Mini Torciki na Dzien Kobiet

Moje Panie..
Nadchodzi DzienA Kobiet, miedzynarodowe Swieto NAS WSZYSTKICH KOCHANE.

Mam do Was ogromna prosbe. Poswiedcie ten dzien dla siebie ! Odpuscie
sprzatanie, nauke, zmartwienia..

Postarajcie sie wsta¢ rano z *ézka z uSmiechem na buzi i przezy¢ kazda chwile
tego dnia w ten sam szcze$liwy sposdb.Nawet jesli co$ sie spierniczy, nawet
jesli wylejecie na siebie goraca kawe, jesli zatniecie sie przy depilacji,Nawet
jesli co$ sie spierniczy, nawet jesli wylejecie na siebie gorgcg kawe, jesli
zatniecie sie przy depilacji, nawet jesli pojawi sie uporczywy pryszcz na
Waszych buzkach! Olejcie to! Wtasnie wtedy kiedy bedziecie miaty w czterech
literach wszystkie napotkane przeszkody, ten dzien stanie sie piekny! Powtarzam..
TO NASZE SWIETO,

KAZDEJ Z OSOBNA!

Nie przejmujcie sie dieta, jeden dzien bez liczenia kalorii to przeciez nie
przestepstwo i nagle nie utyjemy 15 kg. Nastepnego dnia wypijecie rano szklanke
cieptej wody z cytryna, albo zjecie tyzke otrebdéw i pomozecie naturze przetrawic

wszystkie stodkie grzeszki!

Zrbbcie sobie domowg maseczke, ubierzcie ulubiong sukienke, umalujcie sie swoimi
najlepszymi kosmetykami, zrdbcie sobie paznokcie, postuchajcie ,Cztery Pory
Roku* Vivaldiego, potanczcie i pousmiechajcie sie do siebie w lustrze. Zobaczcie
jakie piekne i cudowne jestescie.

Mam nadzieje, ze ten dzieh bedzie dla Was wyjatkowy!

Aby utatwié¢ Wam prace nad wyjatkowymi *akociami, mam dla Was szybki, a co wazne
BARDZO PROSTY przepis na mini torciki.

Mozecie zrobic go dla siebie i przyjacidtek, ale mozecie podsungé¢ tez przepis do
wykonania Waszym facetom!!!

Panowie..

Wyzywam Was do tego zdania!!! [] Jestem pewna, ze dacie rade! Moze sie wydawa¢,
ze przepis jest trudny, czasochtonny.. ale to NIEPRAWDA. Panowie kochani badZcie
odwazni i pokazcie, ze dacie rade ! Dla Waszych ukochanych, niesamowitych i
pieknych kobiet.

Trzymam Kciuki!!!

Mini Torciki na Dzien Kobiet


https://wszystkomaniaczka.pl/mini-torciki-na-dzien-kobiet/

Przelicznik kulinarny

Magka pszenna (biata) 1 szklan1k7aOg= 1509 - 1 tyzka = 10g
Cukier 1 szklanka = 240qg 1 tyzka = 14g
Smietanka 30% 1 szklanka = 270g 1 tyzka = 16g¢
Cukier puder 1 szklanka = 170g 1 tyzka = 12¢

Sktadniki na biszkopt:
4 jajka
3 szklanki maki
% szklanki cukru

1 tyzeczka proszku do pieczenia

1 cukier wanilinowy

Wykonanie:
Zacznij od rozgrzania piekarnika do 180*C. Przygotuj réwniez blaszke i wytéz ja
papierem do pieczenia.
O0ddziel zéttka od biatek.
(Jesli kompletnie nie potrafisz sobie z tym poradzi¢ to wbij cate jajko na dton
i pozwél, aby biatko przedostato sie miedzy Twoimi palcami, wtedy zéttko przetéz

do innej miski)

W jednej misce doktadnie zmiksuj z6*tka i po chwili zacznij stopniowo dodawac

mgke, cukier i proszek do pieczenia i miksuj az powstanie gtadka masa. W drugiej



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/03/podpisaneskladniki-na-biszkopt.jpg

misce ubij biatka na sztywng piane

Odstawiamy mikser i delikatnie tgczymy obie masy. Wystarczy zrobié¢ to tyzka.
Przektadamy wszystko do blaszki i wyréwnujemy powierzchnie.

Blache wktadamy do rozgrzanego piekarnika na okoto 15/16 minut, aby biszkopt

upiekt sie na ztoty kolor. Po upieczeniu odtuz blache na bok, aby wystygta.

Gdy biszkopt juz przestygt wyciagnij go z blachy i odwré¢, aby sciggnad papier.
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Teraz zabieramy sie za wykrajanie naszych kétek. Uzyjcie do tego zwyktych
szklanek. Postarajcie sie zrobi¢ to logicznie aby wyszto Wam jak najwiecej
okragtych biszkopcikow.

Jesli chcecie by Wasz torcik byt bardziej wilgotny i dodatkowo miat w sobie
nutke kawy mozecie pola¢ kazde kutekczko dwoma tyzeczkami zaparzonej kaway.

Tak przygotowane biszkopciki odktadamy na bok.

Sktadniki na mase:

200/250 g mascarpone

1 szklanka $mietanki 30%
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1 tyzka (lub dwie jesli lubicie na stodko) cukru pudru

L startej gorzkiej czekolady

Wykonanie:

Smietanke razem z serkiem mascarpone miksujemy na gtadka mase, dodajemy cukru i

jeszcze chwilke miksujemy. Na koncu dodajemy startg czekolade i mieszamy tyzka.

Zabieramy sie za utozenie naszych kremowych torcikéw.
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Zaczynamy oczywiscie od biszkoptéw, nastepnie nagtadamy dwie petne tyzki masy,
wygtadzamy i przektadamy biszkoptem, tg procedure mozecie powtdérzy¢ dwa razy
(dla wiekszej ilosci nizszych torcikéw) lub nawet cztery (dla dwéch wysokich
torcikdéw). Pamietajcie tylko aby zakonczy¢ masg. Wierzch mozecie udekorowacd

tarta czekolada czy np. Truskawkami.

Smacznego Kochani [] !
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Domowe pesto z bazylii

Dzisiaj mam dla Was przepis na szybki, ale bardzo bardzo
przepyszny domowy obiadek.

Ale zanim przejde do przepisu, chce podzielic sie z Wami jedng
z lekcji z ksigzki Reginy Brett “Bdég Nigdy Nie Mruga”.
Lekcja 10 nosi tytut: Bég nigdy nie daje nam wiecej, niz

potrafimy udzwignac.
Zaznaczytam w tym rozdziale pare zdan, ktdére pozwolity mi
wzig¢ duzy oddech i wyrzucié¢ z siebie wraz z wydychanym
powietrzem wszystkie zte mysli, moje skargi, zale itd.


https://wszystkomaniaczka.pl/domowe-pesto-z-bazylii/

Dobrze czasem powiedzie¢ sobie w trudnych chwilach DAM RADE
(stad tez méj tatuaz “With God all things are possible”), Bég
przeciez nie da mi na barki wiecej niz mogtabym udzwigngc.

Lekcja 10 opisuje nam historie Paul’a, meza i ojca 5 dzieci.
Gdy na swiat przychodzi 6 dziecko (Brett), okazuje sie, ze ma
zesp6t Downa, jest opdzniony w rozwoju. Mimo trudnosci,
kochajg syna jak reszte swoich dzieci, ale niestety po 3
latach Veronica (matka) umiera na raka. Paul zostaje sam z 6
dzieci w tym z Brettem, ktdory wymaga ogromnej opieki. Wdowiec
traci prace, ale wychodzi z tych wszystkich nieszczes¢ z
podniesiong gtowa. Trzyma rodzine razem. Wykonuje domowe
obowigzki gdy dzieci juz Spig wieczorem. Daje swoim im przede
wszystkim MIL0SC. Zaczyna pracowa¢ w domu i nigdy nie narzeka
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na to co go spotyka. Ich zycie nie jest tatwe, ale Brett staje
sie dla rodzeAstwa centrum ich wtasnego wszechswiata.

Ich brat nauczyt rodzenstwo przede wszystkim radosci z kazdego

oddechu.
“Rodzina byla ze sobg zzyta dzieki Paulowi, ktory dzZwigal na
wtasnych barkach niebo nad nimi. *
“Nawet jesli dostaniemy do dzZwigania czes¢ nieba, nie bedzie
to ciezar. BEDZIE TO DAR “
Kazdy z nas jest inny i kazdy z nas potrafi znies$¢ wiecej lub
mniej, ale to co najwazniejsze

NIGDY nie dostaniemy wiecej niz moglibysmy udzwignagé. [J

Wracajac do przepisu..

Przepis na pesto z bazylig, tym razem nie z orzeszkami pinii,
dla mnie sg one po prostu za drogie, za malutki woreczek
ptacimy ponad 20 zt. W moim pesto uzywam orzechéw wtoskich,
ktdre wedtug mnie Swietnie zastepujg swoich drozszych kuzynéw
[] Swieza bazylie mozemy dosta¢ w kazdym supermarkecie. Jest to
koszt 3 do 4 zt, a jak dla mnie to tez Swietna roslina
doniczkowa do kuchni.

Oczywiscie w sklepach dostepne jest gotowe pesto, ale
sktadniki mnie przerazaja, a koszt takiego pesto nie jest
maty.

SOS PESTO Z BAZYLIA ma w swoim sktadzie olej stonecznikowy, a
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to przeciez oliwa z oliwek powinna sie tam znalezc.
Oprécz tego LIZOZYM z jaj, czyli substancje konserwujacg E
1105. Nie jest to zwigzek bardzo szkodliwy, aczkolwiek moze
powodowal alergie i co ciekawe znajduje sie gtdéwnie w krwi,
$linie i *zach ludzkich.

Moje pytanie to PO CO W PESTO ptatki ziemniaczane i cukier?
Oczywiscie nie obyto sie bez regulatora kwasowo$ci w tym
przypadku Laktonu kwasu glukonowego.

Orzeszkow piniowych tylko 1%..

I za to wszystko ptacimy 10-15 zt ?

Ten sos Pesto z Bazylig i tak nie zaskoczyt mnie tak bardzo
jak Pesto, ktére kupi¢ mozna w Tesco. 14,99 zt ptacimy za
serwatke w proszku, aromat z bazylii, aromaty z mleka,
czosnku, mas$lanke w proszku.... AZ 0CZY BOLA !

Dlatego dzisiaj mam dla Was przepis na prawdziwe pesto, ktoére
mozecie zrobi¢ w domu i wymieszal z gorgcym, ugotowanym
makaronem.

DOMOWE PESTO Z BAZYLII

Sktadniki:
2 duze gars$ci swiezych lisci bazylii
1/2 szklanki oliwy z oliwek
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1/2 szklanki orzechow wtoskich,
1/2 szklanki sera twardego, dojrzewajgcego np. Grana Padano
ok. 100g
4 zgbki czosnku
so6l i pieprz do smaku

Wykonanie:

Wszystkie skt*adniki blendujemy razem. Mozecie to zrobi¢ w
duzym blenderze, ale tez przy pomocy tego recznego
odpowiednika. Gdybyscie nie mieli ani jednego ani drugiego
wtedy poszatkujcie doktadnie wszystkie sktadniki (ser
wystarczy zetrze¢ na tarku) i ugniatajcie wszystko przez dobre
4/5 minut w misce
np. przy pomocy kulki do ucierania mas.

Pesto powinno nie by¢ za oleiste, ale tez nie za suche.
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Takie pesto najlepiej przechowywa¢ doktadnie przykryte folig,
aby nie dostawato sie powietrze.

Przed podaniem wystarczy wymiesza¢ z ugotowanym cieptym
makaronem, mozna doda¢ podprazone orzechy wtoskie i pomidorki
koktajlowe.

Pesto mozecie poda¢ na bruschettach, z pokrojonymi
pomidorkami.

Pamietajcie tylko aby nie podgrzewa¢ za dtugo naszego sosu,
bo stanie sie gorzki.

SMACZNEGO !!!
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