
  
    
      
    
  

WYŚMIENITE
CIASTA OWOCOWE
 [image: ]
Spis treści
	Babeczki jogurtowe z truskawkami
	Babuszki
	Cappuccino na zimno
	Ciastka z jogurtem i owocami
	Ciasto malinowe z pianką
	Ciasto piankowe z kiwi
	Ciasto pomarańczowe
	Ciasto „powiew lata”
	Ciasto toffi z herbatnikami
	Ciasto z makiem i wiórkami
	Ciasto z rabarbarem i pianą
	Cudo brzoskwiniowe
	Cytrynowy serniczek na zimno
	Deser „letni wiatr”
	Deser malinowy
	Deser sernikowy z owocami
	Deser z białek
	Galaretkowy placek
	Kawuś
	Kopułka
	Krem z zielonej herbaty
	Kremowa fantazja z jagodami
	Kremowy tort z truskawkami
	„Leśny mech” – ciasto szpinakowe
	Lodowiec z biszkoptami
	Lodowy deser miodowy z owocami
	Lody morelowe
	Lody na waflach
	Lody truskawkowe z sosem
	Lody wiśniowe
	Lody z jogurtu i owoców
	Malinowy deser
	Mus rabarbarowy z imbirem
	Piankowiec z arbuzem
	Pleśniak z truskawkami
	Pomysłowe ciasto
	Przysmak jabłkowo-gruszkowy
	Pychotka
	Rolada cytrynowa
	Rolada z kremem czekoladowym
	Sernik cytrynowy z czekoladą
	Sernik potrójnie czekoladowy
	Sernik puszysty malinowy
	Sernik w 4 kolorach
	Sernik z białą czekoladą i owocami
	Sernik z likierem
	Superszybki torcik jabłkowy
	Tarta z kaki i liczi
	Tarta z owocami
	Tarta z wiśniami w kremowej pierzynce
	Torcik bananowy na roladzie
	Torcik czekoladowy
	Torcik jabłkowy
	Tort ananasowo-kokosowy
	Tort jabłkowy
	Tort wiśniowy
	Tort wysoki z truskawkami
	Tort z kaszą manną i brzoskwiniami
	Tort z wiśniami i czekoladą
	Truskawkowe sernikobrownie
	Waniliowa panna cotta
	Warkocze obfitości
	Wiśniowiec
	Wiśniowiec na biszkoptach

Wszystkie rozdziały dostępne w pełnej wersji książki.
BABECZKI JOGURTOWE Z TRUSKAWKAMI
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SKŁADNIKI
 180 ml jogurtu naturalnego
 2 ½ szklanki mąki pszennej
 ½ szklanki cukru
 3 jajka
 ½ szklanki oleju
 2 łyżeczki proszku do pieczenia
 Oraz:
 ½ kg truskawek
 polewa czekoladowa do dekoracji
 PRZYGOTOWANIE
 Do miski wsypujemy mąkę, cukier i proszek do pieczenia. Wbijamy jajka. Dodajemy olej i jogurt naturalny. Składniki krótko miksujemy na gładkie ciasto.
 Truskawki myjemy, osuszamy i usuwamy szypułki. Kroimy na mniejsze kawałki.
 Foremki do babeczek wykładamy papilotkami. Nakładamy ciasto do ⅔ wysokości. Na wierzch kładziemy po kilka kawałków truskawek.
 Babeczki pieczemy 20 minut w piekarniku rozgrzanym do temperatury 180°C. Studzimy i dekorujemy polewą czekoladową.
 RADA
 Krótkie miksowanie ciasta sprawi, że babeczki będą bardziej puszyste.
BABUSZKI
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SKŁADNIKI
 ½ margaryny
 po szklance cukru i mleka
 3 jajka
 2 szklanki mąki
 2 opakowania cukru waniliowego
 2 łyżeczki proszku do pieczenia
 5 dag pokruszonej białej czekolady
 10 dag truskawek
 Krem:
 opakowanie kremu waniliowego do tortów
 borówki
 PRZYGOTOWANIE
 Jajka miksujemy z cukrami. Wlewamy roztopioną i schłodzoną margarynę i ½ szklanki zimnego mleka. Miksujemy. Mieszamy z mąką i proszkiem, a następnie z czekoladą.
 Wlewamy do natłuszczonej i wysypanej bułką formy na babeczki. Wciskamy kawałki truskawek. Pieczemy 35 minut w 175°C. Studzimy. Krem miksujemy z resztą mleka. Dekorujemy.
CAPPUCCINO NA ZIMNO
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SKŁADNIKI
 2 szklanki mleka w proszku
 3 serki homogenizowane waniliowe
 żółtko
 25 dag margaryny
 ½ szklanki cukru
 2 łyżki żelatyny
 2-3 opakowania okrągłych biszkoptów
 3 galaretki pomarańczowe
 2 łyżeczki kawy rozpuszczalnej
 tłuszcz do blachy
 PRZYGOTOWANIE
 Jedną galaretkę rozpuszczamy w 1½ szklanki wrzątku. Studzimy.
 Połowę biszkoptów maczamy w galaretce. Układamy w natłuszczonej blasze (25 x 36 cm).
 Margarynę ucieramy z cukrem i żółtkiem na puszystą masę. Cały czas ucierając, dodajemy stopniowo serki, mleko, rozpuszczoną w 2 łyżkach wody i ostudzoną kawę. Wlewamy ostudzoną żelatynę rozpuszczoną w ½ szklanki gorącej wody. Dokładnie mieszamy. Wylewamy na biszkopty.
 Gdy masa zgęstnieje, nasączamy resztę biszkoptów w galaretce i układamy na masie jeden obok drugiego. Ciasto wkładamy na ½ godziny do lodówki.
 Pozostałe galaretki przygotowujemy według przepisu na opakowaniu. Gdy zaczną tężeć, zalewamy ciasto. Wstawiamy na 8 godzin do lodówki.
CIASTKA Z JOGURTEM I OWOCAMI
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SKŁADNIKI
 opakowanie ciasta francuskiego
 duże opakowanie jogurtu naturalnego typu greckiego
 owoce sezonowe, np. maliny, jagody, truskawki
 cukier puder
 PRZYGOTOWANIE
 Ciasto francuskie rozwijamy (jeśli używamy mrożonego, najpierw je rozmrażamy). Za pomocą szklanki wykrawamy koła lub nożem wycinamy kwadraty. Układamy na blasze wyłożonej papierem do pieczenia. Pieczemy w piekarniku rozgrzanym do 200°C na złoty kolor (ok. 20 minut). Wyjmujemy, studzimy i nacinamy przez środek, aby powstały kieszonki.
 Owoce myjemy i osuszamy. Kieszonki wypełniamy jogurtem i owocami. Wierzchy oprószamy cukrem pudrem.
 RADA
 Aby deser był bardziej słodki, można posłodzić jogurt.
CIASTO MALINOWE Z PIANKĄ
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SKŁADNIKI
 Ciasto:
 10 dag margaryny
 4 jajka
 ½ szklanki mąki
 łyżeczka proszku do pieczenia
 ½ szklanki cukru pudru
 2 łyżeczki kakao
 Masa budyniowa:
 1 l mleka
 3 budynie waniliowe
 cukier waniliowy
 3 łyżki cukru
 2 kostki margaryny
 Polewa:
 2 l malin
 3 galaretki malinowe
 Pianka:
 45 dag malin
 2 serki waniliowe śnieżka
 ¾ szklanki mleka
 galaretka malinowa
 Oraz:
 galaretka
 maliny
 PRZYGOTOWANIE
 Ciasto: białka ubijamy na sztywno, margarynę ucieramy z żółtkami i cukrem. Dodajemy mąkę z proszkiem, kakao i pianę. Mieszamy. Wlewamy do formy 40 x 26 cm. Pieczemy 20-30 minut w temp. 180°C.
 Masa budyniowa: na mleku z cukrami gotujemy budyń, ostudzony ucieramy z margaryną. Rozsmarowujemy na cieście. Schładzamy.
 Polewa: maliny miksujemy i przecieramy, syrop zagotowujemy, wsypujemy galaretki. Tężejące wykładamy na masę.
 Pianka: maliny miksujemy, przecieramy, śnieżkę ubijamy z mlekiem. Galaretkę rozpuszczamy w ½ szklanki wody. Śnieżkę, serki, maliny i galaretkę mieszamy. Tężejącą masę rozsmarowujemy na polewie. Układamy maliny i zalewamy tężejącą galaretką przygotowaną według przepisu na opakowaniu.
CIASTO PIANKOWE Z KIWI
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SKŁADNIKI
 Biszkopt:
 5 jajek
 ¾ szklanki cukru
 łyżeczka proszku do pieczenia
 4 łyżki mąki pszennej
 łyżka mąki ziemniaczanej
 sól
 Masa:
 10 dag masła
 2 kisiele cytrynowe
 galaretka agrestowa
 Pianka:
 10 dag śmietanki 36%
 2 galaretki agrestowe
 Oraz:
 8 kiwi
 PRZYGOTOWANIE
 Biszkopt: białka ubijamy ze szczyptą soli na sztywną pianę, stopniowo dodając cukier.
 Żółtka mieszamy z proszkiem do pieczenia. Odstawiamy na kilka minut. Następnie mieszając, strużką wlewamy do ubitej piany. Wsypujemy mąkę. Delikatnie mieszamy. Wlewamy na wyłożoną papierem do pieczenia blachę (25 x 37 cm). Pieczemy ok. 20 minut w 180°C. Studzimy.
 Masa: kisiele rozpuszczamy w 3 szklankach wody, zagotowujemy. Wsypujemy galaretkę. Mieszamy, aż się rozpuści. Gdy nieco ostygnie, miksujemy z miękkim masłem, aby nie było grudek. Odstawiamy do wystygnięcia.
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