






Muffiny z borówkami
W Stanach Zjednoczonych muffiny od początku były pieczone w pojedynczych 
foremkach, dzięki czemu przypominały mini-ciasta. Oczywiście bardzo szybko 
stały się amerykańską dumą. W zależności od stanu, podaje się różne muffiny. 
Symbolem Nowego Jorku są muffiny z jabłkami, Massachusetts – muffiny 
kukurydziane, zaś Minnesoty – z borówkami.

Składniki: 
Muffiny:
200 g mąki pszennej
150 g cukru białego Nordzucker
Szczypta soli
2 łyżeczki proszku do pieczenia
80 ml oleju, najlepiej takiego bez 
wyrazistego smaku, np. Rzepakowego
100 ml mleka
1 jajko
Ziarna z jednej laski wanilii
200 g borówek
Odrobina cukru Coarse Grain 
Nordzucker, do dekoracji

Sposób przygotowania:
Nastaw piekarnik na 200°C. Wymieszaj mąkę, cukier, sól  
i proszek do pieczenia. W oddzielnym naczyniu ubij ze 
sobą olej, mleko i jajko. Dodaj ziarna z wanilii. Przelej mokre 
składniki do miski z mąką i wymieszaj delikatnie łyżką. Dodaj 
borówki i bardzo delikatnie wymieszaj by borówki się nie 
zgniotły. 

Przełóż ciasto do wyłożonej papierowymi foremkami blachy 
do muffinów. Posyp każdego muffina odrobiną cukru Coarse 
Grain. Piecz przez około 15-20 minut.
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Amerykańskie pankejki (pancakes) 
z bitą śmietaną
Naleśniki, w stylu francuskich crêpes, dotarły do Ameryki z Europy wraz  
z kolonistami. Ich smażenie i spożywanie było bardzo popularne wśród 
kolonistów pochodzenia angielskiego, francuskiego i holenderskiego, podczas 
różnych uroczystości. W późnych latach XVIII wieku ciasto na naleśniki zaczęto 
przygotowywać z dodatkiem środków spulchniających, najpierw drożdży,  
a następnie sody.  Tak powstał American pancake nazywany też flapjack, slapjack, 
griddle cake albo hotcake.

Składniki: 
Pancake:
1 łyżka roztopionego masła
1 jajko
200 ml mleka (lub maślanki)
250 g mąki
2 łyżki cukru Nordzucker
2 łyżeczki proszku do pieczenia
Szczypta soli
Pół szklanki kawałków czekolady

Bita śmietana:
1 opakowanie śmietany 36% Milusia
1 łyżka cukru Nordzucker

Sposób przygotowania:
Wymieszaj ze sobą mąkę, cukier, proszek do pieczenia 
i sól. W oddzielnej misce ubij jajka i wymieszaj z mlekiem. 
Następnie dodaj roztopione masło, upewniając się, że nie 
jest zbyt ciepłe. 

Do suchych składników dodaj mokrą masę i wymieszaj. Jeśli 
dodajesz czekoladę, wymieszaj ją z masy. Smaż na patelni 
z odrobiną masła.

Schłodzoną śmietanę ubij w mikserze aż zacznie gęstnieć. 
Wtedy dodaj cukier i dalej ubijaj. Śmietana powinna być 
gotowa po około 4 minutach, gdy w masie zaczną być 
widoczne ślady po końcówce miksera.

Przy podawaniu, ułóż na sobie kilka pankejków i następnie 
udekoruj bitą śmietaną. Dla smaku można też posypać 
pankejki cukrem pudrem Arctos.
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Halloweenowe babeczki dyniowe
Halloween wywodzi się z obchodzonego w Europie północnej święta z okazji 
końca jesieni. Z jednej strony był to czas radowania się minionymi zbiorami oraz 
powrotem bliskich do domów, z drugiej strony pojawiało się widmo zimy – czasu 
zmagań z głodem, chłodem i niedostatkiem światła słonecznego. W powszechnej 
świadomości Halloween kojarzone jest ze świętem zmarłych – w rzeczywistości, 
zarówno poganie jak i wcześni chrześcijanie upamiętniali zmarłych wiosną, 
między marcem a majem.

Składniki: 
Babeczki:
120 g mąki pszennej
140 g cukru pudru Arctos
1 czubata łyżeczka proszku do pieczenia
40 g masła
120 ml mleka
2 jajka
Ziarenka z jednej laski wanilii
200 g purée z dyni
1 czubata łyżeczka cynamonu
Nib Sugar 1400

Krem Waniliowy:
150 g serka śmietankowego Milusia
360 g cukru pudru Arctos
60 g masła
Kilka kropli ekstraktu waniliowego lub 
ziarenka z połowy laski wanilii

Sposób przygotowania:
Nastaw piekarnik na 170°C. Do miksera dodaj mąkę, cukier, 
proszek do pieczenia, szczyptę soli, masło i cynamon i ubijaj 
aż składniki się połączą. Wlej powoli mleko i jajka i zmiksuj 
Następnie powoli dodaj purée z dyni i wymieszaj łyżką lub 
mikserem na najniższych obrotach. Powstałe ciasto przełóż 
do foremek na babeczki do 2/3 wysokości foremki i piecz 
przez około 20 minut. Odstaw do wystygnięcia.

By przygotować krem, ubij cukier puder z masłem w mikserze 
na średnich obrotach. Dodaj serek śmietankowy i kontynuuj 
ubijanie przez około 5 minut na wysokich obrotach, lecz nie 
za długo by masa pozostała zbita i gęsta. Udekoruj babeczki 
kremem używając rękawa cukierniczego lub szpatułki. 
Babeczki możemy dodatkowo udekorować cukrem Nib Sugar 
1400.
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Krówki domowej roboty
“Wynalazcą„ tych cukierków określany jest Feliks Pomorski, który ich 
wytwarzania miał się nauczyć w dzieciństwie u swego wuja w Żytomierzu. 
Umiejętności te rozwinął na skalę przemysłową w Poznaniu, gdzie w latach 1921–
1929 prowadził fabrykę słodyczy. Cukierki były zawijane w papierki z rysunkiem 
krowy, co przyczyniło się do szybkiego spopularyzowania nazwy.

Składniki: 
Masa:
600 ml śmietany 30%
300 g cukru pudru Arctos
160 g masła
Ziarnka wanilii z dwóch/trzech lasek

Sposób przygotowania:
Wymieszaj wszystkie składniki w garnku i doprowadź do 
wrzenia, energicznie mieszając. Gotuj masę przez kilka minut, 
aż będzie miała kolor karmelu i zacznie się trochę przypalać. 

Wtedy zdejmij ją z ognia i ucieraj przez kolejne kilka minut. 
Następnie przełóż masę do wyłożonego folią aluminiową 
naczynia (można też użyć silikonowej formy). 

Krówki włóż do lodówki a następnie pokrój na małe, około 
2cm kawałki.
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Ptysie
Od nazwy pâte à choux oznaczającej ciasto parzone (ptysiowe) powstało określenie 
dla gotowych wyrobów: petit-chou, co oznacza dosłownie „kapustkę”. Jest 
to nawiązanie do kształtu przypominającego kapuścianą głowę. Petit-chou 
wymawiane po polsku „pti szu” wyewoluowało do słowa „ptyś”.

Składniki: 
Ciasto:
150 ml mleka
150 ml wody
100 g masła
200 g przesianej mąki
4 ubite jajka
Szczypta soli

Krem:
200 ml mleka
1 laska wanilii
2 żółtka
30 g cukru pudru Nordzucker
1 łyżka mąki
1 łyżeczka skrobi kukurydzianej
200 ml śmietany kremówki 36%

Do dekoracji:
NIB SUGAR 2000

Sposób przygotowania:
Nastaw piekarnik na 220°C. Podgrzej mleko, masło i wodę 
na niskim ogniu aż masło się całkowicie rozpuści. Następnie 
doprowadź mieszaninę do wrzenia i zdejmij z ognia. Dodaj 
mąkę i sól i utrzep łyżką aż ciasto będzie gładkie i nie 
będzie się przyklejać do miski. Po kilku minutach dodaj jajka 
i kontynuuj ubijanie - upewnij się, że mikstura jest na tyle 
chłodna, że jajka się nie zetną. Przelej ciasto do rękawa 
cukierniczego z końcówką szerokości około 2 cm 
i odstaw na bok.

Żeby przygotować nadzienie, podgrzej mleko z rozciętą 
laską wanilii do wrzenia. W oddzielnym naczyniu, ubij żółtka 
z cukrem, mąką i skrobią. Wlej podgrzane mleko i kontynuuj 
energicznie mieszając. Wyjmij laskę wanilii i gotuj miksturę 
na niskim ogniu ciągle mieszając, aż masa zgęstnieje. Jeśli 
powstaną grudki, staraj się je rozbić. Odstaw na bok by masa 
wystygła.

W międzyczasie przygotuj blachę i połóż na niej papier do 
pieczenia. Wyciśnij koła z ciasta, pozostawiając między 
ptysiami wystarczająco dużo miejsca by trochę urosły. Włóż 
do piekarnika na 5 minut a następnie zmniejsz temperaturę 
do 200°C i piecz jeszcze przez 10 minut aż eptysie będą 
złociste. Wyjmij je z piekarnika i zrób na dolnej stronie 3-4 
małe otwory wykałaczką i włóż ciasteczka do piekarnika na 
dodatkowe 8 minut odwrotnie (do góry nogami). Wyjmij 
z piekarnika i poczekaj aż wystygną.

Dodaj śmietanę do przygotowanego wcześniej nadzienia 
i ubij używając elektronicznego miksera aż będzie gęste 
i ubite. Przetnij ciastka na pół. Przełóż nadzienie do rękawa 
cukierniczego z małą końcówką i napełnij nim ptysie.

Na koniec ozdób wypieki posypką nib sugar. Ptysie zjedz 
tego samego dnia kiedy zostały przygotowane, bo inaczej 
mogą przestać być kruche.
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Tradycyjne tiramisu
Tiramisu (wł. tiramisù – ocknąć się, przebudzić się; tirami sù ‘popraw mi humor’),  
deser ten podaje się bardzo silnie schłodzony, zwykle do kawy espresso. 
Tradycyjnie tiramisu spożywa się we Włoszech na drugie śniadanie – zwłaszcza  
w upalne dni.

Składniki: 
Ciasto:
250 g biszkoptów
500 g serka mascarpone
4 żółtka
4 łyżki fondantu Arctos Ready to Use
50 ml Amaretto
300 ml kawy
Kakao do posypania

Sposób przygotowania:
Przygotuj kawę, wymieszaj z likierem Amaretto i odstaw 
do wystygnięcia. Oddziel żółtka od białek. Białka ubij ze 
szczyptą soli na sztywną pianę. Pianę z białek wmieszaj 
delikatnie szpatułką do masy z mascarpone. W mikserze 
utrzyj żółtka i fondant na gładką masę. Następnie dodaj 
serek mascarpone i dalej ucieraj na niższych obrotach.

Biszkopty zamaczaj po kolei w kawie, zanurzając je zaledwie 
na sekundę lub dwie by nie nasiąknęły za bardzo. Następnie 
wypełnij biszkoptami dno naczynia. Na biszkopty wyłóż 
połowę przygotowanej wcześniej masy z serka mascarpone. 
Następnie ułóż drugą warstwę biszkoptów i przykryj je 
kolejną warstwą kremu.

Całość włożyć do lodówki na kilka godzin. 
Przed podaniem posypać kakao.
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