orkiszowe latte z dynia

Gdy przychodzi jesien nie ma mowy, zeby dynia nie zagoscita na
naszym stole. Uwielbiam jg za ten soczy$cie pomaranczowy
kolor, za game witamin i mineratdéw oraz za mozliwo$ci
kulinarne jakie stawia przede mng. Moja céreczka Sophie
kazdego roku wyczekuje na swdéj ulubiony dyniowy serniczek,
synek z kolei lubi na sniadanie ptatki orkiszowe z dodatkiem
dyniowego puree. A my po prostu czasem delektujemy sie
wspomnieniami naszej ulubionej ,pumpkin pie cafe”. Dlatego
polecam wszystkim, ktérzy w jakimkolwiek stopniu pataja
mitoscig, sympatig do dyni o zrobienie zapasdéw tego cudnego
warzywa.
Jako, ze 1lubie eksperymentowa¢ tym razem sporzadzitam
espresso w ekspresie cisnieniowym, a mleko krowie zastgpitam
kokosowym. Oczywiscie nikomu niczego nie narzucam, ale sam
smak mnie powalit i naprawde dodat duzo pozytywnej energii na
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reszte zagonionego dnia

Sktadniki ( 2 porcje)

= 2 szklanki mleka,

= 2 Xyzki cukru trzcinowego,

= 1/4 szklanki puree z dyni,

=2 porcje espresso z drobno mielonej kawy orkiszowej,
=1/2 laski wanilii,



http://posmak-zdrowia.pl/desery/orkiszowe-latte-z-dynia/
http://posmak-zdrowia.pl/desery/jesienny-dyniowy-serniczek/
http://posmak-zdrowia.pl/sniadania/platki-owsiane-o-smaku-ciasta-dyniowego/
http://posmak-zdrowia.pl/sniadania/platki-owsiane-o-smaku-ciasta-dyniowego/
http://posmak-zdrowia.pl/wp-content/uploads/2014/10/orkiszowe-latte-z-dynią.jpg
http://posmak-zdrowia.pl/przetwory/puree-z-dyni-pasteryzacja/

»1/2 *yzeczki mieszanki przypraw pumpkin pie spiece
» 2 kopiaste tyzki stodkiej, bitej $mietany.

Wykonanie:

1. W rondelku zagotowujemy mleko z wanilig, przyprawami,
cukrem, esspresso 1 puree z dyni. Doprowadzamy do
wrzenia.

2. Rozlewamy gorgcag dyniowg miksture do szklanek, dodajemy
Smietane i szczypte mieszanki przypraw pumpkin pie

splece.

Rozkosz smaku zaskoczy nas wraz z pierwszym tukiem =

* Bitg Smietane sporzgdzam ( 1 szklanka stodkiej smietany+l
tyzka cukru pudru+l tyzka likieru amaretto+szczypta soli)

jabtkowa raita

Raita jest potrawg kuchni indyjskiej, mozna ja serwowal jako
przystawke do mies, dip do satatek, Swietnie odnajduje sie w
swojej roli nawet jako deser. Ma kremowa konsystencje, ktérag
zawdziecza jogurtowi, z tym ze w przeciwienstwie do wiekszos$ci
dipéw, ktdére powstajg na bazie sSmietany czy tez majonezu, jest
nie tylko niskottuszczowa, ale przede wszystkim raita jest
potrawg wysokobiatkows.

Sktadniki:

= 1 szklanka jogurtu greckiego o zawartosci ttuszczu 3,5%,
=1 jabtko Granny Smith (pokrojone w drobng kostke) plus
wiecej do dekoracji,


http://posmak-zdrowia.pl/mieszanki-przypraw/pumpkin-pie-spiece/
http://posmak-zdrowia.pl/mieszanki-przypraw/pumpkin-pie-spiece/
http://posmak-zdrowia.pl/mieszanki-przypraw/pumpkin-pie-spiece/
http://posmak-zdrowia.pl/metabolic-balance/jablkowa-raita/

»1/2 tyzeczki soli morskiej,
= szczypta cynamonu
= szczypta pieprzu kajenskiego.

Wykonanie:

W misce mieszamy jogurt z jabtkami, solg, cynamonem 1 pieprzem
kajenskim. Przykrywamy miske folig spozywczga i odktadamy do
lodéwki na co najmniej 30 minut, tak aby przyprawy zdazyty sie
przegryz¢. Serwujemy dekorujac kawatkami jab%ka.

*Z2rodto: Bobby Flay’s Grill It!

halloweenowe, dyniowe


http://posmak-zdrowia.pl/wp-content/uploads/2014/02/jabłkowa-raita.jpg
http://posmak-zdrowia.pl/desery/halloweenowe-dyniowe-muffinki/

£ £inks

Dzis proponuje oryginalny przepis na halloween’owe party,
szczegOlnie dla naszych milusinskich. Doskonata alternatywa
dla obfitych w cukier i ttuszcze trans batonikéw, poza tym to
co jest stworzone w domowym zaciszu zawsze ma niepowtarzalny

czar i klimat [J Zachecam do wciggniecia w przygotowanie 1
produkcje nasze pociechy []

Sktadniki: 24 muffinki

= 230 gram masta,

= 2 szklanki mgki pszennej,

1 szklanka magki peinoziarnistej pszennej,
2 tyzeczki proszku do pieczenia,

1 tyzeczka sody do pieczenia,

1/2 tyzeczki soli,

1 1/2 *yzeczki mielonego cynamonu,

1/2 *yzeczki mielonego ziela angielskiego,
1 szklanka cukru trzcinowego,

1 szklanka cukru,

= 3 jajka,

» 2 tyzeczki ekstraktu z wanilii,

= 430 gram puree z dyni,

= 1/2 szklanki kandyzowanego imbiru, drobno posiekanego.



http://posmak-zdrowia.pl/desery/halloweenowe-dyniowe-muffinki/
http://posmak-zdrowia.pl/wp-content/uploads/2013/10/halloweenowe-cupcakes.jpg
http://posmak-zdrowia.pl/weganskie/puree-z-dyni-pasteryzacja/

Polewa:

=sok z 1/2 cytryny,
 kilka tyzek cukru pudru,
= naturalny barwnik koloru pomaranczowego (ryboflawina),

Wykonanie:

1. Na Srednim ogniu, w rondlu rozpuszczamy masto,
kontynuujemy, az masto zacznie sie delikatnie bragzowic,
nastepnie przelewamy zawartos¢ rondla do miski. Dodajemy
cukier trzcinowy i ten zwykty (badz stevia), jajka i przy
pomocy recznego miksera ubijamy mase.

2. Do powstatej masy dodajemy puree z dyni, i ekstrakt wanilii
— ubijamy. Przesiewamy maki, sode 1 proszek do pieczenia,
cynamon, mielone ziele angielskie oraz sél, catos¢ mieszamy,
dodajgc na sam koniec kandyzowany imbir.

3. Mase przektadamy do wytozonych bibutkami foremek lub tez
foremek silikonowych.

4. Pieczemy w piekarniku nagrzanym do 180 stopni 30 — 35 minut
lub gdy patyczek wtozony w sam $Srodek babeczki bedzie suchy.

5. Sok z cytryny, cukier puder i barwnik mieszamy trzepaczka
na jednolitg w miare gestg mase. Polewamy wystudzone muffinki
1 dekorujemy.



jesienny dyniowy serniczek

Jest to jeden z moich ulubionych jesiennych serniczkéw. Dynia
oczywiscie zajmuje miejsce pierwszorzedne :). Przepis zostat
zaadaptowany od Zoe. W klimacie jesiennym dynia daje nam
wszystko to, co jest najbardziej wartoSciowe o tej porze
roku. Pamietajcie Ze zapas pozytywnego nastonecznienia
kobietom starcza do grudnia, a mezczyznom do korica stycznia,
uzupetniajcie wiec mikroelementy z wartosSciowej zywnosci.

Sktadniki:

Spoéd:

=1 szklanka zmielonych w blenderze peinoziarnistych
herbatnikoéw,

= 3 Xyzki cukru trzcinowego,

= 1/2 *yzeczki cynamonu,

= 3 tyzki rozpuszczonego masia,


http://posmak-zdrowia.pl/wp-content/uploads/2013/10/halloweenowe-cupcakes2.jpg
http://posmak-zdrowia.pl/desery/jesienny-dyniowy-serniczek/
http://zoebakes.com/

» szczypta soli.

Masa serowa:

700 gram sera smietankowego -
,Delfiko”- Starco, ,Twdéj Smak” — Pigtnica lub innego o
zawartosci ttuszczu powyzej 20%,

= 1 szklanka cukru trzcinowego,

= 3 jajka,

= 430 gram puree z dyni,

» 3 1yzki kwasnej smietany,

=1 tyzeczka cynamonu,

= 1/4 tyzeczki Swiezo utartej gatki muszkatotowej,

=1 tyzeczka ekstraktu wanilii,

»1/2 tyzeczki soli.

Kruszonka:

» 1 szklanka ptatkéw migdatowych bez skdérki,
» 1 szklanka cukru,

=1 tyzka ptynnego biatka kurzego,

=1 tyzeczka otartej skérki z pomaranczy,


http://posmak-zdrowia.pl/wp-content/uploads/2013/10/dyniowy-serniczek.jpg
http://posmak-zdrowia.pl/weganskie/puree-z-dyni-pasteryzacja/

= szczypta soli.

Smietana Amaretto:

1 szklanka stodkiej $mietany 30%,
1 tyzka cukru pudru,

1 tyzka likieru Amaretto,
szczypta soli.

Wykonanie:

Ve

Spod:

Wszystkie sktadniki mieszamy ze sobag nastepnie uktadamy na
dnie okragtej formy (spring form) o $rednicy ok. 23 cm.
Zapiekamy w piekarniku w temperaturze 175 Celsjusza ok. 12
minut. Wystudzamy do temperatury pokojowej.

Masa serowa:

1. Ser kremowy ubijamy mikserem, dodajemy cukier, jajka 1 po
drugim, puree z upieczonej dyni kwasng Smietane, cynamon i
gatke muszkatotowg ekstrakt wanilii i so6l. Miksujemy catos¢
na jednolitg mase.

2. Mase serowg przelewamy do formy z wystudzonym spodem.
Okrywamy potrdjna warstwg foli aluminiowej forme, nastepnie
wktadamy jg do naczynia (gtebokiej formy) wypetnionej woda,
tak aby siegata do 3/4 wysokosci formy z masg sernikowg.
Pieczemy w temperaturze 165 stopni ok. 1 godziny.

3. Upieczony sernik scht*adzamy w loddéwce co najmniej 3
godziny.

Kruszonka:




W misce mieszamy wszystkie sktadniki kruszonki, uktadamy je na
blaszce wytozonej pergaminem 1 zapiekamy w piekarniku o
temperaturze 175 stopni Celsjusza, ok. 10 minut, mieszajgc od
czasu do czasu migdatowg kruszonke.

Smietana Amaretto:

Ubijamy stodka Smietane z cukrem pudrem i likierem amaretto.
Wykonczenie:
Sernik kroimy nozem zwilzonym w gorgcej wodzie. Na wierzch

ktadziemy smietane amaretto 1 posypujemy kruszonem
migdatowym.



http://posmak-zdrowia.pl/wp-content/uploads/2013/10/dyniowy-serniczek2.jpg
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klonowa pierzynka

Dyniowe scones Bobby Flay’a, to moja jesienna stabos¢ i to
przypuszczalnie nie ostatnia. Jak tu sie oprze¢ pieknej dyni i
nie ostodzi¢ nig sobie zycia:)

Sktadniki: 8 rozkow

= 2 szklanki mgki pszennej,

= 1/3 szklanki cukru trzcinowego,
=1 tyzeczka proszku do pieczenia,
=1/2 tyzeczki sody do pieczenia,

» 3/4 yzeczki mielonego cynamonu,
»1/2 tyzeczki mielonego imbiru,

= 1/4 xyzeczki soli,

= 113 gram zimnego masia,

= 1/2 szklanki zimnej maslanki,

= 1/2 szklanki puree z dyni,

=1 tyzeczka ekstraktu z wanilii,

= 1/2 szklanki suszonej zurawiny,

» 1/4 szklanki kandyzowanego imbiru, drobno posiekanego.
» 1 szklanka stodkiej $mietany 30%,
= 1/4 szklanki syropu klonowego,

= szczypta soli.

Wykonanie:

1. Zurawine zalewamy wrzgca wodg i moczymy ja okoto 30 minut,
po tym czasie odcedzamy i osuszamy papierem recznikowym.

2. Do duzej miski dodajemy przesiang mgke, sode i proszek do
pieczenia, cynamon, imbir oraz sél. Dodajemy cukier a
nastepnie kawatki zimnego masta, zagniatamy wszystko, tak aby


http://posmak-zdrowia.pl/desery/dyniowo-zurawinowe-rozki-pod-klonowa-pierzynka/
http://posmak-zdrowia.pl/desery/dyniowo-zurawinowe-rozki-pod-klonowa-pierzynka/
http://posmak-zdrowia.pl/weganskie/puree-z-dyni-pasteryzacja/

delikatne grudki wyczuwalne w pod palcami.

3. W drugiej misce mieszamy na gtadka mase: maslanke, puree z
dyni oraz ekstrakt wanilii. Zawartos¢ miski wlewamy do miski z
mgka dodajemy kandyzowany imbir i zurawine. Mieszamy krotka
chwile.

4. Stolnice posypujemy maka, przektadamy ciasto ugniatamy,
posypujemy z wierzchu magkg i rozwatkowujemy okragty placek na
grubos¢ okoto 3,5-4 cm. Nastepnie wykrawamy 8 rozkow.

5. Rozki uktadamy na blaszce wytozonej paplierem pergaminowym
lub mata silikonowa. Pieczemy w temperaturze 170 stopni

Celsjusza ok. 20-25 minut. Studzimy co najmniej 15 minut przed
podaniem.

6. W zimnej misce ubijamy na sztywno Smietane wraz z syropem
klonowym i szczypta soli.



http://posmak-zdrowia.pl/wp-content/uploads/2013/10/rożki-z-cranberry.jpg
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pestkami

Sezon na dynie rozpoczat sie juz jakis$ czas temu i trwa nadal
kuszgc mnie swoimi ponetnymi ksztattami, kolorem zachodzgcego
stonca i mega dawkg witamin.

Tym razem postanowit*am podjgé¢ sie wspéipracy z moimi
najmtodszymi domownikami:). Dzieci nie tylko uwielbiaja
pataszowal babeczki, ale réwniez pataja ogromng checig pomocy.
Przepis jest o tyle prosty, ze nie wymaga uzycia elektrycznej
aparatury i kazdy malec ma wystarczajgco duzo sity by
zamieszad¢ ,t*yzkg w misce”.

Sktadniki: ok. 20 cupcakes

» 3/4 szklanki oleju rzepakowego,

1/2 szklanki cukru trzcinowego,

duze jajka,

tyzeczka ekstraktu wanilii,

szklanka mgki pszennej,

szklanka magki pszennej peinoziarnistej,
tyzeczki cynamonu,

tyzeczka sody do pieczenia,

1/4 tyzeczki proszku do pieczenia,

1/2 tyzeczki soli,

=N HE R R W R


http://posmak-zdrowia.pl/desery/dyniowe-babeczki-z-prazonymi-pestkami/
http://posmak-zdrowia.pl/desery/dyniowe-babeczki-z-prazonymi-pestkami/
http://posmak-zdrowia.pl/wp-content/uploads/2013/09/IMG_8827.jpg

» 1 szklanka uprazonych na patelni pestek z dyni,
» 3 szklanki swiezo utartej dyni.

Wykonanie:

1. W duzej misce doktadnie mieszamy cukier, jajka, olej 1
ekstrakt wanilii. Nastepnie dodajemy przesiane magki, proszek
do pieczenia, sode, cynamon i s6l. Catos¢ mieszamy trzepaczky.

2. Do powstatej masy dodajemy uprazone pestki z dyni oraz
Swiezo utartg dynie i delikatnie mieszamy ca%tosc.

3. Wypeiniamy masg babeczki wytozone bibutkami do 2/3
wysokosci. pieczemy ok. 35 minut w temperaturze 165 stopni
Celsjusza.

4. Po upieczeniu studzimy, nastepnie dekorujemy posypujac
cukrem pudrem (opcjonalnie).



http://posmak-zdrowia.pl/wp-content/uploads/2013/09/dyniowe-babeczki.jpg

zakrecone czekoladowo-
pomaranczowe muffinki

Muffinki te zdecydowanie zachwycajg doskonatym po*gczeniem
smaku, wilgotnos$cig i $SwiezoScig. Wprawdzie sa bardzo
pracochtonne, ale efekt koncowy jest w stanie zachwycié¢ nawet
tych, co specjalng mitoScig nie darza takoci:). Przepis ten
pochodzi z ksigzki ,Make It Easy, Wolfgang Puck”. Byta to moja
pierwsza ksigzka zakupiona za oceanem, w zwigzku z tym, za
kazdym razem jak po nig siegam ogarnia mnie sentyment do
tamtych czaséw i pierwszych eksperymentow kulinarnych:)

Sktadniki:

=1 1/2 szklanki magki pszennej,

1/2 szklanki cukru,

2 tyzeczki proszku do pieczenia,

1/4 yzeczki soli,

=1 jajko,

115 gram roztopionego masta,

1/2 szklanki maslanki,

1/2 szklanki $wiezo wycisnietego soku z pomaranczy,
1 tyzeczka ekstraktu z wanilii,

1 tyzeczka startej skérki z pomaranczy,

2 tyzki gorzkiego kakao,

1/2 szklanki drobno posiekanej gorzkiej czekolady.

Wykonanie:

1. Magke przesia¢ do duzej miski dodac¢ cukier , proszek do
pieczenia i sél.


http://posmak-zdrowia.pl/desery/zakrecone-czekoladowo-pomaranczowe-muffinki/
http://posmak-zdrowia.pl/desery/zakrecone-czekoladowo-pomaranczowe-muffinki/

2. W drugiej misce ubijamy jaja z mastem, maslanka, sokiem
pomaranczowym, wanilig i skdérkg pomaranczowg. Nastepnie dobrze
wymieszang mase wlewamy do miski z suchymi sk*adnikami i
mieszamy do catkowitego potaczenia.

3. Powstatg mase dzielimy na dwie czesci i do jednej z nich
dodajemy kawatki gorzkiej czekolady oraz kakao, a nastepnie
mieszamy.

4. Piekarnik rozgrzewamy do 180 stopni Celsjusza, a w
miedzyczasie wypeiniamy foremki na muffinki dwoma masami (
petna tyzka masy pomaranczowej i peina %tyzka masy
czekoladowej) do 2/3 wysokosci.

5. Pieczemy 12 minut, a nastepnie obracamy forme z muffinkami
i zapiekamy kolejne 5-8 minut.



http://posmak-zdrowia.pl/wp-content/uploads/2013/08/muffins.jpg

smakowite drozdzowe gofry

Gofry, w wielu amerykandskich restauracjach typu bistro
serwowane sg na $niadanie. W towarzystwie bekonu i syropu
klonowego, tworza zaskakujgco dobre potgczenie. Ciasto na
gofry, ktérym jestem zauroczona rézni sie tym, ze zamiast
proszku do pieczenia i sody uzywam Swiezych drozdzy. Dzieki
nim sg one bardzo subtelne w smaku. Ciasto przygotowuje
zazwyczaj w pigtkowy lub sobotni wieczdr, a nastepnego poranka
serwuje cieplutkie, pachnace gofry domownikom z ich ulubionymi
dodatkami. Jest to Sniadanie, ktdrym nalezy sie delektowaé, by
dobry posmak towarzyszyt nam przez reszte dnia:)

Sktadniki:

= 2 szklanki magki,

=1 tyzka cukru,

=9 gram Swierzych drozdzy,
=1/2 tyzeczki soli,

= 2 szklanki cieptego mleka,
=1 jajko,

= 80 gram roztopionego masta.

Wykonanie:

1. W duzej misce, rozpuszczamy w ciepitym mleku drozdze 1
dodajemy cukier. Nastepnie dodajemy przesiang magke i sol.


http://posmak-zdrowia.pl/desery/smakowite-drozdzowe-gofry/
http://posmak-zdrowia.pl/wp-content/uploads/2013/04/waffles+dough.jpg

Catos¢ mieszamy przy pomocy trzepaczki, az sktadniki
catkowicie sie potaczag. Miske z ciastem zalepiamy folig
spozywczg 1 odstawiamy w ciepte miejsce na 1,5 godziny. Po tym
czasie odstawiamy do loddéwki na catg noc.

2. Rano, wyjmujemy ciasto z lodowki, do ktdérego dodajemy
roztopione masto i lekko roztrzepane jajko. Cato$¢ mieszamy.
Powstata masa bedzie bardzo gesta. Chochelkg przelewamy mase
na rozgrzang gofrownice, zapiekamy na ztoty kolor.

Serwujemy ciepte gofry z ulubionymi dodatkami:)
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* Przepis, ktéry zostat przeze mnie troszke zmieniony,
pochodzi z ksigzki ,The 150 Best American Recipes”


http://posmak-zdrowia.pl/wp-content/uploads/2013/04/waffles-tower.jpg

coffee cake z prazonymi

migdatami 1 kawatkami

suszonych morel

Jak sama nazwa méwi jest to ciasto w pewien sposdb powigzane z
kawg, cho¢ samo w sobie kofeiny nie zawiera. Jest bardzo
popularne w USA, mozna je kupi¢ w kazdym wiekszym i mniejszym
markecie. Jednak na to wtasnorecznie przygotowane mamy
najwiekszy wptyw, a nasi najblizsi najwiecej przyjemnosci
z konsumpcji:)

Sktadniki (okragta forma o $rednicy ok 22 cm):

= 1 szklanka ptatkéw migdatowych,

» 11/4 szklanki magki pszennej,

=1 tyzeczka proszku do pieczenia,

=1/2 tyzeczki soli,

4 duze jajka,

11/4 szklanki cukru,

170 gram bardzo miekkiego masta,

1/3 szklanki mleka,

1/4 ekstraktu z migdatéw,

1/4 szklanki suszonych morel, pokrojonych w kosteczke.

Wykonanie:

1. 1/2 szklanki ptatkdéw migdatowych prazymy na patelni na
Srednim ogniu, czesto mieszajac, az sie zarumienig. Odstawiamy
do wystygniecia, by p6zniej zemle¢ je w blenderze na proszek.

2. W duzej misce przy pomocy robota kuchennego ucieramy jajka
z cukrem na z6%*tg puszystag mase, nastepnie dodajemy mleko,
masto i ekstrakt z migdatdéw i znow mieszamy mikserem.


http://posmak-zdrowia.pl/desery/coffee-cake-z-prazonymi-migdalami-i-kawalkami-suszonych-morel/
http://posmak-zdrowia.pl/desery/coffee-cake-z-prazonymi-migdalami-i-kawalkami-suszonych-morel/
http://posmak-zdrowia.pl/desery/coffee-cake-z-prazonymi-migdalami-i-kawalkami-suszonych-morel/

3. Do powstatej masy dodajemy po kolei ,proszek” z migdatéw,
przesiang magke, proszek do pieczenia i so0l — mieszamy. Na
koncu dodajemy kawatki suszonych moreli i delikatnie mieszamy
tyzka.

4. Ciasto ,wlewamy” do formy uprzednio wysmarowanej mastem
i oprdészonej maka (jesli zamierzamy piec w formie sylikonowej,
mozemy ten krok pomingc¢). Gbére posypujemy pozostata czesScia
migdatéw, ktdére pod wptywem temperatury same sie uprazg
tworzgc chrupigca posypke.

5. Pieczemy w temperaturze 175 stopni Celsjusza ok. 50 minut,
sprawdzamy czy wykataczka wtozona w sam Srodek ciasta po
wyjeciu jest sucha, wéwczas ciasto jest gotowe. Studzimy, a
nastepnie przy filizance dobrej kawy delektujemy sie tym
niesamowitym migdatowym ciastem:)
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bita sSmietana z amaretto

Czekoladowa panna cotta, to deser obok ktérego bardzo trudno
przejs¢ obojetnie, wymaga zaangazowania w wykonaniu i duzo
sity przy ubijaniu, ale efekt jest spektakularny! Giada de
Laurentiis dokonata mistrzostwa tworzgc ten
przepis. Intensywny smak czekolady zawdzieczamy gorzkiej
czekoladzie, ja uzytam tej z 85% zawartoscig kakao. Lekka nuta
wanilii Swietnie komponuje sie z catoscia, a chrupkosci dodaja
ptatki migdatowe. Zwienczeniem catos$ci, zdecydowanie jest
porcja bitej smietany z aromatem, jakie nadaje jej amaretto.

Sktadniki: ( 6 porcji)

» 2 szklanki zimnego mleka (min. 3,2%),

= 1 szklanka cukru,

=1 tyzeczka ekstraktu wanilii,

=7 gram zelatyny spozywczej,

=4 jajka lekko ubite,

= 340 gram gorzkiej czekolady,

»1/4 szklanki ptatkéw migdatowych (uprazonych w
piekarniku),
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= 1 szklanka stodkiej $mietanki 30%,
=1 tyzka cukru pudru,
=1 tyzka likieru Amaretto.

Wykonanie:

1. Do matego rondelka wlewamy mleko, ekstrakt wanilii 1
cukier. Na matym ogniu mieszamy catos$¢, az cukier sie
rozpuéci. Sciggamy z ognia.

2. W matej miseczce rozpuszczamy zelatyne w 1/2 szklanki
zimnego mleka, czekamy az sie rozpusci ok. 2
minut. Nastepnie *gczymy rozpuszczong zelatyne z cieptym
mlekiem, mieszamy az sktadniki idealnie sie potacza,
a zelatyna rozpusci — ok. 5 minut. Po tym czasie, dodajemy
roztrzepane jajka i szybko ubijamy, zeby unikng¢ Sciecia sie
jajek w cieptej mlecznej miksturze. Powstata mase przecedzamy
przez geste sito do duzej miski, lub dzbanka.

3. W miedzyczasie rozpuszczamy czekolade — w duzym
garnku zagotowujemy wode i wktadamy do niego miske z czekolada
potamang na kawatki. Gdy czekolada sie rozpusci powoli

wlewamy mleczno-jajeczng miksture i jednoczed$nie bardzo
intensywnie mieszamy trzepaczka, az powstanie gtadka,
czekoladowa mikstura.

4. (Czekoladowg mase przelewamy do natituszczonych mastem
kokilek, posypujemy uprazonymi latkami migdatowymi. Kokilki
uktadamy w gtebokiej blasze do pieczenia i zalewamy gorgca
wodg, do potowy wysokosci kokilki. Cato$¢ pieczemy w 180
stopniach Celsjusza ok. 50 minut, lub gdy brzegi beda
przywieraty do foremek a Srodek czekoladowego musu, bedzie sie
lekko ,,trzgst”.

5. Upieczony mus, wyciggamy z piekarnika i pozwalamy mu
przestygna¢ co najmniej 30 minut.

6. Przed podaniem deseru ubijamy sSmietane z cukrem i amaretto.
Najlepiej na 30 minut przed ta czynno$Scig wtozy¢ metalowa
miske, w ktdérej zamierzamy ubijac¢ $mietane do loddéwki, a
pézniej przy uzyciu recznego robota kuchennego, ubijamy
Smietane na sztywno.






