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- spis tresci -

stodkie wypieki i smazone stodkosci
ciasta, muffiny, ciastka i tartaletki

smakotyki z pucharka
budynie, musy, kremy i desery semifreddo

przetwory owocowe i stodkosci z owocami
konfitury, owoce w syropie i owoce karmelizowane

przepisy
stodkie wypieki i smazone stodkosci, smakotyki z pucharka,
przetwory i stodko$ci z owocami

stowniczek

indeksy






ak przygotowac ciasto sablé? Jakich wskazéwek nalezy przestrzegac, zeby zro-
Jbié perfekcyjny pudding? Ksigzka odpowie na watpliwosci i pozwoli zapoznac sie
z technikami przygotowania wysmienitych deserow. Dzieki konsultacji Licii Cagno-
ni, szefa kuchni i instruktora na kursach gotowania, odkrywamy kulinarne sztuczki
i otrzymujemy wskazowki, ktdrych przestrzeganie pozwoli przygotowa¢ w domu kru-
che ciasto, muffiny, ciastka, szarlotke, desery semifreddo oraz owocowe przetwory.
Ksigzka podzielona jest na cztery rozdziaty. W pierwszym z nich, Stodkie wypieki
i smazone stodkosci, zawarte sg techniki wykonania klasycznych bazowych ciast.
Drugi rozdziat, Smakotyki z pucharka, zaskoczy nas bogactwem tajnikéw oraz wa-
riantow przygotowania musow, kremu bavarese i sorbetdw. W trzecim rozdziale,
Przetwory owocowe i stodkosci z owocami, zapoznamy sie z technikami wykonania
przetworéw z owocow i ziot. Ostatni obszerny rozdziat jest poswiecony przepisom,
ktore zrealizowano w redakcyjnej kuchni i opatrzono wskazowkami dotyczgcymi czasu
przygotowania oraz pieczenia.
Chcielibysmy zaproponowac tez krotkie vademecum, dotyczgce wtasciwego doboru
win. Z tortami na bazie owocow najlepiej podawac wina biate i delikatne rézowe, na-
tomiast do kremowych ciast jak charlotte czy millefoglie (ciasto z kremem na bazie
ciasta francuskiego) pasujg wina typu Recioto, Muffato della Sala i wina z pdznego
zbioru vendemmie tardive. W przypadku ciastek wybér powinien by¢ ukierunkowany
na wina deserowe. Ciasta nasgczane swietnie smakujg z réznymi rodzajami Vin San-
to. W zestawieniu z najbardziej tradycyjnymi deserami w pucharkach nalezy podac
wina pofstodkie. Najtrudniej jest dobrac¢ odpowiednie wino do ciast czekoladowych.
Mozna sprobowac potgczyc je z winami takimi jak marsala, Barolo Chinato, porto lub
z destylatami takimi jak rum, brandy czy tez Grand Marnier. W zestawie z lodami
i sorbetami oraz ciastami na bazie owocow cytrusowych najlepiej nie serwowac wina.

Nie pozostaje nam zatem nic innego, jak tylko zyczyc... smacznego!
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Tarta z kremem i brzoskwiniami

Na 6 os6b

250 g maki pszennej (typ 00)
2 z6ttka, 100 g cukru

100 g masta

drozdze instant, sol

Na nadzienie

5 biszkoptéw savoiardi

5 brzoskwin w syropie

4 z6ttka, 80 g cukru

35 g maki pszennej (typ 00)
30 g masta

cytryna

150 ml mleka

100 ml syropu brzoskwiniowego

Przygotowanie 60 minut
Gotowanie 55 minut

Na stolnicy usypac¢ kopiec z maki. Do srodka wsypac cu-
kier, drozdze, dodac zottka, 2 tyzki wody, kawatki masta,
szczypte soli. Wyrobi¢ szybko ciasto i uformowac z niego
kule, ktérg nastepnie nalezy wstawi¢ do loddwki na 30 mi-
nut.

Zottka ubi¢ z cukrem, az do otrzymania pienistej masy,
doda¢ make i stopniowo dolewac letnie mleko oraz syrop
z brzoskwin. Na koniec dodac¢ grubo startg skorke z cy-
tryny. Gotowac¢ na matym ogniu, nieprzerwanie mieszajgc,
az do zgestnienia masy. Usung¢ skaérke z cytryny i dodac¢
masto.

Rozwatkowac¢ kruche ciasto i wytozy¢ nim okragtg for-
me o srednicy 22 cm, uprzednio wysmarowang masfem
i oprészong maka. Na ciescie rozsypac pokruszone bisz-
kopty, po czym wytozy¢ brzoskwinie odsgczone z syropu
i pokrojone na mate kawafki.

Na wierzch wytozy¢ krem, a nastepnie utozy¢ paski wycie-
te z ciasta, tworzac kratke. Piec w piekarniku w tempe-
raturze 180°C przez 40 minut. Wyjg¢ z piekarnika i poda-
wac na ciepto.
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Tarta z kremem zabaione i poziomkami

Na 6 osob

180 g maki pszennej (typ 00)
110 g masta

60 g cukru

2 z6ttka

1/2 cytryny

sol

Na nadzienie

250 g poziomek

40 g cukru

2 z6ttka

15 biszkoptéw savoiardi

2 kieliszki wina marsala

Przygotowanie 60 minut
Gotowanie 30 minut

Wyrobi¢ make z mastem, cukrem, startg skorka z cytry-
ny, szczyptag soli i zéitkami. Z otrzymanego ciasta ufor-
mowac kule, po czym wstawic jg do lodoéwki na 2 godziny.

Wysmarowa¢ mastem forme do tarty, wytozy¢ w niej roz-
watkowane ciasto i ponaktuwac je widelcem. Wstawi¢ do
piekarnika nagrzanego do 180°C na 20 minut.

W migdzyczasie do rondla whi¢ zottka, dodac cukier i ubi¢
mikserem. WIlac¢ kieliszek wina marsala i postawi¢ garnek
na bardzo matym ogniu. Gotowac, nieprzerwanie miesza-
jac, az do zgestnienia kremu zabaione (do momentu wrze-
nia).

Wystudzi¢ krem. Biszkopty zamoczy¢ w pozostatym winie
i utozy¢ na ciescie. Na wierzch wyla¢ krem zabaione. Ude-
korowac ciasto catymi poziomkami i posypa¢, wedle uzna-
nia, cukrem pudrem.

- 142-






Nawet jesli w zyciu codziennym nie czynimy rozréznienia miedzy pojeciami mar-
molada i konfitura, okreslajqc ogélnie ,marmoladq” wszelkie przetwory na bazie
owocow i cukru, to w rzeczywistosci réznica istnieje. Marmoladgq jest produkt

na bazie owocéw cytrusowych. Méwimy natomiast o konfiturze wéwczas, gdy
uzywamy jakichkolwiek innych owocéw.

Tarta stodko-gorzka

Na 6 osob

300 g maki pszennej (typ 00)
3 z6ttka

125 masta

125 g cukru

Na nadzienie
1 stoiczek marmolady
z gorzkich pomaranczy

3 brzoskwinie

Na dekoracje

cukier puder

Przygotowanie 50 minut
Gotowanie 20 minut

Wyrobi¢ szybko ciasto z maki, zéttek, masta i cukru, az do
otrzymania miekkiej masy, starajgc sie przy tym nie roz-
grzac za bardzo ciasta zbyt dtugim wyrabianiem. Podzie-
lic ciasto na dwie czesci i rozwatkowac je na dwa jednako-
wej wielkosci kota.

Okragta forme do tarty wytozy¢ papierem do pieczenia,
a na nim ufozy¢ jedng warstwe ciasta. Ponaktuwac¢ widel-
cem i posmarowac wierzch marmolada, a nastepnie wyto-
zy¢ brzoskwinie pokrojone na grubsze plastry.

Przykry¢ drugim krazkiem ciasta, sklejajgc brzegi palcami.
Ponaktfuwac wierzch ciasta widelcem i wstawic¢ do piekar-
nika nagrzanego do 180°C na okoto 20 minut. Kiedy kru-
che ciasto ostygnie, posypac¢ cukrem pudrem i podawac.
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Tarta bezowa ze sliwkami

Na 8 os6b
300 g sliwek
11 czerwonego wina

1 krazek gotowej bezy

Na ciasto genuenskie

70 g maki pszennej (typ 00)
50 g maki ziemniaczanej
120 g cukru

90 g masta

4 jajka, sol

Na krem

70 g cukru

3 z6ttka, 250 ml mleka
180 g masta

Przygotowanie 60 minut
Gotowanie 50 minut

Umy¢ sliwki i usungc z nich pestki, a nastepnie gotowac
w winie przez okoto 20 minut. Ubi¢ jajka z cukrem w mi-
sce zawieszonej na garnku z gotujgca sie wodg (nalezy
uwazac¢, zeby miska nie miata bezposredniego kontaktu
z wodg). Ubija¢ do momentu, az objetos¢ masy zwiekszy
sie dwukrotnie, po czym zdjg¢ miske z ognia i odstawic
do wystudzenia, nieprzerwanie ubijajgc. Do masy dodac
przesiang make (dwa rodzaje), szczypte soli i przestudzo-
ne, stopione masto, mieszajgc delikatnie w kierunku od
dotfu do gory, zeby nie doprowadzi¢ do opadnigcia masy.

WIla¢ mase do tortownicy o srednicy 24 cm, wysmarowa-
nej mastem i oprészonej maka. Piec w piekarniku w tem-
peraturze 180°C przez okoto 35 minut. Wyja¢ z piekar-
nika i pozostawi¢ do wystudzenia przed wyjeciem ciasta
z formy.

Aby przygotowac¢ krem, nalezy ubi¢ w misce zottka z cu-
krem, az do otrzymania gestej i pienistej masy, po czym
rozcienczy¢ jg gorgcym mlekiem, ktdre trzeba wlewac
stopniowo w niewielkich ilosciach. Catos¢ postawi¢ w na-
czyniu na matym ogniu i gotowac¢ dopdki krem nie zgest-
nieje i obklei tyzke. Zdjg¢ krem z ognia, pozostawi¢ do wy-
studzenia, a nastepnie doda¢ do niego miekkie masfo.
Upieczone ciasto wytozy¢ na duzy talerz i skropi¢ sokiem
otrzymanym z gotowania sliwek. Wytozy¢ potowe kremu
i przykry¢ bezowym krgzkiem. Nastepnie wytozy¢ kolejng
warstwe kremu i uzupetni¢ cafos¢ sliwkami pokrojonymi
na cienkie plastry. Na koniec skropi¢ cafos¢ sokiem sliw-
kowym z gotowania.

- 146 -



Tarta z morelami i czekoladg

Na 6 osob
1/2 kg kruchego ciasta

Na krem

250 ml mleka

3 z6ttka, 80 g cukru

30 g maki pszennej (typ 00)
laska wanilii

50 g gorzkiej czekolady

Do przygotowania moreli
10 moreli, 30 g masta

40 g cukru

2 tyzki brandy

Na dekoracje
ptatki migdatowe

Przygotowanie 70 minut
Gotowanie 45 minut

Rozwatkowac kruche ciasto na blacie (sposéb przygoto-
wania na str.12). Uformowac¢ z ciasta cienkg baze i wy-
tozy¢ nig okrggta forme, uprzednio wysmarowang mastem
i oprészong maka. Ponaktuwac ciasto widelcem i piec
w piekarniku w 210°C przez okoto 25 minut.

Zagotowac¢ mleko z wanilig, po czym odstawi¢ na oko-
to 10 minut. Ubi¢ zoéttka z cukrem i potgczy¢ z przesiang
makg. Wyja¢ wanilig i wla¢ do mleka mase z jajek. Dodac¢
wiorki z gorzkiej czekolady i rozpusci¢ w masie. Gotowac
mase przez kilka minut, ubijajgc nieprzerwanie trzepacz-
ka, aby unikng¢ tworzenia sie grudek. Zgasi¢ ogien i pozo-
stawi¢ mase do wystudzenia.

Przekroi¢ morele na pot i przesmazy¢ na masle z cukrem
i brandy.

Na baze z kruchego ciasta wytozy¢ krem czekoladowy,
a nastepnie utozy¢ morele i posypac¢ ptatkami migdafo-
wymi, uprzednio uprazonymi przez kilka minut w pierniku
z funkcjg grilla. Ciasto serwowac na zimno.
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Tarta z malinami

Na 8 osob

200 g maki pszennej (typ 00)
200 g maki migdatowej

200 g cukru

190 g masta

cytryna

cynamon w proszku

4 z6ttka

sol

Na nadzienie

250 g konfitury z malin

Przygotowanie 40 minut
Gotowanie 50 minut

Na stolnicy usypac¢ kopiec z obydwu mak, doda¢ szczyp-
te soli, cukier, przyprawy w proszku, 3 zottka ugotowane
na twardo i przetarte przez sitko, 180 g miekkiego ma-
sta i tyzeczke startej skarki z cytryny. Rozpoczg¢ wyrabia-
nie ciasta, dodajgc surowe zattko. Nalezy robi¢ to szybko,
zeby zbytnio nie roztopi¢ masfa. Z ciasta utworzy¢ kule,
owingc jg w przezroczystyg folie i wstawi¢ do lodowki na
okoto godzine.

Rozwatkowa¢ 3/4 ciasta do grubosci 3 mm i wytozyé nim
dno oraz scianki okragtej formy uprzednio wysmarowanej
mastem.

Na ciasto wytozy¢ konfiture, a z odfozonej wczesniej cze-
sci ciasta wycig¢ paski, z ktérych nalezy utozy¢ na konfi-
turze krate.

Piec tarte w piekarniku, w temperaturze 180°C przez oko-

to 50 minut. Nastepnie wystudzi¢ i wyjg¢ z formy. Mozna
udekorowac kilkoma malinami.
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