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Autor i Wydawca dotozyli wszelkich

staran, aby zawarto$¢ niniejszej ksigzki nie
spowodowata zadnej szkody ani nie stworzyta
zagrozenia. Prosze zwrdci¢ uwage, ze

w projektach przedstawionych w tej ksigzce
uzyto niejadalnych przedmiotéw, takich jak
cienki drut, wstazka i wykataczki. Wszelkie
niejadalne przedmioty musza zostac usunigte
przed zjedzeniem ciasta. Ani Autor, ani
Wydawca nie sg odpowiedzialni za btedy

i zaniedbania, jak rowniez za obrazenia osob
lub zniszczenie wiasnosci, lub jej strate, ktdre
moga wynikna¢ w zwigzku z postepowaniem
zgodnie z wytycznymi i informacjami
zawartymi w tej ksiazce.

DEDYKACJA

Dla mamy i taty za ich bezwarunkowe wsparcie w chwilach wzlotéw
i upadkow. | dla Kelli Roffo, zawsze obecnej w mym sercu i myslach.

Podziekowania

Dzigkuje bardzo redaktorom i ekipie ze
Squires Kitchen za ciezka prace i entu-
zjazm. Wyrazy wdzigcznosci kieruje tez
do Beverley i Roberta Duttonéw za danie
mi szansy wydania ksigzki i za ich wiarg
W Mmojg prace.

Miatem szczescie pracowac ze swoim
bratem Elio. Jego ciezka praca i perfek-
cjonizm, ktéry doprowadzat mnie czasem
do szatu, pozwolity nam dokoriczy¢ te
ksigzke. Dziekuje siostrze Mercedes, mo-
jej kochanej ,Mechi”. Jej urodziny zawsze
sg okazja do wyprébowania nowego

tortu — jest mojg swinka doswiadczalna!
Te quiero Hermana! A propos... Gdzie jest
Mauro?!

Specjalne podziekowania dla Babci
Arnable gotowej zawsze wystuchac
najnowszych wiesci, podzielajgcej moj
entuzjazm wzgledem wszystkiego, co
robie i pomagajgcej mi w kuchni, gdy sie
nie wyrabiam. Nigdy nie zapomne tortu
orzechowego z Maximo Paz, ktdry robita
cata rodzina! To Jej wypieki i kuchnia byty
dla mnie inspiracja.

Chciatbym wspomnie¢ o kuzynostwie i wu-
jostwie, ktérzy zawsze sg gotowi na kawa-
tek tortu, nawet jesli sg to tylko resztkil

Serdeczne dzigki dla przyjaciela i wspdtio-
katora Adriana za bezgraniczng cierpli-
wos¢, bezinteresownag pomoc i niewyczer-
pany entuzjazm. Wiele dla mnie znacza.

Jestem winien podzigkowania Omarowi ze
sklepu Gelus za jego pomoc w czasach,
gdy stawiatem pierwsze kroki w modelo-
waniu lukru plastycznego.

Nawet teraz brakuje mi wiasciwych stéw,
by podziekowac uroczej Sheily Brown za
pomoc w Kkorekcie ksiazki. Byta przy mnie,
gdy miatem metlik w glowie, a zwlaszcza
wtedy, gdy zblizat sie termin oddania tekstu.

Miatem szczescie cieszy¢ sie wsparciem
licznych przyjaciét z Argentyny i cate-

go Swiata, w tym cudownych kolegow
z Rosario, gdzie spedzitem pamietne
chwile, uczac w réznych szkotach.

Dziekujge kazdemu, z kim miatem przyjem-
nos¢ pracowac w ciggu ostatnich lat i kto
wspomagt rozwdj mojej kariery. Dotyczy to
wszystkich ludzi, ktdrzy we mnie wierzyli
nawet wtedy, gdy musieli znosi¢ popetnia-
ne przeze mnie btedy.

Na zawsze pozostane dtuznikiem Kelli
Roffo — przez dziewie¢ cudownych lat
pracowatem w jej cukierni w Rosario, gdzie
zaczeta sie cata historia. Pod jej okiem
robitem pierwsze kroki w cukiernictwie.
Traktowata mnie jak syna.

| wreszcie dzigkuje kochanej Mamie, ktéra
zawsze miata mnie na oku, sprawdzata,
czy figurki dobrze wygladajg i wytykata mi
btedy. Dziekuje tez z gtebi serca Tacie, kto-
ry zawsze jest blisko i dat mi zycie. Oboje
Was kocham bardzo mocno.



WSTEP

Teraz, gdy napisatem pierwsza ksiazke, czuje, ze mam przed soba chwile prawdy! Po latach
pieczenia ciast i modelowania figurek z lukru nadszedt czas, bym podzielit sie swoimi techni-
kami i pomystami z innymi artystami oraz osobami, dla ktdrych ta sztuka jest nowoscia.

Mam nadzieje, ze ksiazka zainspiruje innych i bedzie zrodtem wiedzy dla tych, ktérzy chca
rozwija¢ wtasne pomysty i techniki. Pragne zachecac i motywowac artystéw, by tworzyli
wiasne, nowe dzieta z lukru.

Staratem sie zaprezentowac¢ nowe sposoby modelowania, ktére wykraczajg poza granice
wczesniejszych technik. Wspdtpracowatem przy tym z moim bratem Elio, ktéry jest artysta
plastykiem. Sporzadzat rysunki postaci, a ja miatem je odtworzy¢ w lukrze, co kazato mi
szuka¢ nowych metod. Musiatem odnalez¢ jak najprostszy sposéb wykonania kazdej figurki,
ktory bytby, co najwazniejsze, wykonalny i zapewniat przyjemnosé. Miatem swiadomos¢,

ze jesli sam bym czego$ nie zrobit, nie zrobiliby tego réwniez Czytelnicy i mam nadzieje, ze
udato mi sie osiagnac cel.

Przed sekcja poswiecona dekoracjom zamiescitem moje ulubione przepisy na ciasta, ktére
wykorzystuje z upodobaniem od zawsze. Dorastatem z nimi i siegatem po nie
podczas pierwszych eksperymentédw z modelowaniem.

Staratem sig, Czytelniku, dac Ci ksiazke, do ktérej sam bym chetnie siegat,
gdy zaznajamiatem sie z tg sztuka. Oszczedzitaby mi mndstwa czasu

i rozczarowan! Lecz nie zatuje doswiadczenia uczenia sie na wiasnych
btedach, zmagania sie z nimi i pokonywania ich.

Prezentuje swoj sposéb pracy, ale zawsze pamietaj, ze nie jest to {
jedyna metoda. Niech ta ksiazka bedzie dla Ciebie punktem wyjscia

i inspiracja w odnalezieniu wtasnej drogi w swiecie modelowania

z lukru plastycznego.
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PODSTAWOWE SKEADNIKI
JADALNE 1 NARZEDZIA

NARZEDZIA

W przypadku wigkszosci projektow bedziesz potrzebowac tych samych narzedzi, wiec warto dokupic te, ktérych jeszcze
nie masz. Konkretne wymogi dotyczace sktadnikdw i narzedzi sg podane na poczatku opisu kazdego projektu, wigc
zanim przystapisz do pracy, upewnij sig, ze masz wszystko. Narzedzia kupisz z tatwoscig (patrz: Dostawcy, s. 192).

Packa do wygtadzania (1)
Czysty alkohol, np. gin lub wédka (2)
Wykataczki (3)

Skrobia kukurydziana/ziemniaczana
w woreczku z gazy (4)

Radetko (5)

Narzedzie drezdenskie (6)

Suche spaghetti

Barwniki spozywcze (SK) (7)

Druciki florystyczne (8)

Cukier puder/ drobny cukier (do
oproszenia)

Recznik papierowy

Mata antyposlizgowa (9)

Deska nieprzywierajgca (10)

Nietoksyczny klej w sztyfcie

Pedzelki do malowania, oprészania
i klejenia (SK) (11)

Szpatuty, proste i katowe

Nozyk z gtadkim ostrzem (12)

Plastikowe wsporniki

Obcazki (13)

Podstawka ze styropianu, kawatki
styropianu (do podtrzymywania
w czasie schniecia)

Okragte wykrawaczki (14)

Linijka

N6z z pitka

Czarny/brazowy pisak
spozywczy SK

Lakier spozywczy SK

Plastikowy nozyk SK (15)

Klej jadalny SK (klej cukrowy)

Maly i duzy watek (16)

Mate, Srednie i duze narzedzie kul-
kowe (17)

Korneciki z pergaminu (18) (patrz:
s. 8)

Mate nozyczki (19)

Szczoteczka do zebdw, nowa (20)
(do malowania, patrz: s. 47)

Bialy tluszcz roslinny (21)

Drewniane patyczki do
szasziykow (22)

JAK ZROBIC WORECZEK DO SKROBI

Woreczek ze skrobig zawsze sie przydaje do posypywania powierzchni robo-
czej, kiedy trzeba rozwatkowac dragant lub lukier plastyczny, albo oprészyé
dfonie, zeby byly suche w czasie modelowania. Jesli watkujesz marcepan lub
lukier plastyczny przeznaczony do obtozenia tortu, siegaj zawsze po cukier

puder, a nie make (patrz: s. 34 do 36).

Sktadniki jadalne

1 tyzka skrobi kukurydzianej/
ziemniaczanej

Narzedzia

Kawatek gazy

Gumka recepturka

PODSTAWOWE SKEADNIKI JADALNE I NARZEDZIA

Wytnij z gazy dwa kwadraty
i potdz jeden na drugim. Wytéz
na wierzch tyzke skrobi.

Ztacz rogi, zeby powstat
woreczek i zwigz gumkg
recepturka.



PODSTAWOWE SKEADNIKI JADALNE I NARZEDZIA 7



JAK ZROBIC KORNECIK Z PERGAMINU

Korneciki z pergaminu przydaja sie, gdy uzywa sie niewielkiej ilosci lukru krélewskiego. Sa pomocne, gdy
trzeba wypemic¢ lukrem oczy, potaczy¢ kawatki suchego dragantu i zrobi¢ takie detale, jak np. wiosy.

Sktadniki jadalne

Lukier krélewski (patrz: s. 27)

Narzedzia

Pergamin
Nozyczki
Tylka (opcjonalnie)

Trojkatny kawatek pergaminu
716z na pot, by wyznaczyé
Srodek dtugiego boku.

Zwin potowe tréjkata tak, by

powstat rozek, ktdrego wierz-
chotek wypada na srodku dtugiego
boku.

Przytrzymujac pierwsza czesé
jedna dtonig, zwin druga poto-
we trojkata.

PODSTAWOWE SKEADNIKI JADALNE I NARZEDZIA

Przytrzymaj krawedzie trojkata
tak, zeby znajdowaty sie z tytu
rozka.

Zawin wierzchotki dwukrotnie,
5 zeby kornecik utrzymywat
ksztatt. Jesli korzystasz z tylki, ode-
tnij czubek rozka i wrzu¢ koncowke
do srodka. Wypetij kornecik lukrem
do potowy. Przepchnij lukier do kon-
ca korneciku i zawin papier od gory,
zeby kornecik byt szczelny.




PRZEPISY

MASLANE CIASTO UCIERANE

Istnieje wiele przepisdw na ciasta ucierane, ktdre lubie. Mozesz wyprébowac ktérys z proponowanych
lub siegna¢ po swaj ulubiony. To jest klasyczny przepis, po ktdry czesto siegam, bo ma strukture
biszkoptu i gtadki wierzch, przez co nadaje sie do obkfadania marcepanem lub lukrem plastycznym
(patrz: s. 34 do 38). Smak waniliowy mozna zmieni¢ na czekoladowy, cytrynowy, pomaranczowy lub
orzechowy dzigki dodaniu odpowiednich sktadnikdw (patrz: wariacje na nastepnej stronie).

Sktadniki

200 g miekkiego masta

1 tyzeczka naturalnej esencji
waniliowej

200 g cukru pudru lub drobnego
(cukier puder zapewnia bardziej
zwartg skorke)

200 g jajek (przecietnie 4 wiejskie
jaja sredniej wielkosci)
200 g maki samorosnacej lub 200 g

maki uniwersalnej z 2 tyzeczkami
proszku do pieczenia, przesiane;

Narzedzia

3 15-centymetrowe okragte blaszki
lub tortownice

pergamin

mikser z mieszadtem

migkka fopatka

sitko

kratka do studzenia ciasta

folia spozywcza

Nattus¢ i oprész maka trzy
blaszki o srednicy 15 cm.
Wytéz dna pergaminem, jesli wczes-
niej nie korzystates z tych blaszek.
Nagrzej piekarnik do 170-180°C.

Utrzyj masto, esencje wani-

liowa i cukier elektrycznym
mikserem z mieszadtem, az masa
bedzie lekka i puszysta. Przeciggnij

po misce fopatka, zeby na dnie nie
zostaty grudki masta.

Dodawaj po jednym jajku

i dobrze wymieszaj za kazdym
razem. (Nie martw sig, jesli masa
bedzie sie poczatkowo $cinac. To
normalne, bo masto nie fgczy sie
tatwo z woda zawarta w jajkach.)

PRZEPISY
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Wymieszaj mase z przesiang Dodatki smakowe

maka na niskiej predkosci. Czekolada: zastap 50 g maki 50 g

dobrej jakosci kakao

Smak cytrynowy lub pomaran-
czowy: dodaj skodrke z 1 cytryny
lub pomaranczy na etapie ucierania
masta z cukrem.

Przeciagnij fopatka po dnie
5 i Sciankach miski, zeby wszyst-
kie sktadniki sie potaczyly i zeby nie
zostato ani troche maki.

Przetoz ciasto do trzech bla- . Smak orzechowy: dodaj 80 g
szek i wygtadz. Wstaw blaszki = Posiekanych orzechéw do maki
na $rodkowy poziom w piekarniku i wymieszaj.

i piecz przez ok. 20 minut. Ciasto
jest gotowe, gdy jest lekko brazowe
z wierzchu, a patyczek wsuniety

do s$rodka jest po wyjeciu — suchy.
Mozna tez nacisna¢ lekko palca-

mi na srodek ciasta — wypieczone

powinno by¢ sprezyste. Jesli nadal % PORADY

sprawia wrazenie luznego, piecz Jajka powinny mie¢ temperature pokojowa.
ciasto jeszcze przez kilka minut.
Masto powinno by¢ miekkie, ale nie roztopione. Jesli mieszkasz w cieptym

Po upieczeniu przenies ciasto : kraju, wyjmij je z lodowki niedtugo przed uzyciem.
na kratke 'dolstudzenia i pozo- Wole dzieli¢ mase na dwie lub trzy blaszki, dzieki czemu ciasta maja jed-
staw do ostygniecia. . nakowy ksztatt i Izejszg konsystencie. Gdy ciasta w blaszce jest za duzo,

skorka staje sie zbyt twarda i gruba.
Catkowicie ostudzone ciasto
owir folig spozywcza, aby Zawsze ucieraj masto z esencjg waniliowg lub skorkg z cytrusow, by uzy-

zapobiec wysychaniu. skac najintensywniejszy aromat.

10 PRZEPISY



[LOSCI MASY CIASTA

Ponizsze tabele pomagaja okreslic, ile masy zrobi¢ w zaleznosci od wielkosci blaszki oraz tego, do jakiego
projektu z tej ksiazki ciasto ma by¢ wykorzystane. llo$¢ podana w przepisie moze by¢ podzielona
przed upieczeniem na trzy czesci. llos¢ masy wlewanej do blaszek bedzie zalezata od tego, jaka

wysokos$¢ maja miec torty, ale pamietaj, by nie wlewac zbyt duzo ciasta, bo po upieczeniu bedzie ciezkie
i zakalcowate. Lepigj jest upiec w razie potrzeby wiecej warstw, by uzyskac pozadang wysokosc.

Wielkos¢ blachy (okragtej lub kwadratowej) llos¢ masy na 3 warstwy Krotnos¢ przepisu
BXT0CM i 400 g coiiiiiiiiee V2 i
BXT5CM i 800 G wiviiieeiiiieee e T
BX20 CM i T2KG e V2 i
B X 22 CM oo TBKG i 2
Projekt Ksztatt ciasta llo$¢ masy Krotnosc¢
przepisu

Baletnica 3 x 20 cm okragte 1,2Kkg 1%
Baraszkujace dziecko 3 x 15 cm okragte 800 g 1
Krolowa Kier Forma w ksztatcie dzwonu o srednicy 20 cm 1,2Kkg 12

i wysokosci 14 cm
Robot 3 x 15 cm okragte 800 g 1
Lesna wrdzka Flora Zajrzyj do przepisu na lekki biszkopt (s. 12)
Poszukiwanie jedzenia 2x35cmx25cm 2,4 kg 3
Fashionistka Wykorzystaj informacje z tabeli powyzej.
Samochodzik 2x15cmx 20 cm 1,6 kg 2
Kuchnia babci Forma w ksztatcie dzwonu o Srednicy 9 cm 400 g Yo

i wysokosci 11 cm
Bicykl 3 x 20 cm okragte 1,2 kg 1%
Moulin Rouge 3 x 20 cm okragte 1,2 kg 1%
Nowozency 3 x 20 cm okragte 1,2 kg 1%
Zimowa Kraina Czarow 12 cm x 7 cm pdtkula 800 g (podzielone 1

9. cm x 4 cm pétkula proporcjonalnie na dwie

porcje)

Nadjezdza Swiety Mikotaj! | 15 cm okragte 800¢g 1

10 cm okragte 4009 Yo

7 cm okragte (piec w blaszce 10 cm i wycigc 200 g Va

wykrawaczka)

PRZEPISY
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BISZKOPT

Korzystam z tego przepisu do

wytozenia bokdéw rantu (patrz: s. 32).

Zalecam robienie matej porcji bisz-
koptu. Na porcje uzywam maksy-
malnie osmiu jajek (podwajna ilosc
proporcji ponizej), bo tyle miesci
sie z fatwoscig w misce typowego
miksera. Poza tym przy takiej ilosci
biszkopt pozostaje lekki i puszysty.

Sktadniki

4 duze jajka, oddzielnie zéttka

i biatka 120 g drobnego cukru

120 g maki uniwersalnej, przesianej

1 tyzeczka esencji waniliowej

Narzedzia

Blacha do pieczenia 40 cm x
30 cm, wytozona pergaminem
Trzepaczka

topatka

Dodatek smakowy:

Czekolada: zastap 30 g maki 30 g
kakao, nastepnie przesiej razem

i postepuj dalej wedtug wskazéwek
dla biszkoptu waniliowego.

12 PRZEPISY

/] Rozgrzej piekarnik do 220°C.

Utrzyj zéttka z 60 g cukru
i esencja waniliowg, az masa
bedzie gesta i bladozdtta. Odstaw.

W drugiej misce ubij z biatek

piane. Potacz z resztg cukru,
miksuj na sredniej predkosci, az pia-
na bedzie ubita, ale nie sztywna.

Wymieszaj potowe piany
Z masg z zottek. Gdy sie potg-
czg, dodaj reszte.

Przesiej make i za pomocg
topatki wymieszaj z masa
w dwdch lub trzech porcjach.

Rozprowadz ciasto za pomo-
cg szpatuty rowng warstwa
na blasze.

Piecz sze$¢ do o$miu minut,
az ciasto bedzie ztociste
z wierzchu i sprezyste. Wyjmij
z piekarnika i odstaw w blasze do
wystudzenia. Przykryj folig spozyw-
cza, zeby biszkopt nie wysecht.

Na Lesna wrdzke Flore upiecz
porcje w blasze 40 cm x 30 cm,
wykorzystujac podane proporcje.
Gdy ciasto wystygnie, potnij je
wzdtuz na 3 pasy o szerokosci
10 cm i zwin z nich rolade wypet-
niong kremem wedtug wyboru
(patrz: s. 18 do 23).



MINI TROCIKI POMARANCZOWE

Sktadniki
Na ciasto:

200 g miekkiego masta

200 g drobnego cukru

4 jajka

2 zottka (ze srednich jaj z wolnego
wybiegu)

225 maki samorosnace;j lub uni-

wersalnej z 12 tyzeczki proszku do
pieczenia, przesianej

50 g mielonych migdatow
1 tyzeczka skoérki pomarariczowej

100 g kandyzowanej skorki
pomaranczowej

Na syrop:

150 g cukru
25 ml soku z cytryny
125 ml soku pomaranczowego

50 ml likieru pomaranczowego
lub cytrynowego (Cointreau lub
Limoncello)

Na dekoracje:

Ciepty dzem morelowy
500 g pomady cukierniczej SK

wybrane wedtug uznania ptynne bar-
whniki spozywcze SK (opcjonalnie)

lukier Krdlewski w proszku SK

Narzedzia

Foremki silikonowe pétkule o Sredni-
cy 4cm

Blacha

Mikser

Plastikowy rekaw do dekorowania
Tylka o $rednicy 1 cm

Pedzelek

Miseczki

Widelec

Kornecik

Nozyczki

PRZEPISY
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/I Nagrzej piekarnik do 200°C.

Umies¢ masto, drobny cukier
i skorke pomaranczowa
W misce miksera wyposazonego
w mieszadto. Ucieraj, az masa be-
dzie puszysta. Dodawaj pojedynczo
jajka, za kazdym razem dokfadnie
mieszajac. Dodaj do masy make
z mielonymi migdatami i wymieszaj
dokfadnie reka.

W celu zrobienia mini torci-
kéw (jak pokazano na s. 152),
przetdéz mase do foliowego rekawa
z koricowkg z otworem o srednicy
1 cm i napemij mate formy silikonowe
do % wysokosci. Piecz przez osiem
do dziesigciu minut (lub wiecej, jezeli
foremki maja wigksza srednice).

Wyjmij ciastka z piekarnika

i odstaw w foremkach do
wystudzenia. Wystudzone wyjmij
z foremek i w razie koniecznosci ze-
tnij podstawy pdétkul nozem z pitka,
zeby byty rdwne. Przetdz ciastka
z powrotem do foremek.

PRZEPISY

RADA

Jesli mieszkasz w cieptym klimacie, przechowuj mate ciasteczka w pu-
detku w lodéwce do chwili ich podania. Mozna wypemhi¢ pdtkule kremem
pomaranczowym lub lemon curd, zeby nasili¢ cytrusowy smak.

Aby zrobi¢ syrop, potacz

w rondelku cukier oraz sok
z cytryny i pomaranczy. Ustaw na
$rednim ogniu i doprowadz do
wrzenia. Gotuj przez dwie minuty,
nastepnie zdejmij z ognia. Wlej do
syropu likier i wykorzystaj, gdy syrop
jest jeszcze goracy. (Sprawdz, czy
ciastka sg zimne, zanim zaczniesz
smarowac je syropem.)

Czystym pedzelkiem do ciast

posmaruj ciastka gorgcym
syropem, zeby je nasaczy¢ (staraj
sie nie przesadzic). Przykryj folia
spozywczg i wstaw na kilka godzin
do lodowki.

Przed polaniem ciasteczek

ptynng pomada, uszczelnij
skorke, smarujac kazda pétkule
cieptym dzemem morelowym.

Umies¢ 500 g lukru w zaro-

odpornej misce i roztop nad
wrzatkiem lub w kuchence mikrofa-
lowej. Lukier nie moze zawrzed.

Jezeli uzywasz dwdch koloréw,

jak na zdjeciu, rozdziel polewe
do dwdch misek. Do jednej dodaj
barwnik rézowy, a do drugiej cykla-
menowy, do uzyskania pozadanego
odcienia.

/I Zanurzaj potkule po kolei
w pomadzie i wyjmuj je za
pomoca widelca. Chwytaj potkule
dwoma palcami od spodu i uktadaj
na metalowej kratce, zeby nadmiar
mogt Sciekngé. Gdy pomada steze-
je, wsuwaj szpachelke pod ciastka,
zeby zdjac je z kratki. Przetdz kazda
potkule do papilotki lub na patere.
W celu udekorowania pot-
/I /] kul wypetnij maty kornecik
bladorézowym lukrem krolewskim
i odetnij sama koncowke rozka.
Wycisnij spiralny wzdr na kazdym
ciastku, zaczynajgc od srodka.



CIASTKOWE LIZAKI

Istnieje wiele przepisdw na ciastkowe lizaki, ale wykorzystuje ten,
bo tatwo je zrobi¢, gdy nie ma sie czasu na pieczenie biszkoptu.

Skfadniki

300 g pokruszonych ciastek digesti-

ve (zwyktych lub czekoladowych)

100 g kremu orzechowego (Nutella)
lub dulce de leche

250 g biatej, mlecznej lub gorzkiej
czekolady, roztopionej

Barwnik do czekolady SK Cocol,
wedtug uznania (opcjonalnie)

Narzedzia

Miska

topatka

Foliowe rekawiczki spozywcze
Patyczki do lizakdw
Styropianowy blok (atrapa)

Wymieszaj w misce topatka

pokruszone ciastka z wy-
branym kremem. W razie koniecz-
nosci dodaj troche wiecej kremu,
by uzyskac paste o plastycznej
konsystencii.

Po zatozeniu rekawiczek spo-
zywczych formuj w dtoniach
mate kulki z masy.

Umies¢ kulki w lodowce, zeby
stwardniaty.

Zeby kulki nie spadaty z pa-

tyczkdw, zanurzaj koncowki
patyczkdow w czekoladzie i dopiero
potem wbijaj je w kulki. Czekolada
szybko zastygnie.

Zanurzaj kulki w biatej,

mlecznej lub gorzkiej rozto-
pionej czekoladzie. Jesli uzywasz
biatej czekolady, mozesz nadac jej
dowolny kolor za pomocg barwnika
do czekolady.

Whijaj lizaki w styropian do
wyschniecia.

PRZEPISY
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KRUCHE CIASTKA WANILIOWE

To jest jeden z moich ulubionych przepiséw, bo ciastka majg kruchg, acz
zwarta konsystencje i nadaja sie idealnie do dekorowania resztkami lukru.
Ciasto mozna przechowywac w zamrazalniku do dwdch miesiecy.

Sktadniki

200 g maki uniwersalnej
50 g mielonych migdatéw
75 g drobnego cukru

100 g miekkiego masta

3 zottka

Szczypta soli

1 tyzeczka ekstraktu z wanilii (lub
nasiona z 1 straka)

Narzedzia
Sitko

Mikser wyposazony w mieszadto
Folia spozywcza

Wykrawaczki do ciasteczek
Blacha do pieczenia

Pergamin

PRZEPISY

Przesiej make ze szczypta soli
/I do miski miksera wyposazone-
go w mieszadto. Jezeli robisz ciastka
czekoladowe lub cynamonowe,
dodaj cynamon lub kakao na tym
etapie.

Dodaj mielone migdaty i cukier.
Wymieszaj krétko suche
sktadniki.

Dodaj migkkie masto i zacznij

miesza¢ mase na niskiej
predkosci, az uzyskasz konsystencije
podobng do piasku. Dodaj zottka,
ekstrakt z wanilii (lub nasiona) i skor-
ke z cytrusow (jezeli ciastka maja
by¢ cytrynowe lub pomaranczowe).
Mieszaj, az zacznie powstawac
ciasto. Uwazaj, by nie wyrobi¢ go
zanadto.

Wyjmij ciasto z miski i zawin

folig spozywcza. Nadaj mu
ksztatt ptaskiego prostokata. Widz
ciasto do lodéwki na co najmniej
godzine lub nawet na noc.

Zanim zaczniesz wycina¢
6 ciasteczka, ugnie¢ ciasto
rekami, zeby zrobito si¢ elastyczne
i rozwatkuj je na grubosé 5 mm na
powierzchni posypanej zwykta maka.

Wycinaj ciasteczka wybranymi
przez siebie wykrawaczkami
i uktadaj na blasze wytozonej perga-
minem. Wstaw blache do lodéw-
ki, zeby schtodzi¢ ciastka przed
pieczeniem.

Piecz w temperaturze 170°C,

az ciasteczka sie lekko oztocg
z wierzchu i z bokéw. Czas pie-
czenia bedzie zalezat od wielosci
ciasteczek — okragte o Srednicy 5 cm
piecze sie 10-12 minut.

RADA

Piecz ciasteczka, az sie rowno
oztoca. Jezeli beda zbyt blade,
beda miaty posmak surowej
maki.

Dodatki smakowe:

Czekolada: zastgp 50 g maki 50 g
niestodzonego kakao.

Cynamon: dodaj do sktadni-

kéw czubatg tyzeczke mielonego
cynamonu.

Cytryna lub pomarancza: dodaj
czubatg tyzeczke skorki z cytrusow.






KREMY

KREM MASLANY NA BEZIE

Wykorzystuje ten krem do przektadania i smarowania tortéw z biszkoptu. Krem maslany na bezie wtoskiej
ma gtadka konsystencije i jest lekki. Pamietaj, ze przepis i wersje smakowe sg tylko inspiracja i ze zawsze
mozesz siegna¢ po swoje ulubione przepisy, by tort smakowat réwnie wybornie, jak wyglada.

Sktadniki
300 g drobnego cukru

100 ml wody

150 g biatek (odpowiednik biatek z 4
jaj z wolnego wybiegu)

350 g miekkiego masta

Esencja waniliowa (lub inny dodatek

Z sugerowanych ponizej)
Narzedzia

Maty rondel

Termometr cyfrowy (opcjonalnie,
patrz rada ponizej)

Trzepaczka
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/l Odtéz tyzeczke cukru do bia-

tek, a reszte wsyp do rondla,
zalej woda, zagotuj i doprowadz do
temperatury 118°C.

W migdzyczasie ubij biatka

mikserem na $redniej predko-
$ci, az powstanie piana. Dodaj ty-
zeczke cukru i ubijaj dalej na Sredniej
predkosci, az piana bedzie sztywna.

Wlewaj syrop cienkim stru-

mieniem do biatek, caty czas
miksujac je na sredniej predkosci.
Ubijaj tak diugo, az masa ostygnie
do 30°C.

Dodaj miekkie masto do masy
w trzech porcjach, caty czas
miksujac na sredniej predkosci.

Dodaj wybrane przez siebie

dodatki smakowe (patrz: strona
obok). Uzyj masy natychmiast do
przetozenia lub posmarowania tortu.

RADA

Sprawdzaj temperature syropu
termometrem. Jesli go nie masz,
wlej tyzke syropu do szklanki
zimnej wody — jezeli utworzy
miekka kule, osiggnat wiasciwag
temperature.



Dodatki smakowe

Gorzka czekolada: dodaj do 500 g
kremu 150 g roztopionej gorzkiej
czekolady (50% kakao) w tempera-
turze 27°C.

Biata czekolada: dodaj do 500 g
kremu 250 g roztopionej biatej cze-
kolady (50% kakao) w temperaturze
27°C.

Wanilia: przetnij wzdtuz dwa strgczki
wanilii i wyskrob ziarenka czubkiem
noza. Zmieszaj ziarna z 500 g kremu
maslanego. Dodaj 10 ml (2 tyzeczki)
naturalnej esencji waniliowej, aby
wzmocni¢ aromat.

Brandy: dodaj do 500 g kremu
50 ml brandy.

Kawa: rozpus¢ 60 g kawy rozpusz-
czalnej w 15 ml goracej wody i dodaj
do 500 g kremu. Odrobina brandy
doskonale wspotgra z kawa.

Dzem jagodowy (lub inny domo-
wej roboty): dodaj do 500 g kremu
150 g dzemu jagodowego.

Cytryna: dodaj do 500 g kremu
150 g lemon curd i 50 ml $wiezego
soku z cytryny. Mozna tez doda¢
startg skorke z potdwki cytryny lub
skorke kandyzowana.

Pomarancza: dodaj do 500 g kremu
120 g kandyzowanej skorki poma-
ranczowej. Mozna tez dodac 50 ml
cointreau lub grand marnier, by
wzmocni¢ aromat.

RADA

Obecnie dostepny jest szeroki
wachlarz past wykorzystywa-
nych do nadawania aromatu
lodom i kremom. Sprawdzajg
sie doskonale w przypadku kre-
moéw maslanych, wiec ekspery-
mentuj Smiato.
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