Tort czekoladowy (petny
czekolady)

Na sam widok tego ciasta Slinka mi cieknie! MitoS$nicy
czekolady- UWAGA UWAGA! To stanie sie Wasza nowa
(walentynkowa) MIL0SC <3 Torcik (bo tak go nazywam) jest jak
zwykle banalnie prosty w przygotowaniu, wypetnia kuchnie
cudownym aromatem i co najwazniejsze w smaku.. jejunidu...
dostownie rozptywa sie w ustach! <3 Przygotowanie nie zajmie
Wam duzo czasu, pieczenie réwniez, ale musicie pamietaé, ze po
upieczeniu trzeba schtadzac¢ tort w lodéwce przez okoto 3 h,
aby cata czekolada sie “usztywnita”. Cudowny przepis ze starej
ksigzki ktdorg kupitam w szmateksie, sprawdza sie niesamowicie
na roznych spotkaniach i imprezach. Dwa lata temu na Swieta
upiektam ten torcik i wszyscy sie zachwycali. Rok temu
upiektam go w domu na Wielkanoc... ten sam EFEKT! []J Mozecie go
upiec jako tort urodzinowy! Tez sie sprawdzi, a jesli osoba,
ktéorg nim obradujecie lubi czekolade to macie jak w banku, ze
tort bedzie pokochany, uwielbiany i ubdstwiany!

Ja niestety nie mam czasu w ten weekend, ale Wam zazdroszcze
jesli przygotujecie tg cudowng stodko$¢, bo mam ogromnag
ochote, patrzac i szykujac zdjecia. Szczegdélnie myslac o

walentynkach..

Przepis mozecie podzieli¢ na po6t i zrobi¢ tylko potowe porcji,
jesli planujecie wieczO6r we dwoje. Przyda Wam sie wtedy
mniejsza blaszka.

Torcik Czekoladowy

Sktadniki:

2 tabliczki mlecznej czekolady (200qg)
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2 tabliczki gorzkiej czekolady (200g)
1/2 kostki masta (okoto 120g)
4 xyzki cukru pudru
4 jajka
1 tyzka magki

Opcjonalnie na polewe:
1 tabliczka czekolady
1/3 szklanki $mietanki kreméwki (30%)

Wykonanie:
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Czekolade (mleczng i gorzkg) rozpuszczamy np. w mikrofali.
Pamietajcie by miesza¢ co 15 sekund, aby czekolada sie nie
spiekta, tylko delikatnie rozpus$cita.

To samo robimy z masitem.
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Gdy czekolada troche ostygnie mieszamy doktadnie z masitem.
Mase czekoladowg odstawiamy na bok.
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W osobnej misce na Srednich obrotach ucieramy jajka z cukrem
na gestg mase. Masa musi zwiekszy¢ objetos¢ i stacd sie
kremowa. Do takiej puszystej masy dodajemy magke i delikatnie
mieszamy, a nastepnie dodajemy naszg wczes$niej przygotowanag
mase czekoladowg 1 ponownie mieszamy.
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Gotowa mase przektadamy do tortownicy. Pieczemy w rozgrzanym
do 200*C piekarniku przez 14 minut. Ciasto po upieczeniu nie
powinno by¢ Sciete. Powinno by¢ nadal ptynne w Srodku. To
przeciez mndstwo czekolady. Gdy ostygnie stanie sie stabilne.

[
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Ciasto jak wystygnie objezdzamy nozem po bokach ciasta, aby
boki sie oddzielity od blaszki. Wktadamy do loddéwki na minimum
3 h. Ja gdy sie sSpiesze wktadam je do zamrazalki na 2 h.
Chcemy aby cata czekolada zastygta. Ciasto wyciggamy na 30
minut przed podaniem. Kroimy w mate rozki.

Opcjonalnie: Mozecie zrobi¢ polewe z rozpuszczonej ze
Smietankg czekolady i udekorowac¢ torcik.

MILOSNEGO, SMACZNEGO, KOCHANEGO
DNIA <3
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Makaron ze szparagami 1
szynka (parmenska)

Tydzien leci za tygodniem, ciagle w biegu! Jeszcze sie dobrze
nie przyzwyczaitam do takiego tempa pracy. Rano szkota, po
szkole 2 h przerwy 1 do pracy do 19. Zanim zaczat sie ten

semestr miatam wiecej czasu, dla siebie, Dominicka, Was i dla

moich ksigzek. W Swieta przeczytatam ciurkiem 3 czeéci Igrzysk
Smierci. Pamietam jak méj mtodszy brat cieszyt sie na kazda
nowg czes¢ ktora wchodzita do kin, a ja sie smiatam z boku

mys$lac, ” Jaka$ bajka dla dzieciakéw..”. Sama nie spodziewatam
sie, ze jak w koAcu poogladam jedng cze$¢ w tv to wpadne jak

sliwka w kompot! Tak tez sie stato, poogladatam kazdg czes¢ i

poczutam niedosyt. Chciatam wiecej.
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Pojechatam do antykwariatu i kupitam catg trylogie w dos¢
dobrej cenie i zaczeta sie moja przygoda z Hunger Games. Nie
raz sie poptakatam, nie raz usmiatam do tez, ale przyznaje z

rekag na sercu: KSIAZKA JEST NIESAMOWITA! Gdy czytatam ostatnie
strony, zwyczajnie odktadatam jg na bok i robitam co$ innego,
byle by tylko jeszcze nie konczy¢. Tutaj musze dodad jeden

wazny fakt.. Ja nigdy, przenigdy nie czytatam ksigzek! W szkole

z rekg na sercu, do matury nie przeczytatam ani jednej
ksigzki, oczywiscie oprécz streszczen! Po liceum zdazyto mi
sie przeczytac¢ 50 Twarzy Greya, ale czytatam tg ksigzke ze 3
miesigce. W tym przypadku byto catkiem inaczej! <3

Zaczetam o czasie, a raczej jego braku i jak zwykle zjechatam
z toru! No wtasnie, brakuje mi tych ksigzek, ale co
zrobid..teraz moja lektura ma by¢ Frankenstein i ksigzka z
Historii. Nie idzie mi to juz, az tak szybko, ale jesli
polecacie mi jakie$ dobre ksigzki, przygodowe itp. To piszcie

i

Wracajac do przepisu.. Szybki, piekny 1 pyszny przepis na
kolacje we dwoje <3 Cuz tu wiecej mowic. Wydaje nam sie, ze
takie przepisy to nie na nasze umiejetnosci, NIC BARDZIEJ]
MYLNEGO. Fakt, szparagi nie sg teraz tanie, bo to jeszcze nie
sezon, ale na Walentynki mozemy sobie poszalec! Danie to
szykuje sie w mgnieniu oka. Dostownie 20 minut ? Mniej, 15
nawet, jesli bardzo sie postaracie.

Ja w przepisie uzytam szybki parmenskiej, ale Wy mozecie uzyc
inny rodzaj. Wazne, zeby byt to akcent miesny. Bedzie pysznie,
duzo mitosci, a i bym zapomniata!

Szparagi to sSwietny AFRODYZJAK!
Poza ich pieknym ksztattem, kuszg tez ilos$ciag potasu 1 wapnia,
ktére wspomagaja produkcje hormonéw i podnosza poziom energii!
Szparagi zawieraja tez witamine E, ktdéra wspomaga doptyw krwi,
a dokad.. sami juz wiecie []



Makaron ze szparagami i szynka

Sktadniki:

4 plasterki szynki (ja uzytam parmenskiej)
150g makaronu (najlepiej wstazki-fetuccine)
6-8 szparagbw
1/2 szklanki $mietanki kreméwki (18% lub 30%)
2 jajka
1/3 szklanki wody (z gotujgcego sie makaronu)
4 tyzki tartego sera (najlepiej parmezanu lub grana padano)

Wykonanie:

Szparagi myjemy i odtamujemy twarde dolne koncowki. Jest to
bardzo proste, dolng cze$¢ wystarczy delikatnie nagigé¢, a
szparagi ztamig sie w odpowiednim miejscu. Te zdrewniate

koncowki wyrzucamy, a reszte szparag kroimy. Takie pokrojone

szparagi odktadamy na bok.
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Makaron gotujemy w osolonej wodzie.
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Na okoto 2, 3 minutki przed kohAcem gotowania dodajemy do

gotujgcego makaronu pokrojone szparagi i gotujemy z makaronem.

Po tym czasie odcedzamy makaron, ale zachowajmy 1/3 szklanki
goracej wody z makaronu.
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Jajka mieszamy ze Smietankg oraz serem. Dodajemy szczypte
soli i pieprzu.
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Na patelni podsmazamy pokrojong w paseczki szynke z dodatkiem
oliwy z oliwek. Dodajemy makaron wraz z 1/3 szklanki wody z
makaronu. Mieszamy i zmniejszamy ogien do minimum. Dodajemy

mieszanke jajeczng i wszystko znowu mieszamy. Wytgczamy ognien

i pozostawiamy na chwilke na patelni.
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Makaron podajemy z tartym serem oraz szczypta gatki
muszkatotowej .

MILOSNEJ KOLACJI ! <3
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