Ciasta z owocami

Poki sezon owocowy trwa, proponujemy przepisy na petne stonca ciasta z owocami.
Czeres$nie, wisnie, maliny i jagody smakujg zaréwno w tatwym do zrobienia cie$cie
kruchym, jak i w efektownym torcie przygotowanym na wigksze przyjecie.

Tort wisniowy

Sktadniki

Ciasto: 12,5 dag maki, tyzka kakao, tyzeczka proszku do
pieczenia, 2 tyzki cukru, cukier waniliowy, biatko, 7,5 dag masta -
lub margaryny. Biszkopt: 7,5 dag maki, 4 zottka, 10 dag cukru, = % =
cukier waniliowy, 3 krople esencji migdatowej, szczypta
cynamonu, 3 biatka, tyzka kakao, 3 tyzki maki ziemniacznej, pot
tyzeczki proszku do pieczenia.
Nadzienie: 75 dag wisni, 7,5-10 dag cukru, 4 tyzki maki “* :
ziemniaczanej, 2 tyzki wodki, szklanka Smietany, tyzka cukru pudru, 2 paczki
usztywniacza do bitej Smietany, cukier waniliowy, wiorki czekoladowe do dekoracii

Sposob przyrzadzania

Make, kakao i proszek do pieczenia przesiac¢, dodac pozostate sktadniki i wyrobic ciasto.
Wiozy¢ je na krotko do lodowki. Ciastem wytozy¢ spod okragtej tortownicy
wysmarowanej ttuszczem i piec w nagrzanym piekarniku okoto 20 min. Przygotowac
biszkopt. Ubi¢ zottka z 2 tyzkami cieptej wody, nastepnie doda¢ 2/3 cukru i cukier
waniliowy, stale ubijajac. Dodac przyprawy. Biatka ubi¢ na sztywno i dodac reszte cukru.
Delikatnie potaczy¢ mase zottkowg z biatkowg (nie mieszac!). Cato$¢ posypac przesiang
maka z maka ziemniaczang, kakao i proszkiem do pieczenia, ostroznie wymieszac. Piec
w okragtej formie wysmarowanej ttuszczem w nagrzanym piekarniku przez 30-35 min.
Wisnie umy¢, wydrylowac, ostodzi¢ i pozostawi¢, by puscity sok. Zagotowac i osaczyc,
ostudzi¢. Odmierzy¢ 0,25 | soku i wymieszaC z makq ziemniaczang. Reszte soku
zagotowac, zdja¢ z palnika, doda¢ sok wymieszany z maka ziemniaczang i jeszcze raz
krotko zagotowa¢. Doda¢ wisnie, wodke i pozostawi¢ do ostygniecia. Schtodzong
Smietane ubi¢ na sztywno i, dalej ubijajac, dodaC usztywniacz wymieszany z cukrem
pudrem i cukrem waniliowym. Na talerzu utozy¢ upieczone ciasto, wytozy¢ na nie potowe
masy wisniowej i 1/3 Smietany. PrzekroiC biszkopt. Jeden krazek utozy¢ na cieScie



pokrytym masg wisniowg i bitg Smietana. Na biszkopt wytozy¢ reszte masy wisniowe; i
potowe pozostatej $mietany. Na to potozy¢ drugg warstwe biszkoptu, udekorowac resztg
Smietany, wisniami i widrkami czekolady. Postawi¢ w chtodnym miejscu.

Torcik jogurtowy z owocami

Skifadniki

Ciasto: 7,5 dag masta, 15 dag sucharéw, 3 tyzki cukru.Masa 3.
jogurtowa: 15 listkow zelatyny, 75 dag (ok. 3/4 1) jogurtu, 6 tyzek .23
cukru, 30 dag Smietany kremowki. &
Nadzienie: puszka brzoskwin, po 20 dag malin, jagod i ™
porzeczek, 2 tyzki maki ziemniaczanej

Sposob przyrzadzania

Stopi¢ tluszcz. Suchary rozgnie$¢ watkiem na proszek, zagnies¢ z ttuszczem i cukrem.
Wytozy¢ na okragta forme, docisnaé i wstawi¢ do lodéwki. Zelatyne namoczyé w
niewielkiej ilosci zimnej wody, a gdy napecznieje, podgrza¢. Jogurt wymiesza¢ z 3
tyzkami cukru. Dodac rozpuszczona zelatyne, wymieszac. Postawi¢ w chtodnym miejscu,
az jogurt zacznie teze¢. Smietane ubi¢ na sztywno z tyzkg cukru i doda¢ do jogurtu.
Mase wytozy¢ na spod z sucharéw i odstawiC na 3 godziny do lodowki. Brzoskwinie
osgczy¢. Pokroi€ na plasterki. Maliny, jagody i porzeczki przebra¢, umy¢. Torcik obtozy¢
owocami. Sok z brzoskwin dopetni¢ wodg do potowy litra, dostodzi¢, zagotowac i dodaé
make ziemniaczang rozmieszang w 2-3 tyzkach wody. Mieszajac, ponownie zagotowac i
przestudzi¢. Pola¢ owoce, odstawi¢ torcik do ostudzenia.

Sernik z czereSniami

Sktadniki




60 dag czeresni. Ciasto: 13 dag maki, 10 dag masta, tyzka cukru pudru, jajo, szczypta
soli.

Masa serowa: 1 kg tlustego twarogu, 10 dag smietany kremowki, 10 dag cukru, tyzka
cukru waniliowego, 10 ptatkow zelatyny

Sposdb przyrzadzania

Sktadniki ciasta zagnies¢ na gtadkg mase i wstawi¢ na 20 min do lodowki. Tortownice
posmarowac cienko ttuszczem, wytozy¢ ciastem i ponaktuwac je widelcem. Piec w
nagrzanym piekarniku okoto 20 min. Wyja¢ z formy, ostudzi¢. Twardg, Smietane, cukier i
cukier waniliowy wymieszaé. Czere$nie umy¢, wydrylowaé. Zelatyne namoczyé i
rozpuscic w garnku na matym ogniu. Trzepaczkg wymieszaC zelatyne z masqg
twarogowg. Doda¢ 50 dag czeresni. Spdd przetozy¢ na duzy talerz, natozy¢ obrecz
tortownicy i wytozy¢ mase twarogowa. Wstawi¢ na 4 godziny do lodéwki. Udekorowac
pozostatymi czeresniami.

Tarta z rabarbarem

Sktadniki

1 kg obranego rabarbaru Ciasto: 22 dag maki, po6t szklanki cukru,
15 dag masta, jajo, szczypta soli. Krem orzechowy: po 2,5 dag
orzechow wioskich lub laskowych, masta, maki i cukru, mate jajo,
tarta butka. Zalewa smietanowa: szklanka kwasnej smietany, 10
dag chudego twarogu,12 dag cukru, 5 dag maki, 3 jaja

Sposob przyrzadzania

Sktadniki ciasta zagnie$¢, wtozy¢ na pot godziny do lodowki, a nastepnie wytozy¢ nim
wysmarowang tortownice. Zemle¢ orzechy i utrze¢ z mastem, maka, cukrem i jajem.
Ciasto posmarowac¢ kremem i posypac tartg butkg. Na tak przygotowanym ciescie utozy¢
drobno pokrojony rabarbar. Sktadniki zalewy wymiesza¢ na gtadkg mase i polac nig
ciasto. Piec w nagrzanym piekarniku ok. 1 godziny 10 min.

Tarta tutti frutti

Sktadniki



Owoce: 8 moreli, 2 owoce kiwi i 60 dag malin, porzeczek lub
innych owocdw jagodowych. Ciasto: 25 dag maki, pot kostki
masta, szczypta soli.

Krem: 4 jaja, 0,5 | mleka, 10 dag cukru, laska wanilii lub cukier
waniliowy, pot tyzki maki, 3 dag masta

Sposoéb przyrzadzania

Do miski wsypa¢ make, doda¢ sol i masto pokrojone na kawatki. Rozrobi¢ palcami,
dodajgc odrobing wody. Uformowac kule ciasta i odstawi¢ na godzine. Rozwatkowanym
ciastem wylozy¢ forme do pieczenia. Ciasto naktu¢ widelcem i piec 30 minut w niezbyt
nagrzanym piecu. Upieczone ostudzi¢. Przygotowa¢ krem. Do miski wbi¢ z6ttka, dodac
cukier i make, miesza¢, az masa sie spieni. Mleko zagrza¢ z laskg wanilii, wyjaé ja,
mleko wla¢ do masy i, mieszajgc, ogrzewa¢ na wolnym ogniu, az utworzy sie gesty
krem. Doda¢ masto, wymieszac i ostudzi¢. Na upieczong tarte natozy¢ warstwe kremu |
umyte osgczone owoce.

Ciasto z borowkami amerykanskimi i bezami

Skifadniki =

zmielonych gozdzikéw i cynamonu, szczypta soli, tuszcz do = *
wysmarowania formy.

Nadzienie: 60 dag Swiezych lub mrozonych borowek, 2 tyzki maki ziemniaczanej, tyzka
cukru.

Bezy: 4 biatka, 2 tyzki cukru

pdt tyzeczki proszku do pieczenia, tyzka rumu, po szczypcie uh

Sposob przyrzadzania

W misce ukreci¢ na puszystg mase zottka z cukrem, solg i cukrem waniliowym. Dodac
tartg butke, proszek do pieczenia, rum i przyprawy. Biatka ubi¢ na sztywno i wymieszac z
masg z zottek. Wytozy¢ ciasto na tortownice wysmarowang tuszczem. Piec w
nagrzanym piekarniku ok. 20 min. Borowki umyc¢, osaczy¢, ostodzi¢ i zagotowaC w
garnku, dodajac 1-2 tyzki wody. Make ziemniaczang wymiesza¢ z matg iloscig wody,
dodac do jagod, zagotowac, a nastepnie mase ostudzi¢. Forme wyjac z pieca, na ciescie
utozy¢ jagody. Biatka ubi¢ na sztywno, dodac¢ cukier. Mase wtozy¢ do szprycy i wycisngé
bezy na ciescie. Piec 7 min i pozostawi¢ w piekarniku do wysuszenia.



Ciasto porzeczkowe

Sktadniki

Ciasto: 25 dag maki, pdt szklanki cukru, 15 dag masta, pét paczki
cukru waniliowego, jajo, zottko, szczypta soli, tyzka tartej butki.
Nadzienie: 1 kg czerwonych porzeczek, 8 dag mielonych
migdatdéw,8 dag kaszy manny, 7 biatek, 25 dag cukru pudru, 3 "
dag maki ziemniaczanej, szczypta cynamonu

Sposob przyrzadzania

Sktadniki ciasta zagnies¢, wtozy¢ do lodowki na pdt godziny, a nastepnie wytozy¢ nim
forme nattuszczong i posypang tartg butka. Z biatek ubi¢ sztywng piang, a nastepnie
dodawa¢ stopniowo cukier puder, caty czas ubijajac. Sktadniki nadzienia doda¢ do
ubitych biatek i wytozy¢ na ciasto. Piec w nagrzanym piekarniku 90 min.

Ciasto migdatowe z jagodami

Sktadniki

25 dag swiezych lub mrozonych  jagod.
Ciasto: po 25 dag masta, maki i mielonych migdatow, 15 dag
cukru, jajo, szczypta mielonych gozdzikow, tyzeczka cynamonu.
Zalewa: 3 jaja, po 100 ml jogurtu i Smietanki, 2,5 tyzki cukru

Sposob przyrzadzania

Sktadniki ciasta zagnieS¢ i wlozy¢ na godzine do lodowki. 2/3 ciasta wytozy¢ na
tortownice lub duzg forme do tart wysmarowang mastem. Jagody umy¢, osgczyc i utozy¢
na ciescie. Sktadniki zalewy wymieszac i wyla¢ na jago-dy. Z reszty ciasta wykroi¢ paski
szerokosci 1 cm i utozy¢ z nich kratke na owocach. Piec okoto 50 min w piekarniku
nagrzanym do 200°C.



