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O ksiazce

Ta ksigzka, podobnie jak tort, sktada sie z warstw-rozdzia-
téw. W kazdym z nich znajdziesz wskazowki oraz instruk-
cje krok po kroku, ktére pozwolg ci opanowac najwazniej-
sze techniki cukiernicze i realizowac¢ przepisy kuchenne.
Rozdziaty zostaty takze wzbogacone o inspiracje, ktére po-
moga rozwing¢ umiejetnos¢ tworzenia wtasnych deseréw.

Dziele sie z Tobg sprawdzonymi klasycznymi przepisami,
a takze mndéstwem prostych, a zarazem pomystowych rad,
jak zmieni¢ desery w co$ naprawde niezapomnianego -
w stodkosci wzbudzajace rados¢ i w chwile, ktore zostang
docenione przez przyjaciot i rodzine.

Kazda nowo opanowang umiejetnos¢ bedziesz mogt wyko-
rzystac¢ w kolejnych warstwach-rozdziatach, a takze pozniej,
we wtasnych przepisach i pomystach na stodkie desery, kto-
re beda opowiadac Twoja wyjatkowg historie.

WWW.KSIAZKI.PROMISE.PL
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Praca z kolorem

KOLOR ODGRYWA BARDZO WAZNA ROLE w pro-
jektowaniu deserow. Nie tylko okresla tonacje i wiodacy mo-
tyw deseru (albo stodkiego bufetu), ale moze tez podkreslaé
inne dekoracje, takie jak balony, serpentyny, oswietlenie lub
Swiece (jesli stanowig czesé wystroju). Kwiaty, zaproszenia
i inne rekwizyty rowniez pieknie sie komponujg z wystawio-
nymi deserami. Organizujac przyjecie weselne, mozna pojs¢
jeszcze dalej i dobra¢ zabarwienie tortu czy deseréw pod
kolor sukni druhen. Mozliwosci sa nieskonczone!

Tworzgc deser, chetnie uzywam kilku odcieni jednego ko-
loru, poniewaz lubie wyglad réznych nut kolorystycznych
w deserze. Gdy pracuje tylko z jednym kolorem, przewaznie
wykorzystuje trzy rézne jego odcienie. Bywa, ze dodaje dru-
gi kolor, kontrastujacy z tym pierwszym. To zalezy od tego,
jaki wyglad chce uzyskac i jaki nastroj wywotac, a takze od
stylu, ksztattu i motywu deseru. Wszystko to trzeba wzigé
pod uwage, dokonujgc wyboru palety barw. Zwykle szkicu-
je, jak ma wyglada¢ skonczony deser, zanim wezme sie za
pieczenie. Pdzniej koloruje troche rysunek, aby wyobrazi¢
sobie, jak deser bedzie wygladac w rzeczywistosci.

Zabawa kolorem

Znam prosty (i tani) sposdb znalezienia przemawiajacych
do Ciebie koloréw. Odwiedz sklep budowlany lub z artyku-
tami chemicznymi. Przejrzyj probki kolorow i wybierz barwy
Twoim zdaniem najtadniejsze, a potem zacznij je ze sobg
zestawia¢ i mieszac¢, aby sprawdzié, ktére z nich do siebie
najlepiej pasuja. Zabierz do domu probki kolorow i wykorzy-
staj je jako wizualny poradnik, gdy bedziesz barwi¢ krem,
ciasto czy mase bezowg barwnikami spozywczymi. Dzieki
temu uzyskasz doktadnie takie odcienie koloréw i ich nasy-
cenie, o jakie Ci chodzi.

Proponuje tez stworzenie inspirujacego kolazu z faktur, kolo-
réw i naturalnych elementéw, na przyktad znalezionych lisci
i kwiatéw. Niech stanowi podpowiedZ przy projektowaniu
i dekorowaniu.

Kontrast

Przy szukaniu pasujacych do siebie kolorow warto pamietac
o koncowym efekcie, ktory chcemy uzyskaé. Wykorzystaj
dostepne palety barw, aby sprawdzi¢, ktére kolory dobrze
sie ze sobg komponuja, na przyktad blady r6z moze paso-
wac¢ do musztardowej z6fci. Niekonwencjonalne zestawie-
nie? By¢ moze, ale odpowiednie odcienie tych barw moga
przyjemnie kontrastowac. Mieszaj i tgcz ze sobag kolory, aby
znalez¢ zestawienia, ktore Ci odpowiadaja, a pézniej, z pet-
nym przekonaniem wykorzystaj je w autorskich deserach.

Podstawy * 27



Zaskocz ukochanag osobe
pudetkiem rézowye
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ROBIENIE WIANUSZKA BEZIKOW

- 2 1 Postugujac sie tortownica
i lub rantem o $rednicy 15 c¢m,
o narysuj koto na papierze do pie-
o czenia - kreska powinna by¢ tak

/ w | ciemna, aby przeswitywata na
druga strone papieru. Aby zrobi¢
...1-/ l 8 T mniejsze wianuszki, obrysuj
,/ o wykrawacz do ciastek o srednicy
' 8 cm albo nawet zwykty kubek.
Jesli zamierasz zrobi¢ wiecej
wianuszkow, by¢ moze bedziesz
musiat przygotowac podwajng
ilo$¢ masy bezowej. Z podstawo-
1 2 wego przepisu (s. 49) wychodzg
trzy wianuszki o Srednicy 15 cm

e a )_,9: ‘ ' . lub szesé do o$miu mniejszych.
- - 2 Potrzebujesz wykataczki, trzech
N—. b ‘ rekawow cukierniczych, kon-

- v cowki 1M, 8B (s. 167) i okragtej
dwucentymetrowej oraz barw-

. T
': o . " d J nika spozywczego w kolorze

' przydymionego rézu. Za pomoca

wykataczki dodaj kropelke barw-

F
M‘ nika do masy bezowej i dobrze

rozmieszaj. Natoz jedna trzecig

masy do rekawa cukierniczego.
; V“J . \\ Powtorz procedure, aby uzyskac
3 4 - 4

nieco ciemniejszy odcien masy.

3 0dwroc papier do pieczenia.
Wzdtuz narysowanych linii
wyciskaj na niego mase be-
zowa 7 trzech roznych rekawow
cukierniczych na zmiane, aby
uzyskac melanz kolorow i ksztat-
tow bezikow. Beziki majq sie ze
soba stykac. Wysusz je zgodnie
z instrukcja ze strony 49.

4 \Wykorzystaj wianuszki do de-
korowania ciast, stotu, a nawet
goracej czekolady.

Bezy ¢ 61

PRCTMISE

WWW.KSIAZKI.PROMISE.PL



NARODZINY POMYSLU

Z podrozy do Ameryki mam wiele bogatych wizualnie
wspomnien. Aparatem telefonu komorkowego uchwy-citam
zachwycajace potaczenia kolorystyczne. Turkusowo-rozowy
samochod lodziarza, rozowy neon z napisem ,tacos”

i biate budynki na tle cudownie niebieskiego nieba
zainspirowaty mnie do stworzenia kolekcji babeczek.

ZROB PORCIE CIASTA NA MINIBABECZKI (s. 67) i porcje kremu maslanego (s. 63).
Wez trzy rekawy cukiernicze z trzema réznymi koncowkami 1M, 1A i 4B

(s. 167). Koncowka 1M zrobisz gwiazdy lub rézyczki, 1A — gladkie okragle
zwienczenie, a 4B — otwarte gwiazdy (patrz nastepna strona). Przygotuj
barwniki spozyweze w kolorze przydymionego rézu i turkusowym, kakao
w proszku, 20 g dobrej jakoSci ciemnej czekolady i odrobing
gruboziarnistego cukru.

ZANIM ZACZNIESZ DEKOROWAC BABECZKI, zdecyduj, przez ktorg koneéwke
bedziesz wyciska¢ krem w poszczegolnych kolorach. Polowe kremu zmieszaj
z 1 tyzka kakao w proszku, é¢wierc¢ — z kropla rézowego barwnika i ¢wierc —

z kropla turkusowego. Naloz kremy w trzech kolorach do trzech réznych

rekawow cukierniczych, a nastepnie wycisnij na babeczki, tworzac rézne

wzory. Posyp je tarta czekolada lub gruboziarnistym cukrem.

Jestem tu tylko na deser » 72
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BABECZKI O SMAKU WATY CUKROWEJ

Te urocze babeczki (s. 67) przybratam jadalnymi fiotkami, ktére pieknie sie prezentujg
na prostym przybraniu z kremu maslanego (s. 71) z potéwkami truskawek i odrobing
biatego gruboziarnistego cukru. Do podstawowego kremu maslanego (s. 68) doda-
tam 1-2 krople esencji o smaku waty cukrowej i kropelke barwnika spozywczego
w kolorze intensywnego rézu. Esencja jest skoncentrowana, wiec nalezy zacza¢ od
matej kropli i zawsze przed dodaniem kolejnych sprébowaé kremu.

Babeczki » 81
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PODSTAWOWE MAKARONIKI

na: 30 przekladanych makaronikow

przyvaoTowaNiE: 30 minut peczenie: 11-12 minut

200 g maki migdatowej

190 g cukru-pudru

165 g biatek (na makaroniki biore jajka, ktérym za 5 dni uptywa termin
przydatnosci do spozycia)

Vatyzeczki biatek kurzych w proszku (patrz s. 104)

200 g drobnego cukru

kropla barwnika spozywczego (opcjonalnie)

elektroniczna waga kuchenna

sitko

duza miska ze stali nierdzewnej
mikser planetarny z rézga

rondel z grubym dnem

termometr do cukru

silikonowa szpatutka

rekaw cukierniczy z koncowkag 12

2-4 blach do pieczenia (w zaleznosci od odstepow robionych miedzy
makaronikami)

dobrej jakosci papier do pieczenia
wilgotna, czysta sciereczka kuchenna
plastikowa skrobka

2 kratki do studzenia ciasta

Nagrzej piekarnik z termoobiegiem do 60°C.

Odmierz cukier-puder i mgke migdatowa, a nastepnie, uzywajac sitka, prze-
siej oba sktadniki dwukrotnie do duzej miski ze stali nierdzewnej. (Uwierz mi,
naprawde trzeba to zrobi¢ dwa razy).

Wlej potowe biatek do miski z makg migdatowa i cukrem-pudrem.
Druga potowe biatek wlej do miski miksera i dosyp biatka w proszku.

Do rondla z grubym dnem wsyp cukier i dolej 70 ml zimnej wody. Wt6z do niej
termometr i ustaw go na 100°C, a nastepnie postaw rondel na duzym ogniu.

Gdy syrop cukrowy osiggnie temperature 100°C, dodaj do niego krople barw-
nika spozywczego i ustaw termometr na 108°C.

Gdy syrop cukrowy osiggnie temperature 108°C, zwieksz ustawienie termo-
metru na 114°C. W miedzyczasie wtgcz stojacy mikser na najwyzsze obroty
i podbij biatka na lekka piane do konsystencji ,miekkich wierzchotkow”.

Gdy syrop osiggnie zadana temperature, zdejmij rondel z ognia i odstaw na
chwile do przestygniecia. Zmniejsz obroty miksera na niskie i powoli wlewaj
syrop do piany. Gdy dodasz caty syrop, zwieksz obroty miksera i ubijaj piane
jeszcze przez 10 minut.

Jestem tu tylko na deser » 108
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TARTA CYTRYNOWA

Do potowy porcji kremu cytrynowego (s. 141) dodaj 3 tyzki créme fraiche i dobrze roz-
mieszaj mikserem. Napetnij kremem 4 spody matych tart (s. 138). Roztop 20 g ciem-
nej czekolady w mikrofalowce, kilka razy nastawianej na 30 sekund. Zanurz metalowa
szpatutke w roztopionej czekoladzie, a nastepnie trzymajac jg pionowo nad tarta,
przesuwaj jg zygzakiem, pozwalajgc $ciekac czekoladzie na krem. Koncem szpatutki
zrob trzy pociagniecia w poprzek czekoladowych linii, aby powstat fantazyjny wzor.
Posyp ciasto odrobing tartej czekolady, cukrem-pudrem i biatg posypka. Udekoruj
je kilkoma kawatkami zestalonego stonego karmelu.

Tarty * 143
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PODSTAWOWE KONCOWKI
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Torciki

167

1-2 6B
3 1A
4 1M

5 1M, krem wyciskany pod
katem 45°

6 48, krem wyciskany pod
katem 45°

7 8B (wielkos¢ gwiazdki
zalezy od tego, jak mocno
Scisniesz rekaw)

8 17, krem wyciskany w kie-
runku odwrotnym do ruchu
wskazowek zegara

9 22 (koncowka otwarta
gwiazdka), krem wyciskany
pionowo lub w kierunku
odwrotnym do ruchu wska-
zOwek zegara

Wskazéwka

Uzywam gtownie koncowek
firmy Wilton*, gdyz sg produ-
kowane w roznych ksztattach

i rozmiarach oraz wygodnie
sie ich uzywa. W sklepach jest
duzy wybor rozmaitych konco-
wek do dekoracji ciast, wiec
eksperymentuj z kazda, ktora
zwroci Twoja uwage, a potem
wybierz najlepsze dla siebie.

Wszystkie oznaczenia
wykorzystane w ksigzce
odnoszg sie do koncowek
tej marki.
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Dekorowanie
kwiatami

Ten torcik w smaku jest truskawkowy i cytrynowy (patrz propozycje
dodatkéw aromatycznych na s. 158). Do podstawowego kremu masla-
nego (s. 68) dodatam jedng duzg krople barwnika spozywczego w ko-
lorze intensywnego rozu. Fakture uzyskatam, prowadzac szpatutke
lekko pod katem i naktadajgc dwie warstwy kremu.

Kolory kwiatow nawigzujg do zastosowanych smakow. Ograniczytam
sie do Kilku barw — zieleni, bieli i zotci. Lodyzki kwiatow scisle owine-
tam tasmag florystycznag, a nastepnie wetkngtam je w ciasto. Na koniec
posypatam torcik pokruszonym bezikiem (s. 49) i biatym gruboziarni-
stym cukrem.

Torciki » 183






TORT MARCHEWKOWY

na: 2 blaty o Srednicy 18 em i 2 blaty o §rednicy 20 em (dla 50—
60 0s6b)

przvaoTowaNiE: 30 minut pieczenie: 50—60 minut

olej do form w sprayu

185 g maki pszennej z dodatkiem proszku do pieczenia
185 g maki pszennej

12 tyzeczki cynamonu

1Y2 tyzeczki proszku do pieczenia (sody oczyszczonej)
%4 tyzeczki mielonego imbiru

225 g miekkiego brgzowego cukru

6 jajek

325 ml oliwy

225 g syropu cukrowego lub melasy

450 g tartej marchewki (ok. 5 marchewek)

90 g posiekanych orzechow wtoskich

250 g maki pszennej z dodatkiem proszku do pieczenia
250 g maki pszennej

2 tyzeczki cynamonu

2 tyzeczki proszku do pieczenia (sody oczyszczonej)
1 tyzeczka mielonego imbiru

300 g miekkiego bragzowego cukru

8 jajek

500 ml (2 szklanki) oliwy

500 g syropu cukrowego lub melasy

600 g tartej marchewki (ok. 7 marchewek)

120 g posiekanych orzechéw wtoskich

otowek

dobrej jakosci papier do pieczenia

2 foremki do ciasta o srednicy 18 cm

2 foremki do ciasta o srednicy 20 cm

nozyczki

elektroniczna waga kuchenna

zestaw tyzeczek-miarek i dzbanek z miarkag
sitko

2 duze misKki

2 dzbanki lub srednie miski

mikser planetarny z rozgg

gruba tarka do marchewek

silikonowa szpatutka

metalowa szpatutka

2 kratki do studzenia ciasta

2 podktadki do ciasta o srednicy 18 cm i 20 cm
drobny skrobak do cytrusow

ostry noz

rekaw cukierniczy z duza okragta koncowkag 1A (s. 167)
noz zabkowany lub strunowy

Jestem tu tylko na deser » 208
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Oto nowoczesna wersja moich tortow urodzinowych.
Z mitosci do malarstwa stworzytam projekt
inspirowany sztukg abstrakcyjng i kolorem. Zréb ciasto
jak na tort ,Kwiat pomaranczy” (s. 198) i udekoruj
je zgodnie z instrukcjg na nastepnej stronie.

Jestem tu tylko na deser * 216
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JABEKA W CYNAMONIE | EATWE SYROPY

Te jablka i syropy owocowe to doskonaly (i tadny) dodatek do
gofrow, a takze do innych desercw, na przyktad bez Pavlova
i babeczek. Podane na przyjeciu koktajlowym stanowiq atrakcje
kolorystycznq i aromatycznq. Kazdy z tych syropow mozna
przechowywac do trzech dni w lodowce, a z podanych ilosci
skladnikow wychodzi ok. 50 ml syropu — dosé, aby skropié
6 gofrow. Zrob podwdjng tlosé syropow, jesli cheesz polaé nimi bezy
Pavlova (s. 58) lub nastepnego ranka owsianke na sniadanie.

1 jabtko odmiany Pink Lady, pokrojone na cienkie plasterki (najlepiej na
tarce)

12 tyzki drobnego cukru

3 tyzki wody

V2 tyzeczki cynamonu

sok z Y2 cytryny

Umies¢ wszystkie sktadniki w rondelku z grubym dnem i doprowadz do wrzenia,
potem zmniejsz ogien i gotuj powoli przez 5 minut. Zdejmij z ognia i pozwal, aby osty-
gty, zanim przetozysz je do szczelnego pojemnika. Przechowuj w lodéwce do 3 dni.

100 ml wody

4 truskawki, odszyputkowane i przekrojone na po6t

V2 jabtka odmiany Pink Lady, pokrojonego na cienkie plasterki (najlepiej
na tarce), lub 1 mandarynka, nieobrana i dobrze umyta

100 g drobnego cukru

sok z 2 cytryny

Umies¢ wszystkie sktadniki w rondelku z grubym dnem i doprowadz do wrzenia.
Gotuj 7-10 minut, az syrop nieco zgestnieje. Zdejmij go z ognia i pozwaél, aby catko-
wicie ostygt, zanim przetozysz go z owocami do szczelnego pojemnika. Jesli robisz
syrop z mandarynki, odcedz pulpe owocowg drobnym sitkiem i wyrzué. Przechowu;j
w lodowce do 3 dni.

[\
w

Gofry
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RUM POMARANCZOWO-MARCHEWKOWY

Za pomoca sokowirowki zrob sok z 4 pomaranczy, 2 marchewek i matego kawatka
Swiezego imbiru. Odcedz sok przez drobne sitko, a nastepnie przetrzyj przez chuste
serowarska, aby byt klarowny. By¢ moze trzeba bedzie zrobic¢ to kilka razy. Nalej soku
do szklanek. Dodaj po 50 ml biatego rumu (opcjonalnie), kostki lodu i pot plasterka
pomaranczy. (PRZEPIS NA 200 ML NAPOJU)

Koktajle © 243
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Wykorzystaj dowolny przepis = rozdzialu o koktajlach
(s. 234), aby zrobic¢ lody na patyku. Wygladajq
ladnie, zabawnie i kolorowo, zwlaszcza podane
razem. Sq idealne na wiosenne i letnie imprezy.




