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RECEPTURA NABLACHE 60 x 40
Ciasto czekoladowe

560 g marcepanu 50%

150 g masta

55049jaj

150 g cukru

110 g kakao

140 g maki pszennej

25 g proszku do pieczenia

Syrop

200 g syropu cukrowego

100 g wisniowki

Marcepan wymieszac ze stopionym ma-
stem, jajka ubi¢ z cukrem - obie masy
pofaczyc. Nastepnie dodad przesiane su-
che sktadniki i dobrze wymiesza¢. Mase
wytozy¢ na blache o wymiarach 60 x 40,
odpiekac przez ok. 20 minut w tempera-
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Robert Antczak

mistrz cukiernictwa, Cukiernia Poezja
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turze 180°C. Ostudzony biszkopt odwrécic¢
spodem do gory i nakropi¢ syropem.

Ciemnarolada

Rolade przygotowac wg wtasnego przepisu.

Masa wisniowa

4000 g wisni w zelu

250 g wody

50 g zelatyny

Zelatyne zala¢ zimng woda, raz zamieszac i
odstawi¢ na 10 minut do napecznienia. Na-
peczniata zelatyne podgrzacé w cieptej ka-
pieli wodnej, dodac 20% wisni i wymieszac.
Potaczy¢ z pozostaty czescig owocdw. Mase
wisniowg wytozy¢ na naponczowany blat
czekoladowy. Wstawi¢ do chtodni.

Mus z ciemnej czekolady

130 g woda

25 g zelatyna

390 g czekolady 54% (np. Master Martini)
55 g biatej czekolady

115 g mleka

970 g ubitej niestodzonej Smietany 33%

czal

Przygotowac zelatyne jak wyzej. Do miski
dodac¢ mleko, czekolade biata i ciemna

i rozpusci¢ w kapieli wodnej (temperatura
ganaszu 45°C). Doda¢ namoczong i roz-
puszczong zelatyne. Mase stopniowo ta-
czyc¢ z podbita Smietang (na 34) i delikatnie
mieszac topatka. Gotowy mus czekoladowy
wyla¢ na schtodzong warstwe masy wisnio-
wej. Natozy¢ ciemna rolade.

Bita Smietana

1120 g Smietana 33%

35 g cukru

145 g wody

30 g zelatyny

Przygotowac zelatyne jak wyzej. Smietane
ubic z cukrem. 20% ubitej Smietany zahar-
towac z podgrzang zelatyna i potaczy¢ z
pozostata $mietana. Gotowa $mietane wy-
tozy¢ na rolade.

Dekorowanie
Ciasto dobrze schtodzi¢. Pokroi¢ na kawat-
ki, udekorowac starta czekolada, kora cyna-

monu oraz anyzem.
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RECEPTURA NA DWA TORCIKI

Ciasto makowe

750 g ECO TRADE Makowe

33049 jaj

300 goleju

90 g wody

Wszystkie sktadniki na ciasto makowe
potaczy¢ na wolnych obrotach, miesza-
jac ok. 3 min.

Wylaé w rant okragty @ 26, wypiec w temp.
180°C przez ok. 50 -55 minut.

Piernik

750 g ECO TRADE Super piernik

300 g jaj

150 g oleju

230 g mleka

Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych ob-
rotach ok. 3 min. Wyla¢ w rant okragty @ 26,
wypiec w temp. 180°C przez ok. 50-55 min.

Krem $smietankowo- sliwkowy

1000 g Smietany 30%

20 g zelatyny

150 g cukru

150 g wody

150 g suszonych sliwek

150 g sliwowicy

150 g pasty Mec3 PRUGNA

Suszone $liwki zala¢ sliwowica, najlepiej
dzier wczeéniej. Smietane ubi¢ i doda¢
rozpuszczona zelatyne z cukrem i pasta
sliwkowa. Nastepnie do kremu dodac po-

krojona sliwke.

Zamsz
500 g ECO TRADE Krem Musso White
150 g oleju

Rozpuscic¢ krem i dodac olej. Wymieszad.

Przygotowanie

Z piernikowego korpusu wykroi¢ dwa bla-
ty, wytozy¢ w ranty i nasaczy¢ sliwowica
pozostatg po suszonych sliwkach. Natozy¢
krem smietankowo-$liwkowy. Z makowe-
go korpusu wykroi¢ cztery blaty. Natozy¢
jeden wykrojony uprzednio blat makowy,
nastepnie kolejng warstwe kremu i ostatni
blat ciasta makowego. Wyréwnac¢ kremem
i zmrozi¢. Na zmrozony tort nanie$¢ zamsz

i udekorowa¢, nawigzujac do $wiat Bozego

Narodzenia.

Y= PIEKARNIA
el 5 )\ CUKIERNIA

Krzysztof Wystucha
mistrz cukiernictwa, Cukiernia Wystucha

FOT. K. WYSEUCHA
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RECEPTURA

1,000 kg maki pszennej

0,200 kg Bazy drozdzowej 20%*
0,120 kg margaryny

0,050 kg jaj

0,060 kg drozdzy

0,470 kg wody

1,90 kg ciasta

*Baza drozdzowa 20% - koncentrat do
wytwarzania ciast drozdzowych, paczkéw,

ciast potfrancuskich.

Przygotowanie

Sktadniki potaczy¢, mieszajac 2-6 minut.
Temp. ciasta: 27-29°C, spoczynek ciasta:

5 minut. Tak przygotowane ciasto
doskonale nadaje sie do produkgji
$wigtecznych wypiekéw, a w szczegdlnosci:
ciast drozdzowych, strucli, chatek, kotaczy

i wielu innych. Ciasto mozna wzbogacac
dodatkiem kokosu, czekolady, bakalii oraz

réznego rodzaju polewami.

Zyczymy smacznego!

PFAHNL

POLSKA
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Torcik wigilijny — krazki pysznego ciasta
piernikowego przetozone kremem na bazie
naturalnej $mietanki o smaku orzechowym.

RECEPTURA

Krazki piernikowe

250 g koncentrat ,Ciasto piernikowe AKO”
90 g jaja

75 golej

25 g woda

Razem:440¢g

Krem orzechowy

290 g Smietanka 33%

260 g ubita Smietanka

60 g koncentrat kremu ,Cremix AKO"
60 g koncentrat kremu

~Fantazja waniliowa AKO”

15 g pasta orzechowa

Razem:685g

Zelka owocowa

120 g dZzem z czarnych porzeczek
25 g poncz waniliowy

10 g woda

2 g zelatyna

Razem:157 g

Wykonczenie

100 g pasta czekoladowa
50 g zel naturalny

50 g mieszanka bakaliowa
Razem:200g

Razem surowcéw: 1482 g
Ubytki produkcyjne: 122 g
Masa gotowego wyrobu: 1360 g

Sposéb wykonania:

Sktadniki ciasta na krazki piernikowe wg re-
ceptury wymieszac w ubijarce cukierni-
czej na wolnych obrotach do pofaczenia
sktadnikéw, nastepnie ubija¢ mieszadtem
ptaskim na srednich obrotach ok. 3 min.
Ciasto wyla¢ w rant @ 18 cm i wypiec

w temp. 180°C okoto 40 min. Po wypiecze-
niu i wystudzeniu ciasto przekroi¢ na trzy
réwne krazki.

Smietanke na krem orzechowy wla¢ do ko-
ciotka, dodac paste orzechowa, Cremix,
Fantazje waniliowa wg receptury, wymie-
sza¢ w ubijarce cukierniczej na wolnych ob-
rotach do potaczenia sktadnikdw, nastepnie
ubijac przy pomocy mieszadta ptaskiego

FOT. AKO
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na srednich obrotach okofo 1 min. Osobno
ubi¢ $mietanke na puszysta mase i dodac
do uprzednio przygotowanego kremu. Ca-
tos¢ delikatnie wymiesza¢, doprowadzajac
krem do jednolitej konsystenciji. Tak przy-
gotowany krem réwnomiernie roztozy¢

na trzy warstwy, przektadajac je krazkami
piernikowymi.

Zelka owocowa. Dzem z czarnych porze-
czek potaczy¢ z ponczem waniliowym
(poncz do nakrapiania tortéw i kostek dese-
rowych), nastepnie dodac¢ ciepty roztwor
zelatynowy, dokfadnie potaczy¢. Przygoto-
wang zelka owocowa posmarowac wierzch
oraz boki tortu, nastepnie odstawi¢ do ste-
zenia. Udekorowac pasta czekoladowa.
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FOT. JABEX

Receptura bierze udziat \
w Swiatecznym Plebiscycie

RECEPTURA NABLACHE 60 x 40

Ciasto

1500 g Golden Jogo

675 g jaj

600 g oleju

200 g wody

600 g orzechéw wtoskich siekanych
Sktadniki na ciasto wymiesza¢ w maszynie
na $rednich obrotach przez 3 minuty.
Nastepnie ciasto wyla¢ do 2 blach

60 x 40 i wypieka¢ w temperaturze 190°C

na ztoty kolor.

Krem $smietankowo-waniliowy

200 g Blanca

800 g Prestige

2000 g wody

Sktadniki mieszac na srednich obrotach przez

okoto 3 minuty. Catos¢ dozowac miedzy blaty.

Dekoracja

1200 g Nadzienia Delicioso Kajmak
Prazone ptatki migdatow

Nadzienie Delicioso Kajmak rozprowadzi¢
grzebieniem dekoratorskim i posypac

prazonymi ptatkami migdatéw.
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RECEPTURA NA BLACHE 60 x 40
Ciasto korzenne

900 g mleka

25049 jaj

300 goleju

950 g maki

180 g Koncentratu korzennego Braun

700 g cukru

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ na srednich
obrotach przez 2-3 minuty. Wypiec w tem-
peraturze ok. 180°C przez ok. 45 minut. Po

wystudzeniu przekroi¢ na 3 czesci.

/A

Krem marcepanowy

1000 g Multikremu o smaku
marcepanowym Grados

400 g margaryny

50 g spirytusu

Multikrem o smaku marcepanowym roz-
miesza¢, doda¢ napowietrzony ttuszcz i do-
dac spirytus. Wymieszac.

Krem czekoladowy

1400 g bitej Smietany bez cukru

280 g stabilizatora Eden czekoladowy Braun
350 g woda

Stabilizator Eden mieszamy z wodga i faczy-

my z bitg $mietana. Wymieszac.

Przygotowanie

Blat korzenny przesmarowac¢ masg marce-
panowa, natozy¢ drugi blat i przesmarowa¢
kremem czekoladowym, natozy¢ kolejny
blat korzenny. Wierzch dekorowac kremem

Covella Braun.

¢Qgrados
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FOT. KOMPLET

Receptura bierze udziat
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RECEPTURA NA 10 szt.

Masa

1100 g KOMPLET Gourmet Muffin
220 g KOMPLET Kiddy Noisette Softy
250 g olej spozywczy

500 g jaja

300 g woda

110 g orzechy laskowe

(posiekane, zrumienione)

tacznailos¢: 2480 g

Przybranie

300 g kruszonka orzechowa z KOMPLET

Florenta (patrz receptura podstawowa)
tacznailos¢: 2780 g

a

Wykonanie
Wszystkie sktadniki wymieszac na szybkim
biegu za pomoca miesiarki do ciasta.

Czas napowietrzania: ok. 3 minut

Nastepnie wyltozy¢ na papierowa forme
do pieczenia KOMPLET Choinka, posypac
kruszonka orzechowa i upiec.

nawazka: masa ok. 245 g/ 1 szt.
kruszonka: ok.30g/1 szt.

temp. pieczenia: ok. 170-180°C

czas pieczenia: ok. 40-45 minut

Po upieczeniu dowolnie udekorowac.

¥
% KOMPLET Polska

a

KRUSZONKA ORZECHOWA
receptura podstawowa

1000 g KOMPLET M+S Ciasto Kruche
500 g masto, temperowane

1500 g orzechy laskowe (widrki)
750 g KOMPLET Florenta
tacznailosé: 3750 g

Wykonanie
KOMPLET M+S Ciasto Kruche wyrobi¢ z ma-
stem do uzyskania zadanej konsystengji.

Doda¢ pozostate skfadniki i wymieszac.

Wskazowka

Po dodaniu KOMPLET Florenta kruszon-
ka staje sie higroskopijna i tworzy grudki,
dlatego zaleca sie przechowywanie nie-
wykorzystanej kruszonki w zamknietym

pojemniku.

-
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RECEPTURA

Ciasto (22 kg)

10 kg Uldo Ciasto Czekoladowe
5kgjaj

5 kg oleju

2| zimnej woda

Przygotowanie

Do miksera odwazy¢ sktadniki ptynne (jaja,
oleji wode), dodac odwazong mieszanke cia-
sta czekoladowego. Mieszac¢ do potaczenia sie

sktadnikéw ok. 2 min. na wolnych obrotach

za pomoca palety (nie r6zga), nie ubijac. Ciasto
wylac do rantéw, forem wytozonych pergami-
nem. Piec w temperaturze 180°C przez okoto
60 min (nawazka masy 2,2 kg); w przypadku
mniejszej nawazki piec krécej, np. 45 minut

w przypadku potowy porgji (1,1 kg).

Do dekoracji mozna uzy¢ owocdw z zalewy,
owocoéw swiezych lub mrozonych, mozna
zastosowac krem budyniowy do zapieka-
nia lub mase marcepanowa. W przypadku

zastosowania owocow zaleca sie mieszanie

@
uldove

polski smak, niemiecka jakos¢
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masy ciasta nie dtuzej niz 3 minuty na $red-

nich obrotach miksera.

Ciasto idealnie nadaje sie na blaty do cia-
stek tortowych, wtedy zaleca sie mieszanie
masy ciasta 4 min. na $rednich obrotach.
Mozna przygotowac wiekszy, ale nizszy
blat - wtedy nie trzeba go kroi¢, mozna zto-
zy¢ dwa: jeden na drugi.

Przed natozeniem kremu lub bitej Smietany
blat mozna nasaczy¢ lub posmarowa¢

kwasna marmolada np. z czarnej porzeczki.
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RECEPTURA NA BLACHE 60 x 40
Ciasto

500 g Ciasta Czekoladowego Koncentrat
480 g maki

920 g cukru

640 g jaj

560 g oleju

400 g wody

Wszystkie sktadniki potaczy¢ i miesza¢ wol-
no przez maks. 2 minuty. Ciasto wytozy¢
na 2 blachy 60 x 40. Piec w temperaturze
180°C przez ok. 15 minut. Ostudzic.

BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

Krem |

1200 g Non Temp Ciemny

900 g Smietanki kremowej

110 g spirytusu

50 g zelatyny

250 g wody

600 g Chocolate Mix

100 g oleju

600 g prazonego stonecznika
300 g Kremu Roslinnego Bakels
Zagotowac 600 g Smietanki i dodac¢ Non

Temp. Delikatnie wymiesza¢ i lekko ostu-

BAKELS

BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

dzi¢. Dodac spirytus oraz rozpuszczong
w wodzie zelatyne. Chocolate Mix wymie-
sza¢ z olejem i prazonym stonecznikiem.

Obie masy potaczyc.

Ubi¢ Krem Roslinny z pozostata smietan-
ka na 3, dodac do pozostatej masy i deli-
katnie wymieszac. Potowe otrzymanego
kremu wytozy¢ na pierwszy blat czekola-
dowy, wyréwnac i przykry¢ drugim blatem.
Na wierzch wylozy¢ pozostaty krem, wy-

réwnac. Odstawi¢ do wychtodzenia.

Dekoracja

300 g Diament Czekoladowy

300 g Diament Ztoty

Diament Czekoladowy i Ztoty potaczy¢,
pokry¢ powierzchnie ciasta cienka warstwa

i wyrownac. Dekorowac wedtug uznania.
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Nadzienie

RECEPTURA NA BLACHE 30 x 40

Ciasto kruche ok. 400 g Nadzienia Frutamax czarna po-

200 g maki rzeczka z ziarnem kakaowca PROSPONA
100 g margaryny

50 g cukru pudru Dekoracja

1jajko Owoce kandyzowane PROSPONA

3 g proszku do pieczenia (Zestaw do dekoracji)
Z podanych sktadnikéw zarobi¢ kruche cia-

sto. Odstawi¢ do schtodzenia.

Ciasto z bialym makiem

1200 g masy makowej

z biatego maku PROSPONA

250 g margaryny

9 jajek

200 g cukru krysztatu

100 g kaszy manny

5 g proszku do pieczenia

Bakalie (kokos, orzechy, migdaty) wg uznania
Biatka ubic z potowa cukru. Margaryne
utrzec z zottkami i resztg cukru. Dodaé mase
makowa z biatego maku, kasze manne, pro-
szek do pieczenia oraz bakalie. Delikatnie
mieszac¢ dodajac piane z biatek.

Przygotowanie

Ciasto kruche rozwatkowac¢ na wymiar bla-
chy. Wyszprycowac paski z nadzienia Fruta-
max czarna porzeczka z ziarnem kakaow-
ca. Wylac ciasto z biatym makiem. Piec ok.
60 min w temperaturze 170°C. Do dekora-
¢ji proponujemy owoce kandyzowane oraz
posypki owocowe.
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FOT. ZEELANDIA
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Ciasto orzechowo-czekoladowe

1500 g Ciasto Orzechowo-Czekoladowe
300 g jaja

300 ml woda

Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych ob-
rotach przez ok. 5 minut przy zastosowaniu
ptaskiego mieszadta.

Mase wytozy¢ na 2 blaty 60x40 cm. Wypiekac
w temperaturze 180°C przez 15-20 minut.
Wystudzone blaty sklei¢ ganaszem. Pozo-
stawic do zastygniecia.

Ganasz z krokantem orzechowym
220 g orzechy wtoskie

220 g cukier

50 ml woda

25 g masto

1000 g czekolada biata profesjonalna*
300 ml $mietana 30%

3;_ Zeelandia

Gotowac wode z cukrem do czasu uzyskania
koloru jasnego miodu. Dodac posiekane orze-
chy i skarmelizowac je lekko. Zdjac¢ ze Zzrédta
ognia, doda¢ masto - cato$¢ wymieszac.
Smietane podgrzewac na wolnym ogniu,
ciagle mieszajac, zagotowad. Zdjac ze zr6-
dta ognia, doda¢ czekolade, miesza¢

do czasu powstania jednolitej masy.
Potaczy¢ obie masy, dokfadnie wymieszad.
* Profesjonalna biata czekolada moze by¢
zastgpiona w recepturze przez Scaldis Biaty
(w stosunku 1:1).

Krem orzechowy
350 g Zeesan Orzechowy
350 ml woda

1750 ml Smietana 30%

Schiodzong $mietane ubic¢. Zeesan doktadnie
rozpusci¢ w wodzie, dodawac porcjami ubitg
Smietane. Catos¢ delikatnie wymieszac.

Ciasto czekoladowe
500 g Maestro Czekoladowe
330gjaja

30 ml woda

&

Wszystkie sktadniki napowietrza¢ przez

ok. 10 minut na wysokich obrotach przy
zastosowaniu rézgi. Mase wytozy¢ do rantu
o wymiarach 60x40 cm. Wypieka¢ w tem-
peraturze 190-200°C przez 15-20 min.

Ganasz
400 g Satina

200 ml $mietana 30%

Smietane podgrzewac na wolnym ogniu
ciagle mieszajac, zagotowac. Zdjac ze zr6-
dta ognia, dodac¢ Satina. Miesza¢ do czasu
powstania jedorodnej masy.

Przyrzadzanie

Potowe kremu wytozy¢ na ztaczone ciasto
orzechowo-czekoladowe, delikatnie doci-
snac wystudzonym blatem ciasta czekola-
dowego. Wytozy¢ pozostata porcje kremu,
wyréwnac i schtodzi¢.

Pokry¢ ganaszem, udekorowac: Dobla Cho-
inkamia, Dobla Wirkami - czekolada mlecz-
na, mini bezikami przygotowanymi z Bian-
ca Meringue oraz orzechami laskowymi.
Przechowywac w warunkach chtodniczych.
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RECEPTURA NA BLACHE 60 x 40
Ciasto

1500 g Ciasta Piernikowego Credin

600 g marmolady

30049 jaj

300 goleju

350 g wody

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ na $rednich
obrotach przez ok. 2 minuty. Ciasto piec

w temperaturze 160°C przez ok. 35 minut.

Krem jabtkowo-cynamonowy

2000 g Top Cream

1400 g jabtka prazonego w kostkach
500 g Credi Fond Neutralny

4 g cynamonu

400 g wody

Ubity uprzednio Top Cream wymieszac
z szarlotka i cynamonem. Credi Fond
Neutralny wymiesza¢ z woda. Obie masy

potaczyc.

CRE

FOT. CREDIN POLSKA

Receptura bierze udziat
w Swiatecznym Plebiscycie
Y

A
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Przygotowanie

Wypieczony blat Ciasta Piernikowego prze-
kroi¢ na 2 blaty o réwnej grubosci. Pierw-
szy blat przetozy¢ potowa kremu, przy-
kry¢ drugim blatem i pokry¢ pozostatym

kremem.

Dekoracja
Posypa¢ pokruszonym ciastem pierni-

kowym.
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Cynamonowa gwiazda

B Katarzyna Kowalczyk, kl. Il, ZSZ Zespét Edukacyjno-Wychowawczych w Lwéwku SI., kwalifikacje: technologie produkgji cukierniczej,
nauczyciel: Alicja Szajny-Flak, opis technologiczny: Mirostawa E. Betza

RECEPTURA

3 szklanki maki pszennej typ 500
0,5 I mleka

1 opakowanie cukru wanilinowego
130 ml oleju stonecznikowego

1 szklanka cukru drobnego krysztat
3 tyzki kakao

2 tyzki dzemu wisniowego

2 tyzeczki sody oczyszczonej

2 tyzeczki przyprawy do piernika

1 tyzeczka cynamonu

1jajo

aromat migdatowy

cukier puder do posypania

lub polewa czekoladowa

Przygotowanie

Make wymieszac z soda oczyszczong, do-
dac: cukier, cukier wanilinowy, kakao, przy-
prawe do piernika, cynamon. Doktadnie
wymieszac. Nastepnie wlac ciepte mleko,
olej, doda¢ dzem, jajko i kilka kropel aroma-
tu migdatowego. Wszystko razem potaczy¢
mikserem, poczatkowo na wolnych obro-
tach. Ciasto mozna wzbogaci¢ dodatkiem
suszonych pokrojonych sliwek, jabtek lub
orzechéw. Gotowy pétprodukt wylewad

na blache pokryta papierem pergamino-
wym lub wysmarowana ttuszczem. Piec

w temp 180°C przez 40-45 minut. Po ostu-
dzeniu ciasto posypac cukrem pudrem lub

pola¢ polewa czekoladowg. Udekorowac.

Piernikowe chatki

B Monika Kwas, kl. I, Angelika Rejmanowska, kl. Il, ZSZ Zespét Placéwek Edukacyjno-Wychowawczych w Lwéwku Sl., kwalifikacja: technologie
produkgji cukierniczej, nauczyciel: Alicja Szajny-Flak, opis technologiczny: Mirostawa E. Betza

RECEPTURA

Ciasto

600 g maki pszennej typ 550

250 g masta

200 g ciemnego cukru trzcinowego

7 tyzek ptynnego miodu (moze by¢ sztuczny)
1,5-2 ptaskie tyzeczki sody oczyszczonej

5 tyzeczek przyprawy piernikowej-bukiet

Do dekoracji
1 szt. biatko
1-1,5 szklanki cukru pudru

Przygotowanie
Masto, cukier oraz miéd podgrzac i mie-
szac¢ do rozpuszczenia sktadnikow. Lek-

ko przestudzi¢. Do oddzielnego naczynia

wsypac make, sode oczyszczong, przypra-
wy i wymieszac. Dodac przestudzong mase
z miodu, cukru i masta i wyrobic¢ ciasto. Jesli
masa bedzie zbyt krucha, mozna dodac
tyzke miodu. Ciasto rozwatkowac na pla-
cek o grubosci 4-5 mm i wykrawa¢ wedtug
szablonéw wymiarowe $ciany domkoéw.
Poszczegdlne elementy wykrawac¢ na lekko
posypanej maka stolnicy i przenosi¢ na bla-
chy wytozone pergaminem. Wykroi¢ otwo-
ry na drzwi i okna domkéw. Ciasto piec

w temp 180°C przez ok. 12 minut. Po schto-
dzeniu elementy domku potaczy¢ lukrem.
Lukier do dekoracji: biatko napowietrzy¢
z cukrem pudrem na gesta, ale plastycz-

na mase, ktérg wykonujemy dekoracyjne

wzorki na domkach.
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Bakaliowe ciasteczka

B Paulina Bywalec, kl. Il SC, ZS im. Wincentego Witosa w Suchej Beskidzkiej, nauczyciel: Krzysztof Maciejowski

RECEPTURA

275 g maki pszennej

200 g cukru krysztatu
200 g cukru trzcinowego
188 g jajek

313 g margaryny

50 g miodu

13 g proszku do pieczenia
13 g aromatu

3 g cynamonu

500 g ptatkéw owsianych
125 g pestek stonecznika
125 g rodzynek

125 g suszonych sliwek
125 g suszonych moreli
125 g suszonych daktyli
125 g wiérkéw kokosowych

Przygotowanie

Napowietrzy¢ margaryne z cukrem kryszta-
tem i trzcinowym, dodac jaja, aromat oraz
midd. Wymieszac. Nastepnie dodac wszyst-
kie suszone owoce, ptatki owsiane, pestki
stonecznika, rodzynki oraz wiérki koko-
sowe. Na koniec doda¢ make z proszkiem
do pieczenia i cynamonem. Wymieszac

na jednolita mase.

Formowac kulki o $rednicy 5 cm, lekko
spfaszczy¢ i uktadad na blaszce wytozonej
papierem do pieczenia.

Piec w temperaturze 180°C przez 5-10 minut.

Kremowe tréjkaty

B Patryk Kochalak, k. lll w zawodzie cukiernik, ZS nr 6 im. M. Reja w Szczecinie,

nauczyciel prowadzacy: Anna Kulicka

RECEPTURA

Ciasto parzone

1 szklanka wody

150 g margaryny

1 szklanka maki pszennej

5 jajek

szczypta soli

Wode z margaryng zagotowac w garnku,
$ciaggnac z pieca i energicznie mieszajac
(najlepiej tyzka drewniang), doda¢ make.
Ponownie postawic¢ na piecu i gotowa¢é

na matym ogniu, ciaggle mieszajac ok.

2-3 minut (ciasto ma by¢ jednolite i ma tad-
nie odchodzi¢ od garnka). Ciasto pozosta-
wi¢ do ostygniecia. Do lekko cieptego lub
zimnego ciasta dodac¢ po jednym jajku,
szczypte soli i zmiksowac¢ mikserem.
Ciasto przetozy¢ do worka cukierniczego
z szeroka karbowanga koncéwka i wycisnac

trzy pasy, jeden potréjny (aby ciasto stykato
sie), drugi podwajny, trzeci pojedynczy —
wszystkie na dtugos¢ blachy. Piec w nagrza-
nym piekarniku na ztoty kolor, ok. 30 min

w temperaturze 180°C.

Masa

3 szklanki mleka

300 g masta

% szklanki cukru

2 tyzeczki cukru waniliowego

4 kopiaste tyzki maki pszennej (80 g)

4 kopiaste tyzki maki ziemniaczanej (80 g)
2 76ttka

Dwie szklanki mleka i cukier zagotowac. Po-
zostalg czes¢ mleka wymiesza¢ doktadnie

z z6ttkami, cukrem waniliowym, maka pszen-
na oraz ziemniaczana. Doda¢ do gotujacego
sie mleka, szybko mieszajac, aby nie powstaty

grudki. Gotowac okoto 1 min, az budyn
bedzie gesty. Pozostawic do ostygniecia.
Miekkie masto utrze¢ mikserem na puszysta
mase. Do tak przygotowanej masy dodawac
stopniowo zimny budyn, ciagle miksujac.
Mase rozsmarowac na upieczonym potroj-
nym pasie, przykry¢ pasem podwojnym, zndw
posmarowac masa i na koniec dodac pas po-
jedynczy.

Polewa

400 g czekolady mlecznej

200 g czekolady deserowej

Ciasto kroi¢ na tréjkaty, ,boki” oblac roz-
puszczong w kapieli wodnej czekolada.
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Ciasto orzechowe z powid{ami

B Bartosz Kemus, Ochotniczy Hufiec Pracy w Rybniku, wychowawca Katarzyna Pietka, praktyki: Cukiernia dla Ciebie, Rybnik

RECEPTURA

Ciasto

4 szklanki maki

11i %2 kostki margaryny Kasi

34 szklanki cukru pudru

6 zo6ttek

1 opakowanie (16 g) proszku do pieczenia

1 opakowanie (16 g) cukru waniliowego

Do przelozenia

1 szklanka cukru

6 biatek

1 opakowanie kremu karpatkowego
1 stoik powidet sliwkowych (250 ml)
20 dag orzechéw wioskich

100 g wodki

Domek z piemika

B Pawet Kierat, Zespot Szkét Spozywczych w Zabrzu, opiekun Lucyna Kubicka, praktyki: Piekarnia Cukiernia Roker

RECEPTURA

Ciasto piernikowe

1 kg smalcu

4 kg maki pszennej

2 kg maki zytniej

1,25 kg maki ziemniaczanej
0,10 kg proszku do pieczenia
2 kg miodu naturalnego

2 kg cukru

1,5 kg marmolady

10 szt. jaj

0,40 kg przyprawa do piernika
0,05 kg esencji pomaranczowe;j

Wykonczenie

Glazura biatkowo-cukrowa

do taczenia elementéw

4 kg glazury pomadowej

Karmel (izomalt w granulacie) na szyby
w oknach, nogi mikotaja, choinki.

Przygotowanie

Z podanych skfadnikéw zagnies¢ ciasto. Po-
dzieli¢ je na dwie czesci i wytozy¢ w dwdch
identycznych formach do pieczenia. Po-
smarowac powidtami sliwkowymi.

Biatka potaczy¢ z cukrem i ubi¢ na sztywna
piane, nastepnie natozy¢ je na ciasto prze-
smarowane powidtami. Cato$¢ posypac po-
siekanymi orzechami. Piec przez 40-50 min
w piekarniku nagrzanym do 180°C.
Przygotowac krem karpatkowy wedtug
przepisu podanego na opakowaniu; do kre-
mu nalezy dodac alkohol. Gotowy krem
natozy¢ na drugi placek i przykry¢ plackiem
z warstwg orzechowo-sliwkowa (warstwa
do dotu). Pola¢ polewa czekoladowa, przy-

bra¢ wedtug gustu. Smacznego!

Przygotowanie

Wszystkie sktadniki na ciasto pierniko-
we pofaczyc i wyrobi¢ na gtadka mase.
Z rozwatkowanego ciasta wykrawac¢
poszczegdlne elementy domku wedtug
wczesniej przygotowanych szablondéw

i wypieka¢. Wypieczone elementy z cia-
sta piernikowego potaczy¢ za pomoca
glazury cukrowo-biatkowe;j.

Z masy karmelowej przygotowac szyby dom-
ku, nogi mikotaja oraz 12 matych choinek.
Dach stopniowo pokrywac glazurag pomado-
wa, aby uzyskac efekt mocno zasniezonego
domku.
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B Paulina Krupa, klasa 2 SC, ZS im. W. Witosa w Suchej Beskidzkiej, nauczyciel: Krzysztof Maciejowski

RECEPTURA

Budyn

11 mleka

4 cate jajka

2 76ttka

2 opakowania cukru waniliowego

1 szklanka cukru krysztatu

6 tyzek maki ziemniaczanej

6 tyzek maki pszennej

0,5 litra mleka zagotowac, do drugiego

0,5 litra mleka zimnego dodac cukier wani-
liowy, cukier krysztat, make i jaja. Zawiesine
doktadnie wymiesza¢ i wla¢ do gotujacego
sie mleka, zagotowac. Ugotowany budyn
przelac¢ do miski i posypa¢ cukrem wanilio-
wym, odstawi¢ do wystygniecia.

Biszkopt (x2)

6 jaj

4 tyzki maki pszennej

2 tyzki maki ziemniaczanej

1 tyzeczka proszku do pieczenia

6 tyzek cukru krysztatu

1 tyzka kakao i cynamonu

Ubi¢ biatka, dodac cukier krysztat i utrwalic.
Do z6ttek dodac troche ubitej piany utrwa-
lonej cukrem, a nastepnie delikatnie wy-
mieszac z pozostatg piana. Dodac przesiana
make, kakao, proszek do pieczenia i wymie-
szac. Piec w 160-180°C.

Masa budyniowa

250 g masta

250 g margaryna

ok. 50 ml spirytusu

1 opakowanie budyniu

1 paczka rodzynek namoczonych w rumie
1 tyzka kakao

Masto i margaryne napowietrzy¢. Wystudzony
budyn dodawac porcjami do ttuszczu, catosé
napowietrzy¢ i dodac spirytus. Mase podzieli¢
na 2 czesci: jedng potowe potaczy¢ z namo-
czonymi rodzynki, druga wymieszac z kakao.

Ciasto Shrek

B Daria Kuznik, kl. 3d, Zespot Szkot Gastronomiczno-Ustugowych w Chorzowie, technik
organizacji ustug gastronomicznych, nauczyciel: Izabela Giersberg-Mataniak

RECEPTURA

Biszkopt

5jaj

5 tyzek cukru

5 tyzek maki pszennej

2 tyzki maki ziemniaczanej

1 tyzeczka proszku do pieczenia

2 tyzki oleju

Kilka kropel ulubionego aromatu do ciast
(polecam $mietankowy)

Masa Shrek |

900 ml (1 duza butelka) soku Pysio kiwi
+ jabtko + banan

3 opakowania budyniu

o smaku $mietankowym

Masa Shrek 11

400 ml smietanki kremowki 30%
1 opakowanie galaretki

o smaku agrestowym lub kiwi

Dodatkowo

2 paczki delicji

2 opakowania galaretki o smaku agresto-
wym lub kiwi

Przygotowanie

Biszkopt: Biatka jajek ubi¢ na sztywnga
piane, pod koniec ubijania dodac cukier,
wymieszac z zéttkami, aromatem do ciast

i olejem. Nastepnie matymi porcjami do-
dawac make i caty czas mieszac. Gotowe
ciasto przelac¢ do formy i piec w nagrzanym
piekarniku w temperaturze 180° C przez
25-30 minut.

Masa Shrek I: Budyn doktadnie rozpusci¢
w 1,5 szklanki soku Pysio. Reszte soku zago-
towac, po czym dodac rozpuszczone budy-
nie z sokiem i catos¢ jeszcze raz zagotowac.
Goraca mase Shrek | rozprowadzi¢ na wy-
studzonym biszkopcie. Na przestudzonej
masie utozy¢ delicje.

Wykoriczenie

4 mate paczki herbatnikow
1 puszka kajmaku

1 biata czekolada

Sktadanie ciasta

Biszkopt — potowa masy budyniowej z ro-
dzynkami - biszkopt - druga potowa masy
budyniowej z rodzynkami — herbatniki

(2 paczki) - kajmak — herbatniki (2 paczki)
- masa budyniowa z kakao — posypac tarta

czekolada.

Masa Shrek II: Galaretke rozpusci¢

w % szklanki goracej wody, pozostawié
aby lekko stezata. Ubi¢ $mietane kremdw-
ke, pod koniec ubijania powoli wlewac lek-
ko stezong galaretke i catos¢ ubijac.

Gorna warstwa: 2 galaretki rozpusci¢

w 800 ml gorgcej wody i odstawi¢ aby
lekko stezaty, nastepnie wyla¢ na mase
Shrek Il. Gotowe ciasto wstawi¢ do lodéwki
na 2-3 godziny.

Smacznej podrézy ze Shrekiem w Swieta
Bozego Narodzenia!
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Wigilijna Kan’cyczka

B Barbara Maslonka, kl. 2TGa, ZS im. W. Witosa w Suchej Beskidzkiej, nauczyciel: Krzysztof Maciejowski

RECEPTURA

750 dag maki

375 dag margaryny

8jaj

250 dag cukru pudru

0,5 szklanki maku

2 tyzeczki proszku do pieczenia
2 tyzki kakao

450 g okragtych biszkoptow
270 g powidet sliwkowych
aromat migdatowy

5 ml przegotowanej wody + brandy

Przygotowanie
Ugotowad mak. Margaryne utrze¢ z cu-
krem pudrem, doda¢ po jednym z6tt-

ku. Doda¢ przesiang make z proszkiem

do pieczenia oraz aromat migdatowy.

Z biatek ubi¢ piane i doda¢ do masy.
Ciasto podzieli¢ na trzy réwne czesci.

Do jednej dodac¢ kakao, do drugiej mak,

a do trzeciej 2 tyzki maki.

Przygotowac poncz z wody i brandy, bisz-
kopty namoczy¢ w ponczu. Na blache
wytozong papierem do pieczenia natozyc¢
najpierw ciasto ciemne, na to biszkopty

i warstwe powidet, nastepnie ciasto ma-
kowe, biszkopty i warstwe powidet. Na ko-
niec naktadamy ciasto biate. Piec w tempe-
raturze 180°C, do czasu az sie zarumieni.
Gotowe ciasto pola¢ polewa i udekorowacd

ptatkami migdatow.

Krolowa Sniegu

B Patrycja Wrzodek, klasa 2 TGA, ZS im. W. Witosa w Suchej Beskidzkiej, nauczyciel: Krzysztof Maciejowski

RECEPTURA

Ciasto kokosowo-serowe

8 jajek

1 kostka margaryny

25 dag cukru pudru

25 dag kokosu

25 dag sera biatego niemielonego
1 tyzeczka proszku do pieczenia

Margaryne utrze¢ z cukrem i z6ttkami,
dodac ser i wymieszac. Dodac ubita pia-
ne z biatek, proszek do pieczenia i kokos,
delikatnie wymieszac. Wytozy¢ na brytfan-
ke wytozong papierem do pieczenia. Piec
w temperaturze 180°C przez ok. 30 minut.

Ciasto makowe

7 biatek

7 tyzek cukru

15 dag maku sypkiego

15 dag kokosu

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Biatka ubi¢ z cukrem, dodac reszte sktadni-
kéw i delikatnie wymieszac. Piec na bryt-
fance wylozonej papierem w temperaturze
180°C przez ok. 25 minut.

Masa budyniowa

0,5 mleka

2 tyzki maki pszennej

2 tyzki maki ziemniaczanej

Y2 laski wanilii

7 26ttek

125 g masta

125 g margaryny

125 g cukru pudru

40 g kakao

50 g whisky

Mleko zagotowac z przecietg laska wanilii,
przecedzi¢. Zéttka utrze¢ z cukrem, doda¢ maki
i wla¢ na gotujace sie mleko. Ugotowac budyn.
Kostke margaryny Palmy utrze¢ z 1 szklanka cu-
kru pudru, dodawac ostudzony budyn. Podzie-
li¢ mase na dwie czesci. Do jednej czesci dodac
kakao, a druga pozostawic biata.

Sktadanie ciasta

Ciasto kokosowo-serowe — 2 cze$¢ masy
budyniowej jasnej - ciasto makowe - bu-
dyn z kakao - ciasto kokosowo-serowe —
budyn jasny - ciasto makowe - budyn z ka-
kao. Ciasto udekorowa¢ gwiazdkami, nato-
miast brzegi obsypac kokosem.
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Imb lrowy Marchewkowiec

B Konrad Stanaszek, kl. Il o profilu technik zywienia i ustug gastronomicznych, ZS im. Wincentego

Witosa w Suchej Beskidzkiej, nauczyciel prowadzacy: Krzysztof Maciejowski

RECEPTURA

Ciasto

5 jaj

400 g cukru krysztat

400 g maki pszennej

700 g marchwi

200 ml oleju

100 g orzechéw wtoskich

1,5 tyzeczki proszku do pieczenia

1,5 tyzeczki sody

2 tyzeczki kakao

2 tyzeczki cynamonu

Szczypta startego imbiru

Biatka ubi¢ na sztywna piane, utrwali¢ cu-
krem. Do z6ttek dodac¢ troche ubitej piany,
a nastepnie delikatnie wymieszac z pozo-
stata piana. Nastepnie dodac olej, marchew,
imbir i bakalie. Na koniec dodac przesiane
przez sitko sktadniki suche. Aby zwiekszy¢
aromatycznos¢ i smak ciasta, mozna dodac

szczypte kardamonu lub anyzu. Piec przez

40-60 minut w temperaturze 180°C.
Ciasto dzielimy na dwa spody, ktdre beda
przektadane kremem.

Poncz

250 ml wody

1 opakowanie cukru waniliowego

4 tyzeczki cukru

4 tyzeczki miodu

Sktadniki potaczy¢ i dobrze wymieszad.
Ponczem zwilzamy ciasto.

Krem
250 ml $mietanki tortowej (30% lub 36%)
250 g biatej czekolady

Smietanke ubijamy na sztywna piane,

a czekolade uptynniamy w kapieli wodnej.
Ubita $mietane dodajemy do schtodzonej
uptynnionej czekolady i delikatnie miesza-
my. Wyktadamy krem na pierwszy spod

i przykrywamy krem drugim spodem

Stefanka $wigteczna

B Izabela Myszor, kl. 11 TGa, ZS im. W. Witosa w Suchej Beskidzkiej, nauczyciel: Krzysztof Maciejowski

RECEPTURA

Ciasto miodowe

2jaja

250 g masta

130 g cukru pudru

150 g sztucznego lub naturalnego miodu
590 g maki pszennej

5 g sody

16 g cukru waniliowego

Przygotowac forme o wymiarach ok. 20 x
30. Piekarnik nagrza¢ do 180°C. Przesia¢
make, cukier puder i sode. Dodac cukier
waniliowy, jaja i wczesniej rozpuszczone,
ostudzone masto razem z miodem. Za-
gnies¢ ciasto. Ciasto podzieli¢ na trzy cze-
$ci, kazda cze$¢ rozwatkowac na papierze
do pieczenia. Blaty ciasta wktadac kolejno
do formy i piec w nagrzanym piekarniku.

Kazdy blat piec przez 15 minut.

Masa

0,5 mleka

60 g kaszy manny

16 g cukru waniliowego

3 tyzki cukru pudru

200 g masta

1,5 tyzeczki aromatu migdatowego
Powidta (maty stoiczek)

Mleko zagotowa¢, wsypac kasze manne

i zagotowac. Doda¢ cukier waniliowy, cu-
kier puder, wymieszac i ostudzi¢. Napowie-
trzy¢ masto i dodawac po tyzce ostudzong
kasze, na koniec doda¢ aromat migdatowy.

Nasaczenie
250 ml gorzkiej herbaty z cytryna

Polewa czekoladowa

150 g ciemnej (lub mlecznej) czekolady
Czekolade roztopic¢ i wymieszac z mastem
pokrojonym w kosteczke.

Polewa
V2 kostki masta

5 tyzek cukru

Vs szklanki wody

6 tyzek kakao

1tyzka oleju

Margaryne roztopi¢ w rondelku doda¢
wode, nastepnie cukier i zagotowac.

Na konicu doda¢ kakao i olej. Polewe wystu-
dzi¢ i wylac na posktadane ciasto.

Glazura

20 g biatka

220 g cukru pudru

Sktadniki doktadnie mieszamy, i tworzymy
wzor z glazury na polewie.

Przygotowanie

Na papierze do pieczenia utozonym na tacy
lub paterze potozy¢ pierwszy blat ciasta,
nasaczy¢ go 1/3 gorzkiej herbaty z cytryna,
rozsmarowac 1/2 masy. Potozy¢ drugi blat
ciasta, skropic¢ do 1/3 nasaczenie, rozsmaro-
wac powidta, natozy¢ druga potowe masy.
Potozy¢ trzeci blat, nasaczy¢, polac polewa
czekoladowa. Udekorowac¢. Trzymac w lo-
doéwce minimum 2 dni, by ciasto zmiekfo.
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