Zyczenia Swigteczne od
Maniaczki na Youtube

Mam dla Was matg niespodzianke, mam nadzieje, ze
udang.
Zostawiam Was z filmikiem 1 czekam na Waszg
reakcje.
Jak zwykle musiatam by¢ wariatem... ja chyba nigdy
nie bede w 10000% spokojna...
Trzymajcie sie cieplutko []

WESOLYCH SWIAT —> KLIK


https://wszystkomaniaczka.pl/kochani/
https://wszystkomaniaczka.pl/kochani/
https://www.youtube.com/watch?v=DIoL_mCMJYw



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/12/kochani1.png

Pierniczkowe muffinki/
Gingerbread muffins (Eng.
Version)

Kochani,

Mam dla Was kolejny Swigteczny przepis. Tym razem co$
korzennego, w desen pierniczkéw tylko troche w innej postaci!
Sg to przepyszne pierniczkowe muffinki. Pyszne zaraz po
upieczeniu, ale i na drugi czy nawet trzeci dzien. Chrupigce
na wierzchu i wilgotne w Srodku. Super towarzystwo do kawy
jako mata przekaska na stole wigilijnym. Mam nadzieje, ze
wykorzystacie. Mozecie réwniez bawic sie dodatkami, mogg to
by¢ orzechy, migdaty, rodzynki, zurawina, s*onecznik, albo
wszystko razem! I jeszcze raz bardzo Was prosze o podsytanie
mi zdje¢ na maila: martyna.mierzwa95@gmail.com ze zdjeciami
jak pieczecie, jak wygladajg Wasze dania! Jestem bardzo bardzo
ciekawa!

My dearest readers,

I have another christmas recipe for you all. This time it’s
going to be something very similar in taste to the gingerbread
cookies, just with a different texture. I am talking about
gingerbread muffins! They are not only delicious right after
coming out of the over, but will also be just as delicious
after a day or two. The crunchy top goes perfect with the
moist inside. Gingerbread muffins are great company to go
along with a hot cup of coffee by the Christmas Eve table. I
hope that you all will have the chance to use it! What’s more..
is that you can play with the additional ingredients, you may
use almonds, nuts, raisins, dried cranberries, or sunflower
seeds, or even all together at once if you like. And again, I
beg of all of you to send me pictures of you baking, and
pictures of your baking creations to my email:
martyna.mierzwa95@gmail. com


https://wszystkomaniaczka.pl/pierniczkowe-muffinki-gingerbread-muffins/
https://wszystkomaniaczka.pl/pierniczkowe-muffinki-gingerbread-muffins/
https://wszystkomaniaczka.pl/pierniczkowe-muffinki-gingerbread-muffins/

I am enormously curious to see how it turns out for all of
y'all.

PIERNICZKOWE MUFFINKI /
GINGERBREAD MUFFINS

Przelicznik kulinarny

Cukier 1 szklanka = 2409 1 tyzka = 14q
Maka pszenna 1 szklanka = 150 170g | 1 tyzka = 10
(biata) Rt g+ tyeKa =2
Mleko 1 szklanka = 250g 1 tyzka = 15¢

Sktadniki:

1,5 tyzki przyprawy do piernika
1/2 szklanki orzechdéw wtoskich (pokrojonych w mate kawatki)
3/4 szklanki cukru
2 szklanki magki
2 tyzeczki proszku do pieczenia
1/2 kostki roztopionego masta
1 szklanka mleka
2 jajka
1 tyzka ptynnego miodu (nie ma na zdjeciu)

Ingredients:

1.5 tablespoons of gingerbread mix
1/2 cup of walnuts (crushed and ground into small pieces)
3/4 cup of sugar
2 cups of flour
2 teaspoons of baking powder
100 g of melted butter
1 cup of milk
2 eqgs
1 tablespoon of honey (not shown in picture)




Zaczynamy:

Suche sktadniki oprécz orzechdéw mieszamy razem.
Let’s Begin:

Start mixing all of the dry ingredients together with the
exception of the walnuts.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/12/podpisaneSkłądniki11111.jpg

W osobnej misce mieszamy razem jajka, roztopione masto, midd
oraz mleko.

In a separate bowl, mix together the eggs, melted butter,
honey, and milk.



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/12/podpisanePAW_8136.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/12/podpisanemokre.jpg

Do mieszanki suchej wlewamy potaczone wczesniej mokre
sktadniki i mieszamy zwyktg tyzkg. Nie martwimy sie o grdédki,
w niczym nie przeszkadzaja, a nawet pomogg. Nastepnie dodajemy

pokrojone orzechy i ponownie mieszamy.

Pour the wet ingredient mix into the bowl holding the dry
ingredient mix and continue mixing using a normal spoon. Don’t
worry about grainy texture or the mix being smooth, it
shouldn’t hinder the end result, and even more, it should help
during the baking process. Next we add the crushed/ground/cut
up walnuts into the mix and continue mixing with the same
spoon.

Do papilotek wlewamy gotowg mase do 3/4 wysokosci i pieczemy
muffinki w nagrzanym piekarniku do 190*C przez okoto 20 minut.

Now pour the ready and thoroughly mixed cream into the muffin

paper liners, filling the up to 3/4ths of the volume of each

one. Then place the muffin tray into a 190°C pre-heated oven
and bake for about 20 minutes.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/12/podpisanePAW_8151-mixmix.jpg

SMACZNYCH SWIAT !!!

HAVE A DELICIOUS CHRISTMAS !!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/12/podpisanepieczenie.jpg

Swigteczny sernik z masa
truflowa/ Christmas truffle
cheesecake (eng. version)

Nadszedt czas, aby obdarowaé¢ Was Swigtecznym przepisem. W tym
roku sernik, ktéry zawojowat u mnie w domu niedawno temu. W
mojej ukochanej ksigzce kucharskiej znalaztam przepis na
sernik z masg truflowag, spdd sernika tradycyjny, przepis znany
przez wszystkich, a géra to masa truflowa. Przygladnetam sie
sktadnikom i oczywisScie nie mogtam nie-stworzy¢ czegos swojego
Z pomocg super przepisu. Samo zdjecie méwito mi: MARTYNA MASA
TRUFLOWA Z MASCARPONE JEST PRZECIEZ NAJLEPSZA. W oryginalnym
przepisie z ksigzki masa by*a robiona ze $mietanki 30%,
jakiego$ dobrego likieru i czekolady, ale nawet z
doswiadczenia wiem z mamg, ze masy ze smietany lubig sie
rozwala¢ i nie sg na tyle sztywne, aby nieustannie %tadnie


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/12/end.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/swiateczny-sernik-z-masa-truflowa-christmas-truffle-cheesecake/
https://wszystkomaniaczka.pl/swiateczny-sernik-z-masa-truflowa-christmas-truffle-cheesecake/
https://wszystkomaniaczka.pl/swiateczny-sernik-z-masa-truflowa-christmas-truffle-cheesecake/

wyglagda¢. Chyba, ze dodajemy zelatyny. Postanowitam wiec
skras¢ pomyst na sernik z masg truflowg, ale MANIACZKOWA. []
Moze kto$ z Was robit trufle z przepisu na blogu, to wie,

jakie sg pyszne i proste! Maniaczkowe trufle Takze w te
Swieta mam nadzieje, ze i ten sernik pojawi sie u Was na
stotach ! Oczywiscie przypominam o przepisach, ktére juz
powinnis$cie zna¢ na sernik z biatg czekoladg oraz
pierniczki.
Bede ogromnie wdzieczna jak mi powysytacie zdjecia jak juz
wyprébujecie przepis ! <3 Powinien sie pojawi¢ taki post ! Z
Wami dla ktérych jest Wszystko Maniaczka ! <3

%k >k

The time has finally come to present y'all with a delicious
Christmas-time holiday recipe. This year’s cheesecake
definitely caused a huuuuge riot at my house with people
constantly fighting over it. I found this specific tasty
recipe in my beloved holiday cookbook for a traditional
Polish-styled cheesecake, a recipe known to pretty much
everyone here, and topped with a layer of delicious chocolate
truffle. Initially I looked through the recipe given by the
book and the ingredients it would require and obviously I
found a way to make this cheesecake into something of my
maniaczka-own, with the help of a super recipe of course. Just
from looking at the picture, I could hear it calling out to
me, “MARTYNA, A TRUFFLE LAYER MADE FROM MASCARPONE WOULD MAKE
THIS RECIPE THE BEST!”. In the original recipe from the
cookbook the truffle layer was made from 30% heavy whipped
cream, some high quality liquor, and chocolate. Seeing as
though me and my mother have a lot of experience with making
truffles, we know that truffles made from heavy whipped cream
usually tend to fall apart and aren’t stiff enough to mold,
and as a result don’t end up looking as appetizing as they
taste. Maybe if you add some sort of jello into the mixture it
might work...maybe. Anyways, so I eventually came to the
conclusion to steal this recipe for a chocolate truffle
cheesecake, MANIACZKA-IFY it. [J If any of y’all have made the
truffles from the recipe on my blog, then y’all know how tasty

and simple they are to made. Maniaczka's truffles So I
hope that this Christmas season this cheesecake will have the


http://wszystkomaniaczka.pl/trufle/
http://wszystkomaniaczka.pl/najpyszniejszy-sernik-swiateczny/
http://wszystkomaniaczka.pl/dzien-dobry-panie-grudniu/
http://wszystkomaniaczka.pl/trufle/

honor to make it to all of y’all dinning tables this year ! Of
course, I want to also remind all of you guys about some other

holiday season recipes like the White Chocolate
Cheesecake and Gingerbread Cookies.

I'd be eternally grateful if you guys could send me pictures
from when y’all try out any of my recipes! <3 Because I'd like
to make a post in the near future with all of the pictures
people send me! For all of you guys for who I am Wszystko
Maniaczka! <3

SERNIK Z MASA TRUFLOWA /
CHOCOLATE TRUFFLE CHEESECAKE

Przelicznik kulinarny

Cukier 1 szklanka = 240g | 1 tyzka = 14g
Smietanka 30% 1 szklanka = 270g | 1 tyzka = 16g
Magka ziemniaczana | 1 szklanka = 200g | 1 tyzka = 12g

Sktadnik na mase serowg:
500 g twarogu zmielonego na gtadka mase
(najlepiej robi sie to po prostu blenderem)
1/2 szklanki cukru
1 szklanka smietanki kreméwki (30% lub 36%)
1 tyzka mgki ziemniaczanej
2 tyzki cukru z prawdziwg wanilig —> Cukier waniliowy
(Oczywiscie mozecie dodac po prostu 3/4 szklanki zwyktego
cukru
i nie dodawac¢ cukru pudru)
3 jajka

Ingredients for the cheesecake layer:
500 g of white cheese ground into a soft grainy texture
(you can do this in any blender for the best effect)
1/2 cup of sugar


http://wszystkomaniaczka.pl/najpyszniejszy-sernik-swiateczny/
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1 cup of 30% (or 36%) heavy whipped cream
1 tablespoon of potato starch
2 tablespoons of vanilla powder sugar —> Vanilla Sugar
(Of course you can simply use 3/4 cups of plain sugar and not
add powder sugar)
3 eqggs

Zaczynamy:
Jajka miksujemy i dodajemy pozostate sktadniki, cukier, ser,
smietanke, magke ziemniaczang
i miksujemy na gtadka mase.

Let’s Begin:
Mix together the eggs and add the remaining ingredients such
as the sugar, cheese, heavy whipped cream, and potato starch.
Then mix it until the cream becomes soft.


http://wszystkomaniaczka.pl/p/porady.html
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/12/podpisaneskłądniki-na-sernik.jpg

Tak przygotowang mase serowg przelewamy do tortownicy
wytozonej papierem do pieczenia. Pieczemy w piekarniku
nagrzanym do 160°C przez 45 minut na ztoty kolor.

Gdy sernik jest upieczony odstawiamy do wystygniecia, a
najlepiej pozwdélmy mu wystygna¢ w lekko uchylonym (wytaczonym)
piekarniku.

After preparing the cheese cream as such, we pour it into the
cake-pan where we’'ve already laid out baking paper. Next we
bake it in a 160°C pre-heated over for 45 minutes for it to
turn golden. When it’s done baking, it’s the best for it to

cool off in the (turned off) oven with the door lightly tilted

open.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/12/podpisane1.jpg

Gdy sernik stygnie my szykujemy mase truflowg.

While the cheesecake cools, we begin to prepare the truffle
spread.

Sktadniki na mase truflowa:
2 serniki mascaropne
1 czekolada mleczna
2 czekolady gorzkie

Ingredients for the chocolate truffle layer:
400/500 grams of mascarpone
1 bar of milk chocolate
2 bars of dark chocolate



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/12/podpisanepieczenie1.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/12/podpisaneskladniki-na-truflowa-mase.jpg

Zaczynamy:
Czekolade rozpuszczamy razem, moze byl to poprzez kapiel wodng
lub po prostu w mikrofali, ale musimy pamietaé, aby bardzo
czesto jg mieszac¢ niemal co 15 sekund zeby sie nie przypalita.

Let’s Begin:
First we melt the bars of chocolate together. You can either
do it with the boiling water bath method or simply by melting
the chocolate in the microwave, but you have to remember that
you must mix the chocolate very often not to burn it.

Rozpuszczong czekolade (lekko wystudzong) miksujemy z serkami
mascarpone.

Mix the melted chocolate (already lightly cooled) with the


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/12/podpisaneczekolada2.jpg

mascarpone.

Mase truflowg przektadamy na wczes$niej upieczony sernik i
rozprowadzamy réwno. Taki sernik mozemy przypruszy¢ cukrem
pudrem, kakaem lub peretkami cukrowymi.

Now spread the truffle cream all over the top surface of the

baked cheesecake and distribute equally. With a the truffle

cheesecake prepared like this, now you may sprinkle it with
some powder sugar, kakao, or even classic sprinkles.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/12/podpisanemasa.jpg
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SMACZNYCH SWIAT !!!

HAVE A DELICIOUS CHRISTMAS !'!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/12/podpisanewykonczenie.jpg

Najpyszniejszy sernik z biata
czekolada 1 masa karmelowa

Swieta ida ogromnymi krokami.

Powoli trzeba zaczgl przygotowania do wigilijnej wieczerzy. U
mnie w domu zawsze ostatnie 3 dni przed Bozym Narodzeniem to
ogromne zamieszanie, od rana do nocy siedzimy z mamg w
kuchni, sprzatamy i zdobimy dom. Ale w tym roku postanowitys$my
zaczg¢ to wszystko duzo wczesniej. Chce chociaz troche
odcigzy¢ mame zanim wyjade. Choinka jest juz prawie ubrana,
pierniczki upieczone..


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/12/PAW_7932.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/najpyszniejszy-sernik-swiateczny/
https://wszystkomaniaczka.pl/najpyszniejszy-sernik-swiateczny/

No 1 najcudowniejszy sernik upieczony.

Wiem, wiem .. jeszcze ponad 2 tygodnie, ale serniki
spokojnie mozna mrozié... bez obaw mozecie wrzucid
ostudzony sernik do zamrazalnika, oczywiscie dobrze i
szczelnie zamkniety.

Nie zmienia on smaku, podobno jest wrecz lepszy po zamrozeniu
1 odmrozeniu.

Jest kremowy i sie nie kruszy. A w zamrazalniku moze
spedzi¢ nawet kilka miesiecy.

Dzisiejszy przepis na sernik z biatg czekoladay, migdatowym

spodem
i kajmakowg masg po prostu rozptywa sie w ustach, a co
najlepsze,
wymienia sie 200 g zwyktego twarogu ( z 1 kg ) na 200 g serka
mascarpone...

Sernik jest kremowy i ma cudowny delikatny smak.
Mam nadzieje, ze wyprodbujecie go w swoich domach!

SERNIK Z BIAtA CZEKOLADA I MASA KAJMAKOWA

Sktadniki na spéd:
3/4 szklanki mielonych migdatdéw
( mogg to byc¢ zwykte zmielone orzechy )
150 g herbatnikoéw
60 g masta ( roztopionego )



Zaczynamy:

Herbatniki kruszymy i wrzucamy do blendera razem ze zmielonymi
migdatami.
Blendujemy do momentu rozkruszenia kazdego kawateczka.
Dodajemy ptynne masto i ponownie blendujemy.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/12/21.jpg

Powstata mase wyktadamy na tortownice wytozong papierem.
Wstawiamy do lodéwki do czasu przygotowania masy serowej.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/12/11.jpg

Sktadniki na mase serowg:
Przelicznik kulinarny

Cukier 1 szklanka = 240g 1 tyzka = 14g

Smietanka 30% 1 szklanka = 270g 1 tyzka = 169

Mgka ziemniaczana 1 szklanka = 200g 1 tyzka = 12g
1 szklanka = 150g -

Maka pszenna (biata) ¢ g 1 tyzka = 109

1709

800 g sera biatego



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/12/251.jpg

200 g serka mascarpone

1 szklanka cukru pudru
1,5 tabliczki biatej czekolady
( roztopionej w kgpieli wodnej lub w mikrofali )
200 ml Smietanki kremowki (30 %)
2 tyzki mgki ziemniaczanej
1 tyzka maki pszennej
5 jajek


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/12/31.jpg

Zaczynamy:

Ser blendujemy na gtadka ( bez-grudkowg mase )


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/12/cats2.jpg

W duzej misce mieszamy oba rodzaje sera, dodajemy cukier, oba
rodzaje maki,
jajka, smietanke oraz biatg czekolade. Wszystko mieszamy
mikserem.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/12/41.jpg

Powstata masa wyjdzie rzadka, ale tak wtasnie ma byc.
Przelewamy jg na wczesniej przygotowany spod.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/12/61.jpg

Pieczemy przez troszeczke wiecej niz godzine w temperaturze
180*C.
Gdy sernik bedzie juz upieczony, zostawiamy go jeszcze
na pét godziny w pototwartym piekarniku.
Wierzch smarujemy masg kajmakowg ( krowkowa ) i posypujemy
mielonymi orzechami.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/12/71.jpg

Schtadzamy w loddéwce []

SMACZNEGO


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/12/catsddd.jpg

Pierniczki

Ale ten rok szybko leci, przeciez dopiero co swietowalismy
nowy rok.

Nie wiem jak dla Was, ale dla mnie rok 2013 byt bardzo
ciezki i pechowy. Niestety dla wielu osdb, szczegdlnie
rowerzystow. Mimo wszystko nie tracimy nadziei.

Juz w tym tygodniu mikotajki.. P6Zzniej Swieta, sylwester i nowy
rok, nowe postanowienia..

W tym roku catkiem inaczej niz zwykle. Zobaczymy co z tego
bedzie, ale juz tesknie za rodzing
na samg mysl o wyjezdzie, ale na razie nie o tym.

Wypadatoby zaczgé¢ piec pierniczki, ktére beda


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/12/PAW_60741.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/dzien-dobry-panie-grudniu/

(o ile Wam sie uda ich nie zjesS¢ zaraz po upieczeniu, gdy s3

takie chrupkie i cieplutkie)

wilgotniaty w pudetkach, gdzies schowane w spizarkach, czy w

szafkach.

To méj ulubiony przepis na pierniczki <3

Uzytam tym razem miodu wielokwiatowego i to byt strzat w

dziesigtke!

Akurat w biedronce byt troszeczke taniej, wiec czemu nie? []
Zachecam Was bardzo bardzo do wyprdbowania tego przepisu,

bo jest moim korzennym faworytem!

Pierniczki <3

Przelicznik kulinarny

Maﬁiﬁi;i:ﬁna 1 szklanka = 150g - 170g | 1 tyzka = 10g
Cukier puder 1 szklanka = 1709 1 tyzka = 12¢
Midd 1 szklanka = 360g 1 tyzka = 22¢g
Sktadniki:
60 g masta

2,5 szklanki mgki
0,5 szklanki cukru pudru
1,5 tyzeczki sody
0,5 szklanki miodu
1 jajko




1 opakowanie przyprawy korzennej

Zaczynamy:


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/12/skladniki11.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/12/PAW_56341.jpg

Magke przesiewamy razem z soda, przyprawa oraz cukrem pudrem.

Na Srodku robimy dziurke, do ktérej wbijamy jajko (temperatura
pokojowa)
i dodajemy miekkie masto.
(ja uzytam stopionego, musiatam je rozmrozic¢, ale przez to
ciasto byto bardzo klejagce)


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/12/maka1.jpg

Zaczynamy ugniatanie. Jes$li bedzie sie to wszystko bardzo
kleito,
po prostu dodajcie troszke maki.
Najlepiej sobie usypa¢ mata gdérke na blacie.
Po chwili dodajemy midd.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/12/makajajkomaslo1.jpg

Jesli ciasto bedzie juz miato puszysta i bez-grudkowa
konsystencje, kroimy je w paseczki, wsadzamy do woreczkolw
foliowych 1 wrzucamy do zamrazalnika na 30 minut.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/12/uganiatanie-plus-miod1.jpg

Po 30 minutkach wyktadamy ciasto na blat i ¢wiczymy nasze
boobs'y.
Ciasto watkujemy na okoto 0,5 cm grubosci i wycinamy
foremkami,
w zaleznosci od upodoban.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/12/kroimy1.jpg

Wyktadamy na blaszke i pieczemy w 170*C przez okoto 15
minutek.
A tak naprawde to tak, aby ciasteczka sie nie spality, ale nie
byty tez za blade.
Po upieczeniu zostawiamy pierniczki na gorgcej blaszce przez
ok. 10 minut, aby ostygty!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/12/PAW_57171.jpg

Pierniczki przechowujemy w szczelnych pojemnikach przez 1-4
tygodni.
Albo po prostu jemy je zaraz po upieczeniu, cieszgc sie
pysznym aromatem korzennym i smakiem masetka.

SMACZNEGO !!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/12/PAW_58121.jpg
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