








Muffiny z borowkami

W Stanach Zjednoczonych muffiny od poczatku byty pieczone w pojedynczych
foremkach, dzi¢ki czemu przypominaly mini-ciasta. Oczywiscie bardzo szybko
staly si¢ amerykanska duma. W zaleznosci od stanu, podaje si¢ roZne muffiny.
Symbolem Nowego Jorku sa muffiny z jablkami, Massachusetts - muffiny
kukurydziane, zas Minnesoty - z borowkami.

Sktadniki:

Muffiny:

200 g mgki pszennej

150 g cukru biatego Nordzucker
Szczypta soli

2 tyzeczki proszku do pieczenia
80 ml oleju, najlepiej takiego bez
wyrazistego smaku, np. Rzepakowego
100 ml mleka

1jajko

Ziarna z jednej laski wanilii

200 g boréwek

Odrobina cukru Coarse Grain
Nordzucker, do dekoracji
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Sposoéb przygotowania:

Nastaw piekarnik ha 200°C. Wymieszaj mqgke, cukier, sél

i proszek do pieczenia. W oddzielnym naczyniu ubij ze

sobq olej, mleko i jajko. Dodaj ziarna z wanilii. Przelej mokre
sktadniki do miski z mgkq i wymieszaj delikatnie tyzkg. Dodaj
boréwki i bardzo delikatnie wymieszaj by boréwki sie nie
zgniotty.

Przetdz ciasto do wytozonej papierowymi foremkami blachy
do muffinéw. Posyp kazdego muffina odrobing cukru Coarse
Grain. Piecz przez okoto 15-20 minut.



Amerykanskie pankejki (pancakes)

z bita Smietang

Nalesniki, w stylu francuskich crépes, dotarty do Ameryki z Europy wraz

z kolonistami. Ich smazenie i spozywanie byto bardzo popularne wésrod
kolonistow pochodzenia angielskiego, francuskiego i holenderskiego, podczas
roznych uroczystosci. W poznych latach XVIII wieku ciasto na nalesniki zacz¢to
przygotowywac z dodatkiem srodkow spulchniajacych, najpierw drozdzy,

a nastepnie sody. Tak powstal American pancake nazywany tez flapjack, slapjack,

griddle cake albo hotcake.

Sktadniki:

Pancake:

1tyzka roztopionego masta
1jajko

200 ml mleka (lub maslanki)

250 g magki

2 tyzki cukru Nordzucker

2 tyzeczki proszku do pieczenia
Szczypta soli

Pot szklanki kawatkéw czekolady

Bita smietana:

1 opakowanie $mietany 36% Milusia
1tyzka cukru Nordzucker

Sposoéb przygotowania:

Wymieszaj ze sobg make, cukier, proszek do pieczenia

i s6l. W oddzielnej misce ubij jajka i wymieszaj z mlekiem.
Nastepnie dodaj roztopione masto, upewniajgc sie, ze nie
jest zbyt ciepte.

Do suchych sktadnikéw dodaj mokrg mase i wymieszaj. Jesli
dodajesz czekolade, wymieszaj jg z masy. Smaz na patelni
z odrobing masta.

Schtodzong $mietane ubij w mikserze az zacznie gestnied.
Wtedy dodaj cukier i dalej ubijaj. Smietana powinna byé
gotowa po okoto 4 minutach, gdy w masie zaczng by¢
widoczne $lady po koncéwce miksera.

Przy podawaniu, utéz na sobie kilka pankejkéw i nastepnie
udekoruj bitg $mietang. Dla smaku mozna tez posypaé
pankejki cukrem pudrem Arctos.




Halloweenowe babeczki dyniowe

Halloween wywodzi si¢ Z obchodzonego w Europie potnocnej swigta z okazji
konca jesieni. Z jednej strony byt to czas radowania si¢ minionymi zbiorami oraz
powrotem bliskich do domow, z drugiej strony pojawiato si¢ widmo zimy - czasu
zmagan z glodem, chtodem i niedostatkiem Swiatta stonecznego. W powszechnej
swiadomosci Halloween kojarzone jest ze swigtem zmartych — w rzeczywistosci,
zarowno poganie jak i wezesni chrzescijanie upamigtniali zmartych wiosna,

mie¢dzy marcem a majem.

Skiadniki:

Babeczki:

120 g mgki pszennej

140 g cukru pudru Arctos

1 czubata tyzeczka proszku do pieczenia
40 g masta

120 ml mleka

2 jajka

Ziarenka z jednej laski wanilii
200 g purée z dyni

1 czubata tyzeczka cynamonu
Nib Sugar 1400

Krem Waniliowy:

150 g serka $mietankowego Milusia
360 g cukru pudru Arctos
60 g masta

Kilka kropli ekstraktu waniliowego lub
ziarenka z potowy laski wanilii

Sposdéb przygotowania:

Nastaw piekarnik na 170°C. Do miksera dodaj mgke, cukier,
proszek do pieczenia, szczypte soli, masto i cynamon i ubijaj
az sktadniki sie potgczq. Wlej powoli mleko i jajka i zmiksuj
Nastepnie powoli dodaj purée z dyni i wymieszaj tyzkg lub
mikserem na najnizszych obrotach. Powstate ciasto przetédz
do foremek na babeczki do %/5 wysokosci foremki i piecz
przez okoto 20 minut. Odstaw do wystygniecia.

By przygotowac krem, ubij cukier puder z mastem w mikserze
na srednich obrotach. Dodaj serek Smietankowy i kontynuuj
ubijanie przez okoto 5 minut na wysokich obrotach, lecz nie
za dtugo by masa pozostata zbita i gesta. Udekoruj babeczki
kremem uzywajgc rekawa cukierniczego lub szpatufki.
Babeczki mozemy dodatkowo udekorowaé¢ cukrem Nib Sugar
1400.




Krowki domowej roboty

“Wynalazca,, tych cukierkow okreslany jest Feliks Pomorski, ktory ich
wytwarzania mial si¢ nauczyé w dziecifistwie u swego wuja w Zytomierzu.
Umiejetnosci te rozwingl na skale¢ przemystowa w Poznaniu, gdzie w latach 1921-
1929 prowadzit fabryke stodyczy. Cukierki byly zawijane w papierki z rysunkiem
krowy, co przyczynito si¢ do szybkiego spopularyzowania nazwy.

Skiadniki:

Masa:

600 ml $mietany 30%

300 g cukru pudru Arctos

160 g masta

Ziarnka wanilii z dwéch/trzech lasek

Sposoéb przygotowania:

Wymieszaj wszystkie sktadniki w garnku i doprowadz do
wrzenia, energicznie mieszajgc. Gotuj mase przez kilka minut,
az bedzie miata kolor karmelu i zacznie sie troche przypalaé.

Wtedy zdejmij jg z ognia i ucieraj przez kolejne kilka minut.
Nastepnie przetéz mase do wytozonego folig aluminiowqg

naczynia (mozna tez uzyc¢ silikonowej formy).

Kréwki widz do lodéwki a nastepnie pokrdj na mate, okoto
2cm kawatiki.
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Ptysie

0d nazwy pate a choux oznaczajacej ciasto parzone (ptysiowe) powstato okreslenie
dla gotowych wyrobow: petit-chou, co oznacza dostownie , kapustke”. Jest

to nawigzanie do ksztattu przypominajacego kapusciang glowg. Petit-chou
wymawiane po polsku ,,pti szu” wyewoluowato do stowa ,,ptys”.

Sktadniki:

Ciasto:

150 ml mleka
150 ml wody
100 g masta
200 g przesianej magki
4 ubite jajka
Szczypta soli

Krem:

200 ml mleka
1laska wanilii
2 76ttka

30 g cukru pudru Nordzucker

1tyzka maki

1tyzeczka skrobi kukurydzianej
200 ml $mietany kremowki 36%

Do dekoraciji:
NIB SUGAR 2000
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Sposoéb przygotowania:

Nastaw piekarnik na 220°C. Podgrzej mleko, masto i wode
na niskim ogniu az masto sie catkowicie rozpusci. Nastepnie
doprowadz mieszanine do wrzenia i zdejmij z ognia. Dodaj
make i sl i utrzep tyzkqg az ciasto bedzie gtadkie i nie
bedzie sie przykleja¢ do miski. Po kilku minutach dodaj jajka
i kontynuuj ubijanie - upewnij sig, ze mikstura jest na tyle
chtodna, ze jajka sie nie zetng. Przelej ciasto do rekawa
cukierniczego z koncowkq szerokosci okoto 2 cm

i odstaw na bok.

Zeby przygotowaé nadzienie, podgrzej mleko z rozcietq

laskg wanilii do wrzenia. W oddzielnym naczyniu, ubij zéttka

z cukrem, mgkgqg i skrobig. Wlej podgrzane mleko i kontynuuj
energicznie mieszajgc. Wyjmij laske wanilii i gotuj miksture

na niskim ogniu ciggle mieszajgc, az masa zgestnieje. Jesli
powstang grudki, staraj sie je rozbi¢. Odstaw na bok by masa
wystygta.

W miedzyczasie przygotuj blache i potéz na niej papier do
pieczenia. Wycisnij kota z ciasta, pozostawiajgc miedzy
ptysiami wystarczajgco duzo miejsca by troche urosty. Widz
do piekarnika na 5 minut a nastepnie zmniejsz temperature
do 200°C i piecz jeszcze przez 10 minut az eptysie bedq
ztociste. Wyjmij je z piekarnika i zréb na dolnej stronie 3-4
mate otwory wykataczkg i wtdz ciasteczka do piekarnika na
dodatkowe 8 minut odwrotnie (do géry nogami). Wyjmij

z piekarnika i poczekaj az wystygng.

Dodaj $mietane do przygotowanego wczesniej nadzienia

i ubij uzywajgc elektronicznego miksera az bedzie geste

i ubite. Przetnij ciastka na pét. Przetdéz nadzienie do rekawa
cukierniczego z matqg koncéwkqg i napetnij nim ptysie.

Na koniec ozddb wypieki posypkg nib sugar. Ptysie zjedz
tego samego dnia kiedy zostaty przygotowane, bo inaczej
mogq przestaé by¢ kruche.






Tradycyjne tiramisu

Tiramisu (wk. tiramisu — ocknaé si¢, przebudzic si¢; tirami sii ‘popraw mi humor’),
deser ten podaje si¢ bardzo silnie schtodzony, zwykle do kawy espresso.
Tradycyjnie tiramisu spozywa si¢ we Wloszech na drugie Sniadanie - zwlaszcza

w upalne dni.

Sktadniki:

Ciasto:

250 g biszkoptow

500 g serka mascarpone

4 76ttka

4 tyzki fondantu Arctos Ready to Use
50 ml Amaretto

300 ml kawy

Kakao do posypania

Sposoéb przygotowania:

Przygotuj kawe, wymieszaj z likierem Amaretto i odstaw
do wystygniecia. Oddziel zéttka od biatek. Biatka ubij ze
szczyptq soli na sztywng piane. Piane z biatek wmieszaj
delikatnie szpatutkg do masy z mascarpone. W mikserze
utrzyj zéttka i fondant na gtadkg mase. Nastepnie dodaj
serek mascarpone i dalej ucieraj na nizszych obrotach.

Biszkopty zamaczaj po kolei w kawie, zanurzajgc je zaledwie
na sekunde lub dwie by nie nasigknety za bardzo. Nastepnie
wypetnij biszkoptami dno naczynia. Na biszkopty wytéz
potowe przygotowanej wczedniej masy z serka mascarpone.
Nastepnie utdéz drugqg warstwe biszkoptdw i przykryj je
kolejng warstwg kremu.

Catos¢ wtozy¢ do lodowki na kilka godzin.
Przed podaniem posypa¢ kakao.
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