SWIETA NA StODKO

80 PRZEPISOW NA NAJWSPANIALSZE SWIATECZNE
CIASTA | WYPIEKI

Magda Kubecka



SPIS TRESCI

i 1Y S I {<Tor4 o - TSR 7
MaKOWIEC tradyCy Ny . ccceciieeeieiiie ettt e e s 8
SErNik NA ZIMNO...ciiiiiieee e e 10
Sernik Pieczony KIaSYCzNY ......ccevvcvieeiiiiiiie et 12
Piernik staropolSKi .....eeeeccuieeeeeciiie e e 14
Bejgli orzechowy i MakoWy.........ccoeciiiiiiiiiiiiiciiiecccee e 16
Keks $wigteczny z bakaliami .......coovcviiiiiiiiiiiciece e 18
Szarlotka na kruchym CieSCie . .....uuviiiiiiiicee e, 20
Mazurek KroleWsKi........c.cieieiiiiieieeeeeee e 23
Rolada biszkoptowa z Kremem ..........ooeeeciieiicciiieeccee e 25
Babka droZdzZoWa........cocveiiiuieiiiieeiieeeiee ettt 27

2: Polskie przepisy regionalne .................... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Kotacz $I1gsKi .ecevveeeeeciieeeeciieeeeceeee e, Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
ciasto drozdZowe.......ccccoeevveeevcieeeeennen. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Makietki podlaskie .......cccccvveeeeiiennnnnen. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Racuchy ze Smietang.......cccceeevevveeeennnnn. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Podptomyk z Podhala..........c.ccvvreennnnenn. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Rogale marcifskie.......ccccoeveeeivcieeeennneen. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Krupniok stodki (ciasto slgskie)............... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Strucla z makiem po krakowsku ............. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Panska skorka ......oooceeeeiiiiiiiieee e, Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.

3: Wypieki ze swiata .....ccccovveeeeciieeeecieeenn, Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Panettone Wtoski .......cccceeuveeeiiieeeccnnen. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Stollen niemiecKi......ccceeeeccvrieeeeeeiiiecnnnns Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Blche de Noél (polano francuskie)......... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
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Gingerbread house (piernikowy domek) Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.

Sachertorte austriacki.......cccccceeviverernnee. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Pavlova swigteczna.......cccccceeeevcnveeeecnnnenn. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Pandoro .....cccoecveeiieciiee e, Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Turrdn hiszpansKi......ccceeeveeeeciiieeeccineeenn, Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Christstollen drezdenski .......ccccccuveeennnee. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Kourabiedes greckie ........ccccceeevveeeecnnnenn. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
: Wariacje na temat klasykow................... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.

Makowiec z pomaranczg i czekolads...... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.

Sernik z biatg czekoladg i malinami ........ Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Piernik czekoladowy z wisniami.............. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Mazurek na czekoladowym spodzie....... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.

Szarlotka krucha z kruszonkg migdatowg Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.

Rolada z mascarpone i truskawkami ...... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Babka drozdzowa z kardamonem........... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Sernik baskijski Swigteczny ..................... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Keks z zurawing i imbirem .................... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Bejgli z pistacjami.....cccceeeeveeeeiicieeecenneen. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
: NowoCzesne Przepisy ...ccccecevveeeeeveeeeennne Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Ciasto z mascarpone i solonym karmelem ............. Btad! Nie zdefiniowano
zaktadki.
Tarta z czekoladg i chili.......cccovvveeeeennnis Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Sernik na zimno z matcha....................... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Piernik veganski z espresso..................... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.

Ciasto pavlova z egzotycznymi owocami Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Tarta z solonymi orzeszkami i czekoladg Btad! Nie zdefiniowano zakfadki.

Babeczki z lawenda i cytryng ......ccouueee. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
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Sernik z yuzu i bazylig ....cccccovvvveviveeennnne. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.

Ciasto z tahini i daktylami....................... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
: Szybkie i proste .....cccceecveeeiccieee e Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Ciasto krdwka ......coovvcveviivcieiiieec e, Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Makowiec z ciasta kruchego................... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Sernik gotowany .......occveeevvciiieiicieee e Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Szybka babka piaskowa .........c.ccuueee..eee Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Ciasto ucierane z jabtkami ...................... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Piernik na oleju .....ccccveeeviiieeiinciieecen, Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Placek drozdzowy z kruszonka................ Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Murzynek ekspresowy ........ccceccvveeeecnnnnn. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
: Ciasteczka i drobne wypieki.................... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Pierniczki klasyczne.......cccccveeeeviveeeennnnn. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Ciasteczka kruche ........ccccecvvveeeiieecnnen. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Gwiazdki cynamonowe...........cccccuveeennneee. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Rogaliki z marmolada........cccceeuvveeennnnenn. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Orzeszki w karmelu.........cccoeeeeeiieeennnen. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
KokosanKi........coceeevecveeeinciieeecciiee e, Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Marcepanowe kulki ........ccoceeeeciiiiennnnnn. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Kruche ciastka z dzemem ..........cccccuueee. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Wuzetki mini.....cccooeeeeeiieeiciee e Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Migdatowe ciasteczka......ccccoeeuuvvvineenn.n. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Czekoladowe crinkles.........ccccceeevreeeennnee. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Korzenne ciastka imbirowe..................... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
: Sfodkie prezenty .....occevveeieciiiiiicieeeee Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Trufle czekoladowe..........ccccecuvveeeennnennn. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.



Keks W StoikU......oevveiiiiiicieeeeeec e, Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.

Domowe KrowKi.......ccceeeeevveeeencveneennnenn. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Mazurek w blaszce na prezent ............... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Piernikowe serca........cccceevvereircveneencnnenn. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Granola swigteczna.......cccccceeeeecieeeeennenn. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Brownie pakowane.......ccccccvevviieeeennnenn. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
9: Pieczemy z rodzing.....cccceecvveeeeeciveeeeennenn. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Piernikowy domek do sktadania............. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Ciasteczka do dekorowania..................... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Pizza stodka......cccceeeevieeeccieeeeeee e, Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Babeczki z kolorowymi posypkami......... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Gofry Swigteczne ......coceeeeveeeecieeeeenen. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Nalesniki z nutellg.......cccoevveeeevcieeeiennen. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Racuchy z jabtkami.......cccccoeeeeeiiieeennnen. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Muffiny czekoladowe..........cccccvvveennnenn. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.

10: Przepisy weganskie i bezglutenowe ..... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.

Piernik weganski ........ccccoceeeeeicieneeennenn. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Sernik weganski na zimno...........c........... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Makowiec bezglutenowy............ccc......... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Ciasteczka owsiane weganskie................ Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Brownie bezglutenowe.........ccccveveeunneen. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Szarlotka weganska..........ccccoeeeeeieieen. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Babeczki bananowe bez glutenu ............ Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Mazurek weganski.......cccccoeeeeecieeeeennen. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.

Ciasto marchewkowe bezglutenowe...... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.






1: KLASYKA SWIATECZNA




MAKOWIEC TRADYCYJNY

Sktadniki na ciasto drozdzowe:

¢ 500 g maki pszennej

® 250 ml mleka

¢ 25 g Swiezych drozdzy (lub 7 g suszonych)
¢ 80 g cukru

¢ 100 g masta

* 2 jajka

e szczypta soli

Sktadniki na mase makowa:

¢ 500 g maku

* 300 ml mleka

¢ 150 g cukru

¢ 3 tyzki miodu

¢ 100 g rodzynek

¢ 50 g posiekanych orzechéw wtoskich
e startg skérke z 1 pomaranczy
Przygotowanie ciasta drozdzowego:

Podgrzej mleko do temperatury letniej. Odlej 100 ml do miseczki, dodaj
drozdze, tyzeczke cukru i 2 tyzki maki. Wymieszaj i odstaw na 10-15 minut
do wyrosniecia rozczyn. Roztop masto i odstaw do lekkiego ostygniecia. Do
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miski przesiej make, dodaj pozostaty cukier i sél. Wlej rozrosniety rozczyn,
reszte mleka, roztopione masto i jajka. Wyrdb ciasto przez 10 minut, az
stanie sie gtadkie i elastyczne. Przykryj $ciereczka i odstaw w ciepte miejsce
na godzine, do podwojenia objetosci.

Przygotowanie masy makowej:

Przesyp mak przez drobne sitko, usun ewentualne zanieczyszczenia. Zmiel
mak dwukrotnie przez maszynke z drobnym sitkiem lub zblenduj na gtadka
mase. Mleko zagotuj z cukrem i miodem. Dodaj zmielony mak i gotuj na
matym ogniu przez 5 minut, ciggle mieszajac. Dodaj rodzynki, posiekane
orzechy i startg skorke pomaranczowg. Wymieszaj i odstaw do catkowitego
ostygniecia.

Formowanie makowca:

Wyrosniete ciasto przetdz na podsypang maka stolnice i rozwatkuj na
prostokat o wymiarach okoto 40x30 cm i grubosci 1 cm. Rozsmaruj
rownomiernie ostudzong mase makowa, zostawiajgc wolny pas 2 cm od
kazdej krawedzi. Zwin ciasto od dtuzszego boku w ciasny rulon. Zaklej brzegi,
dociskajac palcami. Utéz rolke szwem do dotu w wysmarowanej mastem i
posypane]j butkg tartg kekséwce o wymiarach 30 cm. Pozostaw na 30 minut
do ponownego wyrosniecia.

Pieczenie:

Piekarnik nagrzej do 180°C. Posmaruj powierzchnie makowca roztrzepanym
26ttkiem. Piecz przez 50-60 minut. Po 40 minutach przykryj wierzch
papierem do pieczenia, jesli zbyt mocno sie zrumieni. Gotowos¢ sprawdzisz,
whbijajgc patyczek w $rodek — powinien wyjs¢ suchy. Upieczony makowiec
wyjmij z formy po 15 minutach i zostaw do catkowitego ostygniecia na
kratce.

Wartosci odzywcze w 100 g: energia 320 kcal, ttuszcze 12 g, w tym nasycone
4 g, weglowodany 45 g, w tym cukry 18 g, btonnik 3 g, biatko 7 g, s61 0,2 g.



SERNIK NA ZIMNO

Sktadniki na spéd:

¢ 250 g herbatnikow maslanych

¢ 100 g masta

e 2 tyzki cukru

Sktadniki na mase serowa:

¢ 1 kg twarogu potttustego

* 400 ml Smietany kreméwki 30%
¢ 200 g cukru pudru

¢ 20 g zelatyny w proszku

e 2 tyzeczki aromatu waniliowego
Sktadniki na polewe (opcjonalnie):

Wariant owocowy: 300 g mrozonych owocow (maliny, truskawki lub
jagody), 3 tyzki cukru, 1 tyzka skrobi ziemniaczanej

Wariant czekoladowy: 200 g gorzkiej czekolady, 150 ml Smietanki kremdwki
30%

Przygotowanie spodu:

Herbatniki wtéz do worka foliowego i doktadnie pokrusz watkiem na drobne
okruchy. Masto roztop i lekko ostudz. Przetéz okruchy do miski, dodaj
roztopione masto i cukier. Wymieszaj doktadnie, az masa bedzie wilgotna i
bedzie sie lepita. Forme o $rednicy 24 cm wytdz papierem do pieczenia.
Przet6z mase z herbatnikéw na dno i dokfadnie ubij tyzka, tworzac réwna,
zwartg warstwe. Wstaw do lodéwki na 20 minut.
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Przygotowanie masy serowej:

Zelatyne zalej 6 tyzkami zimnej wody i odstaw na 5 minut do napecznienia.
Nastepnie podgrzej jg w kapieli wodnej lub w mikrofaldwce, az catkowicie
sie rozpusci. Odstaw do lekkiego ostygniecia. Twardg przepusc przez sito lub
zmiksuj blenderem na gtadkg mase bez grudek. Smietane ubij na sztywno.
Do twarogu dodaj cukier puder i aromat waniliowy, wymieszaj. Wlej cienkim
strumieniem letnia zelatyne, caly czas mieszajgc. Delikatnie potgcz mase
serowq z bitg Smietang, mieszajgc ruchem od dotu do géry.

Wyktadanie i wyréwnywanie:

Mase serowg przetdz na schtodzony spdd z herbatnikdw. Rdwnomiernie
rozprowad? tyzkg lub szpatutka, wyrdwnujac gérng powierzchnie. Wstaw
sernik do lodéwki na minimum 4 godziny, najlepiej na catg noc, aby masa
catkowicie stezata.

Polewa:

Wariant owocowy: owoce podgrzej z cukrem na matym ogniu. Skrobie
rozprowadz w 2 tyzkach zimnej wody i dodaj do owocéw. Gotuj minute,
mieszajagc, az polewa zgestnieje. Ostudz i roztéz na sernik. Wariant
czekoladowy: czekolade potam na kawatki. Smietanke podgrzej, zdejmij z
ognia i dodaj czekolade. Mieszaj, az sie rozpusci i polewa bedzie gtadka.
Lekko ostudz i wylej na sernik. Sernik z polewg schtadzaj w lodéwce przez
kolejng godzine.

Wartosci odzywcze w 100 g: energia 285 kcal, ttuszcze 18 g, w tym nasycone
11 g, weglowodany 22 g, w tym cukry 16 g, btonnik 0,5 g, biatko 8 g, sé1 0,3
g.
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SERNIK PIECZONY KLASYCZNY

Sktadniki na ciasto kruche:

¢ 200 g maki pszennej

¢ 100 g zimnego masta

¢ 50 g cukru

¢ 1 jajko

e 1 tyzeczka proszku do pieczenia
Sktadniki na mase serowa:

¢ 1 kg twarogu potttustego

* 5 jajek

¢ 200 g cukru

* 3 tyzki maki ziemniaczanej

® 200 ml Smietany 18%

e 2 tyzeczki aromatu waniliowego
e startg skorke z 1 cytryny
Sktadniki opcjonalne:

¢ 100 g rodzynek namoczonych w 3 tyzkach rumu (na 30 minut)
Przygotowanie ciasta kruchego:

Make przesiej do miski, dodaj proszek do pieczenia i cukier. Zimne masto
pokrdj w kostke i dodaj do maki. Posiekaj nozem lub zetrzyj na tarce,
nastepnie szybko zagnieé rekami w kruszonke. Dodaj jajko i zagniataj krétko,
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az utworzy sie jednolita masa. Uformuj kule, zawin w folie i wtéz do loddéwki
na 30 minut. Forme o $rednicy 24 cm wytéz papierem do pieczenia. Ciasto
rozwatkuj na grubos$é¢ 0,5 cm i wytéz nim dno oraz boki formy, tworzac 3-
centymetrowe ranty. Dno ponaktuwaj widelcem w kilku miejscach.

Przygotowanie masy serowej:

Twardg przepus¢ dwukrotnie przez maszynke z drobnym sitkiem lub
doktadnie zmiksuj blenderem na gtadkg mase. Oddziel biatka od zdéttek.
Z6ttka utrzyj z cukrem na puszysta, jasnozdtta mase. Dodaj twardg, make
ziemniaczang, Smietane, aromat waniliowy i skérke cytrynowa. Miksuj na
Srednich obrotach przez 3 minuty, az masa bedzie catkowicie gtadka, bez
grudek. Biatka ubij na sztywng piane. Delikatnie wmieszaj je do masy
serowej ruchem od dotu do gory. Jesli uzywasz rodzynek, osgcz je z rumu i
dodaj do masy, delikatnie mieszajac.

Wyktadanie i wyréwnywanie:

Mase serowg przetéz na przygotowany spdd kruchy. Wyréwnaj
powierzchnie szpatutka, wykonujac okrezne ruchy od srodka na zewnatrz.
Delikatnie postukaj forma o blat, aby usuna¢ pecherzyki powietrza.

Pieczenie i studzenie:

Piekarnik nagrzej do 180°C. Sernik piecz przez 15 minut, nastepnie zmniejsz
temperature do 160°C i piecz przez kolejne 60-70 minut. Wierzch sernika
powinien sie lekko zarumieni¢ i sprezyscie odbija¢ przy delikatnym
dotknieciu. Wytacz piekarnik i uchyl drzwiczki. Zostaw sernik do ostygniecia
w piekarniku przez 2 godziny — stopniowe studzenie zapobiega pekaniu.
Wyjmij z formy dopiero po catkowitym ostygnieciu i schtédz w lodéwce
przez minimum 3 godziny przed podaniem.

Wartosci odzywcze w 100 g: energia 265 kcal, ttuszcze 13 g, w tym nasycone
7 g, weglowodany 24 g, w tym cukry 15 g, btonnik 0,3 g, biatko 11 g, s6l 0,3
g.
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PIERNIK STAROPOLSKI

Sktadniki suche:

* 500 g maki pszennej

® 200 g cukru, 3 tyzki kakao

e 2 tyzeczki mielonego cynamonu

¢ 1 tyzeczka mielonego imbiru

¢ 1 tyzeczka mielonego kardamonu
¢ tyzeczki mielonego gozdzika

¢ tyzeczki mielonego pieprzu

¢ 1 tyzeczka sody oczyszczonej

e 2 tyzeczki proszku do pieczenia
Sktadniki mokre:

¢ 300 g miodu wielokwiatowego

* 150 ml oleju roslinnego

* 3 jajka

* 200 ml mleka

Sktadniki dodatkowe:

¢ 150 g suszonych sliwek bez pestek
¢ 100 g posiekanych orzechéw wtoskich
e startg skorke z 1 pomaranczy

* 50 g drobno pokrojonego imbiru kandyzowanego
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Przygotowanie miodu:

Miéd przetéz do rondelka, dodaj olej i podgrzewaj na matym ogniu, ciggle
mieszajac, az sktadniki sie potgczg. Nie doprowadzaj do wrzenia. Zdejmij z
ognia i odstaw do ostygniecia do temperatury letniej.

taczenie sktadnikéw:

Make przesiej do duzej miski razem z kakao, proszkiem do pieczenia i sodg
oczyszczong. Dodaj cukier i wszystkie przyprawy korzenne. Wymieszaj
doktadnie tyzkg. W osobnej misce roztrzep jajka z mlekiem. Do sktadnikow
suchych wlej letni midd z olejem, a nastepnie mieszanine jajek z mlekiem.
Mieszaj energicznie tyzka drewniang lub mikserem na wolnych obrotach
przez 2-3 minuty, az ciasto bedzie jednolite i gtadkie. Konsystencja powinna
przypominac gestg Smietane.

Dodawanie bakalii:

Sliwki pokréj w gruba kostke. Do ciasta dodaj pokrojone §liwki, posiekane
orzechy, startg skérke pomaranczowg i pokrojony imbir kandyzowany.
Wymieszaj drewniang tyzkg, rownomiernie rozprowadzajgc bakalie w catej
masie.

Pieczenie i dojrzewanie:

Prostokatng forme o wymiarach 30x20 cm wysmaruj mastem i wytdz
papierem do pieczenia. Wlej ciasto i wyréwnaj wierzch. Piekarnik nagrzej do
170°C. Piernik piecz przez 60-70 minut. Gotowos$¢ sprawdzisz, whbijajac
patyczek w $rodek — powinien wyjs$¢ prawie suchy, z drobnymi okruszkami.
Upieczony piernik zostaw w formie do catkowitego ostygniecia. Wyjmij z
formy i zawin szczelnie w pergamin, nastepnie w folie aluminiowa.
Przechowuj w suchym, chtodnym miejscu przez 3-7 dni — w tym czasie
piernik dojrzeje, nabierze wilgoci i jego smak sie pogtebi. Po dojrzewaniu
mozesz polukrowacd go cienky polewg cukrowg lub podawac naturalny.

Wartosci odzywcze w 100 g: energia 340 kcal, ttuszcze 11 g, w tym nasycone
1,5 g, weglowodany 52 g, w tym cukry 28 g, btonnik 2 g, biatko 6 g, s61 0,4 g.
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BEJGLI ORZECHOWY | MAKOWY

Sktadniki na ciasto drozdzowe:

¢ 500 g maki pszennej

* 200 ml mleka

¢ 25 g Swiezych drozdzy (lub 7 g suszonych)
¢ 80 g cukru

¢ 120 g masta

* 3 76ttka

e szczypta soli

Sktadniki na mase orzechowa:

¢ 400 g mielonych orzechdow wtoskich
¢ 150 g cukru

® 150 ml mleka

e 2 tyzki miodu

e startg skorke z 1 cytryny

Sktadniki na mase makowa:

¢ 400 g mielonego maku

¢ 150 g cukru

® 150 ml mleka

e 2 tyzki miodu
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e startg skérke z 1 pomaranczy
Sktadnik do smarowania:

¢ 1 z6ttko roztrzepane z tyzkg mleka

Przygotowanie ciasta drozdzowego:

Mleko podgrzej do temperatury letniej. Odlej potowe do miseczki, dodaj
drozdze i tyzeczke cukru. Wymieszaj i odstaw na 15 minut. Masto roztop i
ostudz. Do miski przesiej make, dodaj pozostaty cukier i sél. Wlej rozczyn
drozdzowy, reszte mleka, roztopione masto i zéttka. Wyrdb gtadkie,
elastyczne ciasto przez 8-10 minut. Przykryj Sciereczkg i odstaw w ciepte
miejsce na godzine, do podwojenia objetosci. Wyrosniete ciasto podziel na
dwie réwne czesci.

Przygotowanie mas nadzienia:

Masa orzechowa: mleko zagotuj z cukrem i miodem. Dodaj mielone orzechy
i startg skorke cytrynowa. Gotuj na matym ogniu przez 3-4 minuty, ciggle
mieszajgc, az masa zgestnieje. Odstaw do catkowitego ostygniecia. Masa
makowa: mleko zagotuj z cukrem i miodem. Dodaj mielony mak i startg
skdrke pomaranczowa. Gotuj na matym ogniu przez 4-5 minut, mieszajac, az
masa zgestnieje. Odstaw do catkowitego ostygniecia.

Formowanie bejgli:

Kazdga czesc¢ ciasta rozwatkuj na prostokat o wymiarach 30x25 cm i grubosci
okoto 0,5 cm. Na jeden prostokat rozsmaruj réwnomiernie mase orzechows,
zostawiajgc wolny pas 1 cm od krawedzi. Na drugi prostokat rozsmaruj mase
makowg w ten sam sposéb. Zwin oba prostokaty w ciasne roladki od
dtuzszego boku. Zaklej brzegi, dociskajagc palcami. Utéz obie roladki na
blasze wytozonej papierem do pieczenia, szwem do dotu. Odstaw na 30
minut do ponownego wyrosniecia.

17



Pieczenie:

Piekarnik nagrzej do 170°C. Posmaruj powierzchnie bejgli roztrzepanym
26ttkiem z mlekiem, uzywajac pedzelka. Piecz przez 40-45 minut, az wierzch
bedzie ztocisty i ISnigcy. Jesli po 30 minutach bejgle bedg zbyt ciemne,
przykryj je papierem do pieczenia. Gotowe bejgle wyjmij z piekarnika i
zostaw do ostygniecia na blasze przez 10 minut, nastepnie przetéz na kratke.
Kréj dopiero po catkowitym ostygnieciu.

Wartosci odzywcze w 100 g (Srednia dla obu wariantéw): energia 380 kcal,
ttuszcze 19 g, w tym nasycone 5 g, weglowodany 42 g, w tym cukry 20 g,
btonnik 4 g, biatko 10 g, s61 0,2 g.

KEKS SWIATECZNY Z BAKALIAMI

Sktadniki bakalii do namoczenia:

¢ 150 g rodzynek

* 100 g suszonych zurawin

¢ 100 g suszonych fig

¢ 100 g suszonych daktyli

¢ 50 g kandyzowanej skdrki pomaranczowej
® 150 ml rumu lub koniaku

Sktadniki na ciasto:

¢ 300 g maki pszennej

¢ 250 g masta
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¢ 200 g cukru

e 5 jajek

e 1 tyzeczka proszku do pieczenia

e 2 tyzeczki mielonego cynamonu

¢ 1 tyzeczka mielonego kardamonu

o tyzeczki mielonego gatki muszkatotowej
e szczypta soli

Sktadniki dodatkowe:

¢ 150 g posiekanych orzechéw wtoskich
¢ 100 g ptatkéw migdatowych
Namaczanie bakalii:

Figi i daktyle pokroj w gruba kostke. Skérke pomarariczowa posiekaj drobno.
Wszystkie bakalie przetdz do stoika, zalej rumem lub koniakiem i doktadnie
wymieszaj. Zakre¢ szczelnie i odstaw w chtodne miejsce na minimum 24
godziny, najlepiej na 2-3 dni. Co kilka godzin wstrzasnij stoikiem, aby alkohol
rownomiernie przesigknat owoce.

Ubicie masy:

Masto pokrdj w kostke i odstaw do temperatury pokojowej. Utrzyj je z
cukrem mikserem na puszystg, jasng mase przez okoto 5 minut. Dodawaj
jajka po jednym, ubijajac po kaizdym przez minute. Masa powinna byc¢
gtadka i jedwabista.

taczenie sktadnikéw:

Make przesiej razem z proszkiem do pieczenia, przyprawami i solg. Dodaj do
masy maslanej i wymieszaj mikserem na wolnych obrotach, az sktadniki sie
potgcza. Bakalie odsgcz z alkoholu, zachowujgc ptyn. Dodaj do ciasta
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odsgczone bakalie, posiekane orzechy i migdaty. Wymieszaj doktadnie
drewniang tyzka, réwnomiernie rozprowadzajac dodatki w catej masie. Jedli
ciasto jest zbyt geste, dodaj 2-3 tyzki zachowanego alkoholu.

Pieczenie i przechowywanie:

Forme keksowg o dtugosci 30 cm wysmaruj mastem i wytdz papierem do
pieczenia. Przetdz ciasto i wyrdwnaj wierzch. Piekarnik nagrzej do 160°C.
Keks piecz przez 80-90 minut. Po 60 minutach przykryj wierzch papierem
aluminiowym, aby nie przypalit sie na wierzchu. Gotowos$¢ sprawdzisz
patyczkiem — powinien wyjs¢ prawie suchy. Ostudz w formie przez 30 minut,
nastepnie wyjmij i przetéz na kratke. Po catkowitym ostygnieciu zawin keks
w bawetniang Sciereczke nasgczong 2-3 tyzkami rumu. Nastepnie owin folig
aluminiowa i przechowuj w chtodnym miejscu. Co 3-4 dni skrapiaj $ciereczke
dodatkowga tyzka alkoholu. Keks dojrzewa przez 2-3 tygodnie, nabierajgc
wilgoci i gtebi smaku.

Wartosci odzywcze w 100 g: energia 395 kcal, ttuszcze 20 g, w tym nasycone
9 g, weglowodany 45 g, w tym cukry 30 g, btonnik 3 g, biatko 7 g, s61 0,3 g.

SZARLOTKA NA KRUCHYM CIESCIE

Sktadniki na ciasto kruche:

¢ 300 g maki pszennej

¢ 150 g zimnego masta

¢ 80 g cukru

¢ 1 jajko, 1 tyzeczka proszku do pieczenia

¢ szczypta soli

20



Sktadniki na mase jabtkowa:

¢ 1,5 kg kwasnych jabtek (np. Antonéwka, Szampion)
¢ 100 g cukru

e 2 tyzeczki mielonego cynamonu
¢ sok z cytryny

* 50 g rodzynek (opcjonalnie)
Sktadniki na kruszonke:

¢ 100 g maki pszennej

¢ 80 g zimnego masta

* 60 g cukru

Przygotowanie ciasta kruchego:

Make przesiej do miski, dodaj proszek do pieczenia, cukier i sol. Zimne
masto pokrdj w kostke i dodaj do maki. Posiekaj nozem lub zetrzyj na tarce,
nastepnie szybko zagnie¢ w kruszonke. Dodaj jajko i zagniataj krotko, az
powstanie jednolita masa. Uformuj kule, zawin w folie i wiéz do lodédwki na
minimum 30 minut.

Przygotowanie masy jabtkowej:

Jabtka obierz, usun gniazda nasienne i pokrdj w cienkie plasterki lub kostke.
Przet6z do garnka, dodaj cukier, cynamon i sok z cytryny. Dus pod
przykryciem na matym ogniu przez 15-20 minut, od czasu do czasu
mieszajgc. Jabtka powinny zmiekngé, ale nie rozpasé sie catkowicie. Jesli
uzywasz rodzynek, dodaj je w potowie duszenia. Odstaw mase do
catkowitego ostygniecia.
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Przygotowanie kruszonki:

Make przesiej do miski, dodaj cukier. Zimne masto pokrdj w kostke i dodaj
do maki. Zetrzyj masto z maka na duzych oczkach tarki lub rozgniataj
palcami, tworzgc grubg kruszonke o nieréwnej konsystencji. Wtéz do
lodéwki.

Wyktadanie formy:

Forme o wymiarach 24x24 cm lub okragla o s$rednicy 26 cm wysmaruj
mastem. Ciasto kruche rozwatkuj na grubos$¢ okoto 0,5 cm. Wytéz nim dno i
boki formy, tworzgc 3-centymetrowe ranty. Dno naktuj widelcem w
kilkunastu miejscach.

Natozenie nadzienia i kruszonki:

Ostudzong mase jabtkowg rownomiernie roztéz na ciescie kruchym. Wierzch
posyp schtodzong kruszonka, pokrywajac catg powierzchnie jabtek.

Pieczenie:

Piekarnik nagrzej do 180°C. Szarlotke piecz przez 50-60 minut, az kruszonka
sie zarumieni, a ciasto kruche bedzie wypieczone. Jesli po 40 minutach
kruszonka zbyt mocno sie rumieni, przykryj wierzch papierem aluminiowym.
Gotowg szarlotke wystudz w formie i wyjmij dopiero po catkowitym
ostygnieciu. Najlepiej smakuje po 2-3 godzinach, kiedy ciasto nasigknie
sokiem z jabtek.

Wartosci odzywcze w 100 g: energia 290 kcal, ttuszcze 12 g, w tym nasycone
7 g, weglowodany 40 g, w tym cukry 18 g, btonnik 2 g, biatko 4 g, s61 0,2 g.
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MAZUREK KROLEWSKI

Sktadniki na kruche ciasto:

¢ 250 g maki pszennej

¢ 125 g zimnego masta

¢ 80 g cukru pudru

e 2 76ttka, 1tyzeczka aromatu waniliowego
Sktadniki na mase orzechowg:

¢ 400 g mielonych orzechéw wtoskich

¢ 200 g cukru

e 4 biatka, 1 tyzka soku z cytryny

Sktadniki na polewe cytrynowa:

¢ 200 g cukru pudru

* 3 tyzki soku z cytryny

e 1 26ttko

Sktadniki do dekoracji:

* 50 g potowek orzechow wtoskich

¢ kandyzowane owoce lub skérka pomarariczowa (opcjonalnie)
Przygotowanie ciasta kruchego:

Make przesiej do miski, dodaj cukier puder. Zimne masto pokrdj w kostke i
dodaj do maki. Posiekaj nozem lub zetrzyj na tarce, tworzac kruszonke.
Dodaj z6ttka i aromat waniliowy. Szybko zagnieé gtadkg mase. Uformuj kule,
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zawin w folie i widz do lodéwki na 20 minut. Ciasto rozwatkuj na grubosé 0,5
cm na papierze do pieczenia. Przetéz razem z papierem na blaszke o
wymiarach 30x20 cm lub okragta o Srednicy 28 cm.

Pieczenie spodu:

Piekarnik nagrzej do 180°C. Naktuj ciasto widelcem w kilkunastu miejscach.
Piecz przez 15 minut, az lekko sie zarumieni i bedzie wypieczone. Wyjmij z
piekarnika i odstaw do lekkiego ostygniecia.

Przygotowanie masy orzechowej:

Biatka ubij na sztywng piane. Pod koniec ubijania dodaj cukier po tyzce,
ciggle miksujgc. Dodaj sok z cytryny i ubijaj jeszcze przez minute. Mielone
orzechy dodaj do bezy i delikatnie wymieszaj tyzkg ruchem od dotu do gory,
aby nie wypuscié powietrza.

Natozenie masy i ponowne pieczenie:

Mase orzechowa réwnomiernie roztéz na lekko ostudzonym spodzie,
wyréwnujgc szpatutkg. Zmniejsz temperature piekarnika do 160°C. Piecz
przez 25-30 minut, az masa zetnie sie i wierzch lekko sie zarumieni. Wyjmij z
piekarnika i zostaw do catkowitego ostygniecia na blasze.

Polewa i dekoracja:

Cukier puder przesiej do miseczki. Dodaj sok z cytryny i zéttko. Utrzyj na
gtadka, gestg polewe. Jesli jest zbyt gesta, dodaj kilka kropel soku z cytryny,
jesli za rzadka — dosyp cukru pudru. Zimny mazurek polej polews,
rozprowadzajgc ja rdwnomiernie po catej powierzchni. Od razu, zanim
polewa zastygnie, utéz na wierzchu potéwki orzechéw w regularne rzedy lub
wzory. Mozesz dodatkowo udekorowaé kawatkami kandyzowanych
owocow. Zostaw mazurek na 2-3 godziny, aby polewa catkowicie zastygta.
Kréj ostrym nozem na prostokaty lub romby.

Wartosci odzywcze w 100 g: energia 420 kcal, ttuszcze 25 g, w tym nasycone
8 g, weglowodany 40 g, w tym cukry 28 g, btonnik 3 g, biatko 9 g, s61 0,1 g.
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ROLADA BISZKOPTOWA Z KREMEM

Sktadniki na biszkopt:

¢ 5jajek

¢ 150 g cukru

¢ 100 g maki pszennej

* 50 g maki ziemniaczane;j

e 1 tyzeczka proszku do pieczenia
Sktadniki na krem:

e 250 g mascarpone

® 200 ml Smietany kremoéwki 36%

¢ 80 g cukru pudru

e 1 tyzeczka aromatu waniliowego

e 3 tyzki dzemu malinowego lub truskawkowego (opcjonalnie)
Sktadniki do nasaczenia:

¢ 100 ml wody

e 2 tyzki cukru

e 2 tyzki rumu lub syropu owocowego
Przygotowanie biszkoptu:

Jajka oddziel od zéttek. Zéttka utrzyj z potowa cukru na puszystg, jasna
mase. Biatka ubij na sztywng piane, pod koniec dodajgc pozostaty cukier po
tyzce. Delikatnie potgcz ubitg mase z6ttkowa z piang, mieszajac ruchem od
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dotu do géry. Make pszenng przesiej razem z maka ziemniaczang i
proszkiem do pieczenia. Przesyp do masy jajecznej w trzech partiach, za
kazdym razem delikatnie mieszajac szpatutkg, aby nie wypusci¢ powietrza.

Pieczenie:

Piekarnik nagrzej do 180°C. Blaszke o wymiarach 35x25 cm wytéz papierem
do pieczenia. Wlej ciasto i rownomiernie rozprowadz, wyrdwnujgc
szpatutka. Piecz przez 12-15 minut, az biszkopt sie zarumieni i bedzie
sprezysty w dotyku. Nie przesusz — powinien pozostaé elastyczny.

Zwiniecie biszkoptu:

Przygotuj czystg bawetniang $ciereczke i obficie posyp jg cukrem. Goracy
biszkopt natychmiast wywrd¢ na sSciereczke posypang cukrem. Delikatnie
zdejmij papier do pieczenia. Zwin biszkopt razem ze $ciereczkg w ciasny
rulon od krétszego boku. Zostaw w sciereczce do catkowitego ostygniecia
przez okoto 30 minut.

Przygotowanie kremu:

Mascarpone przetéz do miski. Smietane ubij na sztywno. Dodaj do
mascarpone $mietane, cukier puder i aromat waniliowy. Wymieszaj
delikatnie szpatutkg do uzyskania gtadkiego, puszystego kremu.

Nasgaczenie do biszkoptu:

W rondelku zagotuj wode z cukrem. Zdejmij z ognia, dodaj rum lub syrop
owocowy i wymieszaj. Odstaw do ostygniecia.

Sktadanie rolady:

Ostudzong rolade ostroznie rozwin. Posmaruj biszkopt nasgczeniem,
uzywajgc pedzelka. Jesli uzywasz dzemu, rozsmaruj go cienkg warstwa na
biszkopcie, zostawiajagc 2 cm wolnego pasa od krawedzi. Roztdz
rownomiernie krem na catej powierzchni biszkoptu, réwniez zostawiajgc 2
cm od brzegéw. Zwin biszkopt w ciasng rolade bez sciereczki. Zawin w folie
aluminiowg i wtéz do lodéwki na minimum 2 godziny, najlepiej na 4-6
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godzin. Przed podaniem posyp cukrem pudrem. Kréj ostrym nozem na
plastry grubosci 2-3 cm.

Wartosci odzywcze w 100 g: energia 265 kcal, ttuszcze 15 g, w tym nasycone
9 g, weglowodany 27 g, w tym cukry 18 g, btonnik 0,3 g, biatko 5 g, s61 0,2 g.

BABKA DROZDZOWA

Sktadniki na ciasto drozdzowe:

* 500 g maki pszennej

® 250 ml mleka

¢ 30 g Swiezych drozdzy (lub 10 g suszonych)
¢ 100 g cukru

® 150 g masta

e 4 76ttka

e 2 tyzeczki aromatu waniliowego

e startg skorke z 1 cytryny

Sktadniki dodatkowe:

¢ 150 g rodzynek namoczonych w 3 tyzkach rumu (na 30 minut)
¢ 100 g ptatkéw migdatowych

Sktadniki na polewe:

¢ 150 g cukru pudru
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¢ 2-3 tyzki soku z cytryny

e 1-2 tyzki wody

Sktadniki do dekoracji:

¢ 50 g posiekanych migdatéw lub orzechdw wtoskich (opcjonalnie)
Przygotowanie rozczynu:

Mleko podgrzej do temperatury letniej. Odlej 100 ml do miseczki, dodaj
drozdze i tyzeczke cukru. Wymieszaj, dodaj 2 tyzki maki i odstaw w ciepte
miejsce na 15-20 minut, az rozczyn sie podwoi i bedzie peten pecherzykdw.

Wyrabianie ciasta:

Masto odstaw do temperatury pokojowej, aby byto miekkie. Do miski
przesiej make, dodaj pozostaty cukier, zéttka, aromat waniliowy i startg
skorke cytrynowa. Wlej rozrosniety rozczyn. Wyrdb ciasto mikserem z
hakami przez 5 minut. Dodawaj miekkie masto po tyzce, ciggle wyrabiajac.
Wyrdéb ciasto przez kolejne 10-12 minut, az stanie sie gtadkie, elastyczne i
bedzie odchodzi¢ od Scianek miski. Ciasto powinno by¢ lekko lepkie, ale nie
klejace sie do rak.

Dodawanie dodatkow i formowanie:

Rodzynki odsgcz dokfadnie z rumu. Dodaj do ciasta odsgczone rodzynki i
migdaty. Wymieszaj recznie lub mikserem na wolnych obrotach,
rownomiernie rozprowadzajgc dodatki. Forme babkowg o pojemnosci 2
litrow obficie posmaruj miekkim mastem, zwracajgc uwage na wszystkie
zagtebienia. Przetéz ciasto do formy, delikatnie je ugniatajac. Przykryj
Sciereczka.

Wyrastanie:

Odstaw forme z ciastem w ciepte miejsce na 60-90 minut, az ciasto wyrosnie
do 3/4 wysokosci formy. Nie pozwdl, aby ciasto przerosto ponad brzegi
formy.
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Pieczenie i polewa:

Piekarnik nagrzej do 170°C. Babke piecz przez 45-50 minut. Po 30 minutach
przykryj wierzch papierem aluminiowym, jesli zbyt mocno sie rumieni.
Gotowosc¢ sprawdzisz patyczkiem wbitym w srodek — powinien wyjs¢ suchy.
Upieczong babke zostaw w formie na 10 minut, nastepnie wywrd¢ na kratke
i odstaw do catkowitego ostygniecia. Cukier puder przesiej do miseczki,
dodaj sok z cytryny i wode. Wymieszaj na gtadka, lekko ptynng polewe.
Zimng babke polej polewg, pozwalajgc jej sptyng¢ po bokach. Posyp
posiekanymi migdatami lub orzechami, jesli uzywasz. Zostaw na 30 minut,
aby polewa zastygta.

Wartosci odzywcze w 100 g: energia 340 kcal, ttuszcze 14 g, w tym nasycone
7 g, weglowodany 47 g, w tym cukry 20 g, btonnik 2 g, biatko 7 g, s61 0,2 g.
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