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    Mam na imię Joanna i uwielbiam gotować, a jeszcze bardziej piec ciasta, co nieodmiennie zachwyca moje dzieci, Szymona, Łucję i Antonię. Dzieci lubią słodkości, a ja lubię eksperymentować, dlatego wciąż wypróbowuję nowe smaki, wzbogacam lub zmieniam znane od lat przepisy, wymyślam własne desery. Każde moje ciasto, ciastko i ciasteczko traktuję jak dzieło sztuki: musi działać na wyobraźnię, smak, węch i wzrok. Musi przyciągać do siebie niczym magnes i kusić do spróbowania. Swoje pomysły testuję na domownikach i gościach, ale to jednak mi nie wystarcza, dlatego od 2010 roku prowadzę blog kulinarny, na którym umieszczam sprawdzone przepisy na pyszne słodkości: www.domowe-wypieki.pl. Mam nadzieję, że uda mi się w ten sposób przywrócić choć w małym stopniu tradycję domowego pieczenia ciasta i dzielenia się nim z najbliższymi. Mam też nadzieję, że z moich przepisów skorzystają osoby na diecie bezglutenowej — i uwierzą, że nie muszą wyrzekać się pysznych ciast. Kiedy trzy lata temu u mojej starszej córki zdiagnozowano celiakię, zaczęłam poważnie zgłębiać tajniki kuchni bez glutenu i dziś mogę odpowiedzialnie powiedzieć, że dobre wypieki bezglutenowe trudno odróżnić od klasycznych. Na każde przyjęcie piekę dla Łucji coś słodkiego, co może zjeść bez szkody dla zdrowia, i wiem, że po te łakocie chętnie sięgają także zdrowe dzieci i zdrowi dorośli. Oczywiście nie każde ciasto da się przerobić na smaczną wersję bezglutenową, a czasem bywa to trudne, ale możliwości jest naprawdę wiele. Zapraszam Cię do lektury mojej książki, która powstała z ogromnej pasji i potrzeby podzielenia się z czytelnikami moimi ekscytującymi odkryciami kulinarnymi!


    Wstęp
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    Torty, ciasta, ciasteczka, babeczki, muffinki, ptysie, profiterolki, pralinki… Od czasu do czasu każdemu z nas należy się coś słodkiego. Kawałek domowego sernika poprawia humor nawet wtedy, gdy wszystko idzie na opak, za oknem leje deszcz, a następny dzień zapowiada się jeszcze gorzej. Zapach szarlotki potrafi zażegnać wiszącą w powietrzu awanturę, a pysznie udekorowany tort urodzinowy na długo pozostanie w pamięci jubilata i zebranych gości. Nie wierzysz? Zamknij oczy i przypomnij sobie czasy, gdy w domach co tydzień pieczono jakieś ciasto. Pamiętasz, jak miło było wejść do kuchni przesyconej aromatem wanilii, cynamonu, kakao? Jak wszyscy z niecierpliwością czekali na moment wyjęcia z piekarnika gorącej tortownicy albo blaszki? Jak siadali, aby wspólnie nacieszyć się deserem i porozmawiać?


    To wszystko może wrócić w Twoim własnym domu! Jeśli lubisz piec albo chcesz się tego nauczyć, jeśli czujesz w sobie chęć eksperymentowania, jeśli z powodów zdrowotnych bądź smakowych wolisz dokładnie wiedzieć, co jesz, a ostateczny efekt Twojej pracy sprawia Ci dużo frajdy, ta książka na pewno Ci się spodoba. Znajdziesz w niej przepisy na mnóstwo słodkości, łatwiejszych i trudniejszych, dla osób zdrowych i chorych na celiakię. Część moich przepisów jest z natury bezglutenowa — na przykład ciasta pieczone na zmielonych orzechach, migdałach czy wiórkach kokosowych. Natomiast przy tych przepisach, w których używam mąki pszennej, zawsze zwracam uwagę na możliwość zastąpienia jej mąką lub mieszanką mąk bezglutenowych.


    W tej książce zebrałam dla Ciebie najróżniejsze przepisy: zarówno szybkie, łatwe i proste, jak i bardziej zaawansowane, o długim czasie przygotowania i skomplikowanych dekoracjach. Możesz w niej znaleźć torty, a także duży wybór serników, makowców, szarlotek, biszkoptów…


    Jeśli nie masz jeszcze wprawy w pieczeniu, koniecznie rozpocznij lekturę od pierwszego rozdziału. Umieściłam w nim praktyczne porady kulinarne, a także podstawowe przepisy — na biszkopt, ciasto kruche, ciasto parzone i bezy. Co więcej, zdradzam tu tajemnice warsztatu prawdziwego mistrza cukierni: jak przygotować domową masę marcepanową i cukier waniliowy, jak roztopić czekoladę, otworzyć kokos, uzyskać purée z dyni, wykonać krokant i zrobić sos karmelowy.


    Wszystkie moje przepisy opierają się na podstawowych, ogólnodostępnych produktach. Nie używam do pieczenia żadnych specjalnych rodzajów mąki bezglutenowej i zagęszczaczy. Jeśli potrzebna mi jest do czegoś mąka ryżowa, jaglana, sojowa albo gryczana, zwykle kupuję ziarna i samodzielnie przygotowuję ją w domu. Dlatego posiadanie robota kuchennego o dużej mocy, który zmieli twarde ziarna na mąkę, jest wskazane i bardzo pomocne. Natomiast niektóre trudniej dostępne produkty zwykle zamawiam przez internet.


    Pieczenie ciasta zawsze ma w sobie coś z alchemii. Moment, w którym osobne składniki zmieniają postać i przekształcają się w pyszny efekt, jest wart pewnych poświęceń. Ale nie martw się, nie rzucę Cię samotnie na głęboką wodę: wszystkie moje przepisy zostały wielokrotnie przetestowane. Przy każdym z nich znajdziesz zdjęcie i szczegółowe objaśnienia co do sposobu przygotowania. Wybieraj, mieszaj, piecz, dekoruj… a potem do woli rozkoszuj się smakiem domowych ciast, pralinek, deserów.


    Smacznego!


    Joanna Niedobecka

  


  
    Podstawowe przepisy i praktyczne porady


    Praktyczne porady
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    Często w przepisach zalecam, aby sprawdzić ciasto patyczkiem lub piec do suchego patyczka. Do tego celu bardzo dobrze nadają się bambusowe patyczki do szaszłyków. W przypadku niskich wypieków może to być zwykła wykałaczka. Ciasto sprawdza się patyczkiem, aby się upewnić, czy jest upieczone w środku. Przed wyjęciem ciasta z piekarnika należy otworzyć drzwiczki i wbić patyczek w ciasto, najlepiej w jego środek. Jeśli po wyciągnięciu patyczek jest suchy, to ciasto jest gotowe. Jeżeli natomiast patyczek oblepi się surowym ciastem, znaczy to, że jest niedopieczone i należy piec je dłużej. Po pewnym czasie trzeba zrobić ponownie próbę patyczkiem.


    Polecam formy do pieczenia z odpinaną obręczą. Obecnie na rynku dostępne są nie tylko tortownice, ale również formy kwadratowe i prostokątne z obręczą. Dzięki użyciu takiej formy nie będzie problemu z wyciąganiem kawałków ciasta. Do tart najlepsze są formy z wyciąganym dnem.


    Tortownice i inne formy z odpinaną obręczą zalecam wykładać papierem do pieczenia. Wystarczy położyć kawałek papieru na spód formy, a następnie nałożyć obręcz i ją zapiąć. Nie ma wówczas obawy, że ciasto przyklei się do formy. Inne formy, takie jak na przykład do keksu czy babki, lepiej wysmarować masłem lub margaryną i posypać mąką, ponieważ w tym przypadku jest to o wiele wygodniejsze niż wykładanie papierem do pieczenia.


    We wszystkich przepisach podaję rozmiar formy. Jeśli pojawi się słowo „blacha”, to mam na myśli tę największą, płaską blachę, która jest z reguły na wyposażeniu każdego piekarnika. Blachy takie nieznacznie się różnią wielkością w zależności od modelu piekarnika, dlatego nie podaję wymiarów. Blachę stosujemy najczęściej do pieczenia ciasteczek i rolad.


    W przepisach, w których krem musi stężeć, często należy wokół ciasta zacisnąć obręcz do tortu. Obręcz do tortu to nie to samo co obręcz tortownicy. Obręcz do tortu jest regulowana i można dokładnie dopasować ją do ciasta tak, że krem nie będzie wypływał bokami.


    Jeśli ciasto czy ciastka należy studzić na kratce, to może to być ruszt do piekarnika lub specjalna kratka do studzenia ciast. Kratki używa się po to, aby wypiek studził się równomiernie, również od spodu. Ciasto pozostawione w formie lub leżące na blacie „poci się” od spodu. Dzięki użyciu kratki dopływ powietrza jest jednakowy z każdej strony.


    Prawie wszystkie wypieki zalecam piec przy ustawieniach piekarnika na grzałkę góra – dół, a w szczególności bezglutenowe. Ciasto pieczone w termoobiegu wysusza się bardziej, a w przypadku wypieków bezglutenowych zależy nam przecież, aby zachować maksymalną wilgotność. Wyjątkiem są bezy, które można piec (suszyć) przy ustawieniach góra – dół oraz w termoobiegu. Przy bezach szczególnie wskazany jest termoobieg. Dlatego w przepisach podana jest tylko temperatura, a w domyśle — ustawienie piekarnika na grzałkę góra – dół. Jeśli powinien być termoobieg, to jest to wyraźnie napisane.


    Jeśli potrzebna jest żelatyna, można zdecydować się na żelatynę w proszku lub w listkach. Przelicznik jest następujący: 1 listek żelatyny = 3/4 łyżeczki żelatyny w proszku.


    W przepisach na sernik często zamiast twarogu podaję, że można użyć quarku. Quark to niemiecki gładki, wilgotny, dość luźny ser. Na rynku (głównie niemieckim) można dostać quark odtłuszczony (zawierający poniżej 10% tłuszczu), półtłusty (20%) i tłusty (40%). Do wypieków można używać dowolnego rodzaju tego sera.


    Do mas maślanych i budyniowych dobrze jest używać tylko i wyłącznie prawdziwego masła o zawartości tłuszczu mlecznego co najmniej 82%. Należy unikać miksów maślanych, ponieważ mogą one zepsuć masę, która może się zwarzyć lub nie stwardnieć wystarczająco nawet po długim chłodzeniu w lodówce. Nie polecam również margaryny. Z margaryną wprawdzie masa wyjdzie tak samo jak na maśle, ale jej smak będzie wyczuwalny i masa nie będzie smaczna. Oczywiście jeśli komuś to nie przeszkadza, może użyć margaryny.


    Przed przystąpieniem do przygotowania masy masło musi być koniecznie ocieplone do temperatury pokojowej. Należy wyjąć je co najmniej godzinę wcześniej z lodówki. Tylko miękkie masło można utrzeć na jasną, puszystą masę. Zimne masło trudno jest miksować i może ono doprowadzić do zwarzenia się masy.


    Wszystkie ciasta i torty wymagające schłodzenia w lodówce najlepiej jest przygotować dzień przed podaniem. Te kilkanaście godzin w lodówce wpłynie korzystnie na ciasto: przejdzie ono smakiem, a gdy masa dobrze stężeje czy stwardnieje, zrobi się stabilne i będzie je łatwiej kroić.


    Serniki najczęściej piekę wieczorem i pozostawiam przy uchylonych drzwiczkach piekarnika na noc do przestygnięcia. Dzięki lekko uchylonym drzwiczkom sernik ochładza się powoli, co zapobiega jego gwałtownemu opadaniu i pękaniu. Rano wstawiam sernik na co najmniej 2 – 3 godziny do lodówki. Schłodzony lepiej się kroi.


    Przy zakupie produktów bezglutenowych należy dokładnie czytać skład na opakowaniach. Produkty, które z natury są bezglutenowe, mogą bowiem zostać zanieczyszczone w fabryce glutenem.


    Proszę również upewnić się co do używanych likierów, czekolad, proszku do pieczenia, budyni, galaretek. Należy także sprawdzić wszystkie gotowe składniki do dekoracji, takie jak posypki czy perełki cukrowe. Płatki kukurydziane często są glutenowe ze względu na dodatek słodu jęczmiennego. Dlatego ważna jest znajomość składu. W razie wątpliwości można napisać do producenta.


    Mąki bezglutenowe można kupić gotowe lub przygotować samemu, miksując całe ziarna w robocie kuchennym o dużej mocy, typu malakser czy Thermomix. Ziarna powinny zostać zmielone jak najdrobniej, aby mąka była jak najbardziej sypka.


    Biszkopt
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    Biszkopt można wykorzystać do upieczenia tortu lub ciasta biszkoptowego. Biszkopt klasyczny przygotowujemy na mące pszennej zmieszanej z mąką lub skrobią ziemniaczaną, natomiast biszkopt bezglutenowy można przygotować na uniwersalnej mące bezglutenowej, na mące kukurydzianej albo na zmielonych migdałach lub orzechach. Poniżej przedstawiam kilka przepisów w dwóch wariantach: pierwszy wariant to biszkopt z czterech jaj, który po przekrojeniu na pół daje dwa blaty, a drugi wariant to ten sam biszkopt, ale z sześciu jaj, który można przekroić na trzy blaty.


    Biszkopt bezglutenowy po upieczeniu lekko opada w środku. W związku z tym, gdyby ktoś miał problem z przekrojeniem biszkoptu z sześciu jaj na trzy blaty, proponuję następnym razem upiec dwa biszkopty z czterech jaj. Wówczas bez problemu wyjdą cztery blaty, z których trzy można wykorzystać do tortu, a pozostały, czwarty jako podstawę do innego ciasta. Biszkopt orzechowy zalecam piec tylko z czterech jaj. Orzechowy biszkopt z sześciu jaj jest bardzo trudno przekroić na trzy blaty.


    Wszystkie biszkopty, zarówno w wersji klasycznej, jak i bezglutenowej, piekę bez dodatku proszku do pieczenia.


    Biszkopt należy piec od razu po przygotowaniu i zawsze w nagrzanym uprzednio piekarniku. Piekąc biszkopt, należy pamiętać, aby nie otwierać piekarnika przynajmniej na początku pieczenia. W przeciwnym wypadku może opaść. Pod koniec pieczenia można otworzyć na chwilę drzwiczki piekarnika i sprawdzić patyczkiem, czy biszkopt jest gotowy. Patyczek powinien pozostać suchy.


    1 szklanka = 250 ml


    Biszkopt jasny z 4 jaj na mące pszennej


    Składniki:


    4 jajka


    3/4 szklanki cukru


    1/2 szklanki mąki pszennej


    1/2 szklanki skrobi lub mąki ziemniaczanej


    2 łyżki wody


    Biszkopt ciemny z 4 jaj na mące pszennej


    Składniki:


    4 jajka


    3/4 szklanki cukru


    1 kopiata łyżka kakao


    ok. 1/4 szklanki mąki pszennej (po połączeniu kakao i mąki powinniśmy otrzymać 1/2 szklanki)


    1/2 szklanki skrobi lub mąki ziemniaczanej


    2 łyżki wody


    Biszkopt jasny z 6 jaj na mące pszennej


    Składniki:


    6 jajek


    1 szklanka cukru


    3/4 szklanki mąki pszennej


    3/4 szklanki skrobi lub mąki pszennej


    2 łyżki wody


    Biszkopt ciemny z 6 jaj na mące pszennej


    Składniki:


    6 jajek


    1 szklanka cukru


    1 kopiata łyżka kakao


    nieco ponad 1/2 szklanki mąki pszennej (po połączeniu kakao i mąki powinniśmy otrzymać 3/4 szklanki)


    3/4 szklanki skrobi lub mąki ziemniaczanej


    2 łyżki wody


    Sposób przygotowania:


    
      	Mąkę wymieszać ze skrobią (i kakao, jeśli będzie to biszkopt ciemny) w miseczce, a następnie przesiać przez sitko. Odstawić na bok.


      	Oddzielić żółtka od białek. Białka ubić na sztywną pianę. Następnie dodawać stopniowo cukier. Cały czas miksując, dodawać po kolei po jednym żółtku.


      	Przesianą mąkę (i kakao, jeśli będzie to biszkopt ciemny) dodawać porcjami do masy jajecznej, delikatnie mieszając szpatułką lub łyżką drewnianą, tylko do połączenia się składników. W międzyczasie dodać wodę. (Dodając mąkę i wodę, można dalej miksować mikserem, ale na najmniejszych obrotach. Miksować chwilę, tylko do połączenia się składników).


      	Dno tortownicy o średnicy 26 cm wyłożyć papierem do pieczenia i zacisnąć obręcz.


      	Gotowe ciasto przełożyć do tortownicy i piec w nagrzanym piekarniku ok. 30 minut w temperaturze 180°C, do suchego patyczka. Po upieczeniu uchylić lekko drzwiczki piekarnika i pozostawić biszkopt na parę minut w piekarniku.


      	Gdy lekko przestygnie, wyjąć go z piekarnika, oddzielić nożem od formy i odwrócić do góry dnem na blat wyłożony papierem do pieczenia. W ten sposób uzyskamy płaski biszkopt. Papier do pieczenia zapobiega przyklejeniu się ciepłego biszkoptu do blatu.

    


    Wersja bezglutenowa:


    Biszkopt jasny z 4 jaj na uniwersalnej mące bezglutenowej


    Składniki:


    4 jajka


    3/4 szklanki cukru


    3/4 szklanki uniwersalnej mąki bezglutenowej


    Biszkopt ciemny z 4 jaj na uniwersalnej mące bezglutenowej


    Składniki:


    4 jajka


    3/4 szklanki cukru


    1 kopiata łyżka kakao


    ok. 1/2 szklanki uniwersalnej mąki bezglutenowej (po połączeniu kakao i mąki powinniśmy otrzymać 3/4 szklanki)


    Biszkopt jasny z 6 jaj na uniwersalnej mące bezglutenowej


    Składniki:


    6 jajek


    1 szklanka cukru


    1 1/3 szklanki uniwersalnej mąki bezglutenowej


    Biszkopt ciemny z 6 jaj na uniwersalnej mące bezglutenowej


    Składniki:


    6 jajek


    1 szklanka cukru


    2 kopiate łyżki kakao


    ponad 1 szklanka uniwersalnej mąki bezglutenowej (po połączeniu kakao i mąki powinniśmy otrzymać 1 1/3 szklanki)
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    Biszkopt jasny z 4 jaj na mące kukurydzianej


    Składniki:


    4 jajka


    3/4 szklanki cukru


    1/2 szklanki mąki kukurydzianej


    1/2 szklanki skrobi lub mąki ziemniaczanej


    Biszkopt ciemny z 4 jaj na mące kukurydzianej


    Składniki:


    4 jajka


    3/4 szklanki cukru


    1 kopiata łyżka kakao


    ok. 1/4 szklanki mąki kukurydzianej (po połączeniu kakao i mąki powinniśmy otrzymać 1/2 szklanki)


    1/2 szklanki skrobi lub mąki ziemniaczanej


    Biszkopt jasny z 6 jaj na mące kukurydzianej


    Składniki:


    6 jajek


    1 szklanka cukru


    3/4 szklanki mąki kukurydzianej


    3/4 szklanki skrobi lub mąki ziemniaczanej


    Biszkopt ciemny z 6 jaj na mące kukurydzianej


    Składniki:


    6 jajek


    1 szklanka cukru


    2 łyżki kakao


    1/2 szklanki mąki kukurydzianej (po połączeniu kakao i mąki powinniśmy otrzymać 3/4 szklanki)


    3/4 szklanki skrobi lub mąki ziemniaczanej


    Biszkopt na zmielonych migdałach/orzechach


    Składniki:


    4 jajka


    3/4 szklanki cukru


    2/3 szklanki zmielonych orzechów lub migdałów


    1/3 szklanki skrobi lub mąki ziemniaczanej


    Sposób przygotowania:


    
      	Mąkę (lub mąkę z kakao, lub zmielone orzechy i mąkę, w zależności od przepisu) wymieszać w miseczce, a następnie przesiać przez sitko. Odstawić na bok.


      	Oddzielić żółtka od białek. Białka ubić na sztywną pianę. Następnie dodawać stopniowo cukier. Cały czas miksując, dodawać po kolei po jednym żółtku.


      	Przesianą mąkę (lub mąkę z kakao, lub zmielone orzechy i mąkę, w zależności od przepisu) dodawać porcjami do masy jajecznej, delikatnie mieszając szpatułką lub łyżką drewnianą, tylko do połączenia się składników.


      	Dno tortownicy o średnicy 26 cm wyłożyć papierem do pieczenia i zacisnąć obręcz.


      	Gotowe ciasto przełożyć do tortownicy i piec w nagrzanym piekarniku ok. 30 minut w temperaturze 180°C, do suchego patyczka. Po upieczeniu uchylić lekko drzwiczki piekarnika i pozostawić biszkopt w piekarniku, aż lekko przestygnie.


      	Lekko ciepły biszkopt wyjąć z piekarnika i pozostawić w formie do całkowitego ostygnięcia.


      	Zimny biszkopt oddzielić nożem od formy. Biszkopt wraz z formą odwrócić do góry dnem na blat wyłożony papierem do pieczenia (zapobiega on przyklejeniu się biszkoptu do blatu), dzięki czemu biszkopt będzie płaski.

    


    Ciasto kruche
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    Z ciasta kruchego można przygotować kruche ciasteczka lub zrobić spód na przykład do sernika.


    Dowolny z przedstawionych poniżej przepisów pozwoli nam otrzymać ilość ciasta wystarczającą do wyklejenia spodu tortownicy o średnicy 26 cm.


    Ciasto kruche — przepis podstawowy


    Składniki:


    200 g mąki pszennej


    100 g masła


    40 g cukru pudru


    1 jajko (rozmiar M)


    Sposób przygotowania:


    
      	Mąkę wsypać do miski. Dodać pokrojone na małe kawałki zimne masło, cukier puder i jajko. Zagnieść szybko na jednolitą masę (ręką lub robotem kuchennym, używając haka do zagniatania ciasta).
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      	Ciasto przełożyć na kawałek folii spożywczej, lekko je spłaszczyć, owinąć w folię i włożyć do lodówki na co najmniej 1 godzinę.
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      	Dno tortownicy o średnicy 26 cm wyłożyć papierem do pieczenia, a następnie zacisnąć obręcz. Ciasto wykleić na dnie formy i nakłuć widelcem.


      	Piec w nagrzanym piekarniku w temperaturze 180°C (grzałka góra – dół) przez ok. 15 minut, aż delikatnie się zarumieni.

    


    Wersja bezglutenowa:


    Ciasto bezglutenowe wychodzi bardziej klejące niż zwykłe (glutenowe) i takie powinno być, ponieważ podczas pieczenia mocno się wysusza.


    [image: ]


    
      
        
      

      
        
          	
            Porada:


            Chcąc przygotować ciasteczka kruche bezglutenowe, należy ciasto rozwałkować nie za cienko na papierze do pieczenia oprószonym mąką, mniej więcej na grubość ok. 5 mm. (Wałek należy również oprószyć mąką bezglutenową, aby ciasto się nie przyklejało). Wykrawać ciasteczka foremką. Ściągać z papieru, podważając je od spodu nożem, i układać na blasze wyłożonej papierem do pieczenia. Piec w nagrzanym piekarniku ok. 15 minut, aż delikatnie się zarumienią, w temperaturze 180°C (grzałka góra – dół).


            Warto nie dodawać więcej mąki. Jeśli nie uda Ci się uzyskać ładnych kształtów ciasteczek z powodu klejącego ciasta, to można dodać jeszcze trochę mąki, ale nie za dużo. Ciasto można również rozwałkować między dwoma kawałkami papieru do pieczenia i z papierami włożyć na parę minut do zamrażalnika. (Nie za długo, maksymalnie około pół godziny, w przeciwnym wypadku ciasto będzie pękać przy wycinaniu foremką). Następnie zdjąć górny papier i wykrawać ciasteczka. Z tak schłodzonego ciasta uzyskamy ładne kształty.


            Z podanych składników na kruche ciasto uzyskujemy 1 blachę ciasteczek.

          
        

      
    

  


  
    
      
        
      

      
        
          	
            Porada:


            Mąka gryczana jest mocno wyczuwalna w smaku, dlatego zmieszałam ją z jaglaną. Jeśli lubisz smak mąki gryczanej, to oczywiście możesz użyć tylko jej, ale wówczas w ilości 160 g (dodatkowe 60 g zamiast 60 g jaglanej).

          
        

      
    


    Ciasto kruche w wersji bezglutenowej można przygotować zarówno na uniwersalnej mące bezglutenowej, jak i na dowolnie wybranej mące lub też na mieszance wybranych mąk.


    Proporcje składników są następujące: 160 g dowolnej mąki lub mieszanki mąk bezglutenowych, 40 g skrobi ziemniaczanej, 100 g masła, 40 g cukru pudru i 1 jajko rozmiaru M. Poniżej przedstawiam przepis na gryczane, jaglane i ryżowe ciasto kruche, ale można bez obaw próbować również z innymi mąkami. W przypadku uniwersalnej mąki bezglutenowej należy użyć jej troszkę mniej, a mianowicie 180 g, i pominąć już skrobię ziemniaczaną.


    Ciasto kruche na uniwersalnej mące bezglutenowej


    Składniki:


    180 g uniwersalnej mąki bezglutenowej


    100 g masła


    40 g cukru pudru


    1 jajko (rozmiar M)


    Sposób przygotowania:


    Jak w wersji klasycznej.


    Ciasto kruche gryczane


    Składniki:


    100 g mąki gryczanej


    60 g mąki jaglanej


    40 g skrobi ziemniaczanej


    100 g masła


    40 g cukru pudru


    1 jajko (rozmiar M)


    Sposób przygotowania:


    Jak w wersji klasycznej.


    Ciasto kruche jaglane


    Składniki:


    160 g mąki jaglanej


    40 g skrobi ziemniaczanej


    100 g masła


    40 g cukru pudru


    1 jajko (rozmiar M)


    Sposób przygotowania:


    Jak w wersji klasycznej.


    Ciasto kruche ryżowe


    Składniki:


    160 g mąki ryżowej


    40 g skrobi ziemniaczanej


    100 g masła


    40 g cukru pudru


    1 jajko (rozmiar M)


    Sposób przygotowania:


    Jak w wersji klasycznej.


    
      
        
      

      
        
          	
            Z ciasta parzonego można przygotować ptysie, eklerki, profiterolki, groszek ptysiowy, paluszki ptysiowe, karpatkę, jak również torty. Ciasto jest lekkie, delikatne, chrupiące i twarde z zewnątrz, a w środku prawie puste i lekko wilgotne.

          
        

      
    


    Ciasto parzone
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    Przygotowując ciasto parzone, należy przestrzegać poniższych reguł:


    
      	Mąkę najlepiej przesiać przez sitko.


      	Do zaparzania ciasta najlepiej wybrać rondelek z grubym dnem.


      	Mąkę należy dodać na raz do roztopionego tłuszczu z mlekiem, cały czas mieszając łyżką drewnianą, aż powstanie jednolite ciasto. Dodając mąkę, można na chwilę zdjąć garnek z palnika, szybko wmieszać mąkę i z powrotem postawić na palniku. Należy uważać, aby nie zrobiły się grudki.


      	Ciągle mieszając, na średniej mocy palnika należy gotować, czyli „zaparzać”, ciasto, aż zacznie odchodzić od garnka i od łyżki, a na spodzie garnka utworzy się biała warstwa. Ciasto powinno zrobić się lśniące. (Trwa to ok. 2 minut).


      	
        [image: ]

      


      	Jajka należy dodawać po kolei po jednym, miksując mikserem. Po dodaniu jajka ciasto się rozdziela na drobne kawałki. Należy dalej miksować. Po dodaniu wszystkich jajek zrobi się jednolita, gładka masa.


      	
        [image: ]

      


      	Ciasto parzone jest z reguły gęste i powinno się je wyciskać przez dużą tylkę. Można ewentualnie nakładać ciasto za pomocą dwóch łyżeczek lub jednej, robiąc kleksy. Należy wówczas moczyć łyżeczki w wodzie, aby ciasto nie kleiło się do nich za mocno.


      	Podczas pieczenia nie należy otwierać piekarnika, przynajmniej przez pierwsze 15 – 20 minut, ponieważ ciasto opadnie.


      	Ciasto parzone powinno być dobrze upieczone, o czym będzie świadczyć złocista barwa. Powinna się utworzyć chrupiąca skórka. Jeśli temperatura pieczenia będzie za niska lub ciasto będzie pieczone za krótko i z tego powodu nie utworzy się chrupiąca skorupka, to ciasto opadnie.


      	Ciasto podczas pieczenia mocno rośnie, dlatego wyciskając ciastka, należy zachować spore odstępy między nimi. Blachę najlepiej wyłożyć papierem do pieczenia. Można również wysmarować ją masłem lub margaryną.


      	Upieczone ptysie lub eklerki należy przechowywać w suchym miejscu. Najlepiej jest przełożyć je lub nadziać kremem tuż przed podaniem, ponieważ ciasto z czasem nawilgnie od kremu i zrobi się miękkie.

    


    Ptysie — przepis podstawowy


    Składniki (ok. 20 sztuk):


    100 ml mleka


    150 ml wody


    100 g masła


    200 g mąki pszennej


    4 jajka


    szczypta soli


    Sposób przygotowania:


    
      	Mleko, wodę, sól i masło zagotować. Dodać na raz mąkę i bardzo szybko wymieszać łyżką drewnianą, aby powstała jednolita masa. Gotować dalej, energicznie mieszając, aż ciasto będzie ładnie odchodzić od garnka, a na spodzie garnka utworzy się biała warstwa.


      	Ciasto przełożyć do miski. Od razu do ciepłego ciasta, miksując, dodawać po kolei po jednym jajku. Ciasto odstawić na 30 minut.


      	Ciasto 


Ciąg dalszy dostępny w wersji pełnej.

  Torty na każdą okazję
Dostępne w wersji pełnej.

  
    Serniki

Dostępne w wersji pełnej.

  
    Ciasta

Dostępne w wersji pełnej.

  
    Małe wypieki i ciasteczka

Dostępne w wersji pełnej.

  
    Trufle i pralinki

Dostępne w wersji pełnej.
Dostępne w wersji pełnej.
Dostępne w wersji pełnej.
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