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SĠodko czy wytrawnie? 

 

 

 

 

 
KsiĹška kucharska z przepisami 

z wykorzystaniem owocu tarniny  

 ăNam siŃ to upieczeó 
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KILKA SĞčW NA POCZłTEK  

  

 

 Ten niewielki zbi·r przepis·w na wypieki, kt·ry polecamy do pobrania i wykorzystania, jest 

plonem projektu ĂNam siň to upiecze!ò. Warsztaty kulinarne, podczas kt·rych powstawağy - i byğy 

testowane w praktyce ï przedstawione tu  receptury, miağy na celu tw·rcze wykorzystanie naszej 

herbowej roŜliny. PostanowiliŜmy jej uŨyĺ  do stworzenia sğodkich i wytrawnych  ciast, pieczywa i 

dodatk·w do niego.  KomponujŃc dzieğa cukierniczo ï piekarnicze, utrudniliŜmy sobie zadanie po-

stanawiajŃc  nie tylko wykorzystaĺ  w kaŨdym z nich w r·Ũnorodny spos·b przetworzone owoce 

tarniny. ZağoŨyliŜmy takŨe wğŃczenie do powstajŃcych receptur jak najwiňkszej liczby produkt·w 

przyniesionych z przydomowych ogr·dk·w. R·Ũne warzywa i owoce ï najczňŜciej w formie Ŝwie-

Ũej - zostağy uŨyte zar·wno w potrawach sğonych jak i sğodkich. Inspiracje czerpaliŜmy z domo-

wych, dziedziczonych z babci na wnuczkň przepis·w, starych i wsp·ğczesnych ksiŃŨek kuchar-

skich,  wğasnych pomysğ·w.  Wszystkim  propozycjom uwaŨnie siň przyglŃdaliŜmy, by zdecydo-

waĺ jakŃ ostatecznie ustaliĺ   recepturň  wğŃczajŃc do niej tarninň oraz inne dodatki roŜlinne. Na 

kolejnym spotkaniu sprawdzaliŜmy praktycznie trafnoŜĺ stworzonego przepisu. Nie obyğo siň przy 

tym bez r·Ũnych wpadek i drobnych pomyğek, aleé nie myli siň ten, kto nic nie robi. Na koniec  

nastňpowağ najprzyjemniejszy moment : DEGUSTACJA.   

 Dziňki wğasnorňcznemu wykonaniu, a czňŜciowo i wskutek r·Ũnych Ăwpadekò jakie zdarzyğy 

siň nam w czasie zajňĺ moŨemy ï opr·cz przepis·w ï podzieliĺ siň z chňtnymi do ich wykorzysta-

nia takŨe uwagami i radami, jakie zamieszczamy  przy recepturach.  

 Mamy nadziejň, Ũe nasze dokonania zachňcŃ wszystkich miğoŜnik·w smacznego i zdrowego 

jedzenia do skorzystania z zamieszczonych tu propozycji.  I niech Wam siň to upiecze!  
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SKĞADNIKI CIASTA: 

 2 Ŝredniej wielkoŜci (lub 3 mağe) surowe  bu-

raczki czerwone ( ok.30dag) 

20 dag (2 tabliczki) gorzkiej czekolady (co 

najmniej 70% kakao) 

1,5 szklanki mŃki tortowej (ok. 25 dag) 

1szklanka (lub nieco mniej) cukru, najlepiej 

brŃzowego (23 dag) 

Ĳ szklanki oleju (14 dag) 

5 jaj 

1 ğyŨeczka proszku do pieczenia 

1 ğyŨeczka sody oczyszczonej 

1 ğyŨeczka cukru waniliowego (moŨna 

pominŃĺ) 

 

NA KREM śMIETANOWY: 

300 ml Ŝmietanki krem·wki (najlepiej 

36%) 

10 dag serka Ŝmietankowego (np. typu  

Philadelphia lub mascarpone) 

3ğyŨki cukru pudru 

Nie taki buraké 

CZEKOLADOWY PRZYSMAK Z BURAKAMI I TARNINł 

        Barszczyk, ĺwikğa, buraczki na ciepğo czy nawet modne ostatnio carpaccio z bura-

k·wé to wszystko znamy. A gdyby tak nieco inaczej wykorzystaĺ to znane w kuchni pol-

skiej warzywo? Z cağego serca polecamy niezwykğy specjağ mogŃcy byĺ doskonağŃ alter-

natywŃ dla amerykaŒskiego brownie. W naszym przepisie dodaliŜmy przecieru tarninowe-

go do ciasta. Polecamy r·wnieŨ  przeğoŨenie przysmaku tarninowŃ lub tarninowo ï czeko-

ladowŃ konfiturŃ. To bardzo luksusowy wypiek, kt·ry wymaga nieco staraŒ, ale efekt jest 

tak doskonağy, Ũe nawet najzagorzalszy zwolennik Ă fit  foodò skusi siň na drugi (co naj-

mniej) kawağek. TworzŃc to ciasto przypadkiem uŨyliŜmy czekolady z dodatkiem miňty, 

co dodağo mu nieziemskiego wrňcz aromatu, ale i z czekoladŃ bez Ũadnych dodatk·w wyj-

dzie wspaniale! 
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UWAGA!  

  MoŨemy zabarwiĺ krem kilkoma kroplami (okoğo ğyŨeczki) soku z burak·w lub tarniny albo 

dodaĺ  do niego przetartej tarniny. Kremu jest dosyĺ sporo, wiňc moŨna zrobiĺ 2 warstwy ï biağŃ i 

r·ŨowŃ. MoŨna teŨ dodaĺ do Ŝmietanki nieco soku wyciŜniňtego z posiekanej (zmielonej, zmiksowa-

nej) miňty. 

 UwaŨajmy podczas topienia czekolady, aby nie Ăzğapağaò zbyt wysokiej temperatury, gdyŨ za-

cznie siň zbrylaĺ (zwarzy siň). NaleŨy jŃ czňsto mieszaĺ, a miseczkň (rondelek) umieŜciĺ tak, by sp·d 

nie dotykağ wrzŃtku. 

  Nie uŨywajmy do roztapiania czekolady miseczek szklanych czy porcelanowych, gdyŨ mogŃ 

pňknŃĺ. 

 By Ŝmietanka ubiğa nam siň na sztywno wszystkie przybory (pojemnik, mieszadğa) i sama Ŝmie-

tana muszŃ byĺ bardzo dobrze schğodzone. śmietankň co najmniej godzinň trzymamy w lod·wce 

(musi byĺ bardzo zimna, ale nie zamroŨona), a naczynie i mieszadğa miksera czy trzepaczkň wkğada-

my do zamraŨalnika na 20 ï 30 minut. 

 JeŨeli chcemy, by krem uzyskağ stağŃ konsystencjň, moŨemy namoczyĺ w odrobinie przegoto-

wanej chğodnej wody 2 ğyŨeczki Ũelatyny, kt·rŃ p·Ŧniej rozpuszczamy podgrzewajŃc  (nie moŨe siň 

zagotowaĺ). Dodajemy do kremu tuŨ przed zakoŒczeniem miksowania.  śpieszymy siň z wykğa-

daniem na ciasto. 

JeŨeli czňŜĺ ciasta pozostawiamy na drugi dzieŒ, przechowujemy je w lod·wce w 

szczelnym pojemniku lub dobrze okryte foliŃ metalowŃ  

 

SPOSčB PRZYGOTOWANIA CIASTA: 

 Wyszorowane i obrane buraczki Ŝcieramy na tarce o drobnych oczkach. JeŨeli maja duŨo soku lek-

ko go odciskamy (moŨemy uŨyĺ go do barwienia). Czekoladň ğamiemy na mağe kawağki i roztapiamy 

w kŃpieli wodnej. Gdy uzyska wğaŜciwŃ konsystencjň i bňdzie szklista ï jest gotowa. Pozostawiamy, 

by nieco ostygğa. W tym czasie mŃkň i Ŝrodki spulchniajŃce mieszamy ze sobŃ i przesiewamy do mi-

ski. Osobno ucieramy jajka z cukrem i cukrem waniliowym. Do kogla ï mogla stopniowo dodajemy 

na przemian suche skğadniki i olej. Po wyczerpaniu skğadnik·w wsypujemy buraczki i wlewamy let-

niŃ czekoladň. Pieczemy w wyğoŨonej papierem tortownicy Ŝredniej wielkoŜci  przez okoğo 60 minut 

w temperaturze 180 stopni. Sprawdzamy patyczkiem, ewentualnie dopiekamy. Studzimy na metalo-

wej kratce ( z tortownicy wyciŃgamy razem z papierem, kt·ry odwijamy z bok·w, lecz zostawiamy). 

Gdy ciasto siň wystudzi, przygotowujemy krem. Ubijamy Ŝmietankň do momentu jak zaczyna robiĺ 

siň sztywna. Powoli dosypujemy cukier. Do ubitej Ŝmietanki dodajemy stopniowo serek i  miksujemy 

na zmniejszonych obrotach. JeŜli tak zdecydowaliŜmy, na koniec wlewamy cienkim strumyczkiem  

Ũelatynň i szybko wykğadamy na ostudzone ciasto (smarujemy g·rň i boki lub samŃ g·rň). Ozdabia-

my w dowolny spos·b - wi·rkami startej na Ămandolinieò czekolady, listkami miňty cytrynowej, do-

rodnymi  tarninkami  z likieru lub konfitury.  
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Ciasto dla zabieganych                                                                                                                      

BABKA UCIERANA  z TARNINł I WIśNIAMI z LIKIERU 

 Przepis na to proste i szybkie ciasto, kt·re udaje siň zar·wno w prodiŨu jak i w piekarniku jest  w 

posiadaniu kaŨdej szanujŃcej siň gospodyni. NajczňŜciej piecze siň je w  formie z kominkiem, ale i w 

tortownicy  wyjdzie doskonale. To ciasto zazwyczaj przygotowywano z uŨyciem margaryny (lub ma-

sğa) i z dodatkiem wanilii lub ze startŃ sk·rkŃ cytrynowŃ (albo jedno i drugie). My wzbogaciliŜmy je 

wydrylowanŃ  tarninŃ oraz wiŜniami  (bez pestek) z likieru. Opcjonalnie moŨna uŨyĺ innych owoc·w 

ï najlepiej takŨe z likieru lub z konfitury (a nawet z kompotu). 

SKĞADNIKI: 

6 jajek  

1 szklanka cukru 

1szklanka oleju 

2,5 szklanki mŃki 

1 paczka cukru waniliowego 

1 paczka proszku do pieczenia 

20 dag wiŜni z likieru 

10 dag przetartej tarniny 

UWAGA!  

Szklanka w naszym przepisie ma pojemnoŜĺ  200ml, jeŨeli uŨyjemy szklanki o pojemnoŜci 200  ml, to 

moŨemy zmniejszyĺ iloŜĺ jajek do 5, zaŜ  cukru waniliowego i i proszku do 2 ğyŨeczek. 

Zamiast wiŜni moŨemy uŨyĺ np. Ŝliwek czy porzeczek, albo zwiňkszyĺ iloŜĺ tarniny do 20 dag i pomi-

nŃĺ inne owoce. W·wczas tarninň dobrze jest  lekko skarmelizowaĺ  z dodatkiem  odrobiny cukru. 

Tarnina moŨe pochodziĺ z przygotowanej w poprzednim  sezonie (lub jeszcze wczeŜniej) nalewki win-

nej lub spirytusowej (my uŨyliŜmy owoc·w zalanych 2 lata temu biağym p·ğsğodkim winem). Owoce 

nabrağy sğodyczy i doskonağego  smaku.  Nie wymagağy smaŨenia . 

PRZYGOTOWANIE  

 Ubijamy cağe jajka z cukrem i cukrem waniliowym. Dodajemy olej i miksujemy na mağych obro-

tach. MŃkň  z proszkiem do pieczenia i przesiewamy partiami do  masy olejowo ï jajecznej.. Wszyst-

ko razem ucieramy. Gdy w cieŜcie pojawiŃ siň bŃbelki powietrza jest gotowe. Nagrzewamy piekarnik 

do 180 stopni.  Tortownicň wykğadamy papierem i smarujemy masğem. Wylewamy masň, wyr·wnu-

jemy wierzch. W cieŜcie topimy wiŜnie na przemian z Ăkupkamiò (po okoğo p·ğ ğyŨeczki) tarninowego 

przecieru. Pieczemy okoğo 45 minut (sprawdzamy patyczkiem) w piekarniku 

z opcjŃ Ătylko d·ğò. WystudzonŃ babkň moŨemy opr·szyĺ cukrem pudrem .  


