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Oddajemy w Wasze rece Rilka inspiracji na pyszne
dania wielranocne. Przygotowaty je dla Was nasze
nieocenione blogerki. Gotowanie z Tefal Companion

jest szybRkie, a efekt genialny. Nie traccie czasu na

gotowanie i zainspirujcie sie na swieta naszymi
przepisamil

Karolina AdamczyR-Rzeznik
www.cook-yourself.com

Zaneta Hajnowska
www.cupcakefactory.pl

Justyna Ratajczak
www.tysiagotuje.pl

Joanna Tokarz
www.Ruchniawczekoladzie..blogspot.com

Matgorzata Wolanin
www.karmelowy.pl

Oktadka, sktad i oprawa graficzna: Zaneta Hajnowska
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6 duzych jqj

ugotowanych na twardo

1/2 todygi selera selera

SALATKA JAJECINA

NV
’.\

Do misy wktadamy ndéz ultrablade. Dodajemy wszystkie
sktadniki i miskujemy 30 sekund/predkosci 6.

naciowego, pokrojonego na  Poprawiamy solq i pieprzem do smaku.Podajemy natychmiast

mniejsze Rawatki

1/4 czerwonej papryRi,
poRrojonej na mniejsze
RawatRi

1/4 matej cebuli

1/4 szRlanRi pietruszki i
szczyplorku

2 mate Rorniszony,
poRrojone na mniejsze
RawatRi

2 tyzki musztardy
chrzanowe;

1/2 szklanki majonezu
sOl i pleprz do smaku

z ulublonym pieczywem.

Czas: 30 sekund

Porcje: 6 Potrzebne akcesoria:
ostrze ultrablade




Przepis [ zdjecie: Matgorzata Wolanin
www.Rarmelowy.pl



https://karmelowy.pl/

SAATKA JATECZNA
[ AWOKADO I RZODKTEWKA

’
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8 duzych jajeR,
ugotowanych na twardo

3 tyzRl jogurtu greckiego

3 tyzki majonezu

2 tyzeczki musztardy Dijon
1 awokado, obrane i
pokrojone na RawatRi

4 dymkRi drobno posiekane
wraz z zielonym czesciami
4 rzodRiewRi

3 tyzki uprazonych na
suchej patelni nasion dyni
L stonecznika

3 tyzki drobno posieranej
Rolendry

sOl, pieprz

Do misy wktadamy ndéz ultrablade. Dodajemy wszystkie
sktadniki (bez nasion) i miskujemy 30 seRund/predkosci 6.

Doprawiamy solg 1 pieprzem do smaku, dodajemy nasio-
na.Podajemy natychmiast z ulubionym pieczywem.

Czas: 30 sekund

Porcje: 4 Potrzebne akcesoria: ostrze
ultrablade




Przepis i zdjecie: Justyna Ratajczak
www.tysiagotuje.pl



http://www.tysiagotuje.pl/

JAJKA FASZEROWANE
SUS/ONYMI POMIDORAMI L FETA

NV
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8 jaj ugotowanych na Jajra kroimy na potdwRl Za pomocq tyzeczki wyjmujemy

twardo zOttka 1 umieszczamy je w misie z zatozonym ostrzem ultra-

50 g sera feta blade. Kolejno dodajemy poRruszony ser feta, osgqczone z za-

10 suszonych pomidorow lewy suszone pomidory oraz majonez. Catos¢ miksujemy na

z zalewy jednolitg paste: 1 minuta/predkrosé 10.

1tyzRa majonezu

pleprz, sol do smaku Konsystencje pasty regulujemy za pomocq majonezu, na Ro-
niec doprawiamy do smaku pieprzem i sola. Tak przygotowa-

do dekoracii: nym farszem napetniamy wydrgzone biatka, deRorujemy

Rietki Rietkami L podajemy.

RopereR, itp.

Czas: 3 minuty Porcje: 4-6 Potrzebne akcesoria: ostrze
ultrablade
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Przepis i zdjecie: Justyna 2=
www.tysiagotuje.pl '



http://www.tysiagotuje.pl/

JAJKA FASZEROWANE
WEDZONYM t05051EM
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8 jajeR

150 g wedzonego tososia
1/3 tyzeczRi Swiezo
mielonego pieprzu

2 tyzki majonezu

2 tyzki jogurtu naturalnego
do dekoracjt:
rzodkiewka, Roperer

Jajra gotujemy na twardo, studzimy w zimnej wodzie, obie-
ramy i kroimy wzdtuz na pot. tyzeczka wyjmujemy deliratnie
zOttka i przektadamy je do misy z zatozonym ostrzem ultra-
blade. Do misy dodajemy takze wedzonego tososia, poRrojo-
nego na mniejsze kawatki, majonez i jogurt naturalny. Catosé¢
miskRujemy 30 sekund/predkosé 10.

Za pomocg, silikonowej topatki zbieramy wszystko ze scianer,
dodajemy do smaku Swiezo mielony pieprz i ponownie mik-
sujemy 20 sekRund/predkros¢ 8. Sktadniki powinny potgczyc
sie w jednolitg paste. Wydrgzone biatka uzupetniamy far-
szem, ozdabiamy rzodkiewkg oraz koperkiem.

Czas: 3 minuty

Porcje: 4-6 Potrzebne akcesoria: ostrze
ultrablade
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https://kuchniawczekoladzie.blogspot.com/

BABKA Z GALARETY

N ¥)
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6 udek z Rurczaka
3 marchewki

2 pletruszki

maty kawatek selera
2 ziela angielskie

2 liscie laurowe
1mata cebula

2 zgbRi czosnRu
maty kawatek pora
sOl, pleprz

20 g zelatyny

dodatRowo:

200g chudej wedliny
wieprzowej

1 puszka RuRurydzy

1 malutka puszka groszku
marchew z rosotu
pokrojona w RostRe

1 stoiczeR marynowanych
podgrzybkrow

’.\

Do misy wktadamy umyte i przekrojone na pot udka, obrane
warzywa, opalong nad ogniem cebule, czosnekr, ziele angiel-
skie i lis¢ laurowy. Zalewamy wodg, zamykamy pokrywg, (bez
zatyczRi) 1 ustawiamy: 80 minut/temp. 90°C. W potowie
czasu doprawiamy do smaku solq, i pieprzem. Gotowy rosot
odcedzamy i odlewamy 1 litr, w Rtérym rozpuszczamy zela-

tyne.

Marchewke z wywaru kRroimy w Rostke i taczymy z grosz-
Rlem, mieso obieramy od Rosci. W formie na babke uktadamy
w ztobieniach zrolowang szynke. Naprzemiennie z Rukurydzaq,
dajemy groszek wymieszany z marchewRgq i caty czas stop-
niowo zalewamy.

Przy koncu, wyzej szynki urtadamy mate, odcedzone z zale-
wy grzybki (Rapeluszami do dotu) i obrane mieso z kurczaka.
Zalewamy rosotem do konca i wstawiamy do lodowRi lub
chtodnego pomieszczenia.

Przed wyciggnieciem z formy delikatnie ogrzewamy jg nad
miskq, z gorgea woda. Galarete podajemy z odrobing, octu.

Czas: 15 godziny + czas na stezenie

Porcje: 12
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Przepis i zdjecie: Justyna Ratajczak
www.tysiagotuje.pl 5\
L.


http://www.tysiagotuje.pl/

[UREK WTELKANOCNY

[ BLALAKIELS

500 g biate] Rietbasy
parzonej

50 g boczku wedzonego
400 ml gestego zakwasu
na zureR

1/4 szrlanRi Smietanki
RremowRki 30%

1 duza marchewka

1 duza cebula

2 zgbRi czosnRu
1tyzeczkRa majeranku

2 tyzeczki tartego chrzanu
ze stoiczka

2 liscie laurowe

2 kulkl ziela angielskiego
pleprz, sol do smaku
1tyzka oleju rzepakowego
ok. 15 litra wody

do podania:
jajra ugotowane na twardo
Swieze pieczywo

ASA TTATKIEM
s

Do misy z zatozonym ostrzem ultrablade wrzucamy cebule
pokrojong, na c¢wiartki, marchew pokrojong w stupki t czo-
snek. Siekamy warzywa na drobno: 20 sekund/predkosé 10.
Ostrze zamieniamy na mieszadto, dodajemy tyzke oleju
I podsmazamy warzywa: Wolne gotowanie P1/5 minut.
W potowie trwania programu dorzucamy pokrojony w pa-
seczRl boczek. Do misy wlewamy 15 litra wody, wrzucamy
ziele angielskie 1 liscie laurowe. QGotujemy: 20 mi-
nut/100°C/predkosé 1.

W tym samym czasie zakRtadamy dodatkowaq naktadke do
gotowania na parze i umieszczamy w niej biatqg kietbase. Na-
stepnie dolewamy zakwas na zureR, doprawiamy zupe do
smakRu pieprzem, solg, i majerankiem. Gotujemy przez kolejne
10 minut/90°C/predRosé 1.

Zdejmujemy naktadke do parowania. Kietbase zostawiamy do
lekkiego ostygniecia, nastepnie Rroimy ja w plasterki. Na Ro-
niec do zurkRu dodajemy stodkg, sSmietanke kremowke, chrzan,
plasterki Rietbasy i doprawiamy g ostatecznie do smaku.
Gotujemy jeszcze przez 2-3 minuty/90°C/predRosé 1.

Podajemy na gorgco, z jajrlem wtozonym bezposrednio do
talerza i ze Swiezym pieczywem.

Czas: 1godzina

Potrzebne akcesoria: ostrze
ultrablade, mieszadto, parownica

Porcje: 4

17





https://kuchniawczekoladzie.blogspot.com/

BARSZCZ BIALY

ZKIEEBASA LJATKIEM

200¢g boczku wedzonego
1 litr wody

2 zabki czosnku

500ml domowego zakRwasu
na barszcz

3 biate, parzone kietbasy
2 liscie laurowe

3 ziarna ziela anglelskiego
1tyzRa majeranku

pleprz, sol

125ml smietany 18%

jajra na twardo

Boczek kroimy w kostke. Przektadamy do misy z zatozonym
mieszadtem. Uruchamiamy: 30 minut/temp. 130°C/pred-
Ro$¢ 3. Po trzech minutach dodajemy pokrojong w plasterki
Rietbase, czosnek, liscie laurowe oraz ziele angielskie. Zalewa-
my wodg, Zmniejszamy temp. do 100°C.

5 minut przed Roricem wlewamy dobrze wymieszany zakRwas
na barszcz oraz dodajemy majeraneR, a 3 minuty pdiniej
mieszamy odrobine zupy ze sSmietang i wlewamy do catosci.

Gotowy barszcz doprawiamy do smaku solg i pieprzem,
a nastepnie podajemy z jajriem i Swiezym pieczywem.

Czas: 30 minut

Porcje: 4 Potrzebne akcesoria: mieszadto

19



Przepis i zdjecie: Justyna Ratajczak
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http://www.tysiagotuje.pl/

05 CHRZANOWY

2 tyzki masta Do misy wyposazonej w mieszadto dodajemy masto i usta-
2 tyzki mgki pszennej wiamy: Wolne gotowanie P1/ 6 minut. Kiedy masto sie roz-
300 ml zimnego rosotu topt i bedzie gorace (po ok. 1 minucie) dodajemy magke
lub wywaru warzywnego L dusimy catosc¢ przez Rilkadziesigt seRund na jasng, ztocistq
3 tyzRli tartego chrzanu zasmazke. Dolewamy zimny rosét i Rontynuujemy, az sos sie
3 tyzki geste], Rwasnej zagotuje i zgestnieje.

smietany (12% lub 18%)

sol Na 30 sekund przed Roricem programu dodajemy tarty

chrzan, smietane (potgczong uprzednio z 1 tyzka goracego
sosu w celu zahartowania) it sél do smakRu. Mieszamy
wszystRie sktadniki, aby nie byto grudek (jezeli nie bedzie
mozna pozby¢ sie grudeR, miksuejmy wszystRo za pomocq,
ostrza ultrablade).

Sos podajemy na ciepto jaRo dodatek do pieczeni, pasztetow

Czas: 6 minut Porcje: 300 ml Potrzebne akcesoria: mieszadto

21



Przepis i zdjecie: Karolina Adamczyk-Rzeznikr
www.cook-yourself.com



http://www.cook-yourself.com/

CHRZAN 7 JABEKTEM

= A \
90-100¢g chrzanu Korzenie chrzanu doktadnie szorujemy pod biezqca wodag,
1twarde jabtko a nastepnie bardzo cienko obieramy, usuwajgc doktadnie
1ugotowane zo6ttko wszelkie ,oczRa” i plamki, po czym jeszcze raz ptuczemy

L suszymy.

Na mise miksera montujemy szatkRownice z najmniejszymi
oczkRami. Ustawiamy predRosé 10 i Scieramy przygotowany
Rorzent chrzanu i obrane jabtko. Dodajemy rozgniecione
widelcem zottko. Catos¢ doktadnie mieszamy. Nastepnie go-
towy chrzan wstawiamy do lodowki na 2-3 godziny, aby
sktadniki sie przegryzty.

Czas: 5 minut Porcje: 1 maty stoiczer Potrzebne akcesoria: szatkownica

23
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http://www.cook-yourself.com/

BULECZKT W KSZTALCTE KROLICZKOW

—_ e

3 szRlanki mgRki pszennej

1 opakowanie drozdzy
instant (7 g)

1 szklanka cieptej wody
1tyzka cukru

1tyzeczka soli

1/4 szklanki oleju

1jajro

sezam lub sol gruboziarnista

& N ~

WszystRie sktadniki (oprécz jajra i sezamu/soli), umieszcza-
my W misie z zatozonym ostrzem do wyrabiania. Ustawiamy
program Pastry P 1/temp. 30°C/60 minut.

Gotowe ciasto, wyktadamy na blat i ponownie wyrabiamy.
Dzielimy ciasto na 9 czesci. Formujemy watki o dtugosct oR.
30 cm i odcinamy 1 cm (to bedzie ogonek Rroliczka). Formu-
jemy Rroliczka zgodnie z instrukcja ponizej.

Gotowe kroliczki uktadamy na blaszce wytozone] papierem
do pieczenia. Kazdego Rroliczka smarujemy rozRtéconym jaj-
Rlem i na ogonekr sypiemy sezam.

Pleczemy w pierarniku nagrzanym do 180°C przez 25 minut,
az buteczki nabiorg ztotobrgzowego Roloru. Studzimy na
Rratce.

Czas: 1 godzina 45 minut

Porcje: 9 Potrzebne akcesoria: ostrze do
wyrabiania




Przepis i zdjecie: Matgorzata Wolanin SROUTTEOW,
www.Rarmelowy.pl



https://karmelowy.pl/

[KACZKA PIECZONA W GLAZURZE
POMARANCZOWO - MIODOWE]

-/\/\/\/\0/\/\/\/\0/\/\/\/\-

1kRaczka Sredniej wielkosci
sOl, pieprz

1tyzka suszonego
estragonu

1/2 tyzRki suszonego
oregano

1/3 szklanki biatego,
wytrawnego wina

200 ml soku z pomaranczy
1/2 tyzki musztardy Dijon
1 tyzeczkRa miodu

1 pomararicza obrana,
poRrojona w ¢wiartRi

Nacieramy kaczke porzgdnie, takze wewnatrz, solg i pie-
przem. WRktadamy do Raczki pomarancze, troche estragonu
L oregano, spinamy wykataczkami. Zawijamy w folig spozyw-
czq L odstawiamy na minimum 2 godziny w chtodne miejsce.

Do misy wyposazone] w mieszadto dodajemy wino, soR po-
maranczowy, miod, musztarde i reszte zidt i uruchomiamy
program Wolne gotowanie P1/3 minuty. Rozgrzewamy pie-
rarnik do 220°C.

Kaczke uktadamy piersiami do dotu na ruszcie umieszczonym
nad blaszkRg. Wktadamy do piekarnika i pieczemy przez 30
minut. Nastepnie zmniejszamy temperature do 160°C,
odwracamy, polewamy sosem i pieczemy przez Rolejne 15 do
2 godzin (w zaleznosci od wielkoscl), polewajgc sosem z
blaszki od czasu do czasu. Po upieczeniu powinna by¢ miekR-
Ra L rumiana. Podajemy z ulubionymi dodathami.

Czas: 4 godziny

Porcje: 6 Potrzebne akcesoria: mieszadto

27
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https://kuchniawczekoladzie.blogspot.com/

PASZTET 7 JAJKIEM

\
7

6 udek z rosotu

2 jajra

1 cebula

3 zgbRi czosnkRu
1tyzRa musztardy
chrzanowe;

peczek szczyplorku

50 g masta

6 jajekR ugotowanych na
twardo

sol, pleprz

ttuszcz i butka tarta do
wysmarowania formy

- AN @ AN AN

/s
A

Cebule oraz czosnek przektadamy do misy z zatozonym
ostrzem ultrablade. Zaktadamy koszyczek i siekamy 10 se-
kRund/predros¢ 12, po czym zbieramy topatkq ze scianek misy
L raz jeszcze wtgczamy na 10 sekund.

Zmieniamy ostrze na mieszadto, dodajemy masto i ustawiamy
3 minuty/emp. 130°C/predkros¢ 2. Ponownie zaktadamy ostrze
ultra blade, dodajemy obrane z Rosci, btonek i zyteR mieso
Z gotowanego kurczaka, peczek szczyplorku (przekrojony na
3-4 czescl), jajra i musztarde. Doprawiamy do smaku solq
oraz pleprzem. Uruchamiamy 2 minuty/predkosct 11 . Powin-
nismy w tym czasle uzyskac¢ gtadkg mase, jesli uwazamy, ze
sq, jeszcze wieksze kawatki, to zwiekszamy predkosci do 12 na
dostownie 15 sekRund.

Foremke obficie smarujemy ttuszczem [ posypujemy butkq
tartq. Wyktadamy potowe masy, uktadamy poziomo obok
sieble ugotowane i obrane jajra na twardo, leRRo dociskamy i
uzupetniamy pozostatgq masg, miesng. Wyrownujemy. Plecze-
my w nagrzanym do 180°C piekarniku przez 40 minut. Po tym
czasie delikatnie przektadamy pasztet z foremki na duzq
brytfanne i dopiekamy jeszcze 20 minut. Tak przygotowany
pasztet smakuje zaréwno na ciepto jak i na zimno.

Czas: 1godzina 15 minut

Porcje: 10 Potrzebne akcesoria: ostrze
ultrablade, mieszadto
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http://www.tysiagotuje.pl/

ROLADA 5/PINAKOWA £ t05051EM

\
7

250 g Swiezego szpinaku
lub 350 g mrozonego

3 duze jajra

szczypta gatki
muszkatotowe;

pleprz, sol

1tyzRa soRu z cytryny
200 g tososia wedzonego
200 g serka Ranapkowego
Smietankowego

1tyzkRa chrzanu

2-3 tyzRl posiekanego
RoperkRu

- AN @ AN AN

/s
A

Swiezy szpinak myjemy, suszymy, przekRtadamy na patelnie.
Podgrzewamy Rilka minut, az zmniejszy swojq, objetos¢. Do
misy z zatozong trzepaczkg wlewamy 4 biatka, ubijamy
przez 3 minuty/predRosé 6. Przektadamy do miski.

Podduszony szpinak (odcisniety na sicie z nadmiaru wody)
przeRtadamy do misy z zatozonym ostrzem ultrablade,
dodajemy zo6ttka, sok z cytryny, pieprz, sol it gatke muszkato-
towqa. Zaktadamy hkoszyk do gotowania na parze, aby
zmniejszy¢ pojemnos¢ misy. Miksujemy catos¢ na jednolitq,
mase przez 45 sekRund/predkosé 10. Zbieramy mase ze scia-
nek naczynia za pomocq topatki. Ponownie zaktadamy
trzepaczRe, dodajemy piane z biateR, mieszamy przez 15 se-
Rund/predkrosé 2. Na koricu mozemy delikatnie pomoc sobie
jeszcze silikonowaq, topatRa.

Duzq blache z piekarnika wykrtadamy papierem do pieczenia
L smarujemy deliratnie recznikRiem kuchennym nasgczonym
olejem. DzieRl temu biszRopt po upieczeniu bedzie lepiej od-
chodzi¢. Z ciasta Pormujemy cienki prostokgt o wymiarach
25x30 cm (rowna warstwa). Pieczemy w pieRarniku nagrza-
nym do 180°C przez ok. 15 minut. Ciasto na biszkopt powinno
deliratnie sie przyrumieni¢, jednakR nie moze za bardzo sig
przypiec. Po upieczeniu zostawiamy do ostygniecia.

Serek Smietankowy tgczymy z chrzanem i rozprowadzamy
rownomiernie na upieczonym ciescie. Na serkRu uktadamy to-
sosia, catos¢ posypujemy swiezym RoperRiem. Zawijamy jak
rolade. Owijamy ciasno folig, spozywczg, L wstawiamy na 2-3
godziny do lodowRi, a najlepiej na catg, noc.

Po wyjeciu z lodowki rolade kroéj ostrym nozem na kawatki 1-
2.cm.

Czas: 1godzina 15 minut

Porcje: 20 Potrzebne akcesoria: ostrze
ultrablade, mieszadto
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Przepis i zdjecie: Zaneta Hajnowska
www.cupcakefactory.pl



http://cupcakefactory.pl/

MAZUREK CYTRYNOWY

Ciasto:

300 g mgRi pszennej
200 g masta zimnego
100 g cukru pudru

1 jajro

Lemon curd:

3 cytryny

1/2 szklanki wody
70 g cukru

2 tyzki maki
zlemniaczanej
100 g masta
1jajo

3 zottka

Do dekoracji:

bezy

czekoladowe jajeczkRa

o

Do misy wktadamy ostrze do wyrabiania. Dodajemy wszyst-
Rie skRtadniki na ciasto i wyrabiamy: predrosé 10/ok. 1 minuta
(az clasto zbije sie w Rule). Owijamy w folie spozywczq,
t schtadzamy w lodéwce. Mijemy mise.

Z cytryn scieramy skorke i wyciskamy sok. Do misy wktada-
my trzepaczke i dodajemy wode, cuRier, mgRe ziemniaczang,
oraz sok 1 skRérke z cytryn. Gotujemy: predRosé 3/temp.
100°C/2 minuty. Dorzycamy pokrojone w kostke masto:
predrRos¢ 5/20 sekund. Dodajemy zdttka i jajro: pred-
Ros¢ 5/temp. 90°C/2-2,5 minuty. Gotowy lemon curd prze-
Rtadamy do innego naczynia, przykrywamy folig, spozywczag,
zostawiamy do ostudzenia.

Kruche ciasto watRujemy na grubosé ok. 0,5 cm (w razie po-
trzeby podsypujemy niewielkq, ilosciq maki). Wyktadamy nim
spod tortownicy o szerokosci 26-28 cm. Z pozostatego ciasta
Formujemy brzegi: wycinamy paski o szerorosct 1-1,5 cm i ob-
Rtadamy nimi ciasto dwuRrotnie (2 warstwy). Mozna doci-
snac brzegi widelcem tworzgc wzorek.

Ciasto wyktadamy folig aluminiowq, lub papierem do piecze-
nia, wysypujemy obcigzeniem (grochem, fasolq lub specjalny-
mi kRulkami) i wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 180°C.
Pleczemy 15 minut z obcigzeniem i minimum drugie tyle bez.
Ciasto ma mie¢ ciemnoztoty Rolor. Upieczone studzimy.

Gotowe ciasto wypetniamy lemon curdem i deRorujemy po-
Rruszonymi bezami i na przyktad czekoladowymi jajeczkami.

Czas: 45 minut

Porcje: forma 26-28 cm Potrzebne akcesoria: ostrze do

wyrabiania, trzepaczka
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BABKA PTASKOWA

o

200 g mgRki pszennej

50 g mgki zlemniaczane]
200 g cukru

125 g miekkiego masta

4 jajra

15 g proszku do pieczenia
"2 tyzRi eRstraktu

np. pomaranczowego

Do misy wktadamy trzepaczke, dodajemy masto i cuRler,
ucieramy predRosé 6/5 minut. Po ok. 1 minucie zaczynamy
dodawac¢ pozostate sktadnikRi: najpierw jajra, a nastepnie
porcjami maRi przesiane z proszkiem do pieczenia. Na koricu
dodajemy eRstrakt.

Ciasto przektadamy do wysmarowanej ttuszczem foremri do
babki i wktadamy do piekarnika nagrzanego do 160°C. Pie-
czemy przez 15-20 minut i zwiekszamy do 170°C. Pieczemy
jeszcze 25-30 minut (do suchego patyczka). Upieczong
L przestudzong, babke mozemy udekorowac cukrem pudrem
lub lukrem.

Czas: 1godzina

Porcje: 1babka Potrzebne akcesoria: trzepaczka
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CIASTECZKA JAJECIKA
R A

250 g mgRi pszennej Do misy wktadamy ostrze do wyrabiania ciasta i dodajemy
100 g cukru pudru surowe i ugotowane zottka: predkosé 6/15 sekrund. Dodajemy
200 g zimnego masta posiekane masto, przesiang mgke i cuRier puder. Catos¢
2 surowe zottRa miksujemy predros$¢ 10/oR. 1 minuta.

2 zOttka ugotowane na

twardo Ciasto watkujemy na grubos¢ oR. 6 mm i wyRrawamy

gesty zotty dzem, np. ciasteczka w ksztatcie jajek. Umieszczamy na wytozonej
morelowy papierem blaszce. W potowie ciastek wycinamy okragte

cukier puder do posypania  dziurki - to one bedq na wierzchu.

Dodatkowo: Pieczemy w 200°C ok. 10 minut (uwaga, bo dos¢ szybko
wykrawaczRa do brazowiejqg). Wyciagniete z pieRarnika studzimy.

clasteczeR w Rsztatcie jajra

mniejsza okragta Na catych ciastkRach rozsmarowujemy ok. 1tyzeczRe gestego
wyRrawaczka (lub np. dzemu, przyRrywamy posypanymi wczesniej cukrem pudrem
RieliszeR) ciastkami z dziurkqg L dodajemy jeszcze troche dzemu do

dziurki, zeby byto petno. Z ciastkami obchodzimy sie
deliratnie, bo sqg bardzo kruche i przy mocniejszym nacisku

mogq, pekRnad.

Czas: 30 minut Porcje: 16 ciaster Potrzebne akcesoria: ostrze do
wyrabiania
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BABKA DROIDIOWA
R A

1/2 szklanki mleka

40 g Swiezych drozdzy

3 cate jaja

2 z6ttka

szczypta soli

80 g cukru

100 g miekkiego masta

2 szRlanki mgki pszennej
skorka starta z 1
pomararnczy

1/2 szRlanki bakalit
(zurawina, rodzynRl itp.)
dodatRowo:

100 g cukru pudru
1tyzRa soRu z pomaranczy
1tyzRa wody
Randyzowana skorka
pomaranczy do ozdoby

Do misy wRtadamy trzepaczke, dodajemy mleko, drozdze,
1 tyzeczke cukru oraz 2 tyzki mgki pszennej. Podgrzewamy
sktadniki przez 2 minuty/temp. 45°/predrRosé 2. Nastepnie
przektadamy zaczyn do innej miski i zostawiamy na 15 minut.
Mise myjemy L suszymy.

Zaktadamy trzepaczRe i dodajemy jajra, zottka i cuRler.
Ucieramy catos¢ na jasng, puszystqg mase przez 4 minu-
ty/predkrosé 3. Do utartych jaj dodajemy otartq, sRérke z po-
maranczy. Mieszamy przez 15 sekund/predrosé 2. Dodajemy
wyrosniety zaczyn oraz pozostatq make. Miksujemy do po-
taczenia sie sktadnikRow przez 1 minute/predrosé 3.

Mieszadto zamieniamy na ostrze do wyrabiania, dodajemy
masto poRrojone w mniejsze Rawatki oraz bakalie obtoczone
w mdace. Wyrabiamy: Pastry P1/2 minuty, po wyrobieniu po-
zostawiamy ciasto na 40 minut do wyrosniecia.

Forme z kRominem smarujemy mastem i posypujemy maRa,
przektadamy ciasto, wyrownujemy i zostawiamy jeszcze na
oR. 15 minut do wyrosniecia. Pieczemy w nagrzanym do 180°C
plekarnikRu przez ok. 30-40 minut do tzw. suchego patyczka.
Jezell w trakcie pieczenia wierzch baby za bardzo sie przyru-
mient nalezy przykry¢ go folig aluminiowqg i Rontynuowac
czynnosc.

Gotowaq, babke zostawiamy w formie do catkowitego osty-
gniecia. Z przygotowanych sktadnikéw przygotowujemy lu-
Rier. Ozdabiamy babke lukrem oraz kandyzowang skorkg
pOMAranczowaq,

Czas: 2 godziny

Potrzebne akcesoria: ostrze do
wyrabiania, trzepaczka

Porcje: 1babka
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BABKA MARMURKOWA
R A

1,5 szklanki mgRki pszennej Do misy miksera wktadamy néz do wyrabiania. Dodajemy
1szklanka cukru wszystRie sktadniki (bez kakao). Zaktadamy koszyk do
4 jajra gotowania na parze i wtgczamy program Pastry P3.

200g miekkiego masta

2 czubate tyzki Rakao Foremke do pieczenia wyktadamy papierem do pieczenia.
2 tyzeczRli proszku do Przektgdamy 3/4 ciasta do formy. Do pozostatego ciasta
pleczenia dodajemy Rakao. Mieszamy: 1 minuta/predrosé 5. KaRaowe

clasto wyktadamy na biatg mase. Po wytozeniu, widelcem lub
dtuga wyRataczka robimy w ciescie zygzakRl.

Cilasto pieczemy w piekarniku  nagrzanym do 180°C
(termoobieg) przez 50-55 minut (do tzw. suchego patyczka).

Czas: 1 godzina Porcje: 1babka Potrzebne akcesoria: ostrze do
wyrabiania
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MUFFINKT - BARANKT
e

2 jajra

100 ml mleka

100 g cukru
1tyzeczka proszku do
pleczenia

120 g maRi pszennej
30 g Rakao

50 g masta

8 cukierRow ,RroweR”

dodatkowo:

oR. 50 g marcepanu

2 tyzRi Rakao

2 tabliczki biatej czekolady
20 ml smietanki 30%

ok. 50 g popcornu

Masto przektadamy do misy z zatozonym mieszadtem. Uru-
chamiamy: 1 minuta/predRosé 3/temp. 40°C.

Mieszadto zamieniamy na néz do wyrabiania. Dodajemy
mleko, jajra oraz cuRier. Miksujemy: 30 seRund/predRosc¢ 8.
Dodajemy przekrojone na poét cukierki Rrowki @ ponownie
uruchamiamy: 20-30 sekund/predkos¢ 10. W trakcie mozna
zgarng¢ sktadniki ze scianek misy. Po tym czasie ustawiamy
czas 1 minuta/predRosé 6 i powoli, po 1tyzce dodajemy przez
wlot poRrywy wymieszane ze sobg, w misce suche sktadniki.
Mase przelewamy do papilotek. Pieczemy w nagrzanym do
200°C piekarnikRu ok 20 minut.

W traRcie pieczenia mase marcepanowg, tgczymy z Rakaem.
Pozostawiamy tylro maty RawateR jasnego, ktory postuzy za
Zrenice. Formujemy tebki, uszy oraz oczka. Wykataczkg, ro-
bimy noski i buzie. Wstawiamy do lodowRL.

Smietanke podgrzewamy, do gorgcej dodajemy drobno po-
Rrojong, czekolade. Pozostawiamy na 2 minuty po czym mie-
szamy. Gotowq rozsmarowujemy na muffinkach. Przyklejamy
tebki (mozna uzy¢ wykataczki), a na wierzchu uktadamy
oboR siebie popcorn tworzgc struRture baranka. Schtadzamy.

Czas: 45 minut

Porcje: 8 sztuk Potrzebne akcesoria: ostrze do

wyrabiania, mieszadto
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SERNIK

o

spod:
100 g herbatnikow
50 g masta

masa serowa:
1Rkg twarogu do sernihow
200 g cukru

6 jajeR

sok z 1/2 cytryny

skorka z 1 cytryny

3 tyzeczRi eRstraktu
waniliowego

100 g creme fraiche lub
sSmietany

1/2 tyzeczki soli

polewa:

100 g biatej czekolady
2 tyzki Smietany 30%

0y

Herbatniki wsypujemy do misy z zatozonym ostrzem ultra-
blade i miksujemy pulsacyjnie przez oR. 30 sekund, az sig
rozdrobnig.

Masto rozpuszczamy w rondelkru. Wsypujemy do niego
ciastka | mieszamy. Mase przektadamy do wytozonej papie-
rem tortownicy i ugniatamy. Pieczemy w 180°C przez 15 mi-
nut. Studzimy.

Cukier wsypujemy do misy z ostrzem ultrablade i miksujemy
przez 30 sekund/predkos$é 10. Zamieniamy RoricowRe na
trzepaczke i dodajemy ser = 10 sekund/predkrosé 7. Dodaje-
my pozostate sktadniki i mieszamy na predkosci 5 az sie po-
tacza, ale nie za dtugo (ok. 30 sekund).

Forme z upleczonym spodem obktadamy doRtadnie foliq
aluminiowg, zeby nie przemoRta w trakcie pieczenia. We-
wnatrz boki smarujemy mastem i wlewamy mase serowa. Do
gtebokiej formy lub blachy do piekarnika wstawiamy naszq,
foremRe z sernikRiem i wlewamy tyle wody, zeby siegata mini-
mum do potowy tortownicy. DzieRi temu sernikR bedzie sie
rowno pieRt, nie bedzie rosngc¢ i wyjdzie wilgotny.

Pieczemy w 160°C przez 15 godziny. SernikR jest gotowy, Riedy
cata gora jest Scieta, a przy potrzgsaniu tadnie sie trzesie, ale
widaé, ze nie jest juz ptynny. Zostawiamy najpierw na min.
godzine w zamknietym piekarnikRu. Potem studzimy w tem-
peraturze poRojowej, a na koniec wktadamy na Rilka godzin
do lodowRi.

Czekolade rozpuszczamy w Rgpieli wodnej ze sSmietankg
L polewamy niq, sernik.

Czas: 1,5 godziny

Porcje: 20 Potrzebne akcesoria: ostrze
ultrablade, trzepaczka
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