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CIASTA

Pvszne i proste przepisy

na ciasta



Proste ciasto migdatowe z malinam

SKtADNIKI NA TORTOWNICE 22 CM:

Ciasto:

- 175 g masta w temperaturze
pokojowej

- 100 g maki pszennej

- 100 g zmielonych migdatéw

- 150 g cukru

~ 3 érednie jajka

— 2 tyzeczki proszku do pieczenia
- 1/2 tyzeczki soli

— okofo 300 g dowolnych owocéw

Posypka migdafowa:

- 75 g ptatkéw migdatowych
- 25 g cukru

- 25 g masta

Masto ucieramy mikserem, az bedzie jednolite, puszyste i
zmieni kolor na jagniejszy. Dodajemy cukier i znéw chwilke
miksujemy. Nastepnie dodajemy po jajku ciagle miksujac. Na
korcu dodajemy wymieszane: make, migdaty, sél i proszek do
pieczenia i ostatni raz krétko miksujemy. Foremke wyktadamy
papierem do pieczenia, a piekarnik nastawiamy na 180
stopni. Ciasto przelewamy do foremki i wktadamy do
piekarnika na 40 minut.

W czasie, w ktérym ciasto sie piecze szykujemy posypke.
Masto wrzucamy do rondelka i podgrzewamy do
catkowitego rozpuszczenia. Dodajemy cukier i migdaty.
Dok’radme wszystko mieszamy, zeby migdaty zostaly

atke f6bicpione. Po 40 minutach wyciagamy ciasto,
voee i posypujemy je migdatowq posypka.
opiekarnika na kolejne 20-30 minut.
' czy ciasto nie jest surowe. Ciasto
szcze ciepte, jest pyszne w kazde;
postaci.
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Proste ciasto migdatowe z malinami \
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SERNIKOBROWNIEV\

Z MALINAMI

Sktadniki na blaszke 20x20 cm

Masa czekoladowa:

- 150 g czekolady gorzkiej (uzytam 65%)
- 150 g migkkiego masta

- 160 g cukru pudru (1 szklanka)

- 3 jajka

- 80 g maki (0,5 szklanki)

Masa twarogowa:

- 400 g twarogu lub serka kremowego
- 100 g cukru pudru

- 1jajko

Dodatkowo:
— okoto 120 do 150 g malin (uzytam mrozone, ale oczywiscie mozna zastgpid je $wiezymi)

Maliny, godzine wczeéniej, odstawitam na sitko do rozmrozenia.
Uktadajac je na koAcu na ciescie nie byly w 100% rozmrozone, ale w
niczym to nie przeszkadzato. Foremke wytozytam papierem do pieczenia.
Zaczetam od masy czekoladowej. Czekolade rozpuszczatam w garnuszku
z grubym dnem, w tym czasie ucieratam miekkie masto z cukrem pudrem.
Gdy masto byto juz jasniejsze niz na poczagtku dodawatam do niego po
jednym jajku, ciggle miksujgc. Nastepnie dodatam make, a na koricu
rozpuszczong czekolade. Po kazdym sktadniku miksowatam mase. 3 /4
masy wylozytam na dno foremki.

Wszystkie sktadniki na mase serowq wrzucitam do miski i krétko
zmiksowatam. Tylko do momentu pofgczenia sktadnikéw. Mase serowq
wytozytam na mase czekoladowaq. Na wierzch wytozytam pozostalq mase
czekoladowg. W tym momencie napotykamy trudno$é, poniewaz masa
czekoladowa jest juz gestsza niz masa serowa i ciezko jest jg
rozsmarowad. Polecam naktadaé ciemng mase w niewielkich ilosciach i
niewielkich odstgpach, a na koAcu poquczyé je delikatnie szpatu’fkq. %
niewielkich odstepach uktadamy maliny, delikatnie wciskajgc je w ciasto.
Pieczemy godzine w 170 stopniach.



Sernikobrownie z malinami
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KRAJANKA TRUSKAWKOWA [

Sktadniki na foremke 20x20 cm:

Biszkopt:

~ 2 raczej mate jajka — w temperaturze pokojowej
— 6 tyzek cukru (60g)

- 6 tyzek maki (60 g)

~ 1{yzeczka masta (7g)

— szczypta soli

Biszkopt mozna przygotowad juz dzied wczesniej. Foremke wyktadamy papierem do
pieczeniaq, a piekarnik nastawiamy na 180 stopni. Masto roztapiamy i studzimy. Make i sél
przesiewamy (najlepiej dwukrotnie) - ja przesiatam tylko raz. Cafe jaja ubijamy z cukrem,

az masa bedzie naprawde gesta i podwoi swojq objetosé (trwa to okoto 10 minut). Do masy
dodajemy maka wraz z mastem i delikatnie mieszamy wszystko szpatutka. Pieczemy 12 minut
w 180 stopniach. Odktadamy do ostudzenia.

Masa truskawkowa:

- 500 g truskawek

— 1 budyr waniliowy bez cukru (sam proszek 60 g)
-30g cukru

Umyte i odszyputkowane truskawki dzielimy na pét. Pierwszq potowe kroimy w drobng
kosteczke, a druga potowe blendujemy na mus. Sam mus znéw dzielimy na pét. Potowe nalezy
zagotowad z cukrem, a do drugiej potowy dodajemy budys, ktéry nalezy doktadnie
wymieszaé. Czeéé z budyniem wlewamy do gotujacego sie musu, zmniejszamy gaz i gotujemy
ciaggle mieszajgc, az masa mocno zgestnieje. Wéwczas éciggamy jq z gazu, dodajemy
pokrojone truskawki, doktadnie mieszamy i jeszcze cieptq mase przelewamy na biszkopt. Po
lekkim ostudzeniu wktadamy ciasto do lodéwki

Dodatkowo:

— 250 ml émietanki kremdéwki 36%

~ 1tyzka cukru pudru

~ 1 émietan fix (opcjonalnie)

— okoto 10 sztuk truskawek do przyozdobienia ciasta

— 1 kostka Cze|<0|ady starta na tarce z grubymi oczkami

, Wyktadamy jq na C|asto Ozdablamy éwiartkami truskawek i
;’oslch étartq czekolada. Ciasto trzymamy w lodéwece.



Krajanka truskawkowa




SERNIKOTOFFIE Z MALINAMI

Sktadniki na blaszke 20x20 cm

Ciasto toffi:

~ 200 g kajmaku

~ 2 jajka

- 160 g miekkiego masta
- 50 g maki

— szczypta soli

Masa serowa:

— 320 g sera biatego (uzytam sera na serniki)
- 140 g cukru

- 1jajko

— 1tyzka maki pszenne;j

+ okoto 150 g malin

Przygotowania zaczynamy od masy toffi. Masto ucieramy na puch. Do utartego
dodajemy po jajku, a na kodcu mase kréwkowq i make z solg. Nie przejmujcie sie,
jezeli po dodaniu jajek do masta, masa bedzie wyglgdata jakby sie ,zwazyta”. Tez
miatam takie obawy, ale w trakcie pieczenia wszystko sie wyréwnato.

Masa serowa jest w przygotowaniu jeszcze prostsza. Mieszamy dokfadnie wszystkie
sktadniki To wszystko. Do foremki wytozonej papierem do pieczenia wylewamy mase
kréwkowg, a na nig serowa. Na koricu uktadamy maliny, delikatnie weiskajgc je w
mase. Pieczemy 45-50 minut w 180 stopniach. Po ostygnieciu lub przed podaniem,
mozna opruszyé ciasto cukrem pudrem.




Sernikotoffie z malinami



Ciasto czekoladowe z malinami

Sktadniki na
tortownice 19 cm:

- 140 g maki
- 30 g kakao
- 190 g masta
- 150 g cukru
- 200 g czekolady gorzkiej minimum 65% kakao
- 280 ml wody

- 2 jajka

- ptaska tyzeczka proszku do pieczenia
- ok. 200 g malin (do ciasta i ozdoby)
- opcjonalnie: fyzeczka kawy rozpuszczalnej oraz tyzka alkoholu

Relaxtime.p!

Ciasto jest naprawde proste. Do garnka wrzucamy: masto, cukier, wode i czekolade.
Podgrzewamy do momentu rozpuszczenia i pofgczenia sktadnikéw, a nastepnie
odstawiamy do lekkiego ostudzenia.

Jezeli uzyliémy duzego garnka to do niego bedziemy dorzucad reszte sktadnikéw. Przy
matym, musimy przelaé naszq mase do wiekszej miski. DO masy wbijamy jajka i
mieszamy rézgq lub widelcem. Nie musimy uzywaé miksera, zeby nie napowietrzad
masy. Nie mieszamy dfugo. Nastepnie przesiewamy mgke z proszkiem do pieczenia
oraz kakao (wazne zeby je przesiaé przez sitko) i zndw krétko mieszamy rézga.
Nastawiamy piekarnik na 170 stopni, a foremke wyktadamy papierem do pieczenia.
Przelewamy pofowe masy do foremki. Wykladamy maliny, tak zeby zajety catq
powierzchnie [ Wy|ewamy na nie reszte masy. Pieczemy 45 minut



Ciasto czekoladowe z malinami
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CIASTO TRUSKAWKOWE Z

BUDYNIOWA PIANKA

Sktadniki na blaszke 20x20 cm

Ciasto kruche:

1,5 szklanki maki

4 tyzki cukru pudru

150 g zimnego masta

3 z6ttka

lyzeczka proszku do pieczenia

Dodatkowo:
ok 400 g pokrojonych w potéwki truskawek
2 tyzeczki cukru pudru

Pokrojone truskawki obsypujemy cukrem pudrem i odktadamy zeby puscity sok. Mgke
taczymy z cukrem i proszkiem do pieczenia. Dodajemy zimne masto pokrojone na
kawatki. Zagniatamy pomiedzy palcami az sktadniki bedq doktadnie oblepione
mastem. Dorzucamy zéttka i zagniatamy jednolite ciasto. Formujemy watek i dzielimy
go w proporcji 60 do 40%. Mniejszq czeéé zawijamy w folie spozywczqg i wktadamy
do zamrazarki. Wiekszg watkujemy lub rozgniatamy patacami i przektadamy do
foremki Wnyoionej papierem do pieczenia. Nak’fuwamy widelcem i pieczemy 15 - 20
min w 180 stopniach (do lekkiego zeztocenia). | odktadamy do lekkiego ostudzenia.

Pianka budyniowa:

3 biatka

szczypta solo

120 g drobnego cukru

cukier waniliowy (jedno mate opakowanie)
50 g budyniu émietankowego (proszek)

70 ml oleju (uzywam rzepakowego)

Biatka wraz z solg ubijamy na sztywno. Dodajemy stopniowo cukier caly czas
miksujac, az zuzyjemy caly cukier (cukier musi sie rozpuséci¢). Dosypujemy budys i na
koricu olej. Teraz miksujemy juz kréciutko tylko do potgczenia sktadnikéw. Na
upieczony spod naktadamy pianke. Truskawki odsgczamy recznikiem papierowym i
uktadamy na piance. Wyciggamy z zamrazarki reszte ciasta i $écieramy go na tarce
na grubych oczkach. Réwnomiernie obsypujemy truskawki. Pieczemy 45 minut w 180
stopniach. Studzimy w lekko uchylonym piekarniku.



Ciasto truskawkowe z budyniowg
pianka




Tort truskawkowy - weganski

Sktadniki na tortownice 22-24 cm

Spéd:

200 g ptatkéw kokosowych
150 g puree z daktyli

50 g soku z daktyli

skérka z 1 cytryny

Krem truskawkowy (szykujemy dzier wczeénie;j):
200 g truskawek

60 g orzechdw nerkowca

40 g ptatkéw kokosowych

ziarenka z potowy wanilii

midd lub syrop z agawy (do smaku)

Zaczynamy od spodu. Ptatki kokosowe mozliwie rozdrabniamy i mieszamy
doktadnie z pozostatymi sktadnikami. W przypadku zwyktej foremki wyktadamy jg
papierem do pieczenia. W przypadku foremki silikonowej z papieru mozna
zrezygnowaé. Mase wyktadamy do formy, rozprowadzamy jag i doktadnie za
pomocq tyzki lub dna szklanki przyciskamy réwnomiernie.

Krem truskawkowy. Orzechy nerkowca nalezy kilka godzin ( a najlepiej catq noc)
moczyé w wodzie. Namoczone orzechy, truskawki, syrop z agawy, ptatki
kokosowe i wanilie kilka minut blendujemy (lub miksujemy) do momentu uzyskania
kremowej. konsystencji. Tak przygotowany krem przelewamy na spéd i cato$d
wstawiamy do lodéwki na noc, zeby masa dobrze stezata.



Tort truskawkowy - weganski




Malinowy banoffee pie
- bez pieczenia

Sktadniki na tortownice 20 m

Spéd:

— okoto 150 g herbatnikéw petnoziarnistych
- 50 g masta

- 50 g czekolady 70% kakao

Tortownice wyktadamy papierem do pieczenia. Herbatniki blendujemy na piase
a masto rozpuszczamy wraz z czekolada w garnuszku z grubym dnem. taczymy
sktadniki i mieszamy doktadnie, zeby masto z czekoladq oblepity herbatniki (ja

zawsze mieszam widelcem). Przektadamy wszystko razem do tortownicy i
uklepujemy doktadnie, tak by powstat nam spéd i boki o wysokosci okoto 2 cm. Do
ugniatania uzywam dna i bokéw szklanki. Spéd wktadamy do lodéwki na 30 minut

(lub szykujemy dziehd weczeséniej)

Pozostate skfadniki:

- 2 banany + sok z potowy cytryny

— 2 garécie malin

— pét puszki masy kréwkowej (lub wiecej jezeli lubicie bardziej stodkie)
— 250 ml émietanki kremdéwki + pdttyzeczki cukru pudru

— kakao do przyozdobienia

Na ciasteczkowy spéd wyktadamy mase kréwkowqg, réwnomiernie jq
rozprowadzajgc. Banany kroimy w grubsze plastry, skrapiamy je sokiem z cytryny
(zeby nie éciemnialy) i uktadamy je na masie kréwkowej, delikatnie dociskajac, w
we wszystkie szczeliny pomiedzy bananami weiskamy maliny. Smietanke ubijamy

wraz z cukrem pudrem i przekladamy na owoce. Przed podaniem posypujemy
ciasto kakao. Ciasto przechowujemy w lodéwce



- bez pieczenia

Malinowy banoffee pie \\
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SERNIK STRACIATELLA Z/MALINAMI

Sktadniki na tortownice 20 cm:

Spéd:

— 1 szklanka zmielonych (zblendowanych) herbatnikéw — wychodzi okoto 20 sztuk
- 60 g masta

— 1tyzka kakao (gorzkiego)

Herbatniki mielimy w blenderze na piasek i dodajemy do nich kakao. Masto
rozpuszczamy i przelewamy do ciasteczek. Foremke wyktadamy papierem
do pieczenia. Mase ciasteczkowq przekladamy do foremki i ugniatamy jg

doktadnie dnem szklanki, jednoczeénie przesuwajac mase lekko do géry, aby
zrobi¢ brzegi. Foremke z wytozonym dnem ciasta wktadamy do lodéwki na
czas szykowania masy.

Masa sernikowa:

~ 250 g malin

— 60g dowolnej czekolady lub gotowe kropelki czekoladowe
- 500 sera na serniki

- 0,5 szklanki cukru

- 1,5 tyzki oleju rzepakowego

- 2 jajka

— 2 fyzki émietanki kremdwki

— 1tyzka maki ziemniaczanej

— 1 cukier waniliowy

Czekolade siekamy drobno. Ma|iny myjemy i odk’(ctdctmy do |e|<|<iego osuszenia.
Wszystkie sktadniki na mase przektadamy do jednej miski i miksujemy bardzo
krétko. Tylko do momentu kiedy zobaczymy, ze sktadniki sie pofgczyty. Wtedy
wrzucamy do masy posiekang czekolade i mieszamy jq delikatnie szpatutka.

Piekarnik nastawiamy na 150 stopni, a na dnie ktadziemy naczynie do
zapiekania wypetnione wodqg (mozna ten element pomingg, ale dzieki temu
sernik jest delikatniejszy i bardziej kremowy, poprzez parujgcq pare wodng).
Mase sernikowq wylewamy na schtodzony spéd ciasteczkowy i uktadamy na niej
dosc ngto maliny (moze by¢ jedna obok drugiej), dziurkg do dotu. Pieczemy 80
Budzitf=w behylonym piekarniku, a po catkowitym ostudzeniu wstawiamy

ciasto do lodéwki.




Sernik straciatella z
malinami




Szybkie brioszki z malinami

Sktadniki na 15 sztuk

Ciasto:

— 250 ml mleka

- 0,5 kg maki

— 4 76ttka

— 40 g drozdzy $wiezych

- pét tyzeczki soli

— 4 tyzki cukry

- 100 g masta (rozpuszczonego i ostudzonego)
— roztrzepane jajko do posmarowania butek

Kruszonka:

- 15 g masta

— 2 tyzki cukru

— 3 tyzki mgki

~ dodatkowo okoto 400 g malin lub innych owocéw

Najpierw przyszykowatam kruszonke. Mgke potaczytam z cukrem i dodatam masto.
Rozcieratam pomiedzy palcami, az masto doktadnie oblepito wszystkie sktadniki.
Mleko podgrzewamy (powinno byé ciepte, ale nie gorgce) i rozpuszczamy w nim
drozdze wraz z cukrem doktadnie mieszajgc. Mgke przesiewamy do miski,
dodajemy sél i zéttka. Wlewamy mleko i wyrabiamy gtadkie ciasto. Pod koniec
wyrabiania partiami dodajemy masto. Dalej doktadnie wyrabiamy. Im wiecej ciasto
bedzie miato pecherzykéw tym bedzie pulchniejsze. Gdyby byto mocno lejace
dosypujemy odrobine maki. Ciasto odstawiamy, przykryte éciereczka do podwojenia
objetosci (jedyna faza wyrastania) - trwa to okoto 40 minut, im cieplej tym szybcie;.
Po tym czasie dzielimy ciasto na 15 porcji. Kazdq ,sptaszczamy” w rekach i
uktadamy na niej po kilka malin (nie zatowatam sobie ). Ciasto sklejamy (podobnie
jak na pierogi) i uktadamy na blaszce wytozonej papierem do pieczenia (sklejeniem
do dotu). Butki smarujemy roztrzepanym jajkiem i posypujemy kruszonka. Pieczemy w
170 stopniach okofo 30 min (piektam na dwa razy: 8 sztuk w duzej blasze oraz 7 w
tortownicy o érednicy 25 cm).



Szybkie brioszki

z malinami
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Ciasto ucierane z owocami
Przepis na blaszke 25x25 cm

Kruszonka:
- 120 g maki
- 80 g zimnego masta

— 40 g cukru pudru

Ciasto:

~ 220 g masta — musi byé w temperaturze pokojowe;

- 160 g cukru

— szczypta soli

- 5 jajek

— 220 g maki pszennej

—~ 50 g budyniu w proszku $mietankowego lub waniliowego
- 1tyzeczka proszku do pieczenia

Dodatkowo:
— 6-8 ¢liwek i dwie garéci malin
— odrobina mgki do posypania

Owoce obsypujemy delikatnie mgkq. Wszystkie sktadniki na kruszonke mieszamy i
zagniatamy pomiedzy palcami, zeby sktadniki sie potgczyly. Odstawiamy na bok
(odstawiam do lodéwki). Foremke wyktadamy papierem do pieczenia, a piekarnik
nastawiamy na 180 stopni.

Masto miksujemy na puch. Dodajemy cukier i sél. Znéw miksujemy. Dodajemy po
jajku i za kazdym razem miksujemy. Masa moze wygladaé jakby byta zwazona. Nie
przejmujcie sie tym, poniewaz tak ma byé. Na koricu dodajemy make z budyniem i
proszek do pieczenia. Miksujemy jeszcze raz. Mase wylewamy na papier do
pieczenia. Doéé gesto ukladamy owoce, mozna je nawet delikatnie wecisnaé w
ciasto i posypujemy cato$é réwnomiernie kruszonka. Pieczemy w piekarniku o
temperaturze 180 stopni 45 do 60 minut. Piekarnik géra - dét. Gdyby kruszonka
zbyt sie zarumienita, mozna przykryé ciasto folia aluminiowq (ja nie musiatam).




Ciasto ucierane z owocami



Tarta z kremem i truskawka
Sktadniki na tortownice 19-20 cm

Kruchy spéd:

- 1 szklanka maki

- 80 g zimnego masta
- 3 tyzki cukru pudru

- 1 26ttko

Make fgczymy doktadnie z cukrem i doktadamy pokrojone zimne masto. Zagniatamy
pomiedzy palcami, az sktadniki sie ze sobqg potgcza. Wéwezas dodajemy zéttko i
zagniatamy jednolite ciasto. Owijamy je w folie spozywezq i wktadamy na godzine do
lodéwki. Po tym czasie watkujemy ciasto, tak by érednica byta wieksza od foremki.
Tortownice wyktadamy papierem do pieczenia, a piekarnik nastawiamy na 180 stopni.
Przektadamy ciasto do foremki i na chwile wktadamy blaszke do zamrazarki. Dopiero
wdwczas pieczemy 20-25 min (do momentu, az ciasto sie delikatnie zezloci)

Krem:

- 250 g mascarpone
- 200 ml émietanki kremdéwki 30 lub 36%

- 2 tyzki cukru pudru s
- 150 g truskawek pokrojonych w éwiartki e
Sokb

Mascarpone, émietanke i cukier puder przektadamy do miski i miksujemy, az do
momentu uzyskania masy o konsystencji gestej $émietany. Krem przektadamy na
wystudzony kruchy spéd i dowolnie dekorujemy truskawkami. Schtadzamy min. godzine
w loddéwce



Tarta z kremem i \\

truskawkami
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Szybki deser z mascarpone i owocami
Sktadniki na 3 duze lub 6 mniejszych pucharkow

- 250 g mascarpone

— 200 ml ¢émietanki kreméwki

— 1,5 tyzki cukru pudru

— owoce: u mnie okofo 200 g boréwki, 200 g malin i garéé czerwonego agrestu
- 1,5 tyzeczki maki ziemniaczanej

- opcjonalnie ptatek zelatyny

Smietanke kreméwke ubijamy z cukrem pudrem. Mascarpone miksujemy krétko w
osobnej misce, a nastepnie fgczymy delikatnie z ubitg $mietankg. Na czas
szykowania owocéw wstawiamy do lodéwki.

Umyte owoce przektadamy do garnka i podgrzewamy az zmiekng, puszczaq sok i
delikatnie sie rozpadng. Dodatam do owocéw tyzke cukru poniewaz méj agrest byt
troszke kwaskowaty. Gdy owoce sie rozpadng dodajemy make ziemniaczang i
zagotowujemy. Zdejmujemy z gazu. Gdyby owoce puscity bardzo duzo soku i po
zdjeciu z gazu pozostawaly bardzo ptynne, mozna dodaéd ptatek zelatyny. Owoce
odstawiamy do ostudzenia.

Deser sktadamy warstwowo: fyzka kremu, tyzka owocdédw, dorzucajac s
owocowej cate owoce. Podajemy schtodzone.
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Tiramisu truskawkowe

Sktadniki na foremke 23x13 cm

- 250 ml émietanki kremdwki

- 250 g mascarpone

- 2 tyzki cukru pudru

- 2 szklanki zaparzonej i ostudzonej kawy

- okoto 20-25 sztuk biszkoptéw podiuznych

- ok. 400 g truskawek + tyzeczka cukru pudru (cukier mozna
pomingg)

9 kakao do przyozdobienia

Zaparzamy kawe i odstawiamy do ostudzenia. Truskawki wraz z tyzeczkq cukru
pudru blendujemy. Jezeli truskawki sq dla was wystarczajgco stodkie to z cukru
pudru rezygnujemy. Jezeli nie macie blendera to rozgnieécie truskawki
porzadnie widelcem lub ttuczkiem do ziemniakéw. W misce taczymy émietanke,
mascarpone i cukier puder. Catoéé miksujemy tak dtugo, az krem bedzie miat
konsystencje gestej émietany. Deser szykujemy w wiekszym naczyniu o
wymiarach ok. 23x13 cm lub szykujemy pojedyncze porcje np. w szklankach czy
pucharkach.

Deser uktadamy warstwowo. Biszkopty namaczamy po 1 sekundzie z kazde;
strony w kawie i uktadamy na dnie naczynia. Na biszkopty wyktadamy 3 tyzki
kremu i doktadnie go rozsmarowujemy. Nastepnie idzie warstwa truskawek,
ktérej nak’(adamy mniej niz masy kremowej. Nie przejmujcie sie, ze truskawki po
zblendowaniu mogq sie wydawaé zbyt ptynne. One po schtodzeniv w lodéwce
stang sie bardziej zwarte. | znéw vktadamy: nasgczone biszkopty, mase
kremowgq i truskawki. Ostatniq warstwe obsypujemy gesto kakao.

Przed podaniem chfodzimy minimum 2-3 godz. w lodéwce.
s pigrwszymrazem uzywa’fam duzo kremu i WYSZny mi c|W|e warstwy Kledy

w naczyniu & warstwy.
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Maracuja kokos trifle

Sktadniki na 3 pucharki

- 4 sztuki maracui

- 0k 100 g czekoladowych ciasteczek (u mnie
byly to do$¢ ciezkie czekoladowe ciasteczka
dodatkowo z czekoladowymi kropelkami.
Zuzytam 8 sztuk)

- 150 g mascarpone

- 50 ml $mietanki kreméwki 30%

- tyzka cukru pudru (do smaku)

- skérka z jednej cytryny lub tyzka soku z cytryny
(do smaku)

- chipsy lub wiérki kokosowe

Maracuje przecinam na pét i wyciggam migzsz. Ciasteczka siekam na mniejsze i
wieksze kawatki. Krem: do miski wrzucamy wszystkie sktadniki tzn. mascarpone,
$mietanke, cukier puder i skérke lub sok z cytryny. Energicznie mieszamy wszystko
trzepaczka lub inng tyzkg, zeby masa stala sie jednolita. Oczywiécie mozna uzyé do tej
czynnosci miksera ale i bez niego sie obedzie.

Sktadniki sq gotowe. Teraz trzeba to wszystko warstwowo pouktadaé. Do szklanek
wsypujemy po troche ciasteczek. Nastepnig dwie fyzeczki kremu, maracuja, dwie
tyzeczki kremu, ciasteczka, krem, maracujq, li\c?m i na koricu dla ozdoby odrobina
ciasteczek i kokos. Kolejno$é jest przypadkowa. fl‘g 'tgyvsze zaczynam od ciasteczek na
spodzie, reszta to juz wasza inwgngjatwreza jak bedq wygladaly warstwy.
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Fit deser na jogurcie

Sktadniki na 8 szklanek:

500 g jogurtu naturalnego

4 tyzki kakao ciemnego

3 tyzki miodu (nastepnym razem databym mniej)

3 tyzki mielonych migdatéw (mozna zastapié tez pastq tahini)
2 kostki gorzkiej czekolady (réwniez mozna pomingg)

3 herbatniki (mozna pomingg)

2 tyzki ptatkéw migdatowych

okoto 200 g wydrylowanych czereéni

Szykujemy 8 nieduzych szklanek lub stoiczkéw na desery. Herbatniki kruszymy i
wrzucamy na dno. Czekolade drobno siekamy. Do miski wrzucamy jogurt, kakao,
miéd, migdaty mielone oraz posiekang czekolade. Mieszamy catoéé do momentu

uzyskania jednolitej konsystencji. Przelewamy do szklanek, uktadamy owoce i

posypujemy ptatkami migdatowymi. Przed podaniem mozna schtodzié¢ w lodéwce,
chociaz nie jest to niezbedne. Jezeli z podanych iloéci i sktadnikéw przygotujecie 8
matych stoiczkéw to wéwezas jeden stoiczek bedzie miat 160 keal.
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PYSZNY DESER A TYLKO 160 KCAL



\a blogu Relaxtime.pl znajdziesz
rowniez inne ciasta i desery

SZYBKIE CIASTECZKA ZE SLIWKAMI






SERNIK Z OWOCAMI

TARTA JABLKOWA
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