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PRZEPISNIK




PRZEPIS NA DOMOWY SOK MALINOWY/ Z CZARNEGO BZU

Sktadniki:

e 1 kg malin/ czarnego bzu

e 1 szklanka cukru
Przepis:
Maliny/ czarny bez delikatnie umyj w wiaderku z woda.
Umyte maliny/ czarny bez oraz cukier
wsyp do duzego garnka, przesypujac
warstwowo owoce cukrem.
Odczekaj okoto 20 - 30 minut, od czasu
do czasu mieszajac, az maliny/ czarny
bez puszcza sok.
Garnek umiesc na kuchence,
podgrzewaj na wolnym ogniu i gotuj
przez okolo 5 - 10 minut.
Uzyskany mus malinowy/ z czarnego
bzu przecedz przez geste sitko.

Odcedzony sok ponownie pogrzej

i doprowadz do wrzenia.

Goracy sok rozlej do butelek lub sloikow i natychmiast zamknij.

Butelki i stoiki pozostaw w temperaturze pokojowej do wystygniecia. Produkt
nie wymaga pasteryzacji.

Pozostalosci owocow po odcedzeniu soku mozna wykorzystac, jako baze

do przygotowania dzemu, czy owocowej marmolady.



Sktladniki:

PIZZA

e 25 g swiezych drozdzy (lub 7 g instant)

e 150 ml cieplej wody
e 1/2 tyzeczki cukru

e 250 g maki pszennej
e 1 lyzeczka soli

e 1 lyzka oliwy

Przygotowanie:

Swieze drozdze ociepli¢c w temperaturze pokojowej. Przygotowaé rozczyn:

drozdze rozpusci¢ w cieptej

wodzie, dodac¢ 2 tyzki maki

oraz  cukier, dokladnie
wymieszac i odstawic
na ok. 10 minut
do wyrosnigcia (rozczyn
ze Swiezych drozdzy
zwieksza objetosc¢

o ok. 3razy - jesli tak sie

nie stanie proces przygotowania rozczynu trzeba powtorzy¢ od nowa,

natomiast rozczyn z
drozdzy instant moze si¢
tylko troche spienic).

Make przesia¢ do miski,
wymiesza¢ z sola, zrobic
wglebienie w Srodku i
wlac w nie rozczyn.
Sukcesywnie zagarniac
lyzka make do Srodka i

przez 2 - 3 minuty

mieszac sktadniki, pod koniec dodajac jeszcze oliwe.



Potaczone skladniki wylozy¢ na stolnice oproszona maka. Wyrabia¢ przez
ok. 15 minut az ciasto bedzie elastyczne i gtadkie (ciasto mozna tez zagnies¢
mikserem planetarnym).

Wyrobione ciasto wlozy¢ do duzej miski, przykryc¢ Sciereczka i odstawic
na ok. 1 godzine do wyrosniecia.

Wyrosniete ciasto wyja¢ na stolnice i chwile pozagniatac. Podzielic
na 2 czesci, uformowac z nich kulki i odtozy¢ na ok. 7 minut pod Sciereczka.
Blaszki (tortownice) posmarowac oliwa. Wlozy¢ na sSrodek kulke ciasta,
delikatnie splaszczy¢ 1 rozciagaC, rozprowadzajac palcami po calej
powierzchni dna, zaczynajac od Srodka i zostawiajac niewielki "wateczek"
na brzegu (zob. zdjecia ponizej). UWAGA: najlepiej robic¢ to kilkoma etapami,
ciasto na poczatku sprezynuje i "cofa sie”, ale jesli odczekamy chwile
bedziemy mogli je dalej rozciagac.

Wylozy¢ cienka warstwe sosu pomidorowego, ser* oraz ulubione dodatki.
Odczekac¢ ok. 15 minut az ciasto podrosnie, nastepnie piec w maksymalnie
nagrzanym piekarniku (min. 250 st. C) przez ok. 10 minut.

Wskazoéwki:

* Polecam polaczenie pol na po6t mozzarelli Swiezej (z zalewy, w kulce) oraz

suchej (tartej).



SOS POMIDOROWY DO PIZZY

Skladniki:

Po6t cebuli

4 zabki czosnku
Pomidory w puszce
Duza tyzka przecieru pomidorowego
Sol

Warzywko

Pieprz

Papryka ostra
Przyprawa wloska
Oregano

Pot tyzeczki cukru

Oliwa z oliwek (moze byc¢ olej)

Przygotowanie:

Cebule i czosnek posiekac niedbale, podsmazyc¢ na oliwie, nie spali¢c! Dodac

odrobine wody, jezeli
sktadniki nie sa
wystarczajaco miekkie

iczekac az ta odparuje.
Dotaczy¢ cala zawartosc
puszki z pomidorami oraz
przecier. Chwile smazyc.
Dodac¢ przyprawy i odrobineg
wody. Przez chwile gotowac.
Po odparowaniu wody
zblendowac i podzieli¢

na porcje do uzycia oraz

zamrozenia na nastepna okazje. Gotowy sos do pizzy to skarb.



CIASTO JOGURTOWE Z KRUSZONKA

Sktladniki:

e 2 szklanki maki pszennej

e 2 lyzeczki proszku do pieczenia

e 2jajka

e 1 szklanka drobnego cukru

e 1 lyzka cukru wanilinowego

e 50 g roztopionego masta (lub oleju)

e 1 szklanka jogurtu naturalnego

e 350 g sezonowych owocow

e cukier puder
Kruszonka:

e 100 g maki

e 70 g masla

e 4 lyzki cukru
Przygotowanie:
Skladniki na ciasto jogurtowe wyjac wczesniej z lodowki, aby sie ogrzaly.
Przygotowac¢ kruszonke: do miski
wsypac make, dodac drobno
posiekane masto oraz cukier
1 rozcierac palcami sktadniki
az powstanie  drobna  kruszonka.
Nastepnie zwilzona dtonia potaczyc
skladniki formujac gladka kule
z ciasta, wlozyc¢ ja do zamrazalnika.
Piekarnik nagrza¢ do 180 stopni C.
Dno tortownicy o Srednicy 24 cm
wylozy¢ papierem do pieczenia, zapiac
obrecz wypuszczajac reszte papieru

na zewnatrz.

Make przesia¢c do miski razem
z proszkiem do pieczenia, wymieszac. W drugiej misce ubic jajka z cukrem
i cukrem wanilinowym na puszysta mase (okolo 7 minut). Dodac jogurt,
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roztopione maslo oraz make z proszkiem do pieczenia. Krotko zmiksowac
na wolnych obrotach miksera, tylko do potaczenia sie sktadnikow w jednolitg
mase.

Wylozy¢ do tortownicy, na wierzch ulozy¢ pokrojone owoce. Posypac
kruszonka - rozdrobnionym w dloniach ciastem z zamrazalnika.

Wstawic¢ do nagrzanego piekarnika i piec przez okoto 45 - 50 minut, do czasu
az ciasto urosnie, a wierzch sie zrumieni. Wyjac z piekarnika i ostudzic.

Posypac¢ cukrem pudrem.



PLACKI Z DYNI

Sktladniki:

Pelna szklanka drobno tartej dyni — 320 g
Pot szklanki jogurtu naturalnego — 150 g
2 niepelne szklanki maki pszennej — 300 g
3 Srednie jajka

Saszetka cukru wanilinowego — 30 g
btyzeczka proszku do pieczenia

Pot tyzeczki sody

Olej roslinny do smazenia

Przygotowanie:

Cukier wanilinowy mozesz zastapi¢ dwiema tyzkami cukru zwyklego,

lub trzcinowego oraz kilkoma
kroplami esencji waniliowe;j.
Pot tyzeczki pasty waniliowej
lub nasiona wyjete z laski
wanilii beda jeszcze lepsze.
Placki z dyni smazone na stodko
najpyszniejsze wychodza zawsze
z dyni Muskat. To odmiana

o intensywnie pomaranczowym

miazszu. Sa to duze dynie o zielonej lub pomaranczowo zielonej skorce.

To dynia typowo deserowa. Smak i struktura migzszu przypomina

mi polaczenie swiezej marchewki z melonem i papaja. Cos Wspaniatego!



BABECZKI DYNIOWO-SEROWE

Ciasto:

e 200 g dyni (startej na srednich oczkach tarki)

e 200 g maki pszennej

e 180 g cukru pudru

e 200 ml oleju

e 2jajka

e 1 cukier waniliowy (cukier z dodatkiem wanilii)

o % lyzeczki sody

e 1 lyzeczka przyprawy korzennej

e Szczypta soli
Masa serowo-dyniowa:

e 500 g twarogu (trzykrotnie zmielic)

e 100 g cukru pudru

e 2jajka

e 1 cukier waniliowy (cukier z dodatkiem wanilii)

e 1 lyzka maki pszennej

e 1 budyn Smietankowy

e 125 ml kwasnej Smietany

e 500 g pulpy z dyni (upieczona, przetarta dynia)
Polewa:

e 2 serki typu Philadelphia ( moze byc¢ serek §mietankowy carem cheese

Laciaty)

e 2 tyzki cukru pudru

e Szczypta cynamonu
Krok 1
Dynie obierz ze skory i usun pestki. Polowe pokréj w paski i wloz
do piekarnika 180 stopni- 25 minut. Reszte surowej dyni zetrzyj na tarce.
Krok 2
Do miski wsyp make, cukier puder, cukier z wanilig, s6l, sode oraz
przyprawe korzenna wszystko dokladnie wymieszaj. W drugiej misce

wymieszaj jaja i ole;j.



Krok 3

Wsyp suche sktadniki do mokrych i zmiksuj, dodaj starta dynie i zmiksuj.
Krok 4

Do zmielonego twarogu dodaj budyc¢, make, cukier puder, cukier z wanilia,
jaja i Smietane i pulpe dyniowa. Catos¢ zmiksuj.

Blache do muf finek wykladamy papilotkami i nalewamy 2 tyzki ciasta
dyniowego i uzupelniamy masa serowo-dyniowa do % wysokosci formy.
Pieczemy 35 minut w 180 stopniach

Polewa:

Zmiksowac serki z cukrem pudrem. Udekorowac babeczki (mozna oproszyc

cynamonem)
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PLACUSZKI Z DYNI

Skladniki:

1 szklanka maki pszennej

25 dag obranej z pestek i skory dyni
1 tyzka cukru

1 jajko

4 tyzki oleju

Zielenina

Przygotowanie:

Dynie rozdrobnic¢, gotowac na parze az zmieknie. Przetrze¢ przez sito. Dodac

Udekorowac zielening, podawac na ciepto.
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jajko, cukier i make,
szczypte soli. Dokladnie
wyrobi¢ powstate ciasto.
Formowa¢ w  walec.

Nozem pociac¢ na ok. 20

plastrow. Formowac
owalne placuszki.
Smazyc na oleju
z kazdej strony,

az pieknie sie zezloca.



KORZENNE CIASTO DYNIOWE

Sktadniki (na blache 25 cm x 25 cm):

2 szklanki maki pszennej tortowe;j

1 szklanka cukru

3 lyzki zmielonej przyprawy korzennej
2 lyzeczki proszku do pieczenia

1 tyzeczka sody oczyszczonej

szczypta soli

400 g puree z dyni

4 jajka

200 ml oleju slonecznikowego

1 szklanka rodzynek

Y2 szklanki orzechow laskowych

Polewa:

2 tabliczki bialej czekolady

50 g masla

70 g suszonej zurawiny

Sposob przygotowania:

Okoto 650 g dyni obranej ze skorki (czes¢ wody odparuje — potrzebujemy

do odsaczenia na sitku. Miksujemy na gtadko.

400 g gotowego
puree) kroimy
w mniejsze kawatki
iowijamy w folie
aluminiowa.
Pieczemy

w 180 stopniach
przez 40  minut.
Odwijamy

ze sreberka

1 pozostawiamy

Sypie skladniki ciasta przesiewamy. W misie miksera miksujemy puree

z dyni, cale jajka oraz olej. Dodajemy stopniowo po jednej lyzce suche
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przesiane skladniki i miksujemy do ich dokladnego potaczenia. Na koncu
dodajemy rodzynki i cale orzechy laskowe. Mieszamy do polaczenia. Forme
o wymiarach 25 cm x 25 cm wylozy¢ papierem do pieczenia. Przelozyc¢ ciasto.
Piec w temperaturze 180 stopni przez okoto 50-55 minut do tzw. suchego
patyczka. Wystudzic.

Polewa:

W kapieli wodnej roztopi¢ pokruszona czekolade z maslem. Wymieszac
do polaczenia skladnikow. Rozprowadzi¢ na wierzchu ciasta. Posypac

suszonag zurawing.
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PIEROGI DYNIOWE Z FARSZEM SEROWYM

Ciasto:

Pottorej szklanki maki

1 tyzka oleju

Pot szklanki purre z dyni

Szczypta soli (od serca)

e Ciepla woda (troche mniej niz pot szklanki)
Nadzienie:

e 400 g twarogu

e 4 lyzki cukru

e 1 jajko

e Kilka kropel aromatu cytrynowego

e 4-5 lyzek ugotowanej dyni
Przygotowanie:
Ciasto:
Do miski wsypujemy make, dodajemy olej i purre z dyni. Stopniowo wlewamy
ciepta (nie goraca wode) zagniatamy ciasto, potem przenosimy na stolnice
i odsypujemy maka az stanie sie sprezyste i elastyczne. Ciasto
rozwatkowujemy na dos¢ cienki placek okolo 5 mm. Szklanka wycinamy
kota. N a kotach ukladamy farsz i zlepiamy pierogi. Gotujemy wode
ze szczypta soli i gotujemy pierogi okolo 3 minuty od wyplyniecia.
Tak przygotowane pierogi podajemy posypane cynamonem i cukrem
lub polane sSmietan. I gotowe, smacznego.

Przygotowanie purre dyvniowego:

Dynie obrac ze skory, wyciac¢ gniazdo pokroi¢ wlozy¢ do garnka i podsmazyc.
Potem dola¢ 100 ml wody i gotowac¢ do miekkosci. Gdy dynia bedzie gotowa,
Sciggnac garnek i ostudzi¢c. Tak ostudzona dynie zblendowac¢ i doprawic

wedle uznania.
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CIASTO DYNIOWE

Sktladniki:
Ciasto:

e 3/4 szklanki cukru

o 1 lyzeczka cukru z prawdziwa wanilia

e 200 g masla

e 3 duze jajka

e 380 g maki pszennej

e 250 g puree z dyni

e 1/2 tyzeczki cynamonu

e Szczypta przyprawy do piernika

e 1 lyzeczka proszku do pieczenia
Krem cynamonowy:

e 250 ml Smietanki 36%

e 1 opakowanie Smietan-fix

e 2 plaskie tyzeczki cukru pudru

e Szczypta cynamonu

e Garsc orzechow
Sposob przygotowania:
Krok 1
Do przygotowania ciasta z dyni bedzie potrzebne puree. Dynie pokroic
na kawalki, ulozyc
na blaszce wylozonej
papierem do pieczenia.
Lekko skropic¢ oliwg
iwlozy¢ do nagrzanego
piekarnika
(temp. 180 stopni). Piec
przez okoto 25-30 min

do miekkosci.
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Krok 2
Po przestudzeniu dyni wystarczy obrac ja ze skorki i zblendowac¢ na gtadka
mase.

Krok 3

Wszystkie skladniki powinny by¢ w temp pokojowej. Do miski wkladamy
masto (200 g) a takze wsypujemy cukier (3/4 szkl.) i lyzeczke cukru
z wanilia. Ucieramy
mikserem przez okotlo
minute Po tym czasie
wbijamy po jednym jajku
( po kazdym dokladnie
ubijamy przez minimum
20-30 sekund).

Krok 4

Dodajemy puree 2z dyni
(ok 250 g), Y% lyzeczki
cynamonu, szczypte przypraw do piernika i 1 tyzeczke proszku do pieczenia.
Calos¢ mieszamy za pomoca tyzki

Krok 5

Wsypujemy make pszenna (ok 380 g) i ponownie mieszamy lyzka, tylko
do uzyskania jednolitej masy.

Krok 6

Ciasto przekladamy do keksowki wytozonej papierem do pieczenia.
Wkladamy do nagrzanego piekarnika (temp 185 stopni) i pieczemy przez
ok. 45-50 min do tzw. suchego patyczka.

Jak powszechnie wiadomo, domowe ciasta nie zawieraja kalorii ©

16



CIASTO DYNIOWO- MARCHEWKOWE Z ORZECHAMI
Sktladniki:
Ciasto:
e 250 g marchewki (2 marchewki)
e 4 jajka
e 140 g cukru lub np. 0,5 szklanki miodu
e 0,5 szklanki oleju np. rzepakowego
e 250 g maki pszennej
e 2 lyzeczki proszku do pieczenia
e 1 lyzeczka cynamonu
e 1 lyzeczka ekstraktu waniliowego
e 250 g puree z dyni
e szczypta soli
o 1 szklanka
posiekanych
orzechow wtoskich
Krem z serka:
e 100 g miekkiego
masta
e 100 g cukru pudru
e 200 g kremowego
serka typu
Philadelphia
Do dekoracji:
dowolne orzechy
(np. wloskie, laskowe)
i prazone ptatki
kokosowe
Sposob przygotowania:
Krok 1:
Marchewke zetrzyj

na tarce na Srednich lub
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np. grubych oczkach, odstaw na bok.

Krok 2:

Jajka ubij z cukrem na puszysta mase. Dodaj olej roslinny, nastepnie
miksujac dodawaj stopniowo make wymieszang z proszkiem do pieczenia,
solg i cynamonem.

Krok 3:

Do powstalej jednolitej masy dodaj puree z dyni, nastepnie ekstrakt
waniliowy.
Krok 4:

Na  koniec
dodaj starta
marchewke
i orzechy.
Nastepnie
delikatnie
wymieszaj
sktadniki
tyzka.

Krok 5:

Ciasto

przetoz

do formy wylozonej papierem do pieczenia. Nastepnie piecz w 180°C przez
50-55 minut do ,suchego patyczka”.

W czasie, gdy ciasto sie piecze polacz wszystkie sktadniki kremu, a nastepnie
dokladnie je wymieszaj mikserem.

Krok 6:

Na wupieczone i przestudzone ciasto wyléz krem i rozprowadz go tyzka.
Na koniec posyp orzechami i kokosem. JeSli robisz ciasto w sezonie letnim
mozesz na krem wylozy¢ owoce. Mysle, ze np. maliny, czy borowki idealnie

by sie odnalazty.
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