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Stroj to podstawa
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... oraz kruchych ciasteczek do ozdoby.

PRZYGOTOWANIE:

Piekarnik rozgrzej do temperatury 180 stopni.

Blache wytoz papierem do pieczenia

Na stolnice lub do mISkI wsyp make, dodaj sol, proszek do
pieczenia. |
Dodaj posiekane masto, jajko, cukier puder. Ca’rosc wymieszaj,
zagniatajgc rekami.

Gdy ciasto zacznie sie kleic, uformUJ W kulke, zawin w folie |
w16z do lodowki.

Po godzinie rozwatkuj ciasto, podsypujgc blat odrobing maki.
Przygotuj foremki do wykrawania ciastek.

Wykrojone ciastka przetdz na blache. Piecz okoto 12 minut.
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Kolejny dzien zaczal sie
bardzo intensywnie

Dzieci podzielone zostaly na grupy.
Kazda z grup miala inne zadanie...
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Kolejna grupa przygotowywala kerm do
naszego ciasta. ’

SKtADNIKI:

500 ml Smietanki kremowki 36%
500 g serka mascarpone

3 tyzki cukru pudru

2 fixy do Smietany

PRZYG OTOWAN IE:

« Smietane i serek prze’roz do duzeJ miski. DodaJ cukier puder
przesiany przez sitko. Catosc¢ mleszaJ mikserem, zaczynajac
od najnizszych obrotow, powoli ZWIekszaJac predkosc.

e Dodaj fixy. ,

* Krem jest gotowy w chwili, gdy wszystkle sktadniki sig

potaczy, a jego konsystenqa bedzie przypommac bardzo
dobrze ubitg smietane. ‘




Pamietacie nasz zielony biszkopt?

Zadaniem trzeciej
grupy byto
pokruszenie
biszkoptu na
drobne kawalki.



W tym samamym czasie czwarta grupa
przygotowywatla pyszny lukier ©
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Pozostalo jeszcze do zrobienie kilka
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Posmarowane " B
krem gofry 2 v 1
posypujemy )
pokruszonym | }
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Jeszcze tylko
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Jeszcze pieknie sie uSmiechniemy 1
wyplek nasz wam zaprezentujemy.
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Na koniec zbieramy wszystkie sktadniki do

Gofry

SKLADNIKI:

1i 1/2 szklanki maki pszennej

1i 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
szczypta soli

2 tyzeczki cukru pudru lub krysztatu

1 tyzka cukru wanilinowego

2 jaja

1/2 szklanki oleju roslinnego (np.
stonecznikowego) lub roztopionego masta
1i 1/3 szklanki mleka

clasta

PRZYGOTOWANIE:

* Make wsypac do miski, dodac proszek do pieczenia, sol, cukier,
cukier wanilinowy. Wszystko wymieszac a nastepnie dodad
jajka, olej roslinny oraz mleko. Zmiksowa¢ mikserem na gtadka

mase, tylko do pofgczenia sie sktadnikdw.

* Rozgrzac gofrownice. Gofry piec przez okoto 3 - 3,5 minuty
lub przez czas podany w instrukcji gofrownicy. Naktadamy
ciasto chochlg i wypuktg strong tyzki rozprowadzamy ciasto

doktadnie po catej powierzchni.

* Gofry po upieczeniu odktada¢ na metalowg kratke.



Biszkopt

SKtADNIKI :

e 7ijaj

» 1 szklanka (200 g) cukru

* 1 szklanka (144 g) maki pszennej

» 1/3 szklanki (50 g) maki ziemniaczanej
* 1 tyzeczka proszku do pieczenia

* zielony barwnik spozywczy

P RZYGOTOWANIE:

Dno formy wytozyC papierem do pieczenia, bokow niczym
nie smarowac i nie wykfadac. Piekarnik nagrza¢ do 180
stopni C.

Biatka ubic¢ na sztywno, nastepnie dodawac po tyzce cukier,
caty czas doktadnie ubljajac az cukier catkowicie sie rozpusci
i otrzymamy gestg oraz Isnlaca piane.

Wcigz miksujgc dodawac stopniowo zottka. Ubijac jeszcze
przez okoto 5 minut, az piana bedzie bardzo puszysta i gesta.

Do oddzielnej miski przesia¢ make pszenng, ziemniaczang i
proszek do pieczenia, wymieszac.

Otrzymang mieszanke dodac do ubitej masy, najlepiej przez
sitko i w trzech partiach, za kazdym razem krotko miksujac
na bardzo matych obrotach mlksera lub delikatnie mieszajac
tyzka, do potaczenia sie sktadnikow. Chodzi o to aby nie byto
W|d(é$znej biatej maki, ale aby ubita piana za bardzo nie
opadta

Dodac zielony barwnik i doktadnie wymieszac.

Mase wytozyC do formy i wstawic jg do piekarnika. Piec
przez okoto 40 minut. Wyjac, ostudzi¢. Pokruszy¢



PRZYGOTOWANIE:

Piekarnik rozgrzej do temperatury 180 stopni.

Kruche ciasteczka

e Blache wytdz papierem do pieczenia.

Sisatn LG * Na stolnice lub do miski wsyp make, dodaj sél, proszek do pieczenia.

250 Ki ' o . : » . . .
g MaKl pszenne * Dodaj posiekane masto, jajko, cukier puder. Catos¢ wymieszaj, zagniatajgc

120 g cukru pudru -

125 g masfa e Gdy ciasto zacznie sie klei¢, uformuj w kulke, zawin w folie i wtdz do lodowki.
1 jajko . . : . :
* Po godzinie rozwatkuj ciasto, podsypujac blat odrobing maki.

1 tyzeczk ku do pi '
YASCARE] [PIOsARL] Clor DIECASE »  Przygotuj foremki do wykrawania ciastek.

t li . . .
sdzyte] Sell « Wykrojone ciastka przetdz na blache. Piecz okoto 12 minut.



Krem PRZYGOTOWANIE:

SKtADNIKI: ) . - _
 Smietane i serek przetdz do duzej miski. Dodaj

500 ml Smietanki kremowki 36% : : : ..
cukier puder przesiany przez sitko. Catos¢

500 g serka mascarpone mieszaj mikserem, zaczynajgc od najnizszych

3 tyzki cukru pudru obrotow, powoli zwiekszajgc predkosé.

2 fixy do Smietany e Dodaj fixy.

* Krem jest gotowy w chwili, gdy wszystkie
sktadniki sie potacza, a jego konsystencja bedzie

przypominac bardzo dobrze ubitg sSmietane.



RZYGOTOWANIE:

Lukier

* Przesiany przez sitko cukier puder wsyp do miski.

SKEADNIKI:
* Dolej sok z cytryny i za pomoca tyzki bardzo doktadnie
* Cukier puder
utrzyj, az do uzyskania gtadkiej i jednolitej konsystenciji.

* Sok z jednej cytryny
e Lukier dzielimy na kilka czesci i dodajemy kolorowe

 Kolorowe barwniki barwniki.



Dodatkowo:

-kolorowa posypka
-dzem z czarnej porzeczki

-inne dekoracje wedlug uznania

Cztery upieczone wystudzone gofry smarujemy dzemem porzeczkowym, na
wierzch wylewamy krem $mietanowy, na to posypujemy pokruszony

biszkopt. Calo$¢ dekorujemy, ozdobionymi ciasteczkami.

SMACZNEGO!!!



