BABECZKI Z JAGODAMI

1,5 szklanki mqki pszennej

1 szklanka jagod

6 lyzek cukru pudru

1,5 lyzeczki proszku do pie-
czenia

100 g masta

2 jaja

3/4 szklanki maslanki

2 Wyzeczki skorki startej
Z cytryny

tluszcz do formy

tarta butka

sol

Mieszamy w misce make¢ z cukrem pudrem, proszkiem
do pieczenia, szczypta soli i starta skorka z cytryny. Roz-
tapiamy masto. Gdy przestygnie, dodajemy do niego ma-
slankg oraz roztrzepane widelcem jajka. Wszystkie sktad-
niki mieszamy, laczymy ze sktadnikami sypkimi i doda-
jemy jagody. Foremki do babeczek lub form¢ do mufinek
(na 12 sztuk) smarujemy tluszczem i posypujemy tarta
bulka. W kazdym z zaglebien umieszczamy porcjg przy-
gotowanego ciasta. Pieczemy w piekarniku rozgrzanym
do 200°C przez 20-25 min.

Przygotowanie: 25 min
Pieczenie: 25 min

JAGODOWE PTYSIE

CIASTO:

3/4 szklanki mqki pszennej

60 g masta

3 jajka

szegypta soli

1/2 lyieczki proszku do pie-
czenia

MASA:

300 g jagod

3 lyzki cukru

2 szklanki Smietany kre-
mowki

2 opakowania cukru wani-
linowego

2 opakowania bitej Smieta-
ny w proszku

1 yzka cukru pudru

Zagotowujemy w rondelku 1/2 szklanki wody z mastem
i szczypta soli. Do wrzatku wsypujemy make, energicz-
nie mieszajac, aby nie utworzyly si¢ grudki. Ciasto stu-
dzimy i wbijamy kolejno jajka oraz dodajemy proszek do
pieczenia. Catos¢ wyrabiamy na jednolita, gladka masg.
Blach¢ wyktadamy pergaminem i za pomoca szprycy wy-
ciskamy porcje ciasta w odstgpach ok. 5 cm. Wstawiamy
do nagrzanego piekarnika i pieczemy 15-20 min w temp.
230°C. Smietang ubijamy na sztywno z cukrem wanilino-
wym, bita $§mietana w proszku i cukrem pudrem. Jagody
myjemy 1 osuszamy. Jedna trzecia owocow miksujemy
z cukrem i przecieramy przez sito. Otrzymany mus 1a-
czymy z bita $mietang. Upieczone ptysie przekrajamy na
pot i za pomoca szprycy nakladamy na spodnia cze$¢ bita
$mietang, posypujemy calymi owocami i przykrywamy
druga polowa ptysia.

Przygotowanie: 25 min
Pieczenie: 20 min

Galaretka, ktora wylewamy na owoce, musi by¢ przestudzona i juz lekko
Scigta, gdyz w przeciwnym razie wsigknie w ciasto lub wyptynie otworami

Q@ migdzy owocami.







1 kg twarogu

500 g moreli

250 g cukru

8 jajek

200 g miekkiego masta

1 lyzka maqki ziemnia-
czanej

2 lyzki kaszy manny

1 lyzeczka proszku do
Ppieczenia

1 cukier wanilinowy

CIASTO:

300 g mqki pszennej

1 lyzka oleju

1 zoltko, sol

MASA:

500 g moreli

100 g masta

250 g cukru zelujqcego
2 yzki cukru

SERNIK Z MORELAMI

Twardg przepuszczamy przez maszynkg. Migkkie masto ucieramy
z cukrem i cukrem wanilinowym. Dodajemy po jednym zoéttku, ciagle
ucierajac. Nastgpnie dodajemy po kilka tyzek twarogu, nie przerywajac
ucierania. Do otrzymanej masy serowej dodajemy make ziemniaczana
wymieszang z kasza manna i proszkiem do pieczenia i wsypujemy umy-
te, wydrylowane i pokrojone na kawatki morele (kilka zostawiamy do
dekoracji). Ubijamy piang z biatek i dodajemy ja stopniowo (po kilka ty-
zek) do masy. Formg smarujemy mastem, posypujemy tarta butka i wle-
wamy do niej masg serowa. Ciasto pieczemy przez ok. 45 min w 180°C.
Po ostudzeniu dekorujemy lukrem oraz kilkoma kawatkami moreli.

Przygotowanie: 45 min; Pieczenie: 45 min

MORELOWY STRUDEL

Make zagniatamy z zottkiem, szczypta soli i odrobing wody, tak aby po-
wstato zwarte ciasto. Smarujemy je olejem, przykrywamy i odstawiamy
na 30 min. Kilka moreli odktadamy, reszt¢ myjemy i kroimy na kawat-
ki. Dusimy je przez chwilg z cukrem w niewielkiej ilosci wody, po czym
dodajemy cukier Zelujacy i gotujemy 5 min. Ciasto rozwalkowujemy na
duzy, cienki placek. Roztapiamy 2/3 masta i skrapiamy nim ciasto, na ktore
nastgpnie kladziemy owoce. Ciasto z owocami zawijamy. Blachg wykta-
damy papierem do pieczenia i ktadziemy na niej strudel. Pieczemy 50 min
w 220°C. Po ostudzeniu mozemy ozdobi¢ bita Smietana.

Przygotowanie: 20 min; Odstawienie: 30 min; Pieczenie: 50 min

TORT Z SERKIEM MASCARPONE

150 g mqki pszennej

150 g cukru

700 g moreli

150 g jogurtu natural-
nego

500 g serka mascar-
pone

4 jajka

1 lyzeczka proszku do
Ppieczenia

200 g konfitury more-
lowej

100 ml Smietany kre-
mowki

6 lyzeczek Zelatyny

Oddzielamy zo6ttka od bialek. Zéltka ucieramy z 75 g cukru na gesta mase.
Make z proszkiem przesiewamy przez sito i taczymy z masa zottkowa.
Biatka ubijamy na sztywna piang i wszystko mieszamy. Blachg wyktadamy
papierem do pieczenia i wylewamy na nig ciasto. Pieczemy je ok. 15 min
w 180°C. Po tym czasie wyktadamy ciasto na $ciereczke i smarujemy pod-
grzang konfitura, nastgpnie ciasto zwijamy, tworzac rolade. Gdy wystygnie,
kroimy ja w grube (1,5 cm) plastry i wyktadamy nimi dno oraz boki posma-
rowanej tluszczem tortownicy. Morele myjemy, kilka odktadamy, a resztg
kroimy na kawatki i odsaczamy. Mieszamy jogurt, 75 g cukru i przestudzona
zelatyng, rozpuszczong wezesniej w 1/4 szklanki goracej wody. Serek ma-
scarpone lekko ubijamy, taczymy z morelami i dodajemy do masy jogur-
towe]. Powstaly krem wktadamy do tortownicy z plastrami rolady i cato$¢
wstawiamy na 4 godz. do lodowki. Nastepnie ubijamy $mietang i dekoruje-
my nig tort. Na wierzchu uktadamy ¢éwiartki pozostatych moreli.

Przygotowanie: 45 min; Odstawienie: 4 h; Pieczenie: 15 min



