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Czesto sie zdarza, ze pieczemy wtedy, gdy nadchodza urodziny,
imieniny lub z innej okazji zaprosiliSmy gosci. Ja dobieram sktadniki do
ciasta wedtug por roku i z jednej strony staram sie korzystac z naszych
polskich produktow sezonowych, lecz z drugiej strony bazuje na tym,
co znajde w sklepie. Truskawki dostaniecie teraz przez caty rok, ale
czy zima beda miaty taki smak jak w maju? No i przede wszystkim, czy
cena tych owocow bedzie taka sama?

W programie nauczytem sie tego, ze zawsze warto korzystaé

z lokalnych sktadnikéw i produktéw. Nie chodzi tutaj o reprymende od
Michata Brysia za wykorzystanie suszonych zi6t, lecz o smak. Nie boje
sie korzysta¢ z mrozonych owocow, jednak musicie pamietaé, ze jezeli
lkorzystacie z takiego produktu, musicie potraktowac go po krolewsku,
by wydoby¢ kazda drobinke aromatu.

Styczen: jabtka, gruszki, dynie, marchew, melon

Luty: jabtka, gruszki, dynie, marchew

Marzec: jabtka, gruszki, dynie, marchew

Kwiecien: jabtka, gruszki, marchew, rabarbar

Maj: rabarbar, truskawlki

Czerwiec: cukinia, agrest, czeresnie, wisnie

Lipiec: arbuz, maliny, porzeczka czerwona i czarna, morele, czarny bez
Sierpien: brzoskwinie, nektarynki, poziomki, jagody, winogrona
Wrzesien: sliwki, jezyny, pigwa, zurawina, figi, orzechy
Pazdziernik: gruszki, jabtka, sliwki, pigwa, granat

Listopad: gruszki, jabtka, banajnwy, pigwa, dynia

Grudzien: gruszki, jabtka, sliwli, suszone owoce
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TARTA TRUSKAWKOWA
1 kremem coxl) WY
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SKEADNIKI NA CIASTO SKEADNIKI NA KREM
+ 50 g zmielonych migdatéw + 200 g Smietany 36-procentowe;j
100 g masta + 200 g biatej czekolady
* 30 g cukru « 3 torebki herbaty typu Earl Grey
« 1 26ttko » 250 g truskawek
+ 150 g maki pszennej - 10 dag pistac;ji

+ 125 g mascarpone

WYKONANIE

Smietane podgrzej z czekolada do momentu, az sie rozpusci. Dodaj
3 torebki herbaty i pozostaw najlepiej na cata noc do namoczenia.
W ten sposob krem nabierze smaku herbaty w wyniku infuzji.

Sktadniki na kruche ciasto poszatkuj. Zagnie¢ szybko ciasto

i rozwatkuj je miedzy arkuszami papieru do pieczeniu na grubos¢
oloto 1 cm. Wstaw do lodowki do schtodzenia. Przetdz ciasto do
formy o wymiarach 33 cm x 11 cm. Dobrze schtodzone ciasto piecz
w piekarniku nagrzanym do temperatury 200 stopni przez okoto
15 minut. Ciasto powinno nabraé ztotego koloru. Po upieczeniu
odstaw ciasto do wystygniecia.

Krem ubij na sztywno, a pod koniec ubijania dodaj mascarpone. Na
schtodzone ciasto natéz krem i udekoruj z wierzchu truskawkami oraz
posiekanymi pistacjami.
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SKtADNIKI

- okoto 45 baldachéw kwiatdw czarnego bzu
« 2 litry wody

+ 1 kg cukru

+sok z 5 cytryn

WYKONANIE

KKwiaty nalezy zbiera¢ w miejscu oddalonym od drogi i uktadaé
lkwiatostanami ku goérze.

Po zebraniu najlepiej roztozyc¢ je na 15 minut na biatym reczniku by
pozbawié je robaczkéw.

Oddziel kwiaty od todyzek bardzo delikatnie (pytek kwiatowy, ktory
jest bardzo warto$ciowy, tatwo sie wysypuje po Scieciu). Wt6z do
duzego garnka i zalej wrzatkiem. Po wystygnieciu odstaw do lodéwki
na cata noc. Nastepnego dnia odsacz wode od kwiatéw. Dodaj cukier
oraz sol z cytryny. Catos$¢ zagotuj, a jeszcze goracy ptyn przelej do
butelek i szczelnie zamknij.
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SKtADNIKI

» 200 g wiérkéw kokosowych

100 g mleka kokosowego z puszki
» 2 tyzki masta kokosowego

+ 200 g czekolady

+ 50 g ptatkdw owsianych

20 g masta

« 15 g cukru

WYKONANIE

Do wiorkow kokosowych dodaj mleko kokosowe z puszki oraz olej

kokosowy. Cato$¢ wymieszaj.

Foremlke wytdéz widrkami kokosowymi, a na wierzchu roztéz warstwe
ptatlkow owsianych. Wstaw do zamrazarki na 2 godziny.

Czekolade rozpus¢ na parze i pozostaw do wystygniecia az osiggnie

temperature 45 stopni.

Batony wybij z formy i oblej roztopiona czekolada. Odstaw na 5 minut

i poczekaj az czekolada stwardnieje.
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Tartalctka Pijok
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SKtADNIKI NA CIASTO SKEtADNIKI NA NADZIENIE
+ 2 tyzki kakao + 200 g rodzynek
- 1 z6ttko + 150 ml wédki
+ 150 g masta + 125 g mascarpone
- 140 g maki pszennej + 100 g czekolady

+ 160 g maki krupczatki
» szczypta soli

+ 120 g cukru

+ 1 tyzka maslanki

WYKONANIE

Przygotowanie ciasta. Wszystkie sktadniki na ciasto poszatkuj

i zagniec szyblo ciasto. Podziel je na 2 czesci. Potowe rozwatkuj i wytdz
nim 6 tartaletek o srednicy 9 cm. Wt6z je do zamrazarki na 30 minut.
Zmrozone foremki z ciastem wstaw do piekarnika nagrzanego do

200 stopni i piecz przez 5 minut.

Przygotowanie farszu. Rodzynki zalej alkoholem i odstaw na

3-4 godziny, by mocno nasiakty. Rozpus¢ czekolade i wymieszaj

ja z rodzynkami i alkoholem. Gdy masa bedzie chtodna dodaj
mascarpone i ponownie wszystko doktadnie wymieszaj. Upieczone
foremki wypetnij nadzieniem.

Pozostata czesc ciasta rozwatkuj na cienki arkusz i zakryj nim tartaletki
wypetnione farszem. Pozostaw otwory, by para miata ktéredy
uchodzic. Piecz catosc¢ przez 15 minut w temperaturze 170 stopni.
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SKEADNIKI SKEADNIKI NA POLEWE
» 6 gruszek odmiany Konferencja  + 175 g wody
+ 250 ml nalewki pigwowej 175 g cukru
« 1 litr wody + 150 g mleka skondensowanego
stodzonego 7,5-procentowego

SKEADNIKI NA CIASTO + 12 g maki ziemniaczanej
+ 100 g maki pszennej + 8 g zelatyny (do niej 48 g wody)
50 g masta
- 30 g cukru DODATKOWO
+ 20 g orzeszkéw ziemnych + 1 jabtko
« 1 z6ttko « 2 tyzki miodu

- 10 g orzeszkéw ziemnych
WYKONANIE
Przygotowanie kruchego ciasta. Sktadniki na kruche ciasto
poszatkuj. Zagniec z nich kruche ciasto. Rozwatkuj je miedzy dwoma
arkuszami papieru do pieczenia i wstaw do lodowki na 30 minut. Ze
schtodzonego ciasta wykrdj 6 okregdw o srednicy 8 cm. Umies¢ ciasto
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na blaszce wytozonej papierem do pieczenia i piecz przez 7 minut
w temperaturze 180 stopni. Pozostaw do schtodzenia.

Przygotowanie nadzienia. Obrane gruszki gotuj przez 10 minut
w 1 litrze wody wymieszanej z nalewka pigwowa. Po ugotowaniu
wyjmij z wody i pozostaw do ostygniecia. Nozykiem wydryluj dno
gruszki, pozbywajac sie w ten sposob pestelk i twardego srodka.

Jabtko pokrdj w kostke i podsmaz na patelni razem z miodem.

Wydrylowane gruszki napetnij farszem z jabtek. Wstaw gruszke do
zamrazarki na cata noc, by mocno sie zmrozity.

Przygotowanie polewy. Skarmelizuj 175 g cukru, kiedy cukier nabierze
ztotego loloru, dodaj goraca wode. Energicznie wszystko wymieszaj,
by nie powstaty grudki karmelu. Skrobie ziemniaczana wymieszaj

z woda (tylko do momentu przykrycia skrobi) i dodaj ja do karmelu

z woda. Gotuj catos¢ przez 30 minut. Zdejmij z ognia i dodaj mleko
slkondensowane energicznie mieszajac.

Zelatyne wymieszaj z 48 g zimnej wody i odstaw do napecznienia na
5 minut.

Dodaj zelatyne do wczesniej przygotowanego karmelu i mieszaj, az
sie rozpusci. Schtodz polewe do temperatury 23 stopni i wylej na
zmrozone gruszki.

Spod oblanej gruszki zanurz w posielkanych drobno orzeszkach
ziemnych a nastepnie umie$¢ gruszke na kruchym ciastku.
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Sk ki tor U
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SKtADNIKI NA BISZKOPT SKEADNIKI NA KREM
* 3 jajka + 200 g biatej czekolady
+ 150 g maki pszennej typu 450 200 g Smietany 36-procentowej
+ 120 g masta « 3 gatazki Swiezego rozmarynu
+ 60 ml mleka + 250 g serka mascarpone
+ 3 g proszku do pieczenia
+ 1 g soli
WYKONANIE

Przygotowanie biszkoptu. Przesiej malke z proszkiem do pieczenia
i solg do miski. Masto rozpusc i wymieszaj z 60 ml mleka. W misie
milksera zmiksuj jajka z cukrem na biata i gesta mase.

Rozgrzej piekarnik do 175 stopni.

Do jajek dodawaj partiami na przemian make oraz masto. Nie miksuj
catosci, lecz rob to delikatnie trzepaczka. Przelej ciasto do tortownicy
o $rednicy 20 cm, ktorej dno jest wytozone papierem do pieczenia,
wstaw do nagrzanego piekarnika i piecz przez 25 minut. Po upieczeniu
odstaw biszkopt do schtodzenia.

Przygotowanie kremu. Smietane, czekolade i rozmaryn podgrzej,

az czekolada sie rozpusci. Wstaw do lodéwki na 2 godziny. Wyjmij
rozmaryn i zmiksuj krem, az zgestnieje. Dodaj mascarpone i caty czas
milsuj.

Biszlcopt przetéz kremem i obficie posyp cukrem pudrem.




KUCHNIA / CIASTA | DESERY

fanomosVIok Magie  Veinerdy,

Mtody cukiernik z ogromng pasjg i petnym zaangazowaniem komponuje przepisy, two-
rzac dzieta kulinarne. Zaprasza do swojego Swiata, majac nadzieje, ze grono lubigcych
piec powiekszy sie przy jego wsparciu.

Dzieki prostym instrukcjom i efektownym fotografiom przedstawiajgcym kolejne etapy
przygotowywania wypiekéw i deseréw nauczysz sie robi¢ ciasta, ktorych kolory przy-
prawiajg o zawrdt gtowy, owocowe i czekoladowe muffiny, bezy, rolady, serniki, a takze
klasyczne ciasta o niepowtarzalnych smakach.

Wykorzystaj bogactwo sezonowych owocow:
e wiosng truskawek,
e latem malin i wisni,
e jesienig Sliwek i jabtek,
e zimg przetwordw - konfitur zamknietych latem w stoikach.

DANIEL COCEANCIG - finalista 3 edycji Bake Off Ale Ciachol. Pieczenie i fotografia kulinarna
to jego pasja. Z checig dzieli sie swoimi przepisami z innymi, prowadzi blog ciastecznik.pl.

ISBN 978-83-8087-537-1
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