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- puszka ananaséw

- 250 ml $émietanki 30%
- 100 g herbatnikow

- 50 g masla

- galaretka ananasowa lub cytrynowa
- 40 g cukru
- male biszkopty lub wiérki kokosowe

Do miski wlozy¢ wszystkie ananasy z puszki razem z syropem, doda¢ cukier i galaretke, wszystko
zmiksowa¢. Wlozy¢ do garnka i podgrzewac do rozpuszczenia galaretki — odstawi¢ do wystygnigcia
(musi by¢ catkiem zimne ok. 2 h).

Herbatniki mocno pokruszy¢ i wymieszac z mastem — wylozy¢ tym blaszke mocno uciskajac
rekoma.

Smietanke ubi¢ do zrobienia bitej $mietany i pomalu dodawac wystygnieta galaretke z ananasami.
Wyla¢ mase na ciasto.

Ustroi¢ biszkoptami lub wiérkami kokosowymi.

Odstawi¢ do lodéwki na minimum 4 h.




Czekoladowa
chatka lvana

700 g twarogu mielonego - moze by¢ z kubé
200 g masta - klasyczna kostka

150 g cukru pudru - okoto 3/4 szklanki
2 tyzki kakao - okoto 15 g

36 herbatnikéw - okoto 200 g

Skiadniki na polewe

e 100 g Smietanki 30 % lub 36 %
e 120 g czekolady gorzkiej lub deserowej
e 20 g pokruszonych herbatnikow lub prazonych orzechdéw laskowych

. Masto utrze¢ z cukrem pudrem i cukrem wanilinowym na gtadka, biatg,

puszystg mase. Do masy maslanej stopniowo dodawac ser, caty czas ubijajgc na
najmniejszych obrotach miksera.

. Mase serowg podzieli¢ na dwie czesci. Do jednej czesci dodac¢ kakao i doktadnie
wymieszac.

. Na folii aluminiowej roztozy¢ 3 rzedy herbatnikow, po 6 sztuk. Na herbatniki wytozy¢
mase kakaowg i wyrownac. Mase kakaowa przykry¢ kolejng warstwg herbatnikow

. Na herbatniki wytozy¢ biatg mase, wyrownac. Jesli odtozyliSmy mase kakaowa,
uformowac z niej pasek na srodku ciasta.

. Ciasto ztozy¢ w trojkat, unoszagc boki folii aluminiowej - ciasto po uniesieniu bokdéw,
praktycznie samo zacznie sie sktadaé/formowac. Ciasto dopracowacé, wyroéwnac
wystajgcg mase i wtozy¢ do lodowki do stezenia (okoto godziny).

. Po stezeniu, mozemy przygotowaé polewe czekoladowg. Smietanke podgrzaé na
malej mocy w rondelku . Gdy Smietanka bedzie |
gorgca, dodaé¢ czekolade i doktadnie mieszad.
Polewe czekoladowg wylaé na ciasto, wyrownac.
Catos¢ wstawi¢ do lodéwki na kilka godzin (najlepiej
na catg noc), do catkowitego stezenia i zmigkniecia
herbatnikow.

Smacznego !




Galaretkowe szalenstwo
Piotra

Sktadniki:

3 galaretki np. truskawkowa, agrestowa, wisniowa
900 ml goracej wody

400 g jogurtu greckiego

400 ml $mietanki kreméwki 30%

3 tyzki cukru pudru

3 tyzeczki zelatyny*

1/3 szklanki zimnej wody

paczka okragtych biszkoptow

Wykonanie:

Kazda galaretke rozpuszczamy w 300 ml goracej |
wody, studzimy i wktadamy do lodowki, az do catkowitego
stezenia. Zelatyne rozpuszczamy w zimnej wodzie 1

zostawiamy do  napecznienia.  Nastepnie  chwile S g

podgrzewamy np. w mikrofali (nie doprowadzajac do
wrzenia). Zostawiamy do wystudzenia. Kremowke |
miksujemy na sztywng mase, nast¢pnie delikatnie tagczymy z
jogurtem. Dodajemy przesiany cukier puder oraz powoli
wlewamy zelatyne. Galaretki kroimy na dosy¢ duze kawalki. 7
Dodajemy do masy jogurtowej i delikatnie mieszamy. Na _
dno tortownicy o $r. 24-26 cm ukladamy biszkopty,
wykladamy mase 1 wyrownujemy wierzch. Wktadamy na
kilka godzin do lodowki. Dekorujemy wierzch $wiezymi
owocami.

Smacznego! =




|

Skladniki:

CIASTO:

6 paczek herbatnikéw(mate)
1litr mleka

1 margaryna

1 szklanka

1cukier waniliowy

3-4 tyzki kakao

1 szklanka kaszy manny

jarki kokosowe kolorowa

POLEWA CZEKG@LADOWA:
v

1/2 kostki margaryn
1/2 szklanki cukru
2 tyzki wody

3-4 tyzki kaka

Przygotowanie:
CIASTO

POLEWA CZEKOLADOWA

SHACGNEGON:)




KAIMAKOWE LOVE OLKA

Skladniki:
-krakersy stone
-krem karpatka
-kajmak

-bita §mietana

-gorzka czekolada

Wykonanie:

1.Na blache wytozy¢ warstwe krakersow
2.Natozy¢ na to krem karpatke
3.Natozy¢ druga warstwe krakerséw

4. Wytozy¢ ja kajmakiem

5.Natozy¢ ostatnig warstwe krakersow

6.Dodac¢ bitg $mietang 1 gorzka czekolade

SMACZNEGO!!



KINDER MAXI KING WG ADAMOSA

SKtADNIKI:

= 3 batoniki Kinder Maxi King

= Krem do tortdw o smaku smietankowym
= Tabliczka czekolady

= 300 ml mleka

SPOSOB WYKONANIA:

Na dno foremki o wymiarach 20 cm x 10 cm
uktadamy batony. Wlewamy mleko do misy od miksera
wsypujemy zawarto$¢ kremu i miksujemy az masa B
bedzie gesta. Wyktadamy mase do foremki z batonami. ;
W rondelku gotujemy wodg i do gorgcej wody wktadamy &
czekolade w opakowaniu, aby sie rozpuscita. Odcinamy &g
koncowke opakowania i roztopiong czekolada
polewamy mase. Catos¢ wstawiamy do lodéwki na
godzine do schtodzenia.

Gotowe.

SMACZNEGO!




Skiladniki: (tortownica 24 cm)
Biszkopty 200 g

Mascarpone 250 g

Smietanka 30% 400 ml

Cukier puder 3 tyzki

Maliny mrozone 450 g

Galaretka malinowa 2

Beziki lub ptatki migdatéw do posypania ciasta

Sposob wykonania:

=

. Galaretki rozpuscic i zostawi¢ do ostudzenia
2. W blaszce utozy¢ biszkopty
3. Do ostudzonej galaretki wsypac¢ zamrozone maliny i wymieszaé

4. Maliny z galaretka wylac na biszkopty

5. Schtodzong $mietanke ubié razem z mascarpone i cukrem

6. Gotowg mase Smietankowg wytozy¢ na mase malinowg

7. Tak przygotowang mase wtozy¢ do lodédwki na ok. 1 godz.

8. Podczas gdy ciasto chtodzi sie w lodéwce uprazy¢ migdaty na patelni

9. Po wyciggnieciu ciasta posypac¢ je migdatami lub bezikami [mozna doda¢ na wierzch listki

miety] .

Swaczuego !/



Orzechowa Krowka Amelki

e forma ok. 24x24 cm
e herbatniki maslane 250 g
e orzechy wioskie ok. 200 g

3 i pot szklanki mleka
1 tyzka stotowa cukru
2 budynie waniliowe
2 galaretki cytrynowe
masto 250g

e 1 puszka masy kajmakowej
(kréwkowej)

1. Forme wytozyc¢ papierem do pieczenia. Dno wytozy¢ herbatnikami.

2. W 1/2 szklanki mleka rozpusci¢ 2 budynie. 3 szklanki mleka zagotowac
z 1 tyzkg cukru. Do gotujgcego sie mleka wlac rozpuszczony budyn,
chwile gotowac mieszajgc. Do gorgcego budyniu wsypac 2 galaretki,
doktadnie wymieszac. Pozostawic¢ do ostygniecia. Do wystudzonej
masy budyniowej dodac pokrojone na kawatki masto i zmiksowac do
uzyskania jednolitej konsystencji. Gotowg mase wytozy¢ na herbatniki i
przykryc kolejng ich warstwa.

3. Herbatniki posmarowac¢ masg kajmakowg i rozsypac na niej gesto
nieduze kawatki orzechow.

4. Ciasto wstawi¢ do lodéwki do stezenia (na kilka godzin lub catg noc).

SMACZNEGO!!!
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ORZECHOWE KULKI Z0SI

Sktadniki:

e 1 szklanka masta orzechowego

e 1 szklanka miodu

e 3 szklanki ptatkdw owsianych

e 0,5 szklanki mielonego siemienia Inianego
e 1 szklanka drobinek gorzkiej czekolady

e 0,5 szklanki posiekanych orzechow

e 0,5 szklanki suszonych owocow

Sposdb przygotowania:

1. Pofaczy¢ 1 szklanke masta orzechowego i 1
szklanke miodu oraz wymieszac je na jednolitg mase.
Stopniowo doda¢ 3 szklanki ptatkdw owsianych i 0,5
szklanki mielonego siemienia Inianego. Dodaé¢ 1
szklanke drobinek gorzkiej czekolady i 1 szklanke
orzechéw oraz suszonych owocéw (warto sprébowac
0,5 szklanki grubo posiekanych orzeszkéw ziemnych i

po 0,25 szklanki rodzynek i zurawiny) i ostroznie miesza¢ w mikserze stojgcym lub potaczyé wszystko
recznie.

2. Formowa¢ kulki wielkosci piteczki
pingpongowej, ktérych walory estetyczne zwiekszg
sie, jesli zostang umieszczone w niewielkich
papierowych foremkach do babeczek. Mozna je
jes¢ od razu, ale bedg mniej lepkie, gdy zostang
odstawione na noc do lodéwki. Mozna je rowniez
zamrozi¢ uktadajgc na woskowanym papierze w
szczelnym pojemniku.

11



Ptysiopatka Aleksa

Krem:

e 200 g miekkiego masta

e 500 ml mleka

o 3 tyzki cukru ( lub 4 jesli lubicie bardzo stodkie

desery)

o 3 zioftka

o 3 {1yzki mqgki pszennej

o 1 1tyzka mqki ziemniaczanej

e cukier wanilinowy (16 g)
Ponadto:

o 0k. 150 g groszku ptysiowego

o cukier puder do posypania

Sposob wykonania:

Zofttka, obie magki i pot szklanki mleka doktadnie zmiksowaé. Pozostate mleko zagotowac z
cukrem i cukrem waniliowym. Gdy mleko zacznie sie gotowac doda¢ mieszanke jajeczng.
Catosc doprowadzic do wrzenia. W razie potrzeby energicznie mieszac, by nie powstaty
grudki. Zmniejszyc ogien do minimum i gotowac budyn ok 1 minuty. Odstawic z ognia.
Przykryc i catkowicie wystudzic.

Miekkie masto utrzec¢ na puszysty, niemal biaty krem. Stopniowo dodawac wystudzony budyn.
Miksowac do uzyskania jednolitego kremu.

Dno tortownicy wyfozyc papierem do pieczenia. Wsypac pofowe groszku i rownomiernie

roztozyc. Wyftozyc krem budyniowy i delikatnie rozsmarowac. Na

krem wysypac pozostaty groszek. '

Schtodzi¢ w lodowce przez kilka godzin.

Przed podaniem obficie posypac cukrem
pudrem.

SMACZNEGO ©
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Pycha Tiramisu Klaudii

Sktadniki:

e 100 ml mocnej kawy najlepiej espresso

e 4-6 podtuznych biszkoptow(w zaleznosci od
wielkosci naczynia

e 30g ciemnego kakao

o 2 70ttka

e 50g cukru

e 250g mascarpone

Przygotowanie:

» Zaparz kawg 1 odstaw do wystudzenia.
Biszkopty przytnij aby miescily si¢ w
kieliszkach
lub pucharkach.

» Polowe biszkoptow zanurzaj w kawie

i
uktadaj na dnie/ posyp kakao.

> Zottka ubij z cukrem na jasng mase.

» Nastepnie dodaj mascarpone i zmiksuj
na wolnych obrotach do potaczenia
sktadnikow
1 zgestnienia masy(nie ubijaj).

» Potowe kremu wytoz do kieliszkéw

lub
pucharkow/posyp kakao.

» Pozostale biszkopty zanurzaj w kawie,
utoz na kremie 1 posyp kakao.

» Wyloz na biszkopty pozostatg czgsc¢

kremu

» wyrownaj i oprosz kakao .

» Odstaw do lodéwki na kilka godzin do

schlodzenia.

Smacznego:)
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Sernik sotowany pani Renaty
Sktadniki:

e 200g masta

e % szklanki cukru

e 1 cukier waniliowy

e 1 kgzmielonego twarogu ( moze byc z
wiaderka)

e 4jajka p —
e 200 ml mleka 7111/ AHITLTER Y
L AN
e 2 budynie (po 40 g) Smietankowe lub al ““\\\\\A
waniliowe bez cukru
e Duza paczka herbatnikéw ( mogg by¢ kakaowe, maslane, korzenne)

Sposdb przygotowania:
Na dno blaszki o wymiarach 24X24 cm wytozy¢ herbatniki

W garnku na niewielkim ogniu rozpusci¢ masto z cukrem. Dodac¢ ser( nie
gotowaé). W osobnym naczyniu umiesci¢ mleko, budynie oraz roztrzepane jajka.
WIla¢ do garnka z roztopiong margaryng i mieszajgc rozgy, doprowadzi¢ do
zagotowania. Gorgcg mase wyla¢ na pierwszg warstwe herbatnikow. Przykryc
kolejng warstwg ciastek i ponownie wyla¢ pozostatg czes¢ masy. Na wierzch znéw
utozy¢  herbatniki i catos¢ posmarowac polewg czekoladowa wykonang z
roztopionej czekolady z dodatkiem 3 tyzek mleka.

SMACINECO!?
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SEROWO - BOROWKOWA FANTAZJA FILIPA

Sktadniki:

= Biszkopty

= 500g sera z wiaderka

= 200ml Smietany kremowki

= 5tyzeczek zelatyny + 5 tyzek zimnej wody
= 500g borowek

= 120g cukru pudru

= 1 1tyzka soku z cytryny

= 2 galaretki o smaku boréwkowym

Wykonanie:

Zelatyne zala¢ zimng wod3 i odstawi¢ do napecznienia.
Nastepnie rozpusci¢ ja w rondelku lub mikrofaléwece.
Odstawi¢. Boréwki podgrza¢ w rondlu, zmiksowac,
przetrze¢ przez sito, dodac rozpuszczong zelatyne i odstawié¢ do wystygniecia. Ser zmiksowac z
cukrem pudrem oraz sokiem z cytryny. 2 tyzki masy serowej doda¢ do musu boréwkowego,
doktadnie wymiesza¢ a nastepnie wszystko potgczy¢. Kremdwke ubié na sztywno, delikatnie
wymieszac z masg serowo — boréwkowg. Gotowg mase wytozy¢ na biszkopty i wstawi¢ do lodéwki
na 3 godziny do stezenia. Wierzch udekorowac boréwkami i zalaé galaretkami przygotowanymi
wedtug przepisu na opakowaniu.

SMACZNEGO!
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Specjat galaretkowy Blanki na upalne dni

Skladniki:

3 kolory galaretki

3 szklanki cieptej wody
Mleko

Biszkopty

Jogurt naturalny

Sposdéb wykonania :

e Galaretki wsyp do 3 misek i zala¢ kazda szklanka
cieptej wody i doktadnie wymieszaé

e Odstawi¢ do wystudzenia

e Gdy beda zimne do kazdej galaretki dodac 2 duze tyzki
jogurtu

e |odstawic do lekkiego stezenia

e Naspod okragtej matej blaszki wyt6z biszkoptami lekko
namoczone mlekiem

e Wylej po kolei galaretki do blaszki

e Zostawi¢ na2h w lodéwce

Smacznego!
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Truskawkowo - borowkowy sernik Bartka

Sktadniki:

e Truskawki

e  Boréwki

e Paczka herbatnikéw lub biszkoptow

e 2 szklanki mleka

e 2 opakowania serka homogenizowanego

e 1 opakowanie sernika na zimno (dostepne w kazdym sklepie)
e 1 opakowanie galaretki truskawkowej

Wykonanie:

Dno tortownicy wyktadamy herbatnikami lub biszkoptami. Miksujemy mleko z sernikiem na zimno,
dodajemy serki homogenizowane. Wyktadamy mase na ciastka. Dekorujemy truskawkami i boréwkami.
Przygotowang wedtug przepisu galaretke wylewamy na wierzch. Wstawiamy do lodéwki na co najmniej 2
godziny.

SMACZNEGO!
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TRUSKAWKOWY KOKOSEK NATASZKI

Sktadniki: ol WD

Opakowanie biszkoptow
Krem Do Tortow

Gorzka Czekolada

Kilka Truskawek

Wiorki Kokosowe

2 Szklanki Mleka

tyZka Cukru Pudru

SPOSOB WYKONANIA:

OKRAGLA TORTOWNICE WYLOZ BISZKOPTAMI. DO MISKI WLEJ
MLEKO | WSYP ZAWARTOSC OPAKOWANIA Z KREMEM. MIKSUJ 5
MINUT PO CZYM ROZPROWADZ KREM NA BISZKOPTY. POSYP
WIERZCH WIORKAMI KOKOSOWYMI. POKROJ TRUSKAWKI NA
CWIARTKI | UDEKORUJ GORE CIASTA. CZEKOLADE ROZPUSC W
GORACEJ KAPIELI WODNEJ | ZROB WZORKI NA TRUSKAWKACH.
CIASTO WSTAW DO LODOWKI NA CO NAJMNIEJ 3 GODZINY.

SMACZNEGO!!!
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Waflowo - waniliowa wariacja fikoli i Michata

Sktadniki:

v’ P6t szklanki mleka

Kostka margaryny lub masta
P&t szklanki cukru

1 cukier waniliowy

2 szklanki mleka w proszku
Paczka suchych wafli
Czekolada gorzka lub mleczna

AN N NE NN

Sposbéb wykonania:

Mleko, margaryne cukier i cukier wanilinowy gotowaé¢ na matym ogniu ok 6
minut. Po tym czasie zdjg¢ z ognia i wsypac przesiane mleko w proszku. Doktadnie
wymiesza¢ rdzga, aby nie byto grudek. Caty czas mieszajagc doprowadzi¢ do
zagotowania. Gorgcg mase wylewa¢ na wafle przektadajgc warstwami. Gotowe
wafle obcigzy¢ i odstawi¢ do wystygniecia. Nastepnie ozdobi¢ wierzch roztopiong
czekolada wykonujac esy floresy. Na koniec pokroi¢ wafle w romby dowolnej
wielkosci.

SMACZNEGO!
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Serdeczne podzigkowania sktadamy  naszym Rodzicom, ktorzy
wspierali nas w kulinarnych zmaganiach, cierpliwie zniesli batagan w
kuchni i przeprowadzili sesje zdjeciowq.

Dziekujemy nauczycielom informatyki — paniom Anecie Kowal i
Joannie Urbanskiej za przecwiczenie z nami umiejetnosci potrzebnych do
wykonania swojej strony do ebooka (rozmieszczenie tekstu, praca z
czcionkq, wklejanie zdjec).

Wszystkich, ktorzy przeglgdajg naszego ebooka, zachecamy do
wyprobowania naszych stodkosci, zyczymy fajnej zabawy w kuchni

SMACZNEGO!

Uczniowie klasy 3B
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