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)


https://wszystkomaniaczka.pl/tort-czekoladowy-pelny-czekolady/
https://wszystkomaniaczka.pl/tort-czekoladowy-pelny-czekolady/

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:


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2016/02/skladniki.jpg

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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Kremowy sernik z ciasteczkami
Oreo

Kochani, nie chce po raz kolejny zaczyna¢ posta stowami “Ten
przepis to strzat w 10!”, ale niestety musze, bo rzeczywiscie
tak jest! <3 Bywajac w USA od 2005 roku zachwycatam sie
amerykanskimi sernikami, zawsze byty bardzo kremowe,
zwyczajnie rozptywaty sie w ustach.. Nasze polskie zawsze byty
bardziej suche i sztywne. Ciggle sie zastanawiatam jaki jest
sekret.. 1 odpowiedz znalaztam u babci mojego Dominicka.
“Martyna, tutaj po prostu nie kupisz biatego sera, takiego
zwyktego twarogu!” Bytam w szoku, przeciez w Polsce taki serek
uzywamy bardzo czesto, nawet do kanapek ze szczypiorkiem!
Bacia wyttumaczyta mi, ze tutaj nie ma po prostu
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zapotrzebowania na taki ser od kiedy powstaty tzw. Cream
Cheese, gtadziutkie, kremowe serki typu Philadelphia.

Wyprébowatam juz pare lat temu i rzeczywiscie NIE MA
POROWNANIA. Ten amerykariski sposéb na sernik powinien by¢ po
prostu w innej kategorii deserowej! W Polsce juz mozna kupid

takie kremowe serki wiec zachecam Was do wyprdbowania i
poczucia tej amerykanskiej delicji! Jesli chcecie mozecie uzy¢
proporcji p6t* na pét z polskim twarozkiem, ale WARTO! Na spéd
sernika pojawito sie szybkie rozwigzanie, bo zamiast kruchego

ciasta chce Was zacheci¢ do wyprébowania ciasteczek oreo.

Bardzo szybki sposob i przepyszny! Do wykonania spodu
wystarczy Wam blender. Szybko, *atwo i pysznie.. czego chciec

wiecej! YUUUUMMMMMYYY
Koniec gadania, bierzmy sie do roboty! M6j sernik juz zniknat
w pierwszy dzien po upieczeniu.. Moze to Was przekona!

Kremowy Sernik z ciasteczkami Oreo

Sktadniki na spéd:

ok. 25 ciasteczek Oreo ( w catos$ci)
5 tyzek miekkiego masta



Sktadniki na mase serowa:

700 g serka typu “Philadelphia”
(Lub 3509 serka philadephia +350g zmielonego twarogu)
1/2 szklanki cukru
3 duze jajka
2 tyzeczki ekstraktu z wanilii lub 1/2 ziarenek z laski
wanilii
1/2 szklanki $mietanki 30%
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Wykonanie spodu:

Zaczynamy od ciasteczkowego spodu, ale wyciggnijcie reszte
sktadnikéw, aby byty w temperaturze pokojowej. Ciasteczka Oreo
w catosci wrzucamy do blendera i miksujemy na mate okruszki.
Dodajemy miekkiego masta i ponownie blendujemy.
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Taka krucha mase wyktadamy na wczesniej wytozong papierem do
pieczenia blache i dociskamy mocno do dna. U mnie robit to médj
maz, wy tez poproscie kogo$ silnego! Blaszke z gotowym spodem

wktadamy do loddéwki na 30 minut i zabieramy sie za
przygotowanie masy serowej.
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Wykonanie masy serowej rozpoczynamy od doktadnego zmiksowania
serka. Nastepnie dodajemy stopniowo cukier dokt*adnie miksujac.
Gdy ser bedzie juz kremowy zaczynamy pojedynczo dodawac¢ jajka
i dalej miksujemy. Gdy masa bedzie doktadnie wymieszana
dodajemy ekstrakt waniliowy i Smietanke i ponownie miksujemy.
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Gotowg mase wylewamy na wczesniej przygotowany spdd i réwno
rozprowadzamy.
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Teraz macie dwa wyjs$cia.. Ja uwielbiam piec serniki w tzw.
kapieli wodnej. Blaszke z sernikiem przektadam do wiekszej
blaszki i w;lewam tam wrzgca wode. Ten sposdb pieczenia
sernikdéw jest kluczowy jes$li chcemy, aby sernik byt bardzo
wilgotny. Parujgca woda podczas pieczenia sprawi, ze sernik
bedzie BARDZO BARDZo kremowy i delikatny. Jesli jednak
pieczecie sernik w tortownicy z wycigganym dnem pamietajcie by
owing¢ blaszke folig aluminiowa aby woda nie przelata sie do
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sernika! Mozecie réwniez upiec sernik tradycyjnie, bez
dodawana wody, ale zachecam Was do wyprobowania tej metody.
Nie pozatujecie!

Sernik pieczemy w temperaturze 165*C przez ok. 50 minut (do
godziny), aby sernik delikatnie sie zarumienit. Po upieczeniu
zostawiamy sernik w wytaczonym piekarniku na 30 minut.
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Sernik dobrze jest schtodzi¢ po pieczeniu w lodéwce przez
minimum 2 godziny.

Kochani, sernik mozna bardzo tatwo ozdobi¢ bitg Smietana i
truskawkami.

SMACZNEGO zza Oceanu!
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Minli Torciki na Dzien Kobiet

Moje Panie..
Nadchodzi Dzien Kobiet, miedzynarodowe sSwieto NAS WSZYSTKICH KOCHANE.

Mam do Was ogromna prosbe. Poswiedcie ten dzien dla siebie ! 0Odpuscie
sprzatanie, nauke, zmartwienia..

Postarajcie sie wsta¢ rano z tézka z uSmiechem na buzi i przezy¢ kazda chwile
tego dnia w ten sam szczesliwy sposdb.Nawet jesli co$ sie spierniczy, nawet
jesli wylejecie na siebie gorgcg kawe, jes$li zatniecie sie przy depilacji,Nawet
jesli co$ 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,
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KAZDEJ Z OSOBNA!

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

wszystkie stodkie grzeszkil!

Zrbbcie sobie domowg maseczke, ubierzcie ulubiong sukienke, umalujcie sie swoimi
najlepszymi kosmetykami, zrébcie 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 dzien bedzie dla Was wyjatkowy!

Aby utatwi¢ Wam prace nad wyjgtkowymi *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

Przelicznik kulinarny

Maka pszenna (bia%a) 1 szklaiﬁzx: 1509 - 1 tyzka = 10g
Cukier 1 szklanka = 2409 1 tyzka = 14q
Smietanka 30% 1 szklanka = 270g 1 tyzka = 16g
Cukier puder 1 szklanka = 1709 1 tyzka = 12g

Sktadniki na biszkopt:
4 jajka
szklanki magki

3
4
3 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.
Oddziel 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 zé*tka i po chwili zacznij stopniowo dodawacd
mgke, cukier i proszek do pieczenia i miksuj az powstanie gtadka masa. W drugiej

misce ubij biatka na sztywng piane
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Odstawiamy mikser i delikatnie *gczymy obie masy. Wystarczy zrobi¢ to tyzka.
Przektadamy wszystko do blaszki i wyréwnujemy powierzchnie.

Blache wktadamy do rozgrzanego piekarnika na oko*o 15/16 minut, aby biszkopt

upiekt sie na ztoty kolor. Po upieczeniu od*uz blache na bok, aby wystygta.

Gdy biszkopt juz przestygt wyciagnij go z blachy i odwrd¢, aby sciggnac 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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Chleb bananowo-kokosowy/
banana coconut
bread(eng.version)

Ale ten czas szybko leci.. Juz 3,5 miesigca mineto odkad jestem
w Ameryce. Nie ukrywam ptaka¢ mi sie chce bardo na mysl o
powrocie. Juz jestem przyzwyczajona do zycia w tym kraju..

Przepraszam za tyle prywaty.. Ale jednak to czes¢ Maniaczki,

ktorg traktuje jak moja najblizszg przyjacidétke. Dobrze jest

zy¢ ze samg soba w zgodzie i przyjazni, ufac¢ sobie i dbac o
siebie 1 innych.

Najbardziej tesknie za domem i mojg cudowng rodzing. Ale po
powrocie do Polski.. do tej szarej rzeczywistosSci bede
tesknita za tym domem, ktdéry mam tutaj. Staram sie by¢ silna w
tym wszystkim i patrzec na to co sie dzieje w okét mnie z
rozowymi okularami na nosku! Tyle jeszcze przede mng. Tyle
mitosci czeka nam mnie, nie moge oplata¢ ostatnich dni w
Dallas w smutek.

A gdy tylko chce mi sie ptakac¢ *apie moje ukochane ksigzki
kucharskie, narzucam na siebie fartuch i biore sie za
pieczenie.. <3 W takie wtasnie dni, gdy jest nam ciezko dobrze
jest wyzy¢ sie na miekkich bananach i wtozy¢ cate swoje
serducho w cudowny bananowy chleb.

%k %k

Oh my gosh this time passes so quickly. It has already been
3.5 months since I came to America. I have to admit that every
time I think about leaving this beautiful place I feel like
tears are forming in my eyes. Now I am so used to being here.
I am sorry for so many private feelings, but still this is a
part of Maniaczka, who I treat like one of my closest friends.
It is good to live in peace and friendship with yourself, to
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live trusting and taking care of your own human-being.

I miss my home and my precious family the most. However, after
having come back to Poland.. to this gray reality, I will
definitely miss my second home here. I do my best to be

strong and look at the world with optimism. There is still so

much more waiting for me here in the future. So much love. But
now, I just can’t surround myself with misereable feelings for
these last few days here in Dallas.

Any time I feel like crying I immidiately rush to the kitchen,
grab my beloved cookbooks, I put on my apron and I start
baking..<3 In those kinds of days, when we feel gloomy it is
always better to take out your anger and sorrow on soft and
ripe bananas, and then put your love into a marvellous banana
bread.

Chleb bananowo kokosowy/ Banana coconut bread

Przelicznik kulinarny

Maka pszenna
a(bizgz) 1 szklanka = 150g - 170g | 1 tyzka = 10g
Cukier 1 szklanka = 240g 1 tyzka = 14g
Olej 1 szklanka = 225¢g 1 tyzka = 14g

Sktadniki:
3 dojrzate banany
1 i 3/4 szklanki magki
2 jajka
3/4 szklanki cukru
1 1 1/2 *yzeczki proszku do pieczenia
3/4 szklanki widrkéw kokosowych
1/2 szklanki smietany
2 tyzeczki ekstraktu waniliowego
1/3 szklanki oleju




Ingredients:
3 ripe bananas
1 3/4 cups flour
2 eqgs
3/4 cup sugar
1 1/2 tsp baking powder
3/4 cup shredded coconut
1/2 cup sour cream
2 tsps vanila extract
1/3 cup sunflower oil

Zaczynamy:

Banany obieramy ze skérki i kroimy na kawateczki po czym,
dusimy dusicielem do ziemniakdéw na miazge.

Let’s begin:

Peel the bananas and chop them into slices, then mash them
using the potato masher.
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Do ugniecionych banandéw dodajemy jajka, smietane, olej oraz
ekstrakt waniliowy
1 mieszamy ponownie.

Beat together the eggs, oil, mashed bananas, sour cream,
and vanila extract in the same bowl.
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W osobnej misce wymieszaj tyzkag suche sktadniki
czyli magke z proszkiem do pieczenia, cukrem i kokosem.
Nastepnie wlej mase zrobiong wczesniej.

In a seperate bowl mix together all of the dry ingredients,
meaning the flour,
baking powder, sugar and shredded coconut.
Then add the other mixture made earlier and beat togheter.
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Takg gotowg mieszanke wlej do formy do pieczenia chleba,
posmarowanej mastem
i oprészonej butkg tartg lub po prostu wytéz blache papierem
do pieczenia. Chleb piecz przez godzine (lub dopdki ciasto
wyrosnie i zbrazowiej) w nagrzanym piecu do 180*C.

Spoon the mixture into a prepared pan (spread butter over the
inside coating and sprinkle the inside with fine bread crumbs
or simply use baking paper to line the inside).

Bake in a preheated oven to 350*F for about an hour or untill
risen, firm and golden brown.
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SMACZNEGO !'!!
ENJOY !!!
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Mam dla Was dodatkowo pare zdjec ze Swietnego pikniku !

I have a few more pictures from a wonderful and exciting
picnic that we got to attend yesterday!
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Tarta z jabtkami

To co wiekszo$¢ z nas najlepiej pamieta z dziecinstwa to w
wiekszosci babcine przetwory, Swieze mleko od krowy i cudowny
zapach rozchodzacy sie po domu. Swierzy zapach pieczonych
jabtek z cynamonem, pyszne ciasto.. Zawsze wygladato tak samo!
Teraz mamy mndstwo wariacji zwigzanych z tzw. “szarlotkami”.
Kazdy robi jak lubi ! Czasem ciasto kruche, czasem pot-kruche,
czasem posypane kruszonka, czasem samg beza, albo w ogdle bez
zadnej géry, a tu juz wkrada nam sie tarta <3 Kruchy spéd ..
mniam ! Troszke dzemu brzoskwiniowego i masa jabtek <3 Nie ma
co gada¢ ! ZABIERAJMY SIE ZA PIECZENIE..
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TARTA Z JABLKAMI

Przelicznik kulinarny

1 szklanka = 150g -

Mak iat
gka pszenna (biata) 170g

1 tyzka = 10g

Sktadniki:

150 g masta
1 z6ttko
50 g cukru pudru
200 g magki
2 tyzki smietany
1/2 stoika dzemu brzoskwiniowego
5 Srednich jabtek
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Zaczynamy:

Z maki, cukru, zottka, miekkiego (ale nie cieptego) masta i
Smietany wyrabiamy ciasto.
Schtadzamy przez 30 minut w loddwce.

Ciasto wyktadamy na forme do tarty (najlepiej z wycigganym
dnem) ,
doktadnie wylepiamy boki i dno. Nozem robimy mate dziurki.
Ciasto wktadamy na 30 minut do lodowki.
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Ciasto smarujemy dzemem i uktadamy obrane i pokrojone w
plasterki jabtka.
Pieczemy w temp. 200*C przez okoto 25 minut.
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SMACZNEGO
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