¢ palcami kazdy tréjkat, wypychajac
go od spodu w kierunku w goére i na zewnatrz, przez zewnetrzny brzeg kétka.
W ten sposdb czesé zewnetrzna (kotko) stanie sie srodkiem (otworem). Przetozyé
gwiazdki na blachy, przykry¢ i odstawi¢ do wyrosniecia na 45-60 minut.

Piec po jednej blasze w nagrzanym piekarniku przez 12-14 minut, az nabiora
ztocistobrazowego koloru.
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Czasochtonne, ale warte wysitku!

MALY = 12 EKLERKOW

CIASTO PARZONE
250 g wody
60 g masta
50 g cukru
Szczypta soli morskiej
125 g zwyktej maki (typ 405),
przesianej
3 érednie jajka

Ciasto na kruszonke
craquelin
Créme légére

DO DEKORACII
Maliny

SREDNI = 12 EKLERKOW

CIASTO PARZONE
250 g wody
60 g masta
50 g cukru
Szczypta soli morskiej
125 g zwyktej maki,
przesianej
3 $rednie jajka

Ciasto na kruszonke
craquelin
Creme légere

DO DEKORACIJI
Maliny

DUZY = 24 EKLERKOW

CIASTO PARZONE
500 g wody
120 g masta
100 g cukru

2 szczypty soli morskiej
250 g zwyktej maki,

przesianej

6 srednich jajek

Podwdjna ilos¢ z przepisu na:
Ciasto na kruszonke
craquelin
Créme légére

DO DEKORACIJI
Maliny

Rozgrza¢ piekarnik do 200°C (bez termoobiegu).
Réwnomiernie nattusci¢ 1 lub 2 blachy niewielka iloscig oleju
lub wytozy¢ papierem do pieczenia.

Czas oczekiwania: 30 minut, czas pieczenia: 28-30 minut

b

Przygotowac ciasto parzone oraz ciasto na kruszonke craquelin, postepujac
zgodnie z instrukcja na stronie 21. Przygotowac creme légeére, postepujac zgod-
nie z instrukcja na stronie 23.

Przetozy¢ ciasto do jednorazowego rekawa cukierniczego, odcigé koncowke
i wycisnac¢ na blache porcje o dtugosci 10 lub 11 cm, zachowujac odstepy. Z cia-
sta na kruszonke craquelin uformowac podobne ksztatty i umiescic je na ciescie
parzonym. Reszte ciasta na kruszonke craquelin mozna zamrozi¢ do pdzniej-
szego wykorzystania.

Piec przez 28-30 minut (partiami, po jednej blasze). Podczas pieczenia eklerkéw
nie nalezy otwiera¢ drzwiczek piekarnika ze wzgledu na ryzyko opadniecia cia-
sta. Po upieczeniu wytozy¢ na metalowa kratke do ostygniecia. Przeciaé eklerki
wzdtuz na pét. Aby natozyé nadzienie, nalezy odcigé rog rekawa cukierniczego
i przymocowac tylke, przetozy¢ créme légére do rekawa i natozy¢ krem na srodek
kazdego eklerka. Udekorowaé malinami.
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Tarta z cebula
MALY =12 PORCJI SREDNI =12 PORCJI DUZY =12 PORCIJI
CIASTO CIASTO CIASTO
500 g biatej maki chlebowej 500 g zwyktej maki 500 g zwyktej maki
(typ 550) lub biatej maki lub biatej maki
lub biatej maki orkiszowej orkiszowej orkiszowej
(typ 630) 1 opakowanie 1 opakowanie drozdzy
1 opakowanie drozdzy drozdzy instant instant
instant (7 g) 320 g wody 320 g wody
320 g letniej wody 12 g soli 12 g soli
12 g soli morskiej morskiej morskiej
NADZIENIE NADZIENIE NADZIENIE
1,1 kg cebuli 1,1 kg cebuli 1,1 kg cebuli
100 g masta 100 g masta 100 g masta
230 g Smietany 230 g Smietany 230 g Smietany
2 duze jajka 2 duze jajka 2 duze jajka
o S6l morska, pieprz, SAl morska, pieprz, Sél morska, pieprz,
! gatka muszkatotowa gatka muszkatotowa gatka muszkatotowa
L

Rozgrzac piekarnik do 220°C (z termoobiegiem).
Wytozy¢ blache papierem do pieczenia.
Czas oczekiwania: 20 minut, czas pieczenia: 20-22 minuty

<

Przygotowaé podstawowe ciasto na biate pieczywo, postepujac zgodnie
z nstrukcja na stronie 15.

Po odstawieniu ciasta do wyroéniecia obra¢ cebule i pokroi¢ je w krazki.
Masto roztopi¢ na patelni, doda¢ cebule i podsmazac na érednim ogniu przez
10-12 minut, doprawi¢ solg i pieprzem. Smietane potaczy¢ z jajkami, doprawié
sola morska, pieprzem i gatka muszkatotowa, i ponownie zmiksowac.

Rozwatkowac ciasto, najlepiej od razu na papierze do pieczenia, do rozmiaréw
blachy. Przenieé¢ ciasto na blache. Delikatnie zawinac brzegi z kazdej strony.
Roztozy¢ cebule rébwnomiernie na ciescie i polaé $mietana tak, aby przykryta
cebule, a nastepnie piec w nagrzanym piekarniku przez 20-22 minuty.

Tarta z cebula najlepiej smakuje na ciepto.




CIASTO
100 g zwyktej maki
(typ 405)
25 g kakao
60 g cukru pudru
55 g masta w temperaturze
pokojowej
20 g oliwy z oliwek
50 g gorzkiej czekolady
(70% kakao), potamane;j
na mate kawatki
% tyzeczki sody oczyszczonej
% tyzeczki proszku do pieczenia
75 g mleka
1 srednie jajko

NADZIENIE
1 gruszka (niezbyt dojrzata)

CIASTO
200 g zwyktej maki
50 g kakao
120 g cukru pudru
110 g masta
40 g oliwy z oliwek
100 g gorzkiej czekolady
(70%), potamanej
na mate kawatki
1 tyzeczka sody
oczyszczonej
1 tyzeczka proszku
do pieczenia
150 g mleka
2 Srednie jajka

NADZIENIE
2 gruszki

CIASTO
200 g zwyktej maki
50 g kakao
120 g cukru pudru
110 g masta
40 g oliwy z oliwek
100 g gorzkiej czekolady
(70%), potamanej
na mate kawatki
1 tyzeczka sody
oczyszczonej
1 tyzeczka proszku
do pieczenia
150 g mleka
2 Srednie jajka

NADZIENIE
2 gruszki (niezbyt dojrzate)

Rozgrza¢ piekarnik do 180°C (bez termoobiegu).
1 forma do muffinek KitchenAid (nie trzeba smarowac jej ttuszczem).

Czas pieczenia: 20 minut

Gruszki przekroi¢ na pot, usunaé gniazda nasienne, a nastepnie kazda potéwke

pokroi¢ na trzy czescl.

Sktadniki na muffinki umiesci¢ w dziezy miksera i zmiksowaé na kremowe ciasto
za pomoca koncéwki do ubijania (predkosé 2-4). Zatrzymac mikser, gdy tylko
sktadniki doktadnie sie potacza.

Przetozy¢ ciasto do formy do muffinek, na wierzchu uktadajac po kawatku gruszki.

Piec muffinki w nagrzanym piekarniku przez 20 minut. Po upieczeniu przetozyé
na metalowa kratke na 10 minut, a nastepnie wyja¢ z formy.

55



Stodkie nadziewane buteczki

MALY = 6 BULECZEK

CIASTO
10 g Swiezych drozdzy
125 g cieptego mleka
300 g zwyktej maki (typ 405)
30 g cukru
5 g drobnej soli morskiej
1 $rednie jajko
70 g masta w temperaturze
pokojowej

NADZIENIE
200 g przecieru
ze Sliwek
70 g mleka w temperaturze
pokojowej (do posmarowania
buteczek)

SREDNI = 6 BULECZEK

CIASTO
10 g Swiezych drozdzy
125 g cieptego mleka
300 g zwyktej maki
30 g cukru
5 g drobnej
soli morskiej
1 Srednie jajko
70 g masta

NADZIENIE
200 g przecieru
ze Sliwek
70 g cieptego mleka
(do posmarowania
buteczek)

DUZY = 12 BULECZEK

CIASTO
20 g Swiezych drozdzy
250 g cieptego mleka
600 g zwyktej maki
60 g cukru
10 g drobnej
soli morskiej
2 srednie jajka
140 g masta

NADZIENIE
400 g przecieru
ze sliwek
140 g cieptego mleka
(do posmarowania
buteczek)

Rozgrzac piekarnik do 200°C (z termoobiegiem).
Posmarowac naczynie zaroodporne lub zeliwne ttuszczem.
Czas oczekiwania: 115 minut, czas pieczenia: 23-25 minut

b

Drozdze pokruszy¢ do stoika, dodaé ciepte mleko, zakreci¢ stoik, wstrzasa¢ do
wymieszania sktadnikéw, a nastepnie pozostawic¢ na 10 minut.

Pozostate sktadniki i zaczyn umiesci¢ w dziezy miksera, a nastepnie wyrabiac
przez przynajmniej 4-5 minut (predkos$c 2-4), az do uzyskania sprezystego ciasta
drozdzowego. Przykry¢ ciasto i pozostawi¢ do wyroéniecia na 60 minut.

Przetozy¢ ciasto na oprészona maka stolnice, uformowac kwadrat i zawinac
gorna czes$é do spodu, nastepnie dolng na wierzch oraz brzegi do srodka. Ufor-
mowac watek i podzieli¢ ciasto na 6 lub 12 czesci, a nastepnie palcami uformo-
wac ptaskie kétka o srednicy 9-10 cm. Natozy¢ po tyzce przecieru ze $liwek na
$rodek kazdego koétka, zlepi¢ brzegi i przetozy¢ do przygotowanego naczynia
taczeniem w doét.

Odstawi¢ do wyrosniecia na 45 minut, posmarowac mlekiem i piec w nagrzanym
piekarniku przez 23-25 minut.
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Pierozki z wtoska kietbasg

MALY =24 PIEROZKI

CIASTO

300 g biatej maki chlebowej

(typ 550)

130 g créeme fraiche
80 g zimnego masta,
pokrojonego w kostke
1 $rednie jajko

% tyzeczki proszku do pieczenia

¥ tyzeczki drobnej
soli morskiej

NADZIENIE

Okoto 500 g kietbasy wtoskiej,

bez ostonki

DO POSMAROWANIA
1 roztrzepane z6ttko
1 biatko

SREDNI = 24 PIEROZKI

CIASTO
300 g zwyktej maki
130 g creme fraiche
80 g zimnego masta,
pokrojonego w kostke
1 srednie jajko
% tyzeczki proszku
do pieczenia
¥ tyzeczki drobnej
soli morskiej

NADZIENIE
Okoto 500 g kietbasy
wtoskiej, bez ostonki

DO POSMAROWANIA
1 roztrzepane z6ttko
1 biatko

DUZY = 48 PIEROZKI

CIASTO
600 g zwyktej maki
260 g creme fraiche
160 g zimnego masta,
pokrojonego w kostke
2 $rednie jajka
1 tyzeczka proszku
do pieczenia
2 tyzeczki drobnej
soli morskiej

NADZIENIE

Okoto 1 kg kietbasy wtoskiej,

bez ostonki

DO POSMAROWANIA
2 roztrzepane z6ttka
1 biatko

Rozgrza¢ piekarnik do 200°C (z termoobiegiem).
1 okragta foremka do ciastek (o $rednicy 10 cm).
Czas oczekiwania: 15 minut, czas pieczenia: 22—-25 minut

b

Sktadniki na ciasto umiesci¢ w dziezy miksera i za pomoca mieszadta ptaskiego
wyrobic ciasto (predkosé¢ 2-4).

Cienko rozwatkowa¢ ciasto na oprészonej maka stolnicy. Za pomoca foremki do
ciastek wycigé kotka, zebraé resztki ciasta i ponownie rozwatkowaé. Powtarzaé
do zuzycia catego ciasta.

Podzieli¢ kietbase wtoska na 24 lub 48 porcji, kazdg porcje umiesci¢ na srodku
kotka z ciasta i delikatnie posmarowac zéttkiem wzdtuz potowy brzegu kazdego
kotka. Sklei¢ brzegi kazdego kétka, formujac pierozki, i docisngé widelcem.
Utozy¢ pierozki na blachach do pieczenia, posmarowac niewielka iloscia biatka
i odstawié na okofo 15 minut.

Piec w nagrzanym piekarniku przez 22-25 minut.
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Chleb tostowy

MALY =1 BOCHENEK

CIASTO
500 g biatej maki chlebowej
(typ 550)
lub biatej maki orkiszowej
(typ 630)
1 opakowanie drozdzy
instant (7 g)
250 g letniej wody
70 g cieptego mleka
12 g soli morskiej

DO DEKORACII
35 g maki
40 g wody

SREDNI = 1 BOCHENEK

CIASTO
500 g biatej maki
luksusowej
lub biatej maki
orkiszowej
1 opakowanie drozdzy
instant
250 g cieptej wody
70 g cieptego mleka
12 g soli morskiej

DO DEKORACII
35 g maki
40 g wody

DUZY =1 BOCHENEK

CIASTO
500 g biatej maki
luksusowe;j
lub biatej maki
orkiszowej
1 opakowanie drozdzy
instant
250 g cieptej wody
70 g cieptego mleka
12 g soli morskiej

DO DEKORACII
35 g maki
40 g wody

Rozgrza¢ piekarnik do 230°C (z termoobiegiem).
Wytozy¢ forme na chleb (30 x 10 cm) papierem do pieczenia.
Czas oczekiwania: 80 minut, czas pieczenia: 22—25 minut

<

Przygotowac ciasto, postepujac zgodnie z instrukcja na stronie 15.

Uformowac z ciasta watek i umiesci¢ go w formie, przykryé éciereczka i odstawié

na 60 minut do wyros$niecia na drewnianej desce do krojenia.

Wymieszaé make z woda, przetozy¢ do matego rekawa cukierniczego (papiero-

wego lub plastikowego) i udekorowad ciasto.

Piec w nagrzanym piekarniku przez 22-25 minut, nastepnie wyjaé z formy (wraz

z papierem) i pozostawi¢ do ostygniecia na metalowej kratce.
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Petnoziarnisty chleb orkiszowy/razowy

MALY =1 MAtY BOCHENEK

CIASTO
11 g Swiezych drozdzy
150 g letniej wody
165 g biatej maki orkiszowej
(typ 630)
50 g petnoziarnistej
maki razowej
6 g drobnej soli morskiej
25 g nasion stonecznika
25 g posiekanych orzechéw
wtoskich
25 g nasion siemienia Inianego
1 tyzka stotowa ztocistego syropu
(golden syrup)
lub syropu kokosowego

SREDNI =1 BOCHENEK

CIASTO
22 g $wiezych drozdzy
300 g wody
330 g biatej maki
orkiszowej
100 g petnoziarnistej
maki razowe;j
12 g drobnej soli morskiej
50 g nasion stonecznika
50 g orzechow wtoskich
50 g nasion siemienia
Inianego
2 tyzki stotowe ztocistego
syropu (golden syrup)
lub syropu kokosowego

DUZY = 1 BOCHENEK

CIASTO
22 g Swiezych drozdzy
300 g wody
330 g biatej maki
orkiszowej
100 g petnoziarnistej
maki razowe;j
12 g drobnej soli morskiej
50 g nasion stonecznika
50 g orzechow wtoskich
50 g nasion siemienia
Inianego
2 tyzki stotowe ztocistego syropu
(golden syrup)
lub syropu kokosowego

Rozgrza¢ piekarnik do 230°C (z termoobiegiem).
Wytozy¢ forme na chleb (30 x 10 cm) papierem do pieczenia.
Czas oczekiwania: 55—-70 minut, czas pieczenia: 20—-22 minuty (maty/sredni),

25-27 minut (duzy)

b

Przygotowac ciasto, postepujac zgodnie z instrukcja na stronie 17.

Wytozy¢ ciasto na oprdszona maka stolnice i dtornmi uformowaé kwadrat. Zawi-
nac¢ gorny brzeg do wewnatrz, to samo powtorzyé z brzegiem dolnym i bocznymi
brzegami. Dzieki temu ciasto stanie sie bardziej sprezyste.

Uformowac z ciasta watek i umiesci¢ go w formie, przykryé éciereczka i odstawié
na 45-60 minut w ciepte miejsce do wyrosniecia.

Piec chleb w nagrzanym piekarniku przez 10 minut, nastepnie zmniejszy¢ tem-
perature do 200°C i piec jeszcze przez 12 (maty) lub 15-17 (Sredni/duzy) minut.
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Pizza Susann’

MALtY =4 PORCJI

CIASTO
250 g biatej maki chlebowej
(typ 550)
lub biatej maki orkiszowej
(typ 630)
3-4 g drozdzy instant
140 g letniej wody
20 g oliwy z oliwek
6 g soli morskiej

SOS
150 g przecieru z pomidoréw
40 g oliwy z oliwek
2 szczypty soli morskiej
Szczypta ptatkow chili
¥ tyzki stotowej suszonych
ziot wtoskich
lub francuskich

NADZIENIE
60 g startego sera Gruyere
60 g wioskiego sera zottego,
pokrojonego na mate kawatki
125 g mozzarelli, pokrojonej
na mate kawatki
Listki bazylii

Rozgrzac piekarnik do 250°C (z termoobiegiem) przynajmniej na 30 minut przed wtozeniem pizzy.

SREDNI = 4 PORCII

CIASTO
250 g zwyktej maki
lub biatej maki
orkiszowe;j
3-4 g drozdzy
instant
140 g wody
20 g oliwy z oliwek
6 g soli morskiej

SOS
150 g przecieru
z pomidoréw
40 g oliwy z oliwek

2 szczypty soli morskiej
Szczypta ptatkow chili

% tyzki stotowej
suszonych ziét wtoskich

lub francuskich

NADZIENIE
60 g sera Gruyere
60 g sera zéttego
125 g mozzarelli,
pokrojonej na kawatki
Listki bazylii

DUZY = 8 PORCIJI

CIASTO
500 g zwyktej maki
lub biatej maki
orkiszowe;j
6-8 g drozdzy
instant
280 g wody
40 g oliwy z oliwek
12 g soli morskiej

SOS
300 g przecieru
z pomidoréw
80 g oliwy z oliwek
4 szczypty soli morskiej
2 szczypty ptatkow chili

1 tyzka stotowa suszonych

zi6t wtoskich
lub francuskich

NADZIENIE

120 g startego sera Gruyére

120 g sera z6ttego
250 g mozzarelli,
pokrojonej na kawatki
Listki bazylii

Wytozy¢ okragta forme do pieczenia (maty/$redni = srednica 30 cm)
lub blache (duzy) papierem do pieczenia.

Czas oczekiwania: 50 minut, czas pieczenia: 8—10 minut (maty/$redni), 14—16 minut (duzy)

<

Przygotowac podstawowe ciasto na pieczywo $rdodziemnomorskie, postepujac
zgodnie z instrukcja na stronie 15. Zmiksowac wszystkie sktadniki sosu.

Uformowac¢ z ciasta kule na oprdszonej maka stolnicy, przykryé $ciereczka i
odstawi¢ na 30 minut do wyrosniecia. Rozwatkowa¢ ciasto, nadajac mu zadany
ksztatt, przetozy¢ do formy lub na blache i réwnomiernie docisna¢ palcami.

Rozsmarowac sos na ciescie, rownomiernie roztozyc tarty ser i kawatki mozzarelli
na pizzy, a nastepnie upiec w nagrzanym piekarniku. Przed podaniem udekoro-
wac listkami bazylii.
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Chlebek oliwkowy

MAtY =1 BOCHENEK

CIASTO
500 g biatej maki chlebowej
(typ 550)
lub biatej maki orkiszowej
(typ 630)
1 opakowanie drozdzy
instant (7 g)
320 g letniej wody
12 g soli morskiej

NADZIENIE
¥ tyzeczki suszonych
ziot wioskich
lub francuskich
80 g czarnych oliwek
(bez pestek
i zalewy/oleju)

SREDNI =1 BOCHENEK

CIASTO
500 g zwyktej maki
lub biatej maki
orkiszowej
1 opakowanie drozdzy
instant
320 g cieptej wody
12 g soli
morskiej

NADZIENIE
% tyzeczki suszonych
ziot wioskich
lub francuskich
80 g czarnych oliwek
(bez pestek
i zalewy/oleju)

DUZY = 1 BOCHENEK

CIASTO
500 g zwyktej maki
lub biatej maki
orkiszowej
1 opakowanie drozdzy
instant
320 g cieptej wody
12 g soli
morskiej

NADZIENIE
% tyzeczki suszonych
ziot wioskich
lub francuskich
80 g czarnych oliwek
(bez pestek
i zalewy/oleju)

Rozgrza¢ piekarnik do 240°C (z termoobiegiem).
Wytozy¢ blache papierem do pieczenia.
Czas oczekiwania: 70 minut, czas pieczenia: 20-22 minuty

<

Przygotowac ciasto, postepujac zgodnie z instrukcjg na stronie 15. Do gotowego

ciasta doda¢ ziota i oliwki.

Uformowac watek o dtugosci okoto 30 cm i przetozyé na blache taczeniem do
dotu. Przykryé Sciereczka i pozostawi¢ do wyrosniecia na 60 minut.

Wihozy¢ do nagrzanego piekarnika i piec przez 20-22 minuty, a nastepnie wytozy¢
na metalowa kratke do ostygniecia.
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Chleb na niedziele

MALY =1 BOCHENEK SREDNI =1 BOCHENEK DUZY =1 DUZY BOCHENEK
CIASTO CIASTO CIASTO
10 g Swiezych drozdzy 10 g Swiezych drozdzy 20 g swiezych drozdzy
125 g cieptego mleka 125 g cieptego mleka 250 g cieptego mleka
300 g zwyktej maki (typ 405) 300 g zwyktej maki 600 g zwyktej maki
30 g cukru 30 g cukru 60 g cukru
5 g drobnej soli morskiej 5 g drobnej 10 g drobnej
1 $rednie jajko soli morskiej soli morskiej
70 g masta w temperaturze 1 $rednie jajko 2 Srednie jajka
pokojowej 70 g masta 140 g masta

Rozgrzac piekarnik do 200°C (z termoobiegiem).
Wytozy¢ blache papierem do pieczenia.
Czas oczekiwania: 115 minut, czas pieczenia: 22—-25 minut

<

Drozdze pokruszy¢ do stoika, dodaé ciepte mleko, zakreci¢ stoik, wstrzasa¢ do
wymieszania sktadnikéw, a nastepnie pozostawic¢ na 10 minut.

Pozostate sktadniki i zaczyn umiesci¢ w dziezy miksera, a nastepnie wyrabiac
przez przynajmniej 4-5 minut (predkos$¢ 2-4), az do uzyskania sprezystego ciasta
drozdzowego. Przykry¢ ciasto i pozostawi¢ do wyroéniecia na 1 godzine.

Przetozy¢ ciasto na oprdszona maka stolnice, uformowaé kwadrat i zawingé
gorna czeséé do spodu, nastepnie dolng na wierzch oraz brzegi do $rodka. Ufor-
mowac watek o dtugosci 30-35 cm, przetozy¢ na blache, przykry¢ i odstawi¢ do
wyro$niecia na 45 minut.

Piec w nagrzanym piekarniku przez 22-25 minut.




CIASTO
500 g biatej maki chlebowej
(typ 550)
lub biatej maki orkiszowej
(typ 630)
1 opakowanie drozdzy
instant (7 g)

280 g letniej wody

40 g oliwy z oliwek

12 g soli morskiej

NADZIENIE
150 g przecieru
z pomidoréw
40 g oliwy z oliwek
2 szczypty soli morskiej
Szczypta ptatkow chili
% tyzki stotowej suszonych
ziot wtoskich
lub francuskich

CIASTO

500 g biatej maki

luksusowej
lub biatej maki
orkiszowe;j
1 opakowanie drozdzy

instant (7 g)

280 g letniej wody

40 g oliwy z oliwek

12 g soli morskiej

NADZIENIE
150 g przecieru
z pomidorow
40 g oliwy z oliwek
2 szczypty soli morskiej
Szczypta ptatkow chili
% tyzki stotowej suszonych
ziét wtoskich
lub francuskich

CIASTO

500 g biatej maki

luksusowej
lub biatej maki
orkiszowe;j
1 opakowanie drozdzy

instant (7 g)

280 g letniej wody

40 g oliwy z oliwek

12 g soli morskiej

NADZIENIE
150 g przecieru
z pomidorow
40 g oliwy z oliwek
2 szczypty soli morskiej
Szczypta ptatkow chili
% tyzki stotowej suszonych
ziét wtoskich
lub francuskich

Rozgrzac piekarnik do 240°C (z termoobiegiem).

Wytozy¢ okragta forme do pieczenia (Srednica 23 cm, wysoko$¢ 5 cm) papierem do pieczenia.
Czas oczekiwania: 80 minut, czas pieczenia: 22-25 minut

Przygotowac podstawowe ciasto na pieczywo $rdodziemnomorskie, postepujac
zgodnie z instrukcjg na stronie 15. Potaczy¢ wszystkie sktadniki nadzienia.

Rozwatkowad ciasto na oprdszonej maka stolnicy tak, aby uformowaé prostokat
(50 x 40 cm). Réwnomiernie posmarowa¢ nadzieniem za pomoca szpatutki.

Zwing¢ ciasto na ksztatt $limaka wzdtuz dtuzszego brzegu i przetozy¢ do formy.
Postawi¢ forme na drewnianej desce do krojenia, przykry¢ $ciereczka i zostawic
do wyrosniecia na 60 minut.

Piec w nagrzanym piekarniku przez 22-25 minut, nastepnie wyjaé z formy (wraz
z papierem) i pozostawi¢ do ostygniecia na metalowej kratce.
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Chleb do tapas

MAtY =1 BOCHENEK

CIASTO
500 g biatej maki chlebowej
(typ 550)
lub biatej maki orkiszowej
(typ 630)
1 opakowanie drozdzy
instant (7 g)
320 g letniej wody
12 g soli morskiej

DODATKOWO:

40 g oliwy z oliwek
1 tyzeczka suszonego
majeranku
lub innych ziét

NADZIENIE
15 g oliwy z oliwek
1-2 szczypty soli morskiej

SREDNI =1 BOCHENEK

CIASTO
500 g zwyktej maki
lub biatej maki
orkiszowej
1 opakowanie drozdzy
instant (7 g)
320 g cieptej wody
12 g soli
morskiej

DODATKOWO:

40 g oliwy z oliwek
1 tyzeczka suszonego
majeranku
lub innych ziot

NADZIENIE
15 g oliwy z oliwek
1-2 szczypty soli morskiej

DUZY = 1 BOCHENEK

CIASTO
500 g zwyktej maki
lub biatej maki
orkiszowej
1 opakowanie drozdzy
instant (7 g)
320 g letniej wody
12 g soli
morskiej

DODATKOWO:

40 g oliwy z oliwek
1 tyzeczka suszonego
majeranku
lub innych ziét

NADZIENIE
15 g oliwy z oliwek
1-2 szczypty soli morskiej

Rozgrzac piekarnik do 240°C (z termoobiegiem).

Wytozy¢ okragty forme do pieczenia (Srednica 23 cm, wysoko$¢ 5 cm) papierem do pieczenia.

Czas oczekiwania: 80 minut, czas pieczenia: 18-20 minut

<

Przygotowac podstawowe ciasto na chleb ze strony 15, a nastepnie potaczyé
dodatkowe sktadniki z ciastem.

Uformowac ciasto w kule, przetozy¢ do formy i rozptaszczy¢ dtonmi, a nastepnie
postawi¢ forme na drewnianej desce do pieczenia i przykry¢ Sciereczka. Pozo-
stawi¢ na 60 minut.

Zrobi¢ palcami dotki na powierzchni ciasta, spryskaé oliwag z oliwek i oprészy¢
solg morska, a nastepnie piec w nagrzanym piekarniku przez 18-20 minut. Wyjac
chleb z formy (wraz z papierem do pieczenia) i pozostawi¢ na metalowej kratce
do ostygniecia.




Clasteczka serowe

MALY =12 CIASTECZEK

CIASTO
150 g biatej maki orkiszowe;j
(typ 630)

125 g zimnego masta,
pokrojonego w kostke
45 g startego
wtoskiego sera z6ttego
3 g soli morskiej
1 tyzka stotowa posiekanego
rozmarynu
1 26ttko

GLAZURA
Piana z 1 biatka
do posmarowania
Sél morska do posypania

SREDNI = 24 CIASTECZEK

CIASTO
300 g biatej maki
orkiszowej
250 g zimnego masta,
pokrojonego w kostke
90 g startego
sera z6ttego
6 g soli morskiej
2 tyzki stotowe
posiekanego rozmarynu
2 76ttka

GLAZURA
Piana z 1 biatka
do posmarowania
S6l morska

DUZY = 48 CIASTECZEK

CIASTO
600 g biatej maki
orkiszowe;j
500 g zimnego masta,
pokrojonego w kostke
180 g startego
sera z6ttego
12 g soli morskiej
4 tyzki stotowe
posiekanego rozmarynu
4 76ttka

GLAZURA
Piana z 2 biatek
do posmarowania
S6l morska

Rozgrzac piekarnik do 180°C (bez termoobiegu).
Whytozy¢ 1-2 blachy papierem do pieczenia.
1 okragta foremka do ciastek (o $rednicy 7 cm)
Czas oczekiwania: 30 minut, czas pieczenia: 14—16 minut

b

Sktadniki na ciasto umiesci¢ w dziezy miksera i wyrobic sypkie ciasto za pomoca
mieszadta ptaskiego (predkosé 2-4).

Po wyrobieniu ciasta rozwatkowac je cienko (ok. 7 mm) miedzy dwoma kawat-
kami folii spozywczej i wtozy¢ na 30 minut do lodowki.

Po wyjeciu z lodowki wycigé kotka za pomoca foremki, a nastepnie przetozyc je
na blachy do pieczenia. Zebraé i ponownie rozwatkowac resztki. Powtarzaé do
zuzycia catego ciasta.

Posmarowac kétka biatkiem i oprészy¢ solg morska. Piec w nagrzanym piekar-
niku przez 14-16 minut.
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NalesSniki serowe

MALY = 6 NALESNIKOW SREDNI=6NALESNIKOW| ~ DUZY = 12 NALESNIKOW
CIASTO CIASTO CIASTO
250 g chudego twarogu 250 g chudego twarogu 500 g chudego twarogu
2 duze jajka 2 duze jajka 4 duze jajka
200 g wody mineralnej, 200 g wody mineralnej, 400 g wody mineralnej,
gazowanej gazowanej gazowanej
S6l morska S6l morska Sél morska
Pieprz Pieprz Pieprz
150 g zwyktej maki (typ 405) 150 g zwyktej maki 300 g zwyktej maki

1 patelnia (Srednica 25 cm) i olej roslinny do smazenia.
Czas oczekiwania: 15 minut

)

Twardg, jajka, wode mineralna, sél morska i pieprz umiesci¢ w dziezy miksera
i potaczy¢ za pomoca koncdwki do ubijania (predkosé 2). Dodawac po tyzce
maki, miksujac przynajmniej przez 2 minuty z predkoscia na poziomie 4.

Odstawi¢ ciasto do wyrosniecia na 15 minut, nastepnie ponownie krétko zmikso-
wac. Naktadad ciasto tyzka na patelnie z niewielka iloscia ttuszczu i smazyé z obu
stron. Przetozy¢ na metalowa kratke do ostygniecia.

Nalesniki doskonale smakujg z kapusta kiszona, kapusta stodka, sosem bolon-
skim, migsem mielonym lub serkiem kremowym. Po dodaniu nadzienia prze-
tozy¢ do nasmarowanego ttuszczem naczynia zaroodpornego i zapiekac przez
20-25 minut w temperaturze 200°C (z termoobiegiem).
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Wisniowe crumble

MALY =4 PORCII

NADZIENIE
500 g wisni lub innych owocéw
pokrojonych na kawatki
50 g cukru

KRUSZONKA
200 g biatej maki orkiszowej
(typ 630)
100 g zimnego masta,
pokrojonego w kostke
100 g cukru trzcinowego

SREDNI =4 PORCJI

NADZIENIE
500 g wisni

lub innych owocéw
50 g cukru

KRUSZONKA
200 g biatej maki
orkiszowej
100 g zimnego masta
100 g cukru
trzcinowego

DUZY = 8 PORCJI

NADZIENIE
1 kg wisni

lub innych owocéw
100 g cukru

KRUSZONKA
400 g biatej maki
orkiszowe;j
200 g zimnego masta
200 g cukru
trzcinowego

Rozgrzac piekarnik do 180°C (z termoobiegiem).
Nasmarowac ttuszczem 4 lub 8 miseczek zaroodpornych (o wymiarach ok. 14 x 10 cm).

Czas pieczenia: 20—24 minuty

b

Aby przygotowac nadzienie, nalezy potaczyé wisnie (lub inne pokrojone owoce)

z cukrem i przetozy¢ do miseczek zaroodpornych.

Aby przygotowac ciasto na kruszonke, nalezy umiesci¢ sktadniki w dziezy mik-
sera i wyrobi¢ ciasto za pomoca mieszadta ptaskiego (predkosé 2).

Delikatnie posciskaé kruszonke palcami, a nastepnie przetozyé do miseczek

zaroodpornych.

Piec w nagrzanym piekarniku przez 20-24 minuty.

Najlepiej smakuje ze $wiezym kremem budyniowym lub bitg $mietana.
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Goiry ze szpinakiem

MALY =4 GOFRY

CIASTO
150 g ziemniakdw,
startych na tarce
175 g zwyktej maki (typ 405)
65 g miekkiego masta
50 g mleka
50 g oliwy z oliwek
50 g biatego wina
10 g drobnej soli morskiej
% szczypty tartej gatki
muszkatotowej

NADZIENIE
30 g szpinaku baby

SREDNI = 8 GOFRY

CIASTO
300 g ziemniakéw
350 g zwyktej maki
130 g miekkiego masta
100 g mleka
100 g oliwy z oliwek
100 g biatego wina
20 g drobnej
soli morskiej
Szczypta gatki
muszkatotowej

NADZIENIE
60 g szpinaku baby

DUZY = 8 GOFRY

CIASTO
300 g ziemniakdéw
350 g zwyktej maki
130 g miekkiego masta
100 g mleka
100 g oliwy z oliwek
100 g biatego wina
20 g drobnej
soli morskiej
Szczypta gatki
muszkatotowej

NADZIENIE
60 g szpinaku baby

Rozgrzac¢ gofrownice i posmarowac jg cienkg warstwa oleju roslinnego.
Rozgrzac piekarnik do 80°C (bez termoobiegu).
Wytozy¢ blache papierem do pieczenia.
Czas pieczenia: 4,5 minuty na jednego gofra

Sktadniki na ciasto umiesci¢ w dziezy miksera i doktadnie potaczy¢ je ze soba za

b

pomoca mieszadta ptaskiego (predkosé 2-4).

Naktadaé po 1 tyzce stotowej ciasta na srodku kazdej czesci formy gofrownicy, na
wierzchu utozy¢ kilka listkow szpinaku baby, delikatnie oddzieli¢ je, a nastepnie

polac kolejng tyzka ciasta.

Zamkna¢ gofrownice i upiec gofry. Powtarza¢ do zuzycia catego ciasta.

Gofry przetozyé na blache i trzymaé w nagrzanym piekarniku az do podania.
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Nalesniki z syropem klonowym

MALY =20 NALESNIKOW  |SREDNI=20 NALESNIKOW DUZY = 40 NALESNIKOW
CIASTO CIASTO CIASTO
4 $rednie jajka 4 $rednie jajka 8 $rednich jajek
30 g cukru 30 g cukru 60 g cukru
200 g mleka 200 g mleka 400 g mleka
100 g wody mineralnej 100 g wody mineralnej 200 g wody mineralnej
300 g zwyktej maki (typ 405) 300 g zwyktej maki 600 g zwyktej maki
10 g proszku do pieczenia 10 g proszku do pieczenia 20 g proszku do pieczenia
Szczypta soli morskiej Szczypta soli morskiej 2 szczypty soli morskiej
DO POLANIA DO POLANIA DO POLANIA
Syrop klonowy Syrop klonowy Syrop klonowy

Duza patelnia i olej roslinny do smazenia.
Czas oczekiwania: 20 minut

)

Jajka wbi¢ do dziezy miksera i ubija¢ koncdéwka do ubijania przynajmniej przez
4 minuty, zaczynajac od predkosci na poziomie 2, a nastepnie stopniowo zwigk-
szajac ja, az do poziomu 6. Stopniowo dodaé cukier i miksowaé przez kolejne
2 minuty. Wlaé potowe mleka i wody, nadal miksujac na 2. poziomie predkosci,
a nastepnie wymiesza¢ make z proszkiem do pieczenia i solg, i po tyzce dodac
do ciasta. Na koniec dodac¢ reszte mleka i wody.

Miksowac przez kolejne 2 minuty (predkosc 2-4), a nastepnie odstawi¢ na 20 minut.

Ciasto naktadac tyzka na duza patelnie z niewielka iloscia oleju, smazy¢ z obu
stron na ztocistobrazowy kolor i podawac na ciepto polane syropem klonowym.
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Buteczki z cukinig

MALY = 6 BULECZEK

CIASTO
250 g biatej maki orkiszowej
(typ 630)
% opakowania drozdzy instant
100 g chudego twarogu
8 g drobnej soli morskiej
1 $rednie jajko
25 g nasion stonecznika
115 g cukinii, startej
na grubych oczkach

SREDNI = 12 BULECZEK

CIASTO
500 g biatej maki
orkiszowe;j
1 opakowanie drozdzy
instant
200 g chudego twarogu
16 g drobnej soli morskiej
2 srednie jajka
50 g nasion stonecznika
230 g cukinii

DUZY = 12 BULECZEK

CIASTO
500 g biatej maki
orkiszowe;j
1 opakowanie drozdzy
instant
200 g chudego twarogu
16 g drobnej soli morskiej
2 $rednie jajka
50 g nasion stonecznika
230 g cukinii

Rozgrzac piekarnik do 190°C (z termoobiegiem), piec w 180°C (z termoobiegiem).
Whytozy¢ blache papierem do pieczenia.
Czas oczekiwania: 105 minut, czas pieczenia: 22-25 minut

<

Wszystkie sktadniki umiescié¢ w dziezy miksera i wyrabiaé ciasto za pomoca haka
przez przynajmniej 3-5 minut (predkosc¢ 2-4). Przykry¢ ciasto i pozostawi¢ do
wyrosniecia na 45 minut.

Wytozy¢ ciasto na oprészona maka stolnice i uformowac kwadrat. Zawingé gérna
cze$¢ do spodu, nastepnie dolnag na wierzch oraz brzegi do srodka.

Uformowac watek i podzieli¢ ciasto na 6 lub 12 czesci, formowac kdtka, a nastep-
nie przektadac¢ je na blache do pieczenia. Oprészy¢ maka, przykryé sciereczka
i pozostawi¢ do wyroéniecia na kolejne 60 minut.

Piec w nagrzanym piekarniku przez 22-25 minut.
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Su Vossing

W 1991 roku Su Véssing otrzymata gwiazdke Michelin jako
najmfodsza szefowa kuchni w Niemczech uhonorowana tym
wyréznieniem. Jej droga do licznych sukcesow zaczeta sie od
solidnych podstaw: w Miinster, gdzie pracowata jako chef de
partie dla Philippe’a Joranda, a nastepnie w Paryzu, gdzie petnita
funkcje sous-chefa u Jeana-Michela Bouviera. Alain Senderens
docenit jej wyjatkowy talent i zamitowanie do oryginalnych sma-
kéw. Zrobita na nim tak duze wrazenie, ze po zaledwie trzech
tygodniach powierzyt jej funkcje chef sauciera w swojej stynnej
trzygwiazdkowej restauracji Lucas Carton. Nastepnie przeniosta
sie do réwnie znanej Brasserie La Coupole, w ktérej paryzanie
nie mogli oprzec sie jej dzietom — podczas jednej zmiany przy-
gotowywano az 800 dan.

Po powrocie do Niemiec Su otrzymata gwiazdke Michelin,
pracujac w restauracji Le Marron w Bonn, nastepnie tworzyta
i serwowata skromne, a zarazem eleganckie dania w La Societé
w Kolonii. Kolejnym przystankiem byta Floryda, gdzie jako chef
de cuisine w Café Europa przypominata mieszkancom Nowego
Swiata smaki ojczyzn ich przodkdw.

We wszystkich zawodowych przygodach Su Véssing wykazywata
sie spontanicznoscia oraz bawita sie swoja profesja przez caty
sezon popularnego niemieckiego konkursu kulinarnego ,Koch-
duell”, emitowanego na kanale VOX. Krétkim przerywnikiem
w jej kulinarnej podrézy byto prowadzenie wtasnej restaurac;i
w Dusseldorfie. Obecnie jej praca polega w gtéwnej mierze na
dzieleniu sie bogatym doswiadczeniem z innymi — jest autorka
nagradzanych ksigzek kucharskich i gospodynia, ponadto czesto
wystepuje podczas réznorodnych imprez, w telewizji (,,Kichen-
schlacht” na kanatach ZDF, WDR, 3sat) oraz w ramach prezentacji
produktéw w réznorodnych mediach.

Jako znana, ceniona i lubiana osobowo$é tak kulinarna, jak
i medialna, Su Véssing jest idealng ambasadorka doskonatego
gotowania. Jej charakterystyczny styl — polegajacy na przygoto-
wywaniu zdrowych, smacznych i prostych positkow — odzwiercie-
dla jej szczera i prostolinijng nature oraz niecheé do nadmiaru
i powierzchownosci.
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