Szarlotka/ kruche ciliasto z
jabtkami z patelni

Na wstepie chciatabym Was przeprosi¢ za to, ze maniaczka
znikneta z bloga na tak d*ugo..
Dla mnie by*o to bardzo, ale to bardzo trudne. Wytrzymad te
dwa tygodnie bez pieczenia grrrrr..
Dzisiaj koo 11 lezgc juz w pizamce w *6zku wpadt mi do gtowy
pomyst,
jak to zwykle maniaczkowe pomysty wpadajg mi do *epka w nocy..
Musiatam co$ upiec.
Dzisiaj na $niadanko zjadtam pyszna granole z jogurcikiem <3

Ale ale ale.. Musze zwali¢ to wszystko na tg nieszczesng
mature.

Niestety stwierdzam, ze mimo naprawde porzadnych
przygotowan matura zaskoczyta cholernie, niestety bardzo
niepozytywnie.

Jakim$ dziwnym trafem kazda matura jakag juz pisatam byta dla
mnie niesamowicie trudna. Co wiecej, mimo ilosSci zadan i
ksigzek ktore przerobitam
np. z angielskiego miatam duze problemy.

Oczywiscie w opowiadaniu rozpisatam sie tak, ze musiatam
skreslic¢ caty jeden akapit.

Jesli chodzi o stuchanie, nie miatam probleméw, ale mato czasu
zostato na czytanie..

W ogble sie nie wyrobitam. Przeptakatam caty nastepny dzien.
Polski mam nadzieje, zdam. Matura rozszerzona z matematyki.. ha

ha ha []
Nie powiem nic. Na szczeScie troszke czasu zostato mi do
geografii..
Ale po tym wszystkim to na prawde nie wiem czego sie
spodziewacd.

Wrzuce Wam nawet pare zdjec mojego pokoju..
Mam nadzieje, ze to wszystko nie pdjdzie gdzie$ w las..


https://wszystkomaniaczka.pl/kruche-ciasto-z-jablkami-z-patelni/
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Jesli chodzi o co$ co dla Was dzisiaj przygotowatam,
jest to przepyszny placek w sam raz na niedzielne
podwieczorki.

Jakis$ czas temu, gdy moja mamcia wrdcita z urodzinowej
imprezy u znajomych przyniosta pyszny placek z rabarbarem..
Ogarneta od swojej kolezanki przepis, ale ja postanowitam
zrobic
cos podobnego, ale =z jabtkami. Wyszto co$ a’la szarlotka na
kruchym ciescie.

Mam nadzieje, ze Wam posmakuje.

Kruche ciasto z jabtkami z patelni

Przelicznik kulinarny


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/05/matura1.jpg

Cukier 1 szklanka = 2409 1 tyzka = 14gq

Maka pszenna

(biata) 1 szklanka = 150g - 170g | 1 tyzka = 10g

Sktadniki:

1/2 szklanki cukru
(przyda sie jeszcze z 3 tyzki do masy jabtkowej jesli jablka
sg kwasne)
3 szklanki maki
4 jajka (zo6ttka oddzielone od biatek)
2 tyzeczki proszku do pieczenia

250 g miekkiego masta

7 jabtek



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/05/skaldniki.jpg

Zaczynamy:

Na poczatku zagniatamy kruche ciasto.Mozna wszystko zrobi¢ w
malakserze, ale tez i recznie. Zaczynamy od (jak ja to méwie)
“podziabdziania” masta z maka.

Potem dodajemy mgke,cukier, proszek do pieczenia
oraz 4 z6xtka i zagniatamy ciasto
Wszystko dzielimy na dwie (nierdéwne) czesci. Wktadamy do
lodéwki na 30 minut. Jedna czes¢ wieksza na spdd oraz czes¢
mniejsza na kruszonke.



W czasie gdy ciasto chtodzi sie w loddéwce przygotowujemy mase
jabtkowq.

Jabtuszka obieramy i $cieramy na tarce.
Przektadamy je na patelnie posypujemy cukrem, mozemy doprawid
cynamonem 1 tak smazymy je przez okoto 10/15 minut na matym
ogniu co jakis czas mieszajac,
aby sok odparowat.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/05/ciastokruche1.jpg

Gdy masa jabtkowa jest gotowa pozwalamy jej ostygngc.
Wiekszg cze$¢ ciasta uktadamy kawatkami na pokrytej papierem
blaszce
i ugniatamy, aby potaczyty sie w caty ptat.

Robimy dziureczki widelcem i wktadamy do piekarnika na 15/20

minut do 180*C.

W miedzy czasie ubijamy biatka ze szczyptg soli. Dodajemy
stopniowo szklanke cukru pudru,
na koAcu gdy piana jest juz gotowa dodajemy tyzeczke soku z
cytryny
oraz tyzeczke maki ziemniaczanej 1 delikatnie mieszamy juz
recznie.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/05/jablkowamasa1.jpg

Gdy spéd jest juz ztocisty i troszeczke ochtong,
wyktadamy mase z jabtek, na jabtka ubite biatka

i Scieramy na tarce reszte kruchego ciasta.
Pieczemy przez okoto 20 minut na ztocisty kolor w 180*C.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/05/biualka.jpg

Ciasto podajemy wedle uznania. Ja lubie na ciepto z bitg
Smietang < 3

SMACZNEGO


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/05/ciastow-blaszce1.jpg

Babka Wielkanocna 2z sosem
truskawkowym

Miat by¢ tylko mazurek i powtdrki do matury, ale wyszto jak
zwykle.
Dzisiaj znowu p6t dnia spedzitam w kuchni.. <3
Rano zaczetam zastanawia¢ sie jak Maniaczka miataby nie
doda¢
zadnej babki z okazji Swiat. Przeciez babka to ten
najbardziej kojarzony z Wielkanocg placek !
Dzisiaj mam dla Was przepis na przepyszng, delikatng babke z
gatka muszkatotowg, do ktdérej mozna bardzo tatwo przygotowad
sos truskawkowy <3 Razem smakuje najpyszniej na Swiecie.

Babka z sosem truskawkowym


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/05/szarlotka11.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/babki-wielkanocne/
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Przelicznik kulinarny

Mleko 1 szklanka = 250g 1 tyzka = 15¢
Maka pszenna 1 szklanka = 150g - 170g | 1 tyzka = 10
(biata) Bt 9| * tyzka = 259
Cukier 1 szklanka = 2409 1 tyzka = 14gq

Sktadniki:
1/2 szklanki mleka
1 kostka masta
1 petna (a nawet ciupke wiecej) szklanki mgki
3 jaja
1 tyzeczka proszku do pieczenia
1 szklanka cukru
kilka kropel aromatu waniliowego
(plus “mniejsze” kilka migdatowego)
1/2 tyzeczki gatki muszkatotowej
szczypta soli




Zaczynamy:

W misce mieszamy make, gatke, proszek do pieczenia i dodajemy
odrobine soli.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/skladniki4.jpg

W osobnej misce ucieramy masto z cukrem oraz aromatami,
nastepnie dodajemy po jednym jajku.
Miksujemy do powstania blado-zdéttej masy.
Zmniejszamy obroty i dodajemy na przemian mieszanke mgczng
oraz mleko.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/suche2.jpg

Gotowg mase przektadamy do blaszki.
Pieczemy przez okoto 1 godz 20 minut.
Pamietajmy o sprawdzaniu wykataczka,
jesli po wyciggnieciu z babki jest ona czysta
i sucha oznacza to, ze ciasto jest gotowe.
Po wyciggnieciu pozwalamy babce odpoczac
i po wystygnieciu wyciggamy z blaszki.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/mokre2.jpg

Zajmijmy sie sosem truskawkowym.

Truskawki przysypujemy cukrem.
Na miske truskawek przypada okoto pdét* szklanki cukru.
Ugniatamy widelcem, a nastepnie podgrzewamy w rondelku
do rozpuszczenia sie cukru. Taki sos odstawiamy do lodéwki.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/do-pieca.jpg

Gdy babka jest juz przestudzona, kroimy i polewamy jg sosem.

SMACZNEGO !!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/sos1.jpg

Czekoladowo bananowa babka
Wielkanocha

Miat by¢ tylko mazurek i powtdrki do matury, ale wyszto jak
zwykle. Dzisiaj znowu po6t dnia spedzitam w kuchni.. <3 Rano
zaczetam zastanawial sie jak Maniaczka miataby nie dodacd

zadnej babki z okazji Swiat. Przeciez babka to ten
najbardziej kojarzony z Wielkanocg placek ! Dzisiaj juz
kolejny przepis, tym razem babka czekoladowo bananowa. Kto
nie lubi tego potgczenia ?? Przepis na tg babke jest cudowny,
babka *adnie rosnie, a ciasta jest wystarczajgco na dwie
babki. Pamietajcie tylko aby sprawdzic wykataczka czy jest


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/tototo1.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/czekoladowo-bananowa-babka-wielkanocna/
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upieczone dobrze w Srodku. Wystarczy wtozy¢ wykataczke w

najbardziej wyrosnietym miejscu

Babka czekoladowo-bananowa

Przelicznik kulinarny

Maka pszenna
a(bizgz) 1 szklanka = 150g - 170g | 1 tyzka = 10g
Olej 1 szklanka = 225¢ 1 tyzka = 14g
Cukier puder 1 szklanka = 170g 1 tyzka = 12g

Sktadniki:

300 g maki
100 g kakao
2 tyzeczki proszku do pieczenia

1/2 tyzeczki sody

200 g cukru pudru
2 duze jaja

2 dojrzate banany

180 ml maslanki lub kefiru

120 ml oleju




Zaczynamy:

W duzej misce mieszamy mgke, kakao, proszek do pieczenia, sode
oraz cukier puder.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/04/skladniki2.jpg

W osobnej misce ugniatamy banany.
Nastepnie dodajemy jajka, olej oraz maslanke/kefir.
Wszystko doktadnie mieszamy.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/04/suche2.jpg

Do suchych sktadnikéw dodajemy mase bananowo-jajeczng i
doktadnie mieszamy.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/04/mokre3.jpg

Gotowg mase przektadamy do formy na babke i wygtadzamy
wierzch.
Pieczemy przez okoto 1 godzine 10 minut w 180*C.
Tutaj po upieczeniu réwniez musimy da¢ ciastu troche czasu
ochtoniecie.

na


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/04/laczymy4.jpg

Gdy ciasto jest juz chtodne oprészamy cukrem pudrem.

SMACZNEGO


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/04/prawie6.jpg

W o3gpiko maniacska

Nowoczesny mazurek
wielkanocny

Swieta zblizaja sie duzymi krokami, czas porzadkéw wiosennych,
mycia okien i chowania kurtek zimowych juz chyba za nami.
Teraz juz tylko musimy skupi¢ sie na przygotowaniu wszystkiego
na Sniadanie Wielkanocne []

Chciatam bardzo przygotowa¢ dla Was co$ wielkanocnego,
dlatego tez pojawi sie przepis na Swigtecznego mazurka. Jednak
nie bedzie to tradycyjny przepis, bardziej co$ w stylu
batonika. Przepis wykorzystatam z ksigzki kucharskiej mojego
ogromnego autorytetu.

Ksigzki, ktdéra dostatamna swieta Bozego Narodzenia.

Przepis jest dostosowany idealnie do mojego podniebienia.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/04/71.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/nowoczesny-mazurek-wielkanocny/
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Uwielbiam masto orzechowe.. A ten mazurek wymaga uzycia tego
sktadnika.
Oprécz tego stone orzeszki ziemne i mleczna czekolada,

wszystko na kruchym spodzie komponuje sie po prostu idealnie.
Mam nadzieje, ze do Was tez przemdéwi ten nowoczesny mazurek.

Mazurek Wielkanocny

Przelicznik kulinarny

1 szklanka = 1509 -
Magka pszenna (biata) >Z az;zg 9 1 tyzka

10g

Cukier puder 1 szklanka 170g 1 tyzka 129

Smietanka 18% 1 szklanka

2309 1 tyzka 129

Sktadniki:

350 g maki
1 kostka masta
2 z6%ttka
60 g cukru pudru
1 tyzka $mietany 18%
1 tabliczka biatej czekolady
150 g masta orzechowego
200 g serka mascarpone
1 szklanka orzechéw ziemnych
1 tabliczka mlecznej czekolady(do polania)




Zaczynamy:

W duzej misce wyrabiamy ciasto z mgki, zéttek, $mietany,
cukru i masta. Gdy ciasto jest juz gotowe owijamy folig
Spozywczg
i wrzucamy do lodéwki na 20 minut.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/skladniki5.jpg

Po schtodzenia ciasta, wktadamy je pomiedzy papier do
pieczenia
i rozwatkowujemy w zaleznosci od wielkosci blachy.
Ciasto uktadamy na blaszce i pieczemy przez 20 minut w 200*C
na ztoty kolor.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/ciasto1.jpg

Nastepnie zajmujemy sie masg orzechowg.
Zaczynamy od roztopienia biatej czekolady,
aby zdgzyta przestygnac.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/ciastowalkujemy1.jpg

W innej misce miksujemy, masto orzechowe,
serek mascarpone oraz roztopiong biatg czekolade.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/czekoalda1.jpg

Gotowg mase wyktadamy na przestudzony, kruchy spdd
i rozprowadzamy po ciescie.
Nastepny posypujemy stonymi orzeszkami
i polewamy roztopiong mleczng czekoladq.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/p.txt-5.jpeg

Takie ciasto chtodzimy jeszcze przez minimum 3 godziny w
lodowce.

A Wam kochani chce zyczy¢ cudownych Swiat Wielkanocnych,
smacznego jajka i mokrego Smingusa. Miejmy nadzieje, Ze storce
nas nie opusci !

DO PIECZENIA ! <3


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/dokonczenie1.jpg

SMACZNEGO !'!!

Ryz z cukinia 1 marchewka w
soslie sojowym

Szybka, prosta i bardzo ciekawa opcja na niedzielny obiadek.
Tym razem z sosem sojowym, czyli najbardziej


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/PAW_26391.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/ryz-z-cukinia-i-marchewka-w-sosie-sojowym/
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popularng przyprawga kuchni azjatyckiej.
Sos ma stony smak, rzadka konsystencje i nadaje sie jako
przyprawa do wielu dan,
takich jak miesa, ryby, satatki czy warzywa i ryz. Nie jest
drogi i mozemy kupi¢ go w kazdym supermarkecie. Po raz kolejny
zachecam Was do wyprébowania tego przepisu,
moze bardzo polubicie ten specyficzny smak 1 przyprawa ta
znajdzie sie na
Waszych putkach obok magi, soli i pieprzu.

Ryz z cukinig i marchewka w sosie sojowym

Sktadniki:
2 marchewki
1 duza cukinia lub 2 mniejsze
3 zgbki czosnku
4 tyzki sosu sojowego
3 woreczki ryzu
( gotujemy z godnie z zaleceniem na opakowaniu )
1 tyzeczka imbiru
sezam do posypania



Zaczynamy:

Marchew myjemy i obieramy, cukinie tylko doktadnie myjemy.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/podpisaneskladniki.jpg

Cukinie kroimy w trdéjkaciki, marchewke w podtuzne paski,
a czosnek mozemy pokroic¢ drobniutko lub po prostu
wycisng¢ za pomoca dusiciela.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/podpisanemyju.jpg

Zaczynamy od smazenia cukinii na matym
ogniu z dodatkiem oliwy z oliwek.
Nastepnie dodajemy marchewke, czosnek oraz imbir.
Przez pare minut podsmazamy po czym zalewamy wodg
i przez kolejne kilka minut dusimy, aby warzywa staty sie
miekkie.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/podpisanecats.jpg

Ryz gotujemy w miedzy czasie,
gdy jest juz gotowy wrzucamy go na patelnie do warzyw
1 dodajemy sos sojowy.
Mozemy réwniez doprawi¢ do smaku wedle uznania.
Tak przygotowane danie smazymy jeszcze chwilke,
aby wszystkie sktadniki tadnie sie potaczyty.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/podpisanekroimynapatelni.jpg

Gotowy ryz podajemy posypany sezamem.

SMACZNEGO !!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/podpisanealmost.jpg



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/chinszczyzna.jpg

