Ksi LSka kuchar ska
Z wykorzystaniem owocu tarniny

Zadanie wspoffinansowane z budzetu Gminy Tarnéw Opolski

M



KI LKA SGEW NA POCZt TEK

Ten niewielki zbi-r przepis-w na wypieki,
plonem projektu ANam sifn to upiecze! 0-i Wyngy:
testowane w praktydepr zedst awi one tu receptury, miagy
herbowej roSliny. PostanowiliSmy jej uOyl (
dodatk-w do niego. Kompekaj NCc cdziedaracdki ér
stanawi aj Nc nie tylko wykorzystal w kaUdyr

tarniny. ZagoUyliSmy takUe wgNczenie do pows
przyniesionych z przydomowychnajgczd&ciwej RwUf
UOegpostagy uUyte zar-wno w potrawach sgonych

wych, dziedziczonych z babci na wnuczkn pr ze
skich, wgasnych pomysg:- w. Wszystkim pr op«
wal jakN ostatecznie ustalil recepturi W
kol ejnym spotkaniu sprawdzaliSmy praktyczni e
tym bez r-Unych wpadek i drobnych pomygek,
nastnpowadg nhajprzyjemniejszy moment DEGUS"™

Dzi ki wgasnorficznemu wykonaniu, a cznSci
siA nam w czasdoer zaj nfpmeéwieslywl si i z chitny
nia takUe uwagami i radami, jakie zamieszcz:

Mamy nadziejin, Ue nasze dokonania zachncN

jedzenia do skorzystania z zamieszczonych t




Ni e t aki bur aké

CZEKOLADOWY PRZYSMAK Z BURAKAMI

Barszczyk, I wi kga, buraczki na ciepgo
k- wé to wesmnzyysA kgpdyby tak nieco inaczej w
ski e]j warzywo? Z cagego serca pol ecamy
natywN dla ameryka@Eskiego brownie. W nas:-
go do ciasta. Polecamy r - -wnieU pirczedoy o U ¢
| adowN konfiturN. To bardzo | uksusowy w)
tak doskonagy, Ue nawet najzagorzalszy
mniej) kawagek. TworzNc to ciasto przyp
co dodago mu nieziemskiego wrncz aromat t
dzie wspaniale!

SKGADNI KI CIlI ASTA:
2 Sredniej wielkoSci (
raczki czerwone ( ok.30dag)

20 dag (2 tabliczki) gorzkiej czekolady (co
najmniej 70% kakao)

1,5 szklanki mNki tortuvu

1szklanka (lub nieco mniej) cukru, najlepiej
br Nzowego (23 dag)

J szkl anki oleju (14 dag)

5jaj

1 gyUeczka proszku do -~ «
1 gyUeczka sody oczy .

1 gyUeczka cukru wa . 4

pomi nNI)

NA KREM s Ml ETANOWY.

300 ml Smietanki kr¥
36%)

10 dag serka Smietank
Philadelphia lub mascarpone)

3gyUki cukru pudru



UWAGA!

MoUemy zabarwil krem kil koma kropl ami (okogo
dodal do niego przetartej tarniny. Kr eimu ajj&s t
r- OowN. MoUna teU dodal do Smietanki nieco soket
nej ) minty.

UwaUajmy podczas topienia czekolady, aby nie
cznie sin zbrylal (zwarzy sifn). Nal eUy j N czhst

nie dotykag wrzNtku.
Nie uUywajmy do roztapiania czekolady misec:

piiknNI .

By Smietanka ubidga nam sifi na sztywno wszyst
tana muszN byl bardzo dobrze schdjodzone. $miete
( musi byl bardzo zimna, ale nie zamroUona), a r
my do zamraU@0minuka na 20

JeUeli chcemy, by krem uzyskad stagN konsyst
wanej chgodnej wody 2 gyUeczki Uelatyny, kt-rN
zagotowal). Dodajemy do kremu t&pi ©rszzey my a ksoi @t z
daniem na ciasto.

JeUeli c¢cznSli ciasta pozostawiamy na drug
szczelnym pojemni ku | ub dobrze okryte fo

SPOSCB PRZYGOTOWANI A CI ASTA:

Wyszorowane i obrane buraczki Scieramy na tarc
ko go odciskamy (moUemy uUyi go do barwienia).
w kNpieli wodnej. Gdy uzyska wijpsgotomaNPorostawmmys t e
by nieco ostygga. W tym czasie mNkn i Srodki s
ski. Osobno ucieramy jajka z cukrem i cukrem waniliowym. Do kogla® mogla stopniowo dodajemy

na przemian suche skgadni ki i ol ej . Po wyczer p:
ni N czekol adn. Pieczemy w wygoUonej papi erem t
w temperaturze 180 stopni. Sprawdzamy patyczkiem, ewentualnie dopiekamy. Studzimy na metalo-

we | kratce ( z tortownicy wyci Ngamy razem z pap
Gdy ciasto sin wystudzi, przygotowujemy Kkrem. L
sin sztywna. Powoli dosypujemy cukier. Do ubite
na zmniejszonych obrotach. JeSli tak zdecydowal
Uel atynn i szybko wykgadamy na ostudzone <ciasto
my w dowol-wy -spasi bstartej na Amandolinied czek

rodnymi tarninkami z likieru lub konfitury.



Ciasto dla zabieganych

BABKA UCI ERANA z TARNI Nt | WI S |
Przepis na to proste i szybkie ciasto, kt-re u
posiadaniu kaUdej szanuj Ncej sifi gospodyni. Naj
tortownicy wyjdzie doskonale. To ciasto zazwyc
sga) i z dodatkiem wanil i l ub ze startN sk-rkil
wydryl owanN tarninN oraz wiSni ami (bez pestek
inajl epiej takUe z likieru lub z konfitury (a n

SKGADNI KI

6 jajek

1 szklanka cukru

1szklanka oleju

2,5 szklanki mNKki
1 paczka cukru waniliowego

1 paczka proszku do pieczenia

20 dag wi Sni z |
10 dag przetartej tarniny

UWAGA!

Szklanka w naszym przepisie ma pojemnoSi 200 ml
moUemy zmniejszyl iloSi jajek do 5, za$ cukru
Zami ast wi Sni moUemy uUyil np. Sliwek czy porze:
nNi inne owoce. W wczas tarnini dobrze jest | €
Tarnina moUe pochodzil z przygotowanej W popr ze
nej lub spirytusowej (my uUyliSmy owoc-w zal any
nabragy sgodyczy i doskonagego smaku. Ni e wyr
PRZYGOTOWANIE

Ubi jamy cadge jajka z cukrem i cukrem wanil i ow)
tach. MN k i z proszkiem do pi eczeni mecznejpWszysts i e
ko razem ucieramy. Gdy w cieScie pojawi N sifn bl
do 180 stopni. Tortownicn wykgadamy papierem
jemy wierzch. W cieScie topimy wiSnie na przemi
przecieru. Pieczemy okogo 45 minut (spr-dzamy

z opcjN Atylko d-go. WystudzonN bab''n moUemy of



