


KOCHANI,

Swieta tuz tuz, dlatego nie ma na co czekac | juz teraz warto
zastanowi¢ sie nad Swigtecznym menu! W kwestii pysznego
jedzenia mozecie liczyC na prowadzacych warsztaty w Akademii
Kulinarnej Whirlpool, ktorzy tym ebookiem spiesza z pomoca!

Co prawda, w tym roku sytuacja nie pozwolita nam na zwyczajowe,
swigteczne warsztaty, dlatego wspolnie wybralismy ulubione
bozonarodzeniowe przepisy naszych kucharzy i postanowilismy
wystac je Wam - naszym ulubionym gosciom, w formie tego
ebooka.

Znajdziecie tutaj sprawdzone przepisy, dzieki ktorym oczarujecie
swoich bliskich 1 wszystkich gosci zgromadzonych przy
swigtecznym stole. W tych trudnych czasach potrzebne sg takie
smaczne chwile, dlatego nie zwlekajcie zbyt dtugo i przygotujcie
COS pysznego!

Mamy nadzigje, ze dzieki temu zawitamy chociaz na chwile przy
Waszych swigtecznych stotach.

Zyczymy udanych kulinarnych przygod, zdrowych i wesotych Swiat
oraz pysznego Nowego Roku!

ERIPA AKADEMII KULINARNE] WHIREPOOL



® czas wykonania: 40 minut Duﬂ”[l poziom trudnosci: fatwy

Sktadniki:

e 1 |mleka

e 100 ml smietany 36%

e 160 g ryzu jasminowego
e 150 g migdatéw bez skorki
e 30 g platkdéw migdatowych
e 20 g cukru trzcinowego

o 1 laska wanlilii

e 1 kora cynamonu

e 1 gwiazdka anyzu

e 2 gozdziki

e 1 pomarancza

e 20 g rodzynek

e 5Ol

Spos6b przygotowania:

Ryz wsypujemy do garnka, wlewamy Smietane | mleko, dodajemy cukier, ziarna z laski wanilii i
otartg skorke z pomaranczy.

W kawatek gazy zwigzujemy kore cynamonu, anyz i gozdziki, a nastepnie dodajemy zawinigtko
do garnka. Gotujemy, aZ ryz bedzie miekki.

W miedzyczasie blendujemy migdaty na make. Dodajemy zmielone migdaty i gotujemy jeszcze
chwile. Wyjmujemy paczuszke z przyprawami.

Do gorgcej jeszcze zupy dodajemy rodzynki, wymieszaj | odstaw na 15 minut.

Ptatki migdatowe rumienimy na ztoto na suchej patelni.

Zupe podajemy posypana ptatkami.



KREM DYNIOWY
7 CYNAMONEM I PROSCIUTTO CHNP

® czas wykonania: 30 minut DDUHH poziom trudnosci: fatwy

Sktadniki:

1 kg dyni (Nelson/muszkatotowa)
1 biata cebula

2 zabki czosnku

1 gatazka Swiezego rozmarynu

1 todyga selera naciowego

100 g Prosciutto di Parma ChNP
cynamon mielony

100 g Parmigiano Reggiano ChNP - startego
1 marchew

sol, pieprz

oliwa z oliwek extra vergine

Spos6b przygotowania:

Dynie kroimy w kawatki | pieczemy 1 godzine w 200°C.

W miedzyczasie bardzo cienko siekamy cebule, marchew i seler naciowy oraz czosnek. Dadajemy
pare tyzek oliwy do garnka i lekko podsmazamy dopoki warzywa nie bedg szkliste.

Dodajemy sal, pieprz i 2 litry zimnej wody. Gotujemy 20 minut i dodajemy upieczong dynie
obrang ze skory.

Gotujemy kolejne 10 minut i blendujemy na gtadki krem. Odstawiamy na bok.

Na patelni z grubym dnem z tyzka oliwy obsmazamy szynke pokrojong w 3 cm szerokosci plastry.
Smazymy dopdki nie nabierze tadnego koloru, wyciggamy i ktadziemy na kuchenny papier, aby
zrobita sie chrupigca, a nadmiar ttuszczu odciekt.

Serwujemy krem z dyni ze szczypta cynamonu, tyzkg Parmigiano Reggiano ChNP i 3-4 kawatkami
chrupigcej szynki.
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RAVIOLI Z GRZYBAMI

I PARMIGIANO REGGIANO

¥

® czas wykonania: 60 minut DDUHH poziom trudnosci: fatwy
Sktadniki:
Ciasto na pierogi: Farsz:
* 1 kg maki e 0,5 kg pieczarek/portobello/lub innych
* 240 g wrzacej wody wybranych przez Ciebie grzybéw
* 240 g jajek e 1 duza cebula
e 80 g oliwy

e 300 g ricotty

* 50 g Smietany

* 100 g biatego wina

tymianek

sol i pieprz

100 g Parmigiano Reggiano ChNP
100 g creme fraiche

* o o

Sposéb przygotowania:

Pieczarki mielimy za pomocg blendera lub maszynki do mielenia miesa. Przekladamy na sito
wylozone gazg lub pieluchg tetrowg, odstawiamy do lodowki na minimum 10-12 godzin.
Nastepnie przygotowujemy ciasto: zagniatamy razem wszystkie skladniki, owijamy szczelnie folig

i umieszczamy w lodowce.

Cebule siekamy w drobng kostke i podsmazamy razem z odsaczonymi grzybami oraz gatgzka
tymianku. Po odparowaniu catego ptynu dolewamy wino, odparowujemy alkohol, nastepnie
dodajemy smietane, doprowadzamy do zagotowania, mieszamy i studzimy.

Ostudzony farsz taczymy z ricotta, doprawiamy solg i pieprzem.

Ciasto watkujemy cienko. Gotowy farsz naktadamy na ciasto tyzeczka lub za pomoca rekawa
cukierniczego. Zlepione pierogi gotujemy we wrzacej osolonej wodzie przez 2-3 minuty.

Podajemy 2-3 pierogi w gtebokim talerzu, posypane Parmigiano Reggiano i kleksem creme fraiche.
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PORCHETTA

® czas wykonania: 160 minut DDH[I[I poziom trudnosci: fatwy

Sktadniki:

1 kg boczku wieprzowego
e 2 gldwki czosnku

e 1 fenkut

o chilli

e rozmaryn

e solipieprz

Sposéb przygotowania:

Czosnek gotujemy przez okoto 10 minut w osolonym wrzatku. W oddzielnym garnku gotujemy
fenkut.

Boczek nacinamy, nacieramy solg, pieprzem, ugatowanym fenkutem, czosnkiem i chilli.
Catos¢ zawijamy, obkladamy galazkami rozmarynu | zwigzujemy ciasno. Wkiadamy do
rozgrzanego do 200°C piekarnika.

Przez pierwsze dwie godziny pieczemy go w 200°C, nastepnie zmniejszamy temperature do
180°C i pieczemy jeszcze 30 minut.

Tak przygotowang porchette serwujemy po catkowitym wystudzeniu.



® czas wykonania: 40 minut DDUHH poziom trudnosci: fatwy

Sktadniki:

e 2 kawatki fileta z tososia (po 500 g kazdy)

» 2 pory

» 2 lodygi selera naciowego

e 4 kromki chleba tostowego (z odcietg skorkg)
e 100 g obranych pistacji

e 1 peczek natki pietruszki

e oliwa z oliwek extra vergine

e sOl

s rOZOWY pieprz

Sposéb przygotowania:

Myjemy i obieramy pory, po czym kroimy je na paskl.

Liscie parzymy przez 3 minuty we wrzacej, osolonej wodzie. Odcedzamy i schladzamy w wodzie z
lodem, po czym odkladamy. Podsmazamy pokrojone pory na 2 tyzkach stotowych oliwy.
Dodajemy 2 tyzki wody i smazymy przez kolejne 2 minuty.

Myjemy todygi selera i blendujemy go z chlebem i pistacjami, po czym przektadamy do miseczki i
mieszamy z podsmazonymi porami, rézowym pieprzem, 2/3 poszatkowane] pietruszki i solq.
Wyktadamy forme papierem do pieczenia, na ktorym uktadamy tososia. Rybe delikatnie solimy, po
czym przykrywamy jg przygotowanym nadzieniem, na ktore kladziemy drugiego fileta. Znow
solimy i catosC zawijamy w ugotowane liscie pora.

Wierzch smarujemy oliwg | pieczemy przez 25 minut w rozgrzanym do 180°C piekarniku.

Wyjmujemy z piekarnika, posypujemy tyzeczkg rozowego pieprzu i podajemy z posypanymi natkg
pietruszki mtodymi ziemniakami.
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TORTELLONI Z DYNIA

I MASLEM SZALWIOWYM

® czas wykonania: 60 minut DDH[IH poziom trudnosci: fatwy

Sktadniki:
Ciasto: Farsz:

* 500 g maki 00 e 800 g upieczonej dyni

* 3duzejaja (do pieczenia najlepiej uzy¢ 1 kg dyni pizmowej)

* 2 i0ttka jaj * 1 biafa cebula

* szczypta soli ¢ 100 g sera Parmigiano Reggiana ChNP - startego
Masto szatwiowe: * 100 g posiekanych ciasteczek amaretti

* 100 g masta e 15 g musztardy owocowe] (bardzo drobnej)

® 10 listkow szatwi e Jjaja

Sposob przygotowania:

Dynia
Najpierw rozgrzewamy piekarnik do 200°C, obieramy i kroimy dynie na duze kawatki, uktadamy na
blasze do pieczenia i skrapiamy oliwa. Pieczemy przez okofo godzine, az bedzie miekka.

Ciasto
7 maki farmujemy kopiec, w Srodek whijamy jajka, z6ttka, nastepnie sol i wyrabiamy na jednolita, gladka
mase. Ciasto zawijamy w folie spozywczg | pozostawiamy do odpoczecia w loddwce na 30 minut.

Farsz

Upieczong dynie umieszczamy na sicie, aby pozbyc sie nadmiaru wody. Po dokfadnym odsgczeniu
przekladamy ja do miski. Cebule szklimy na oliwie i dodajemy do dyni. Calos¢ doprawiamy solg |
pieprzem i mieszamy na gtadka mase. Na koricu dodajemy posiekane amaretti, musztarde owocows |
tarty ser Parmigiano Reggiano ChNP.

Formowanie tortelloni

Porcje ciasta watkujemy, a nastepnie wycinamy krgzki. Na srodek kazdego naktadamy porcje farszu,
brzegi smarujemy odrobing wody i przykrywamy drugim krazkiem ciasta. Tortelloni doktadnie
zamykamy pozbywajgc sie nadmiaru powietrza. Uformowane uktadamy na stolnicy oproszonej
semoling.

Kompozycja dania

W garnku gotujemy wode i solimy jg. Na duZej patelni rozpuszczamy masto | dodajemy listki szatwii.

Tortelloni gotujemy okocto 3 minuty, odcedzamy i dodajemy bezposrednio na patelnie z gorgcym '
mastem. Opcjonalnie mozemy dodac kilka tyzek wody z gotowania.

Tortelloni serwujemy oproszone swiezo zmielonym czarnym pieprzem i Parmigiano Reggiano ChNP. ¥

L : 4 kent : .



PIEROGI Z KASZA GRYCZANA
I BIALYM SEREM

® czas wykonania: 60 minut DDH[I[I poziom trudnosci: fatwy
Sktadniki:
Ciasto: Farsz:
* 500 g maki » 1 torebka ugotowanej kaszy gryczanej
o 4yZ‘eCZka soli e duza Cebula
* 50 g stopicnego masta o 3lyzki oleju
e 250 ml bardzo goracej wody e 1lyzeczka cukru
o 4 tyzki pestek stonecznika
Do podania: e 300 g ttustego biatego sera
e 4 ly7ki masta * ¥ peczka natki pietruszki
» 1 lyzka posiekanego koperku s 15 peczka koperku
e 1 lyzka posiekanej natki pietruszki e 1 cytryna
® 1 jajko

® soliswiezo mielony pieprz
Sposo6b przygotowania:
Ciasto
Z podanych skfadnikéw wyrabiamy gladkie i elastyczne ciasto. Nastepnie zawijamy je w folie spozywczg i
odkladamy na 20 minut, by odpoczeto.

Farsz

Obieramy i drobno siekamy cebule. Smazymy jg na rozgrzanym oleju. Posypujemy tyzeczkg cukru, by
fadniej sie skarmelizowata. Gdy zaczyna sie robic ztota, dodajemy pestki stonecznika i razem smazymy na
ztoto. Bialy ser przeciskamy przez praske. Dodajemy do niego podsmazong cebulke ze stonecznikiem,
ugotowang kasze, posiekana drobno natke pletruszki i koperek, otartg skorke z potowy cytryny oraz sol i
sporo sSwiezo mielonego pieprzu. Nadzienie doktadnie mieszamy i ewentualnie ponownie doprawiamy, a
nastepnie tgczymy z surowym jajkiem.

Plerogi

Watkujemy ciasto na cieniutki placek (1-2 mm grubosci). Za pomocg szklanki lub ringa wycinamy kota z
Ciasta. Na kazdym kotku ukitadamy okoto tyzeczki farszu i dokladnie sklejamy brzegi, wykanczajac je
ozdobng falbanks.

Gdy wszystkie pierozki sa przygotowane gotujemy je partiami w mocno osclonym wrzgtku. Gdy wyptyng
na powierzchnie gotujemy je okoto 1-2 minut. Wytlawiamy je tyzkg cedzakowg na duzg blache i
odstawiamy, by troche wyschty.

Serwowanie
Na duzej patelni rozgrzewamy potowe masta | wrzucamy potowe obgotowanych pierozkow. Podsmazamy ¥
je do momentu, az nabiorg zlotego koloru, po czym posypujemy posiekanymi ziotami. Tak samo

postepujemy z resztg pierogow. Przed podaniem posypujemy je jeszcze posiekanymi ziotami.



PIEROGI Z KACZKA 1 ZURAWINA

@ czas wykonania: 60 minut DDHHH poziom trudnosci: Sredni
Sktadniki:
Ciasto: Farsz:
® 500 g maki e 2 duze cebule
e 1 lyzeczka soli s 3 73bki czosnku
e 50 g stopionego masta o 2 gwiazdki anyzu
e 250 ml bardzo goracej wody o 2 duze kacze udka

* 3 lyzki sosu sejowego

e -3 lyzki chinskie] przyprawy 5 smakow
e 1 tyzka brgzowego cukru

e 2 tyzki masta

o 1 lyreczki majeranku

e 3 lyzki suszonej zurawiny

e soliswiezo mielony pieprz

Sposo6b przygotowania:

Clasto
Z podanych skfadnikéw wyrabiamy gladkie i elastyczne ciasto. Nastepnie zawijamy je w folie spozywczg i
odkladamy na 20 minut, by odpoczeto.

Farsz

W naczyniu zaroodpornym ukfadamy plastry 1 cebuli i czosnku oraz anyz. Udka kaczki nacieramy
dokltadnie sosem sojowym wymieszanym z przyprawg 5 smakow i brgzowym cukrem. Ukladamy je na
cebuli, a catos¢ odstawiamy na minimum 2-3 godziny (chociaz najlepiej na catg noc) do zamarynowania.
Gdy mieso przeszio smakami marynaty wyjmujemy naczynie z lodowki i odstawiamy na blat na okoto 20-
30 minut. Mieso w tym czasie powinno dojs¢ do temperatury pokojowej. Naczynie wstawiamy do pieca
nagrzanego do 170°C i pieczemy kaczke okoto 2 godziny. Po upieczeniu mieso odstawiamy do
ostygniecia, a ptyn z dna naczynia odlewamy do miseczki.

Na patelni rozgrzewamy 2 tyzki masta i przesmazamy na nim na ztoto duzg cebule (drobno posiekang).
Gdy udka ostygng obieramy z nich cate mieso, przektadamy je na deske do krojenia i drobno siekamy.
Przekladamy do miski, dodajemy podsmazong cebulke, majeranek i przesiekang zurawine. Przyprawiamy
do smaku solg, duza dozg swiezo mielonego pieprzu i sokami z pieczenia miesa, by farsz byt wilgotny.

Pierogi
Watkujemy ciasto na cieniutki placek (1-2 mm grubosci). Za pomocg szklanki lub ringa wycinamy kota z
ciasta. Na kazdym kotku ukiadamy okoto tyzeczki farszu | doktadnie sklejamy brzegi, wykanczajac je i

ozdobng falbanka.
Gdy wszystkie pierozki sg przygotowane gotujemy je partiami w mocno osolonym wrzatku. Gdy wyptyna ¥
na powierzchnie gotujemy je okoto 1-2 minut. Wylawiamy je tyzkg cedzakowa na duza blache i e
odstawiamy, by troche wyschty.



PIECZONY DORSZ Z WINOGRONAMI

® czas wykonania: 20 minut DDUHH poziom trudnosci: fatwy

Sktadniki:
Ryba: Sos: Do podania:
e 600 g filetow dorsza e 1/2 cebuli e szczypiorek
e 100 g biatych winogron e 80 g masita e czerwona porzeczka

® SOl ipieprz
Sposéb przygotowania:

Kroimy rybe na kawatki, doprawiamy solg, pieprzem i obtaczamy w mace. Krotko smazymy z dwoch stron
na rozgrzane] oliwie.

Usmazone filety przekladamy do naczynia do pieczenia wylozonego pergaminem, dodajemy winogrona
przekrojone na poti zapiekamy przez 8-10 minut w rozgrzanym piekarniku w temperaturze 180°C.

Masto rumienimy z drobno posiekang cebulg, a nastepnie dodajemy winogrona, doprawiamy solg i
pieprzem, smazymy krotko przez 2-3 minuty.

Rybe uktadamy na talerzach, dekorujemy sosem z winogron, czerwong porzeczkg i szczypiorkiem.
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GULASZ Z DZIKA

Z. WARZYWAMI I POLENTA

® czas wykonania: 60 minut DDUHH poziom trudnosci: fatwy

Sktadniki:

* 500 g polenty instant

e 2 kg wody

e 1 kg dziczyzny

e 2 zabki czosnku

e Swiezy rozmaryn

o |isC laurowy

* | Swieza peperoncino

e 200 g wytrawnego biatego wina
e 200 g wytrawnego czerwonego wina
e 800 g passaty pomidorowej

e ) jabtka

* sol, swiezo mielony pieprz

* Oliwa z cliwek extra vergine

Sposob przygotowania:

Mieso kroimy w kostke i wkitadamy do zimnej, gazowane] wody na 30 minut. Odsgczamy i doktadnie
osuszamy mieso na reczniku papierowym.

W miedzyczasie obieramy czosnek i jabtka.

Na duzej patelni rozgrzewamy oliwe, dodajemy zmiazdzony czosnek, gatgzke rozmarynu, liSC laurowy,
papryczke, jabtka i mieso, oproszamy wszystko solg i pieprzem. Smazymy wszystko na zioty kolor i
dodajemy oba wina. Odparowujemy alkohol | dodajemy passate pomidorowa, dusimy na matym ogniu,
az mieso zmieknie.

Przygotowujemy polente zgodnie ze wskazowkami na opakowaniu. Doprawiamy oliwg z oliwek, solg i
pieprzem.

Gotowy gulasz serwujemy z polenta.

]



SMAZONE UDKA KURCZAKA

ZE SLIWKAMI I SZALWIA

® czas wykonania: 45 minut DDUHH poziom trudnosci: fatwy

Sktadniki:

e 1 kg udek kurczaka

e 50 g Swiezego imbiru

e Swiezo mielony, czarny pieprz
» mielony cynamon

e skorka starta z 1 cytryny

e 200 g wytrawnego, biatego wina
e 2 kg sliwek wegierek

e oliwa z oliwek extra vergine
sol

maka

e 30 g Swiezej szatwii

e 30 g masta

e 30 g ciemnego miodu

Sposob przygotowania:

Mieso myjemy pod zimng wod3 i doktadnie osuszamy. Umyty, ale nieobrany imbir bardzo drobno kroimy,
tgczymy ze skorkg cytrynowg, cynamonem, miodem i pieprzem, solg, tyzeczkg cynamonu oraz kilkoma
tyzkami oliwy z oliwek. Marynate przektadamy do plastikowego woreczka strunowego o pojemnosci 2,5
litra i przektadamy do niego obtoczone wczesniej w mace udka.

Doktadnie potrzasamy i wktadamy do lodowki na co najmniej godzine.

Umyte Sliwki kroimy na pot | usuwamy pestki. Oproszamy pieprzem, a w miedzyczasie rozgrzewamy
gtebokg patelnig. Roztapiamy masto, dodajemy szalwie, troche soli i uktadamy Sliwki, otwartg strong do
dotu. Smazymy okoto 10 minut. Zdejmujemy sliwki z patelni i przykrywamy.

Na tej samej patelni rozgrzewamy oliwe i dodajemy udka. Smazymy na ztoto, dodajemy wino | czekamy,

az odparuje alkohol.
Gotowego kurczaka serwujemy ze Sliwkami.

.
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® czas wykonania: 60 minut DDH[IH poziom trudnosci: fatwy

Sktadniki:

e 200 g czekolady 64%

e /00 g dojrzatych, oczyszczonych gruszek

e 100 g cukru

e 170 g masta

e 200 g maki 00

o 5 tyzeczki proszku do pieczenia

¢ 100 g ciasteczek amaretti

e 4 jajka rozm. M o temperaturze pokojowej

» 350 ml wina Moscato lub innego stodkiego biatego
wina, jakie macie w domu

Sposcéb przygotowania:

Piekarnik rozgrzewamy do 180°C.

Gruszki obieramy, kroimy na c¢wiartki, usuwamy nasiona i twarde czesci. Przekladamy do rondelka,
zalewamy winem i gotujemy na matym ogniu do momentu, az odparuje alkohol. Odstawiamy do
wystudzenia.

Roztapiamy czekolade w kapieli wodnej i tgczymy ja z pokrojonym w kostke mastem. Mieszamy do
potaczenia.

Oddzielamy zottka od biatek.

Z¢ttka ubijamy z cukrem na jasna i puszysta mase, biatka ubijamy na sztywno. Amaretti kruszymy drobno.
taczymy wszystkie sktadniki: roztopiona czekolade, ubite zottka i biatka, przesiang make z proszkiem do
pieczenia. Powstala masa powinna by¢ gladka | blyszczaca.

Forme do pleczenia wyScielamy papierem do pieczenia. Wykiadamy polowe porcji ciasta, ukladamy
gruszki i przykrywamy druga polowg ciasta. Pieczemy okolo 40 minut, ale po uplywie tego czasu

sprawdzamy ciasto drewnianym patyczkiem.

Wystudzone clasto oprészamy cukrem pudrem.



EMEM CZEKOLADOWYM
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® czas wykonania: 30 minut uD[]I][I poziom trudnosci: fatwy

Sktadniki:

Biszkopt: Do wypetnienia:
e 120 g magki 00 e stoik kremu czekoladowo-orzechowego
e 5 Srednich jaj o temperaturze pokojowe]

130 g cukru

20 g miodu

szczypta soli

e 1 |laska wanilii

Sposdéb przygotowania:

Oddzielamy zo6#tka (100 g) od biatek (150 g). Ubijamy zéttka z cukrem (90 g), miodem i wanilig na puszysta
i gtadka mase. Biatka ubijamy z pozostata iloscig cukru (40 g) na niezbyt sztywng mase. Dodajemy ubitg
mase z zottek i przesiana make, catos¢ delikatnie mieszamy szpatutka.

Rozprowadzamy clasto na blaszce (standardowej z piekarnika) pokryte] papierem do pieczenia.
Rozprowadzona masa powinna mie¢ okoto 1 cm grubosci.

Rozgrzewamy piekarnik do 220°C i pieczemy okoto 6-7 minut do momentu uzyskania ztotego koloru na
powierzchni.

Wyjmujemy ciasto z piekarnika, zdejmujemy z blachy wraz z pergaminem. Powierzchnie ciasta
posypujemy granulowanym cukrem i zwijamy. Przygotowane w ten sposdb ciasto zachowa wilgoc¢ i
pozostanie elastyczne, umozliwiajgc uformowanie rolady.

Przestudzone ciasto rozwijamy, smarujemy catg powierzchnie kremem czekoladowym i zawijamy.
Chtodzimy w lodéwce przez okoto 1 godzine i serwujemy pokrojong w plastry z dodatkiem swiezych
OWOCOW.

A
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ZUPPA INGLESE,

CZYLI WLOSKI PUDDING Z KREMAMI

® czas wykonania: 45 minut uﬂﬂﬂ” poziom trudnosci: fatwy

Sktadniki:

» 4 70ttka

e 30 g cukru

® 50 g maki

* 500 g petnotiustego mleka

¥2 laseczki wanilii

200 g savoiardi (podtuznych biszkoptow)
50 g kakao

e 70 g brandy

® 50 g ciemnej czekolady do dekoracji

* 200 g bitej Smietany

Sposéb przygotowania:

W misce ubijamy zottka z cukrem na jasng i puszystg mase, dodajemy make | mieszamy do potgczenia
skiadnikéw. W rondelku gotujemy mleko z wanilig, a nastepnie usuwamy jg. Gorgce jeszcze mleko powoli
dodajemy do zottek, caly czas mieszajgc. Miksture przelewamy ponownie do rondelka i gotujemy na
bardzo matym ogniu, czesto mieszajgc, dopoki krem nie zgestnieje. Jedng trzecig czes¢ kremu tgczymy z
kakao.

W wysokiej szklance komponujemy deser: na dno wykladamy krem kakaowy, savoiardi namoczone w

brandy, krem waniliowy, ponownie savoiardi i tak do zakonczenia sktadnikow. Wierzch dekorujemy bitg
sSmietang i kruszong czekolada.

-



BISCOTTINI

® czas wykonania: 40 minut DDUHH poziom trudnosci: fatwy

Sktadniki:

e 180 g maki

100 g miekkiego masta

70 g cukru

2 76#tka

® wisnie, czeresnie lub dzem morelowy

Sposéb przygotowania:

Z6ttka z cukrem ubijamy na jasna i puszysta mase. Dodajemy przesiang make, masto i mieszamy na
gtadka i jednolita mase. Gotowg mase formujemy w podtuzny bachenek, owijamy folig spozywczg i
wktadamy do loddwki na okoto 30 minut.

Rozgrzewamy piekarnik z termoobiegiem do 180°C.

Schiodzone ciasto wyjmujemy z lodowki, usuwamy folie | kroimy w kawatki o grubosci 2 cm. Z kawatkow
ciasta formujemy kulki, na srodku kazdej robimy wgtebienie palcem i uktadamy na blasze wyscielonej
papierem do pieczenia. Pieczemy 15 minut.

Na jeszcze ciepte clasteczka nakladamy odrobine dzemu i dekorujemy cukrem pudrem.
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TARTA DYNIOWA Z AMARETTI

I SOSEM Z CZERWONEGO WINA

® czas wykonania: 60 minut DDUHH poziom trudnosci: fatwy

Sktadniki:

Ciasto: Sos:

1 kg dyni szklanka wytrawnego czerwonego wina
® 200 g mgki 00 50 g masta

* 150 g amaretti 10 liscie szatwii

e 150 g cukru tyzka brgzowego cukru
e 2jajka

e 1/4 lyzeczki cynamonu

e 4 yzki smietany 36%

e {yzka rumu

szczypta proszku do pieczenia

sol

e masto do wysmarowania blachy

s cukier puder

Spos6b przygotowania:

Kroimy dynie w kawatki i pieczemy okoto 40 minut w 180°C. Studzimy, obieramy i blendujemy na gladkie
puree,

Oddzielamy zditka od biatek. Biatka ubijamy na sztywno, w oddzielne] misce tgczymy z6itka 7z cukrem |
ubijamy na gtadkg i puszystg mase. Dodajemy cynamon, smietanke | puree dyniowe. Dodajemy
pokruszone amaretti, rum oraz przesiang magke z proszkiem do pieczenia. Mase delikatnie tgczymy z
biatkami i przektadamy do wysmarowane] mastem i oprdszong makg tortownicy. Pieczemy w rozgrzanym
do 160°C piekarniku przez 50 minut.

Sos
W rondelku rozpuszczamy masto z szatwig na ztoto. Dodajemy wino i redukujemy na matym ogniu o

potowe objetosci. Dodajemy cukier, gotujemy jeszcze przez 2 minuty i przelewamy przez sitko.

Upieczone ciasto oproszamy cukrem pudrem i serwujemy z jeszcze cieplym sosem.

.



CZEKOLADOWE TRUFLE
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® czas wykonania: 60 minut DDUHH poziom trudnosci: fatwy

Sktadniki:

e 200 g czekolady mlecznej z min. 30% zawartosci masy kakaowe|
e 250 g ciemnej czekolady z min. 70% zawartosci masy kakaowej
e 200 ml $mietanki 48% ttuszczu

» 3 torebki czarnej herbaty

e 1 lyzeczki anyzu

e kakao

* szczypta cynamonu

® szczypta czarnego pieprzu

Sposob przygotowania:

Forme o wymiarach 24x24 cm wykladamy papierem do pieczenia. Czekolady drobno siekamy.
Smietanke podgrzewamy do momentu, az sie zagotuje. Zdejmujemy rondelek z ognia | wktadamy do
niej herbate. Zostawiamy j3 w smietance na ok. 10 minut, nastepnie dokfadnie odciskamy i wyrzucamy
torebki.

Ponownie podgrzewamy smietanke i dodajemy do niej czekolade oraz przyprawy: anyz, pieprz oraz
cynamon.

Mieszamy do momentu, az czekolada catkowicie sie rozpusci i pozostawiamy do przestygniecia. Mase
przektadamy do foremki i wktadamy do lodowki na ok. 24 godziny.

Kroimy na kawatki, obtaczamy w kakao i uktadamy w papilotkach.
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CANTUCGCI AL C1I0CCOLATO

b .

® czas wykonania: 45 minut nﬂﬂﬂ” poziom trudnosci: fatwy

Sktadniki:
e 3jajka
200 g cukru
8 g proszku do pieczenia
480 g maki
100 g groszkow czekoladowych (lub posiekanej drobno gorzkiej czekolady)

Sposéb przygotowania:

W misce tgczymy jajka z cukrem i proszkiem do pieczenia. Stopniowo dodajemy potowe mgki.

Do masy dodajemy czekolade, reszte maki i wyrabiamy na blacie na jednolitg i gtadkg mase.

Gotowe ciasto formujemy w bochenki o szerakosci 3-4 cm i uktadamy na blaszce wylozonej papierem
do pieczenia.

Whktadamy do piekarnika rozgrzanego do 170°C i pieczemy okoto 25 minut. Wyciggamy z piekarnika,

chwile studzimy i kroimy w nozem na skos, otrzymujgc w ten sposob cantuccdi.
Whktadamy z powrotem do piekarnika na 5-10 minut, by lekko sie podsuszyty.

Obracamy je na druga strone, a gdy sqg juz ztociste i chrupigce — wyciagamy i odstawiamy do wystudzenia.



