fudgy walnut brownies

To typowo amerykanskie ciasto, za ktérym przepadaja wszyscy. W
Polskiej kuchni nazywane jest ,murzynkiem”. Brownies, ktére
mam przyjemnos¢ Wam zaprezentowac¢, pochodzi z ,Healthy Family
Cookbook” (The America’s Test Kitchen). Autorzy tej podniebnej
rozkoszy, zdecydowanie odttuscili tradycyjny przepis, a ja
dodatkowo wyeliminowatam cukier zastepujgc go stevig. Pomimo
tych licznych ,eliminacji”, ciasto to zachowuje swo0j
oryginalny czekoladowy smak i wilgotnos¢.

Sktadniki: na blaszke o wymiarach 20 cm x 20 cm:

3/4 szklanki magki pszennej,

1/3 szklanki kakao,

=1/2 tyzeczki proszku do pieczenia,

»1/4 tyzeczki soli,

= 60 gram gorzkiej czekolady,

= 30 gram masta,

szklanka cukru (ja uzytam stevia),

tyzki kwasnej sSmietany 12%,

tyzka kremu orzechowego (uzytam nutella)
duze jajko,

biatko kurzego jajka,

tyzeczki ekstraktu wanilii,

1/4 szklanki orzechow wtoskich uprzednio uprazonych i
bardzo drobno posiekanych.

N R H = N

Wykonanie:

1. Czekolade z mastem rozpuszczamy w misce, przy pomocy
mikrofalowki nastawionej na Srednig moc. Mieszamy az uzyskamy
gtadka konsystencje.

2. (Czekoladowg mase przektadamy do duzej miski, gdy
przestygnie dodajemy cukier, $mietane, jajka, krem
czekoladowy, posiekane orzechy ( 2 *yzki pozostawiamy na
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posypke), ekstrakt waniliowy, przesiang make, kakao, sél i
proszek do pieczenia. Mieszamy, az sktadniki doktadnie sie
potaczy.

3. Blaszke lub naczynie zaroodporne wyktadamy folig aluminiowa
i delikatnie zraszamy olejem, a jesli pieczemy w formie
sylikonowej, nie musimy tego robic¢. Przektadamy ciasto do
blaszki, gdére posypujemy orzechami.

4. Pieczemy w temperaturze 180 stopni Celsjusza ok. 20 minut,
w 10 minucie obracamy ciasto o 180 stopni. Brownies jest
gotowe, gdy wykataczka po wyjeciu z ciasta bedzie miata kilka
okruchdéw, to gwarantuje, ze ciasto bedzie idealnie wilgotne.

5. Upieczone ciasto potrzebuje okoto dwdédch godzin, aby
wystygngé, po tym czasie, mozemy je pokroi¢ na 16 kwadracikoéw.

posmakzdrowiablogspol com

Smacznego:)!
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cranberry - orange cupcakes 1

SOS zZurawinowy

Nigdy nie sadzitam, ze coS$S przygotowane napredce, moze
zaskoczy¢, az takim bogactwem smaku, ze nie wspomne o
aromacie, ktéry wypeitnit wszystkie katy naszego
mieszkania. Oczywiscie inicjatorem, dzisiejszego kulinarnego
wydarzenia byty nasze dzieci, ktore jesli chodzi o wszelkie
takocie, majg na to osobny zotagdek:)

Ciasto na te babeczki jest niezwykle proste, nie wymaga uzycia
miksera, wiec nawet 4 latek jest w stanie sie kreatywnie
przystuzy¢, ze nie wspomne o rados$ci, jaka z tego czerpie i
nie mam tu na mysli samej konsumpcji:)

Sktadniki:

=1 1/4 szklanki mgki pszennej,

» 3/4 szklanki maki pszennej peitnoziarnistej,
1/2 szklanki cukru (ja uzytam Stevia),

1/2 szklanki cukru trzcinowego,

2 tyzeczki sody do pieczenia,

otarta skdérka z 1 pomaraniczy,

= 60 gram rozpuszczonego masta,

1/2 szklanki mleka,

1/2 szklanki soku z pomaranczy (ok. 1 pomaranczy),
1 jajko,

1/2 szklanki suszonych zurawin.

Wykonanie:

1. Obie mgki przesiac¢, doda¢ sode, oba cukry oraz skdrke
pomaranczy — wszystko wymieszac.

2. W osobnej misce, mieszamy razem roztopione masto, mleko,
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sok z pomaranczy i jajko. Nastepnie przelewamy mase do miski
ze sypkimi sktadnikami. Mieszamy doktadnie wszystkie sktadniki
przy uzyciu duzej tyzki (drewnianej lub silikonowej), na koncu
dodajemy suszong zurawine.

3. Napeitniamy foremki do 2/3 wysokoSci, wstawiamy do
piekarnika nagrzanego do 190 stopni Celsjusza 1 pieczemy ok 20
minut, az wykataczka wtozona w srodek babeczki bedzie sucha.

4. Babeczki pozostawiamy do wystudzenia ok. 5 minut w
piekarniku przy otwartych drzwiczkach, po wystudzeniu
dekorujemy, ja polewam je konfitura z Zzurawin¥*

posmakzdrowiablogspot com

* Konfitura z zurawin

Sktadniki:
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250 gram zurawin (Swiezych lub mrozonych),
100 ml soku z pomaranczy,

1 tyzka otartej skorki z pomaranczy,

100 gram cukru.

Wykonanie:

Do rondla wlewamy sok i nastepnie podgrzewamy dodajac cukier
oraz otarta skérke pomaranczy i mieszamy do rozpuszczenia.
Wsypujemy zurawine i gotujemy na $rednio matym ogniu ok 5
minut Swieze zurawiny lub 10 minut mrozone.
Konfitura idealnie nadaje sie do deserdw, mies i seréw -
serwowana zawsze w temperaturze pokojowej.

Smacznego:)

kakaowe cupkes 1 maslano -
orzechowy lukier

Doskonate karnawatowe babeczki, ktore majg w sobie niesamowitag
moc kakao z aksamitng nutg lukru maslano — orzechowego.
Przepis ten znalaztam w ksigzce pt. ,barefoot contessa at
home” autorstwa Ina Garten. Troszke jednak postanowitam go
zmieni¢ zastepujac czes¢ pszennej mgki petnoziarnista, jak i
zwykty biaty cukier, Stevig. Wyszto wysmienicie, a dzieci
miaty duzo rados$ci przy ich tworzeniu — zwtaszcza w momencie
dekoracji — moi pomocnicy wykazali sie 100% zaangazowaniem, ze
nie wspomne o konsumpcji..
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Sktadniki (18 cupcakes):
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= 170 gram masta (o temperaturze pokojowej),

» 2/3 szklanki cukru trzcinowego,

= 2/3 szklanki cukru krysztat (ja uzytam Stevia),

=2 duze jajka (o temperaturze pokojowej),

=2 tyzeczki ekstraktu waniliowego,

= 1 szklanka maslanki (o temperaturze pokojowej),

= 1/2 szklanki kwasnej sSmietany (o temperaturze
pokojowej),

= 2 tyzki naparu z kawy,

= 1 szklanka maki pszennej,

3/4 szklanki maki pszennej petnoziarnistej,

1 szklanka gorzkiego kakao,

1 1/2 tyzeczki sody do pieczenia,

»1/2 *yzeczki soli.

Maslano- orzechowy lukier:

= 1 szklanka cukru pudru,

= 1 szklanka kremowego masta orzechowego,
=70 gram masta (o temperaturze pokojowej),
» 3/4 tyzeczki ekstraktu waniliowego,

» 1/3 szklanki stodkiej sSmietanki.

Wykonanie:
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ciasto na cupcakes'’y

1. Przy pomocy recznego miksera utrze¢ na puszysta mase oba
cukry z mastem, nastepnie dodajemy po jednym jajku, dalej
ucierajac ekstrakt wanilii.

2. W osobnej miseczce mieszamy ze sobg maslanke, $mietane oraz
napar z kawy.

3. Do kolejnej miski wsypujemy maki, dobrej jakos$ci kakao,
sode oraz s6l i przy pomocy trzepaczki, doktadnie wszystko
mieszamy.

4. Do puszystej masy z masta i cukru dodajemy stopniowo,
miksture z maslanka, a nastepnie, miksture z mgka i tak na
przemian, ciggle ucierajgc ciasto do catkowitego potaczenia
sie sktadnikoéw.

5. Powstata masg wypetniamy formy na babeczki do 2/3 wysokosci
i pieczemy w piekarniku nagrzanym do 180 stopni Celsjusza
20-25 minut. Po upieczeniu studzimy je ok. 10 minut przed
wyjeciem z formy.

maslano — orzechowy lukier

6. Oba masta, cukier puder, so6l i waniliowy ekstrakt ucieramy
na kremowg i puszystg mase, nastepnie dodajemy Smietanke i
ucieramy, az masa bedzie puszysta jednolita.

7. Na kazda babeczke naktadamy lukier i rozsmarowujemy przy
uzyciu noza lub szpatuty. Na koficu mozemy dodatkowo udekorowad
drobno posiekanymi orzeszkami ziemnym lub kolorowa posypka.



sernik z kapieli wodnej

Ten serniczek jest naprawde niesamowity w smaku — bardzo
kremowy i wilgotny, a zawdziecza to wodnej kgpieli. Spéd
réwniez zastuguje na stowa pochwaty, poniewaz migdaty i
herbatniki odgrywajg tu bardzo wazna role, dzieki nim spéd
staje sie bardziej tajemniczy dla prawdziwego smakosza.
Piektam go pierwszy raz, ale jestem pewna, ze nie ostatni.
Zamiast biatego cukru uzyt*am cukru z wyciggu roslinnego
,Stevia”, ktéry jest pozbawiony kalorii, a nie stodyczy.
Dobrze sie spisat w tym wypieku 1 generalnie uwazam, ze jest
on dobrg opcja dla cukrzykodw.

Sktadniki:

Spdd:

»3/4 szklanki (ok. 85 gram) zmielonych herbatnikdw
petnoziarnistych,
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=1 szklanka zmielonych migdatdéw (uprazonych i
pozbawionych skdérki),
=1 tyzka (14 gram) roztopionego masia.

Masa serowa:

= 500 gram serka Mascarpone,

=500 gram serka sSmietankowego ,Delfiko”- Starco, ,Tw0j
Smak” — Pigtnica lub innego o zawartosci ttuszczu
powyzej 20%,

=1 1/4 szklanki cukru,

» 2 tyzeczki swiezo wycisnietego soku z cytryny,

=1 tyzeczka waniliowego ekstraktu,

=4 jajka (uprzednio wyjete z loddwki),

= szczypta soli.

Polewa:

»1/2 szklanki kremu czekoladowo-orzechowego (Nutella,
Smakus) ,
= 1/4 szklanki sSmietanki 30%.

Wykonanie:
Spod

1. Do formy o Srednicy ok. 23 cm wsypujemy sktadniki na spdéd i
przy pomocy szpatuty, mieszamy 1 ugniatamy sypka mase, tak aby
na spodzie tworzyta w miare rowng powierzchnie. Nastepnie
zapiekamy w temperaturze 175 stopni Celsjusza 12 minut. Jesli
bedziemy uzywaé¢ metalowej blaszki z wyjmowanym spodem, nalezy
ja bardzo dokt*adnie owinag¢ z zewnatrz 3 arkuszami
foli aluminiowej.

Masa serowa

2. Przy pomocy elektrycznego miksera ucieramy oba sery wraz z
cukrem ( zamiast biatego cukru, uzytam cukru Stevia — powstaja
on z wyciggu ros$linnego). Do ubitej masy dodajemy sok z



cytryny ekstrakt waniliowy 1 szczypte soli. Ucieramy dodajac
po jednym jajku, za kazdym razem, gdy masa jest juz catkowicie
potaczona.

3. Powstata mase w przektadamy do formy z wypieczonym spodem,
nastepnie wktadamy jg do naczynia (gtebokiej formy)
wypetnionej wodg, tak aby siegata do 3/4 wysokosci formy z
masg sernikowg. Pieczemy w temperaturze 165 stopni ok. 1
godziny.

4. Po upieczeniu sernik nie bedzie miat zbitej konsystencji.
Nalezy pozwoli¢ mu wystygnag¢ ok. godziny, a nastepnie
catkowicie go schtodzi¢ w loddéwce przez co najmniej 8 godzin.
Po tym czasie, sernik stezeje i bez problemy bedzie go mozna
wyja¢ nawet z silikonowej formy:)

Polewa

5. Na matym ogniu rozpuszczamy krem czekoladowo — orzechowym,
dodajemy Smietanke i mieszamy przy pomocy trzepaczki. Tak
przygotowang polewg, mozemy obla¢ caty sernik lub bardziej
fantazyjnie — kazdy kawatek z osobna.

* autorkg tego przepisu jest Giada De Laurentiis. Sam przepis
zostal jednak przeze mnie dostosowany do produktéw dostepnych
na polskim rynku.

rumkule -bonus piernikowy

Zanim méj piernik trafit na Swigteczny stét, postanowitam
pozbawi¢ go ,nierdéwnosci i niedoskonatosci”, dla lepszego
efektu wizualnego. Sporo sie tego uzbierato, na tyle duzo, by
w mojej gtowie zrodzit sie pomyst na ,rumkule”, czyli kuleczki
rumowe z piernika. Oczywiscie, mozemy wykorzystaé kazdy rodzaj
ciasta, a w zasadzie jego ,niedoskonatosci”. Na pewno Swietny
efekt bedzie mozna uzyska¢ z ciast czekoladowych, czyli tak
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zwanych murzynkéw:)

Sktadniki:

= obkrojone brzegi ciasta kruchego,
= rum,
» wiérki kokosowe.

Wykonanie:

1. Brzegi ciasta, wktadamy do duzej miski, nastepnie przy
pomocy miksera rozdrabniamy. Powoli podlewamy rumem,
jednoczes$nie miksujac, az ciasto zwigze sie w catos¢ (kule).
Masa musi by¢ lepka i wilgotna.

2. Z powstatej masy powstajag kuleczki, ktdédre nastepnie
obtaczamy w widrkach kokosowych i uk*adamy na talerzu
lub blaszce. Cato$¢ wktadamy do lodowki na ok. 30 minut, az

stezejq:)

Smacznego!

owsiane peanut butter cookies

Byto juz o masetku z orzeszkédw ziemnych, a teraz propozycja, w
jaki sposéb, moze ono uatrakcyjni¢ nasze domowe wypieki. Moja
coreczka Sophie, stwierdzita, ze sa to ,najlepsze ciasteczka
ever and forever”, no c6z nie bede dyskutowal ze zdaniem
matego smakosza:)

Sktadniki na ok. 60 ciasteczek

»1/2 szklanki masta orzechowego (ok. 130 gram),
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= 225 gram masta,

= 2 szklanki cukru trzcinowego,

= 2 duze jajka,

=1 tyzeczka ekstraktu wanilii,

» 3 szklanki ptatkéw gérskich,

= 1/3 szklanki mgki petnoziarnistej,

=1 tyzeczka sody do pieczenia,

=1 tyzeczka proszku do pieczenia,

= 2 szklanki rodzynek,

=2 tabliczki gorzkiej czekolady pokrojonej na drobne
kawateczki (mniej wiecej z jednej kostki 4 kawatki).

Wykonanie:

1. W duzej misce ucieramy masto orzechowe, masto zwykte 1
cukier na puszystg mase. Dodajemy, ekstrakt wanilii i jajka -
miksujemy na jednolitg mase.

2. Do powstatej masy dodajemy ptatki owsiane, przesiang
make, sO0l wraz z sodg 1 proszkiem do pieczenia,
miksujemy uzywajgc Sredniej mocy miksera.

3. Pod sam koniec, dodajemy rodzynki i czekolade, tym razem
mieszamy delikatnie.

4. Z powstatej masy formujemy kuleczki o Srednicy 2 — 3 cm i
uktadamy na blaszce wytozonej papierem pergaminowym w
odstepach 3 cm. Nastepnie wkt*adamy blache do piekarnika
nagrzanego do 180 stopni Celsjusza i pieczemy ok. 15-20 minut
na ztoty kolor.

5. Po wyjeciu z piekarnika, pozwalamy ciasteczkom ,dojs¢ do
siebie” ok. 15 minut. Pézniej wyktadamy je najlepiej na
krateczke, az catkowicie przestygng.



**x*Wskazowki

» jesli chcemy uzyska¢ intensywniejszy smak orzeszkéw
ziemnych, mozemy czes¢ zwyktego masta zastgpi¢ mastem
orzechowym.

- jesli masa na ciasteczka nie jest zbita tylko lejaca,
przed formowaniem ciasteczek, nalezy jg wstawic do
lodéwki na co najmniej po6ét godziny. Ja ciasteczka
przygotowuje z produktéw wyjetych z loddéwki, wiec moja
masa jest wystarczajgco zbita.

» rodzynki, mozna zastgpi¢ innymi suszonymi owocami.
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piernik sSwiagteczny..

N0 1 wybit czas piernika;). To znaczy, ze to juz ostateczny
czas, aby sie za niego zabraé¢, zeby za pare tygodni mdc sie
cieszy¢ jego niepowtarzalnym smakiem i aromatem.

Piernik ten zajmuje jedno z gtdéwnych miejsc na naszym
Swigtecznym stole wéréd tradycyjnych Wigilijnych takoci.
Uwielbiaja go zardowno dzieci, jak i doro$li i nie ma sie co
dziwi¢, skoro jest pozbawiony konserwantéw i sztucznych
barwnikéw. Mozna bawic¢ sie na rézne sposoby, wymyslajgc rézne
jego przetozenia, cho¢ dla nas, nie moze nigdy, zabrakng¢ w
nim smaku powidet, najlepiej tych wtasnej roboty. Drugie
przetozenie to juz kwestia gustu i preferencji, ja w tym roku
stawiam na melase buraczang, oczywiscie ze wzgledu na duza
ilos$¢ sktadnikéw mineralnych, ale przede wszystkim smak.

Ilo$¢ tego piernika, réwniez jest imponujgca, wiec zawsze
mozemy nim obdarowaé¢ najblizszych:)

Sktadniki:

*ciasto:

= 500 gram miodu gryczanego,

= 2 szklanki cukru trzcinowego,
» 250 gram masta,

=1 kg magki pszennej,
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= 3 jajka,

= 1/2 szklanki zimnego mleka,

= 3 tyzeczki sody do pieczenia,

=1/2 tyzeczki soli,

= 2 opakowania przypraw korzennych do piernika,

= gars¢ drobno posiekanych orzechéw wtoskich,

 0k. 3 tyzek skérki z pomaranczy (drobno pokrojonej i
przesmazonej w cukrze)

= stoik powidet ze Sliwek ( najlepiej wegierek)

**masa kakaowo-orzechowa:

= 1/2 szklanki melasy,
4 xyzki prawdziwego kakao,
= 1/2 szklanki drobno posiekanych orzechdw.

Wykonanie:

*ciasto na piernik:

1. Masto, midd i cukier zagotowa¢ w garnku, mieszajgc az
wszystkie sktadniki sie potaczg 1 rozpuszczg. Nastepnie goraca
mase przela¢ do naczynia (miski), w ktdérej bedziemy wyrabiad
ciasto na piernik. Odstawi¢ do wych*odzenia sie masy.

2. Do letniej masy stopniowo dodajemy przesiang magke, recznie
mieszajgc lub przy pomocy stacjonarnego robota kuchennego.
Dodajemy jajka, sode rozpuszczong w zimnym mleku, sol oraz
przyprawe korzenna. Nastepnie dodajemy orzechy 1 usmazong
skérke pomaranczy. Cato$¢ mieszamy bardzo doktadnie.

3. Powstat*g jednolita mase, przektadamy do kamionkowego
naczynia i przykrywamy 1lniang lub bawetniang $ciereczka.
Odstawiamy w chtodne miejsce na minimum 2 tygodnie przed
pieczeniem (optymalnie 4 tygodnie). W tym czasie ciasto bedzie
dojrzewac:)



posmakzdrowia blod SPORE

.. po 2-4 tygodniach, na 3-4 dni przed Swietami..

1. Dojrzate ciasto dzielimy 2-3 czesci (w zaleznosci od
wymiardéw blachy, na ktérej beda pieczone placki piernika),
oprészamy maka stolnice i rozwatkowujemy ciasto, nastepnie
przektadamy na blache (oprészong mgka lub wytozong papierem
pergaminowym) i pieczemy w piekarniku nagrzanym do 180 stopni
Celsjusza ok. 30 minut.
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2. Powierzchnie kazdego upieczonego (schtodzonego) placka,
przekrawamy poziomo nozem. Pierwszg (dolng) warstwe smarujemy
z gO6ry powidtami, nastepnie przyktadamy kolejng warstwe
piernika, ktora z go6ry smarujemy masa kakaowo-orzechowa,
przyktadamy kolejng warstwe piernika. Z trzech czesci ciasta,
powstajg mi 2 pierniki o wielko$ci blaszek do pieczenia.

3. Powstate pierniki, sg twarde, wiec nalezy na ich gérze
potozy¢ papier pergaminowy, nastepnie obcigzy¢ rownomiernie,
czyms$ ciezkim (drewniang deska lub ksigzkami) i pozwoli¢ im
skruszec¢, ok 3-4 dni.

4.Skruszaty piernik, mozemy polukrowa¢ lub gdy zostata nam
masa kakaowo-orzechowa, mozemy fantazyjnie polac nig wierzch
piernika

5. Piernik zachowuje swoja Swiezo$¢ bardzo dtugo, a w zasadzie
im starszy, tym lepszy, najwazniejsze by mégt
sobie lezakowa¢ w cht*odnym miejscu:)

**Wykonanie masy kakaowo-orzechowej:

Melase i kakao podgrzewamy w rondelku, na bardzo matym ogniu,
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az sktadniki doktadnie sie potaczg, dodajemy bardzo drobno
posiekane orzechy 1 jeszcze raz mieszamy.

czekoladowo = orzechowe

biscottil

Brzmi fantastycznie, prawda? To tradycyjne, bo siegajgce 13-
tego wieku, twarde, aczkolwiek chrupigce 1 pe*ne smaku
biszkopty. Nazwa (z wtoskiego) zawiera w sobie oczywisScie
metode pieczenia: ,bis” oznacza dwa razy/podwdéjnie ,cotti”
pieczone. Idealnie nadajg sie na deser, zwtaszcza jesli mozemy
je zamoczy¢ w aromatycznej kawie, herbacie, czy nawet winie:).
W USA, sg bardzo popularne i najczesSciej serwowane z kawa,
lecz i w Polsce mozna je juz spotkac.

Jesli chodzi o wykonanie, nie sg zbyt pracochtonne, aczkolwiek
trzeba sie nie co postara¢, by nabraty odpowiedniego
ksztattu:). Oczywiscie wersja, ktdéra przedstawiam, jest jak
zwykle tg zdrowszg 1 dzieki temu bardziej odzywczo
wartosciowsza wersjg:))

Sktadniki: ok 30 sztuk

= 1 szklanka maki pszennej,

1/2 szklanki mgki petnoziarnistej pszennej,
1 tyzeczka proszku do pieczenia,

1/3 szklanki gorzkiego kakao,

1 tyzeczka rozpuszczalnego espresso lub rozpuszczalnej
kawy,

= szczypta soli,

= 1 szklanka cukru trzcinowego,

= 60 gram miekkiego masta

» 2 duze jajka,

=1 tyzeczka ekstraktu waniliowego,
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= 3/4 szklanki orzechdéw laskowych uprazonych na patelni,
nastepnie obranych z tusek i poszatkowanych nozem.

Wykonanie:

1. Cukier i masto utrzec¢ elektrycznym mikserem, az nabierze
kremowej formy. Nastepnie dodawa¢ po jednym jajku za kazdym
razem. Na koncu, dodajemy ekstrakt waniliowy i ubijamy.

2. Do powstatej masy dodajemy przesiane magki, proszek do
pieczenia, sO6l i kakao. Mieszamy mikserem powoli, az sktadniki
sie potagczg. Na koncu dodajemy posiekane orzechy i po raz
ostatni mieszamy.

3. Blaszke do pieczenia wyktadamy pergamlnem a nastepnie
formujemy dwa ,bochenki” ciasta
o wymiarach 30 cm x 3 cm. ( w
trakcie formowania, nalezy
ciasto, rece i szpatutke Kktéra
bedzie pomocna w formowaniu
,bochenkdéw”, oprészy¢ maka).

ﬁmahzi‘ruw ablogspol cam [

4. Blaszke z ciastem wktadamy do piekarnika nagrzanego do 175
stopni Celsjusza i pieczemy ok. 35 minut ( w potowie czasu
obracamy blaszke o 180 stopni).

5. Po tym czasie pozwalamy bochenkom na wystudzenie ok. 10
minut( w tym czasie redukujemy temperature piekarnika do 160
stopni Celsjusza), nastepnie kroimy nozem z zgbkami, kazdy z
bochenkéw w , kromeczki” o grubos$ci ok. 1,25 cm.

6. ,Kromeczki uktadamy na blaszce do pieczenia i zapiekamy w
temperaturze 160 stopni Celsjusza ok. 15 minut.
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Po tym czasie przektadamy powstate ,biscotti” na druciany
ruszt i pozwalamy im, co najmniej 1 godzine na wychtodzenie
przed podaniem.

ciasteczka owsiane bananowo -
dyniowe z zurawilnag

Kolejna odstona bardzo popularnych w Ameryce ,cookies”, ktore
zawsze sg dobrym sposobem na zachecenie dzieci do wypicia
szklanki mleka, w zasadzie to taki bardzo zgrany duet:).
Ciasteczka, ktére wupiektam niedawno, miaty okazje
zadebiutowa¢, na stolikach $Swiezo upieczonych /pasowanych
przedszkolakéw i mimo mega dawki btonnika zawartego w tych
ciastkach, rozptywaty sie w ustach.
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Oczywiscie mozna wykona¢ rézne wersje, w zaleznosci od
fantazji, odwagi i dostepnos$ci produktdéw i tak np. puree z
dyni mozna zastgpi¢ marchewkowym puree lub cukiniowym, czy tez
buraczanym, z tym, ze polecam uprzednie upieczenie tych warzyw
w piekarniku, nie tylko by wzbogaci¢ smak puree, ale przede
wszystkim dzieki pieczeniu zdecydowanie obnizamy indeks
glikemiczny tych warzyw.

Sktadniki: (24 ciasteczka)

1 szklanka petnoziarnistej mgki pszennej,

1 szklanka ptatkéw owsianych gérskich,

1/4 xyzeczki cynamonu,

1/2 xyzeczki soli,

1 tyzeczka sody do pieczenia,

3/4 szklanki cukru trzcinowego,

= 85 gram masta (temperatura pokojowa),

= 1 biatko kurze,

»1/2 szklanki ugniecionego widelcem banana (ok. 1 duzy
banan),

=1/2 szklanki puree z dyni,

» 1/2 szklanki suszonej zurawiny,

= 1/2 szklanki posiekanych orzechéw wtoskich (opcjonalnie)
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Wykonanie:

1. Masto utrze¢ z cukrem drewniang *yzka, nastepnie dodad
rozgniecionego banana, puree z dyni oraz biatko kurze -
doktadnie wymieszac€.

2. Do powstatej mikstury dodajemy przesiang mgke z soda, sola
1 cynamonem 1 mieszamy tg samag tyzka, az sktadniki sie
potgczg. Na koniec dodajemy zurawine i orzechy -mieszamy.

3, Powstatg mase wktadamy do loddéwki na ok. 20 minut.

4. Blache do pieczenia wyktadamy pergaminem, nastepnie tyzkag
nabieramy ciasto i wskazujgcym palcem ,zrzucamy” je na
pergamin zachowujac 3 centymetrowe odstepy.

5. Pieczemy ciasteczka w temperaturze 180 stopni Celsjusza na
ztoty kolor ok. 15 minut. Po upieczeniu czekamy 5 minut, az
ciasteczka wystygng i stwardniejq.

*Ciasteczka, dtugo zachowujg sSwiezosS¢, a ze wzgledu na swlj
smak, praktycznie nie majg szans dtugo lezakowac:)



* inspiracjg (lecz nie kopig) do upieczenia tych ciasteczek
byta ksigzka ,Deceptively Delicious” autorstwa Jessica
Seinfeld

mocha cupcakes

Hmm.., a moze i jeszcze wiecej westchnie¢ nalezy sie tym
babeczkom, sg wys$mienite, a przede wszystkim sg niezwykle
zdrowszg wersja ,grzesznej czekoladowej rozkoszy”. Generalnie
uwazam, ze jesien powinna by¢ sezonem czekolady..oczywiscie
deserowej:)

Sktadniki: (ok. 15 babeczek)

= 115 gram miekkiego masia,

= 3/4 szklanki cukru trzcinowego,

= 1 duze jajko,

= 1 szklanka mleka,

=1 tyzeczka ekstraktu migdatowego,
= 2 Xyzki mocnej kawy,

1 tyzka kawy rozpuszczalnej,

45 gram gorzkiej czekolady pokrojonej w drobne kawatki,
1/3 szklanki rodzynek,

1 szklanka maki pszennej,

3/4 szklanki maki petnoziarnistej,
1 tyzka proszku do pieczenia,

» 2 tyzki niestodzonego kakao,

= szczypta soli.

posypka(wymieszac):

= 3 tyzki brazowego cukru,
=1 tyzka niestodzonego kakao,
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=1 tyzeczka mielonego ziela angielskiego.

Wykonanie:

1. W duzej misce utrze¢ cukier z mastem, nastepnie dodac¢ jajko
i ubi¢ wszystko razem. Doda¢ mleko, ekstrakt migdatowy, kawe
oraz ta rozpuszczalng nastepnie czekolade wraz z rodzynkami i
delikatnie zamieszac.

2. Do powstatej mikstury doda¢ przesiane magki, proszek do
pieczenia, niest*odzone kakao oraz szczypte soli. wymieszad
delikatnie.

3. Do foremek na babeczki wtozy¢ bibutki do pieczenia
i wypetni¢ je masg w 2/3 wysokosSci. Kazdg babeczke oprészyd
posypka, nastepnie wtozy¢ do piekarnika, nagrzanego do 190
stopni Celsjusza i piec ok. 20 minut.

Smacznej podniebnej rozkoszy:)))



*baza tego przepisu pochodzi z ksiazki pt. ,,The food & the
music Chocolate”
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