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/
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

Ciasteczka w nieco 1nnej
wersji

Takim stonecznym niedzielom jak ta dzi$ méwimy TAK. Ja
oczywiscie wstatam dzisiaj z ogromnymi ambicjami, na
produktywny dzien z matematyka, niestety stét w duzym pokoju (
gdzie zazwyczaj sie ucze)
jest potozony tak blisko kuchni, ze nie wytrzymatam i

oczywiscie zaczetam piec.
Dla Was mam dzisiaj co$ co przygotowatam juz w tamtym
tygodniu.
Sg to ciasteczka, a moze nazwiemy to rozki ciasteczkowe, ktore
sg tak przepyszne,
ze wotanie o doktadke sie nie skonczy!
Niestety ten przepis wymaga od was posiadania blendera, ale
mysle,


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/05/szarlotka11.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/ciasteczka-w-nieco-innej-wersji/
https://wszystkomaniaczka.pl/ciasteczka-w-nieco-innej-wersji/

ze z mikserem moze nie wyjs¢ najgorzej, nie wiem nigdy nie

préobowatam !
Mam nadzieje, ze wyprébujecie bo naprawde warto.

CIASTECZKOWE ROZKI

Przelicznik kulinarny

Cukier 1 szklanka = 2409 1 tyzka

149

Maka pszenna

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

10g

Sktadniki:

1 szklanka drobno zmielonych orzechéw
2 szklanki posiekanych orzechéw
3/4 szklanki miodu
1 szklanka magki (troszke ponad)
1/3 szklanki cukru
2 z6ktka
1 kostka masta



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/podpisaneskladniki-1111.jpg

Zaczynamy:

Make (ze szczyptg soli) blendujemy z pokrojonym w kosteczke
mastem,
aby nabrato wygladu okruszkéw chleba.
Dodajemy zmielone orzechy, cukier oraz zoéttka i ponownie
blendujemy
do uzyskania kremowej masy.

Powstate ciasto rozprowadzamy na tortownicy.
(Pamietajmy aby wysmarowaC jg ttuszczem i oprdészy¢ butkg tarta
jesli tortownica nie jest silikonowa)


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/podpisane2222.jpg

Na matym ogniu rozgrzewamy midéd wraz z orzechami i tak przez
okoto 2 minuty smazymy mieszajgc, aby orzechy dobrze
wymieszaty sie z miodem.

Nastepnie wyktadamy mieszanke na ciasto.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/podpisane33333.jpg

Zanim wsadzimy do nagrzanego do 170*C piekarnika, nozem
kroimy rozki
1 po upieczeniu, gdy ciasto jest jeszcze cieple ponownie
kroimy wczesniej zaznaczone kawatlki aby ciasto sie nie
kruszyto i tatwiej sie je wyciggato z formy.
Pieczemy przez okoto 30-40 minut.
Po upieczeniu poprawiamy nozem zaznaczone rozki,
aby *atwiej je nam byto pdzniej wyciggnaé i zeby nam sie nie
kruszyty.

SMACZNEGO !!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/podpisaneorzechynaciescie.jpg

Ciasto marchewkowe

No 1 zaczety sie przygotowania do koncertu. W tym roku
bedziecie mieli okazje sprébowac¢ moich wypiekéw wtasnie
podczas koncertu charytatywnego ! []

Zakupy zrobione.. w nastepny weekend biore sie za
pieczenie.. Przede mng dobrych pare dni pieczenia. W kofncu
musze upiec tych ciasteczek okoto 1000 []

Ciagle zastanawiam sie jakie?

Jesli macie jakie$ szczegdélne prosby-piszcie !!!

Ale mysle, ze bedg to ciasteczka owsiane, czekoladowe,
afganskie, z biata czekoladg, moze migdatowe


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/03/podpisanebatch_ciasteczka.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/ciasto-marchewkowe/

(jesli zostanie mi troche wiecej funduszy).
Myslatam tez, zeby upiec dodatkowo muffinki bananowe i
marchewkowe.
Bardzo Was prosze pomézcie mi zdecydowad ! []
W koncu bedziecie je prébowa¢ i wspomagal akcje Miko%aj
A to jest chyba w tym wszystkim najwazniejsze.
0d razu apeluje tez do ucznidow 1 lo, aby przynosili zabawki,
ktéore od dawna lezg na strychach, czy w pudtach w piwnicy []
NA PEWNO JAKIES DZIECIAKI USZCZESLIWIA !
A oto i produkty, ktére zakupitam wczoraj []
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Nie mogtam sie tez powstrzymad¢ i musiatam kupié sobie ten
cudowny fartuszek.. <3
Juz jest tak Swigtecznie..


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/11/PAW_50101.jpg

A teraz cos dla takomczuchdéw na diecie i nie tylko !

Ciasto marchewkowe

Przelicznik kulinarny

Maka pszenna .
1 szklanka =1 - 17 1 tyzka =1
(biata) szklanka 50¢g 0g yzka 0g
Cukier 1 szklanka = 240qg 1 tyzka = 14gq
Olej 1 szklanka = 225¢g 1 tyzka = 14gq

Sktadniki:

2 szklanki magki
1,5 szklanki cukru
1 i 1/4 szklanki oleju



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/11/merrry1.jpg

Miseczka bakalii
(mozecie uzy¢ wszystkiego, rodzynek, orzechéw, suszonej
zurawiny...)
4 jajka
2 tyzeczki proszku do pieczenia
2 tyzeczki sody
2 tyzeczki cynamonu
2 szklanki startej marchewki

Zaczynamy:

Do miski przesiewam suche sktadniki:
mgke, sode, proszek oraz cynamon


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/11/marchewka-side.jpg
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W osobnej misce miksuje biatka z odrobing soli.
Gdy piana zgestnieje powoli dodaje cukier, a nastepnie zo6%tka.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/11/PAW_48411.jpg

Nastepnie do powstatej masy zaczynam dodawac¢ olej i suche
sktadniki.
Pamietajcie, ze nalezy robi¢ to stopniowo, tak zeby masa nie
opadta.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/11/jajkacukier1.jpg

Do takiej masy dodajemy pokrojone bakalie i
startg marchew. Delikatnie mieszamy.



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/11/olejmaka1.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/11/PAW_48851.jpg

Gotowg mase przektadam do formy. W zalezno$ci od wielkosci..
mi jeszcze wystarczyto na zrobienie paru muffinek !



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/11/PAW_49061.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/11/forma1.jpg

Wktadamy do nagrzanego do 180*C piekarnika na 40 minut []
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Po upieczeniu opruszam ciasto cukrem pudrem.

SMACZNEGO !!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/11/PAW_49461.jpg

Karmelowe paluchy

Czy Wy tez mimo wakacji nie macie czasu sie potozy¢ w ciagu
dnia, wzigl ksigzke czy po prostu pooddychac¢? Ja narzekam na
ogromny deficyt czasu.

Jesli jestem w Sanoku to latam z jednego konca na drugi, a
jesli jestem w Rzeszowie to od razu musze nadrabiad
nieobecnosci. Dzisiaj od rana w kuchni..
Absolutnie na to nie narzekam bo to ogromny relaks.. ale
oprécz tego trzeba byto wysprzataé¢ caty dom, pomy¢ tazienki,


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/11/p.txt-6.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/karmelowe-paluchy/

poodkurzac¢, pomy¢ podtogi .. a co najgorsze finalnie i tak
dostaje sie ochrzan za to, ze mop jest Zle odtozony albo rura
od odkurzacza wystaje z szafy.

Na szczesScie stodkos¢ ktéra dzisiaj przygotowatam poprawita mi
humor
i jestem z niej baaardzo zadowolona:)

KARMELOWE PALUCHY !

Przelicznik kulinarny

Cukier 1 szklanka = 2409 1 tyzka = 14q
1 szklanka = 1509 -
Maka pszenna (biata) 2 g 1 tyzka = 109
1709
Smietanka 30% 1 szklanka = 270g 1 tyzka = 169

Podziele ten przepis na 3 etapy.

Nie jest on trudny ale wymaga cierpliwosci i sprawnej reki.
Ja zrobitam porcje na jedng tradycyjnag blaszke + jedng mata
tortownice
w zwigzku z wieczorng imprezg.

ETAP I

Sktadniki na kruchy spodd:
200 g mgki
Kostka masta
1/2 szklanki cukru




Zaczynamy:

W duzej misce mieszamy te 3 sktadniki. na poczgtku celem sg
tzw. okruszki chleba, masto nie powinno by¢ bardzo miekkie ale
tez nie zimne i twarde jak kamien.

Wyciggnijcie je 30 minut wczes$niej z lodowki []


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/PAW_13691.jpg

Ja poczatkowo po prostu dziab-dziatam, dopiero po chwili
wzietam sprawe we wtasne rece.
Zagniatamy ciasto i wktadamy do lodéwki na 30 minut


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/notozaczynamy11.jpg

Schtodzone ciasto kroimy w plasterki i ugniatamy na blaszce.
Pieczemy w 200*C przez 20 minut na ztocisty kolor.
Etap I zakoriczony!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/notozaczynamy21.jpg

ETAP II

Poszukajcie sobie sprawnego kompana do tej czesci.

Sktadniki na mase karmelowa:
2 szklanki mleka skondensowanego z puszki
4 tyzki syropu klonowego
1/2 szklanki cukru
2/3 kostki masta


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/pieczemy1.jpg

Zaczynamy:

Wszystkie sktadniki wlewamy/wrzucamy do garnka i na matym
ogniu mieszamy do momentu rozpuszczenia sie cukru i stworzenia
jednej jednorodnej mieszaniny.

Po czym zwiekszamy delikatnie ogien i zaczyna sie exercise.
Mieszamy energicznie przez dobre 10 minut nieustannie.
Mleko powoli bedzie gestniel i ciemnie¢. Jezeli chcecie by¢
pewni,
ze karmel jest juz gotowy wystarczy wzigl¢ troszke na tyzke
i wla¢ do zimnej wody np. w szklance. Musi by¢ plastyczny.
Pamietajcie zeby ciggle ktos mieszat.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/skaldnikinacarmel-side.jpg

Gotowg mase wylewamy na kruchy spdd i rozprowadzamy.
Odstawiamy do wystygniecia.



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/karmeeeeeeel1.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/PAW_14531.jpg

Najtrudniejsze za nami !

Etap III

Sktadniki na polewe czekoladowa:

2 deserowe czekolady
1/2 szklanki $mietanki 30 %

Wszystko wrzucamy do garnka i na matym ogniu podgrzewamy []

Po chwili wylewamy na schtodzong wczesniej mase karmelowg
(musi by¢ zimna).


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/sos1.jpg
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Wstawiamy do loddéwki na dobrych pare godzin []

Kroimy w kosteczki lub rozki. []

SMACZNEGO !'!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/PAW_14821.jpg

Ciasto czekoladowo-kokosowe

Wrzucam tez przepis mojego eksperymentu z mlekiem kokosowym.
0t6z nigdzie nie mogtam znalezZ¢ czegos ciekawego z tym
sktadnikiem wiec
postanowitam sie pobawi¢ i stworzy¢ cos nowego. Jak zwykle
prosto pysznie i1 NA TEMAT ! Czasem po prostu mamy ochote sie
pobawi¢ w kuchni i stworzy¢ co$ pysznego, tak tez byto tym
razem []

Co$ czekoladowo-kokosowe

Przelicznik kulinarny

Cukier 1 szklanka = 2409 1 tyzka = 14g¢



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/08/p.txt-11.jpeg
https://wszystkomaniaczka.pl/second-way-station/

Maka pszenna

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

10g

Sktadniki na mata okragta blaszke:
100g cukru
1 tyzeczka proszku do pieczenia
3/4 szklanki maki
2 jajka
100 g masta
Opakowanie cukru wanilinowego.
P61t tabliczki czekolady
3/4 szklanki mleka kokosowego
( powinnam dodac¢ tez widrki kokosowe, ale takowych nie
posiadatam )
Mozecie wsadzi¢ spokojnie z pét szklanki.

Zaczynamy:

Masto ucieramy z cukrem, po czym dodajemy jajka,
mleko kokosowe, mgke ( zmieszang z proszkiem i cukrem
wanilinowym).

Dalej miksujemy, az powstanie pitynna masa.



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/07/maslocukierjajka-down-side.jpg

Powstatg mase dzielimy na dwie czeSci.
Do jednej dodajemy roztopiong czekolade.
Do drugiej, ja ( gdybym miata ) dodatabym widrki kokosowe.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/07/mix1.jpg

Teraz kolejnos¢ z jaka wlejecie masy do ( wysmarowanej mastem

1 osypanej butkag tartg ) blaszki zalezy od Was. Ja nastepnym

razem zrobitabym na odwrét. Na spod databym mase czekoladowa,
a na gore gtdéwnego bohatera czyli kokos.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/07/dzielimy1.jpg

Wktadamy do nagrzanego do 170° C piekarnika na 40-60 minut

Podajemy posypane cukrem pudrem z pyszng kawusig.

MNIAM

SMACZNEGO !'!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/07/wformie1.jpg



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/07/DSC_67611.jpg

