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DESERY DOMOWE

WSTEP

Podstawa udanego deseru sg perfekcyjne przygotowanie, cierpliwos¢, fantazja i wypréobowane
przepisy. Bardzo wazny aspekt stanowig rowniez produkty, ktére powinny by¢ swieze i dobrej ja-
kosci. Kiedy przyrzadzamy deser sami, mamy pewnos¢, ze nie zawiera on zadnych konserwantéw,
sztucznych barwnikéw czy innych niezdrowych skfadnikéw.

Przyrzadzanie deseréw moze by¢ wspaniatg zabawa dla catej rodziny. Nie ma bowiem wiekszej
przyjemnosci niz delektowanie sie wtasnorecznie przygotowanymi ciasteczkami w gronie przy-
jaciot czy znajomych. Samo zas przygotowywanie racuszkdw, ciast, muséw oraz koktajli bedzie
réwnie przyjemne, jesli przedtem zgromadzimy niezbedne sktadniki i wtasciwie zorganizujemy
sobie prace.

Podczas przyrzadzania deseréw nalezy pamietac, by:

- przygotowac wczedniej wszystkie naczynia, sprzety i produkty,

- przygotowac formy do pieczenia, mrozenia itd.,

- jajka wczesniej umyc¢ i parzy¢ przez 10 sekund,

- nagrzac piekarnik przed wtozeniem ciasta,

- przestrzegac zalecen z przepisu,

- alkohol wlewa¢ do kremoéw i soséw zawsze powoli, cienkim strumieniem,

— w trakcie pieczenia nie otwierac piekarnika, szczegdlnie podczas pieczenia biszkoptu,
- drewnianym cienkim patyczkiem sprawdza¢, czy ciasto jest upieczone,

- owoce zawsze umy¢ i osuszy¢ przed uzyciem.

Warto tez zaopatrzyc¢ sie w sprzety przydatne podczas przyrzadzania deserow:
- kubek-miarka, waga,

- pedzelki do smarowania wypiekéw i form do pieczenia,
- sitka o réznych oczkach,

- ruszt do wyktadania wypiekoéw,

- szpatutki do zdejmowania ciasteczek,
- szpryca cukiernicza do dekoracji,

- tarka, -
- trzepaczki,

- miynek do orzechoéw,

- radetko do wycinania,

- miski ré6znej wielkosci,

- formy do pieczenia i chtodzenia,
— mikser reczny,

- duzy robot kuchenny,

- maszynka do mielenia.

Wstep
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Obecnie na rynku dostepnych jest wiele produktow, ktore swietnie urozmaicaja smak i wy-
glad deseréw. Do mniej popularnych naleza:

— amoniak - srodek spulchniajacy, najczesciej uzywany do ciast miodowych i piernikéw,

- anyz gwiazdkowy - aromatyczna przyprawa o stodkawym zapachu, dodawana najczesciej
do piernikéw i sosow,

- cykata - inna nazwa skérki cytrynowej,

—imbir surowy lub proszkowany - przyprawa o intensywnym, lekko piekagcym korzennym smaku,
- krokant — chrupiaca posypka z karmelizowanego cukru z dodatkiem orzechéw lub migdatéw,
- kuwertura - polewa czekoladowa o réznych smakach,

- masa nugatowa — miekka, gesta masa z kakao, cukru i orzechéw,

- szafran - suszone preciki krokusa o aromatycznym, gorzkawym smaku (nalezy dodawac
go w matych ilosciach), pieknie barwi ciasta i kremy,

- woda rézana - aromatyzuje ciasta, mase marcepanowag i inne.

Warto pamietac, ze jedzenie deseréw powinno przede wszystkim sprawia¢ duzo przyjemnosci.
Spozywane z umiarem na pewno nam nie zaszkodza, a z pewnoscia ostodza wiele chwil spedzo-

nych w gronie rodzinnym.
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CIASTA
B ANIELSKIE CIASTO

-2
SKEADNIKI: Krem:
Ciasto: 25 dag widrkéw kokosowych
1 szklanka maki pszennej 20 dag ptatkéw migdatowych
1 szklanka cukru Y5 | $mietany 22%
4 jajka 2 tabliczki biatej czekolady
1 tyzka maki ziemniaczanej 2 opakowania bitej Smietany w proszku
1 tyzeczka octu
1 tyzeczka ekstraktu waniliowego SPOSOB PRZYRZADZANIA:
1 tyzeczka proszku do pieczenia Ciasto:

Zb6ttka dobrze wymieszac z proszkiem
do pieczenia. Ubi¢ biatka z cukrem

na sztywna piane, a nastepnie

bardzo powoli, matymi porcjami,
dodawac zo6ttka z proszkiem, make
pszennga i ziemniaczana, ekstrakt
waniliowy i ocet. Wymieszac

bardzo delikatnie, wyla¢ na blaszke
do pieczenia wysmarowana ttuszczem
i posypang butka tarta. Piec 30 minut
w temperaturze 180°C.

Krem:

W kapieli wodnej rozpusci¢ potamane
czekolady, wla¢ $mietane, dobrze
wymieszac i ostudzi¢. Gdy masa
ostygnie, ubija¢ mikserem, dodajac
$mietane w proszku. Pod koniec
ubijania dodac¢ widrki kokosowe

i wymieszac. Upieczone i wystudzone
ciasto przekroi¢ na dwa placki.

Spéd posmarowac, wykorzystujac

3% kremu, i przykry¢ drugim plackiem.
Wierzch posmarowac pozostatym
kremem. Catos¢ posypac ptatkami
migdatowymi, przed podaniem

- chtodzi¢ 1% godziny w lodéwce.




