Ciasteczka mocno-czekoladowe

To moje niebo..

Uwielbiam, ubdéstwiam i kocham czekolade, a w wydaniu z
piekarnika ... to juz konkretnie ! A ten przepis jest banalnie
prosty i1 wykonanie ciasteczek nie zajmie Wam duzo czasu,
powtarzam sie wiem.. ale taka jest prawda, kazdy przepis tutaj
bedzie szybki, prosty i pyszny, a ten wyjatkowy dla
CZEKOLADOHOLIKOW [] Przepis wymaga uzycia az dwéch tabliczek
czekolady. Tutaj musicie sie zastanowi¢ czy lubicie stodko czy
bardzo stodko. Bo gorzka czekolada (lub deserowa) po
upieczeniu nie jest wcale gorzka, ale jesli jestescie fanami
stodkich stodkosci to mozecie uzy¢ 1 czekolady mlecznej, a 2
gorzkiej.

Takze do roboty !!!!

CIASTKA MOCNO-CZEKOLADOWE

Przelicznik kulinarny

Mgka pszenna

(biata) 1 szklanka = 150g - 170g | 1 tyzka = 10g
Cukier 1 szklanka = 2409 1 tyzka = 14gq
Sktadniki:
2 jajka

1 tyzeczka proszku do pieczenia
kilka kropli aromatu waniliowego
2 tabliczki gorzkiej czekolady
1/4 kostki masta
2/3 szklanki magki
3/4 szklanki cukru

dodatkowo:
pare kostek czekolady



https://wszystkomaniaczka.pl/ciasteczka-mocno-czekoladowe/

Zaczynamy:
Jajka ucieraj na wysokich obrotach =z cukrem
az powstanie gtadka masa, dodaj maslo i pomiksuj jeszcze
chwile.
Zmniejsz obroty i dodaj suche sktadniki (wymieszane wczesniej)


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/dkladniki1.jpg



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/maslocukier2.jpg

W kagpieli wodnej lub w mikrofaldwce rozpus¢ czekolade.

Schtodzong dodaj do kremowej masy razem z kilkoma kroplami
aromatu.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/czekoaldawkapieliwodnej1.jpg

Reszte czekolady kroimy w kosteczki i dodajemy do naszej
mikstury.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/olejekczekolada1.jpg

Powstata mase naktadamy tyzeczkg na blaszke z papierem do
pieczenia.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/czekoladaaaaaaa1.jpg

Wktadamy do piekarnika i pieczemy w 180*C przez oko*o 15
minut.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/DSC_74331.jpg

Gdy wyciggniemy z piekarnika pozwdlmy ochtodzi¢ sie im na
blaszce 3 minutki,
a pézZzniej wcinajmy ile tylko sie da !

SMACZNEGO !'!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/DSC_74441.jpg

Karmelowe paluchy

Czy Wy tez mimo wakacji nie macie czasu sie potozy¢ w ciggu
dnia, wzig¢ ksigzke czy po prostu pooddychad¢? Ja narzekam na
ogromny deficyt czasu.

Jesli jestem w Sanoku to latam z jednego konca na drugi, a
jesli jestem w Rzeszowie to od razu musze nadrabiad
nieobecnosci. Dzisiaj od rana w kuchni..
Absolutnie na to nie narzekam bo to ogromny relaks.. ale
oprécz tego trzeba byto wysprzataé¢ caty dom, pomy¢ *tazienki,
poodkurza¢, pomy¢ podtogi .. a co najgorsze finalnie i tak
dostaje sie ochrzan za to, ze mop jest Zle odtozony albo rura
od odkurzacza wystaje z szafy.

Na szczescie stodkos¢ ktéra dzisiaj przygotowatam poprawita mi
humor


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/p.txt-10.jpeg
https://wszystkomaniaczka.pl/karmelowe-paluchy/

i jestem z niej baaardzo zadowolona:)

KARMELOWE PALUCHY !

Przelicznik kulinarny

Cukier 1 szklanka = 2409 1 tyzka = 14q
1 szklanka = 1509 -
Maka pszenna (biata) ¢ g 1 tyzka = 109
1709
Smietanka 30% 1 szklanka = 270g 1 tyzka = 169

Podziele ten przepis na 3 etapy.

Nie jest on trudny ale wymaga cierpliwosci i sprawnej reki.
Ja zrobitam porcje na jedna tradycyjnag blaszke + jedng mata
tortownice
w zwligzku z wieczorng imprezq.

ETAP I

Sktadniki na kruchy spéd:
200 g magki
Kostka masta
1/2 szklanki cukru




Zaczynamy:

W duzej misce mieszamy te 3 sktadniki. na poczgtku celem sg
tzw. okruszki chleba, masto nie powinno by¢ bardzo miekkie ale
tez nie zimne i twarde jak kamien.

Wyciggnijcie je 30 minut wczes$niej z lodowki []


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/PAW_13691.jpg

Ja poczatkowo po prostu dziab-dziatam, dopiero po chwili
wzietam sprawe we wtasne rece.
Zagniatamy ciasto i wktadamy do lodéwki na 30 minut


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/notozaczynamy11.jpg

Schtodzone ciasto kroimy w plasterki i ugniatamy na blaszce.
Pieczemy w 200*C przez 20 minut na ztocisty kolor.
Etap I zakoriczony!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/notozaczynamy21.jpg

ETAP II

Poszukajcie sobie sprawnego kompana do tej czesci.

Sktadniki na mase karmelowa:
2 szklanki mleka skondensowanego z puszki
4 tyzki syropu klonowego
1/2 szklanki cukru
2/3 kostki masta


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/pieczemy1.jpg

Zaczynamy:

Wszystkie sktadniki wlewamy/wrzucamy do garnka i na matym
ogniu mieszamy do momentu rozpuszczenia sie cukru i stworzenia
jednej jednorodnej mieszaniny.

Po czym zwiekszamy delikatnie ogien i zaczyna sie exercise.
Mieszamy energicznie przez dobre 10 minut nieustannie.
Mleko powoli bedzie gestniel i ciemnie¢. Jezeli chcecie by¢
pewni,
ze karmel jest juz gotowy wystarczy wzigl¢ troszke na tyzke
i wla¢ do zimnej wody np. w szklance. Musi by¢ plastyczny.
Pamietajcie zeby ciggle ktos mieszat.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/skaldnikinacarmel-side.jpg

Gotowg mase wylewamy na kruchy spdd i rozprowadzamy.
Odstawiamy do wystygniecia.



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/karmeeeeeeel1.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/PAW_14531.jpg

Najtrudniejsze za nami !

Etap III

Sktadniki na polewe czekoladowa:

2 deserowe czekolady
1/2 szklanki $mietanki 30 %

Wszystko wrzucamy do garnka i na matym ogniu podgrzewamy []

Po chwili wylewamy na schtodzong wczesniej mase karmelowg
(musi by¢ zimna).


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/sos1.jpg

=

Wstawiamy do loddéwki na dobrych pare godzin []

Kroimy w kosteczki lub rozki. []

SMACZNEGO !'!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/PAW_14821.jpg

Pierozki z bordéwkami

Wczoraj zrobilismy w domu pierwszego grilla. Wpadta tez
pewna (kontuzjowana) Rakieta 1 aby jg troszke
wykorzystaé¢, zagonitam jg do kuchni. Ogromna ilos¢ borowek
sprawita, ze nasz brzuszek zaczagt wotal o pierogi, a kto nie
lubi pierogéw? U mnie w zamrazalce zawsze znajdzie sie
przynajmniej 50 pierogdw na czarng godzine ! To takie nasze
danie na zabiegane dni. Wracajgc jednak do stodkiej wersji
tego babcinego dania mamy tutaj wielkie pole do popisu, mozemy
uzy¢ sliwek, truskawek, malin czy tak jak ja jagdd, ktdére
zdaty egzamin celujgco. Pamietajcie tylko by nie dodawa¢ cukru
za szybko, dopiero przy sklejaniu pierogoéw, aby owoce nie
puscity cukru, bo wtedy nie poradzimy sobie z formowaniem
pierozkéw.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/p.txt-11.jpeg
https://wszystkomaniaczka.pl/pierozki-z-borowkami/

Pierozki z borodwkami.
Przelicznik kulinarny

Maka pszenna
a.(b;;gz) 1 szklanka = 150g - 170g | 1 tyzka = 10g
Cukier 1 szklanka = 2409 1 tyzka = 14q

Sktadniki na 2 porcje pierogow:
250 g magki
1/2 szklanki wody
Boréwki
Cukier

Zaczynamy :

Make wysypujemy na blat, dodajemy wode. Ciasto bedzie sie



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/skladniki11.jpg

bardzo kleic,
ale z czasem zacznie *adnie odchodzié¢ od palcéw i zrobi sie
pulchne.
W kazdej chwili mozemy dodacC troche mgki, ale pamietajmy zeby
nie przesadzic.

{

Powstate ciasto rozwatkowujemy na cienkie placki.
Wykrawamy szklanka kéteczka. Naktadamy boréwki i posypujemy
cukrem,

Ja dodatkowo moczytam brzegi kétek wodg aby pierogi tatwiej
sie sklejaty.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/zaczynamy11.jpg

Rakieta oprécz pomocy technicznej chciata bardzo zrobic swoich
pare pierozkéw !


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/zaczynamy21.jpg

Pierozki trzeba przykry¢ Scierka aby nie wyschty.
Gdy wykorzystamy cate ciasto wrzucamy na gotujacg sie wode ( z
dodatkiem soli)
i gotujemy kilka minut az pojawig sie na wierzchu wody.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/zrakieta1.jpg

Pierozki posypujemy cukrem, dodajemy sSmietane i zajadamy !

SMACZNEGO !!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/gotujemy1.jpg

Szczegdlne podziekowania za pomoc dla Artura Hryszko !!!!

GOGOROCKET ! <3

Apple Spice oatmeal- owsianka
Z pleca

Dtugo nie dodatam tu nic kulinarnego. Ale przyznaje, ze troche
odpoczetam. Na wyjeZzdzie jedlismy $niadania w hotelu a kolacje
w restauracjach .. Nie byto nawet cienia szansy, ze uda mi sie
cos zgotowac [] Ale wrécitam i zabieram sie do roboty. W
najblizszym czasie postaram sie doda¢ tu przepisy typowo
amerykanskie. W zwigzku ze zmiana czasu, bardzo ciezko jest
mi sie przestawid,


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/PAW_10721.jpg
https://www.facebook.com/artur.hryszko?fref=ts
https://wszystkomaniaczka.pl/apple-spice-oatmeal/
https://wszystkomaniaczka.pl/apple-spice-oatmeal/

wiec chodze spa¢ pézno w nocy a wstaje koto godziny 12 .. I
wtedy wtasnie zabieram sie za robienie $Sniadanka.
Dzisiaj daje wam dos¢ ciekawg propozycje na poranne niebo dla

podniebienia nazwang przeze mnie Oatpizza na stodko.

Sktadniki:
Przelicznik kulinarny
Mleko | 1 szklanka = 250g | 1 tyzka = 15¢g
Cukier | 1 szklanka = 2409 | 1 tyzka = 14g

1 szklanka startego jabtka
1 jabtko do obrania i pokrojenia w kosteczke
2 jajka
3/4 szklanki mleka
1/4 szklanki brazowego cukru
1/2 szklanki suszonych owocéw (moga to by¢ rodzynki czy
zurawina )
2 szklanki ptatkow owsianych
1 tyzka proszku do pieczenia
1 tyzeczka cynamonu

Zaczynamy:

Mleko ubijamy z jajkami, po czym dodajemy cukier oraz starte
jabtka.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/jabkojajka-side.jpg

Dodajemy proszek wraz z cynamonem.
Wszystko doktadnie mieszkamy aby smak cynamonu doktadnie
zapoznat sie ze wszystkimi sktadnikami.
Dopiero potem dorzucamy ptatki owsiane i suszone owoce.
Ponownie mieszamy.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/2.jpg

Powstatg mase wlewamy do okragtej formy posmarowanej oliwa z
oliwek.
Na wierzchu wysypujemy pokrojone w kosteczke jabiko i mozemy
doda¢ troszke cukru.
Nastawiamy piekarnik na 190 -°c
I pieczemy przez okoto 25 minut, zeby stato sie brazowe i
bulgotato.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/3.jpg

Jes1li ma nam to stuzy¢ za ciepte $niadanie to nie czekamy
kroimy w rozki i zjadamy ze smakiem np. z bitg sSmietanag lub
jogurtem. Moje stuzyto raczej przekasce w trakcie prasowania

ciuszkéw po powrocie.
A uwierzcie mi na zimno smakuje réwnie dobrze !

SMACZNEGO !'!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/appleoatmeal.jpg
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