Walentynkowe ciasteczka

14 luty juz niedtugo, a wiec czas da¢ Wam co$, co bedziecie
mogty/1li przygotowa¢ dla swoich mitosci.
A nie inaczej jak przez zotadek do serducha.
Przepis, ktdéry dodaje pochodzi z jednej z moich ukochanych
ksigzek..
Potaczenie pysznych maslanych ciastek z pysznymi czekoladowymi
ciastkami...

CZEGO CHCIEC WIECEJ ?

Mmmmm na samg mysl o tym zapachu $linka cieknie..

Nie ukrywam, ze przygotowania troszke trwaja,
musimy chtodzi¢ ciasto w loddéwce przez co najmniej godzine,
ale gdy sie sSpieszymy, wrzucamy je po prostu do
zamrazalnika na te 20 minut i proces trwa o wiele krécej.

WALENTYNKOWE CIASTECZKA

Przelicznik kulinarny

Maka pszenna :
1 szklanka = 1509 - 170g | 1 tyzka = 10
(biata) szklanka g g yzka g
Cukier 1 szklanka = 240qg 1 tyzka = 14q
Mleko 1 szklanka = 2509 1 tyzka = 15¢g

Sktadniki:

1 tabliczka gorzkiej czekolady

3/4 kostki masta

2 szklanki magki

2/4 szklanki cukru

1 tyzka mleka
1 Xyzeczka proszku do pieczenia
1 jajko


https://wszystkomaniaczka.pl/walentynkowe-pysznosci/

Zaczynamy:

Make z proszkiem do pieczenia przesiewamy przez sitko.
Dodajemy mleko, jajko oraz miekkie masto i oczywiscie cukier.
(Masetko moze by¢ nawet rozpuszczone.)


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/skladniki3.jpg

Wszystko taczymy mikserem.
Jesli ciasto jest za kruche wyktadamy je na blat
1 zagniatamy rgczkami.
Ciasto dzielimy na dwie porcje, jedng owijamy folig i
schtadzamy
przez okoto godzinke w loddwce.
Druga porcja czeka na dalsze procesy. : )


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/miksu1.jpg

Czekolade rozpuszczamy w kapieli wodnej.

(Jak zwykle mozna zrobi¢ to w mikrofali, ale pamietamy o
bardzo czestym mieszaniu. Czekolada lubi sie szybko skruszyc i
jest nie do uzytku.)

Schtodzong czekolade dodajemy do drugiej potowy ciasta 1
miksujemy.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/miksu21.jpg

Gdy ciasto jest juz schtodzone zaczynamy zabawe z wykrawaniem
serduszek.
Przy uzyciu jednej wielko$ci foremki, wykrawamy serduszka z
obu rodzajéw ciast.
Uktadamy na talerzu i ponownie schtadzamy (duze serducha), ale
tym razem krécej.
Po kilkunastu minutach w loddéwce gdy serduszka stwardniaty,
wycinamy z naszych serduszek mniejszg foremkg serducha i
odktadamy na bok. Nastepnie wycinamy réwniez duze serducha
czekoladowe. Do dziurek w ciasteczkach wktadamy inny rodzaj
ciasta. Mozemy delikatnie po*aczy je palcami. Nie martwcie sie


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/czekoladoweee1.jpg

tym, ze serduszka pekaja. Gdy wsadzimy je do cieplutkiego
piekarnika zmiekng i potgcza sie.

Takie ciasteczka pieczemy przez okoto 20 minut w temp. 180*C
na delikatny ztoty kolor.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/wyvcinanie1.jpg

Pozwalamy odpocza¢ im na blaszce, a pdézniej to juz wszystko
zalezy od Waszej silnej woli.
Bo ciezko jest sie im oprzec, a przeciez majg stuzy¢ jako
prezent od serca.

SMACZNEGO


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/blacha1.jpg

I DUZO MILOSCI KOCHANI !'!!
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Pierniczki

Ale ten rok szybko leci, przeciez dopiero co Swietowalis$my
nowy rok.

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

Juz w tym tygodniu mikotajki.. P6Zniej swieta, sylwester i nowy
rok, nowe postanowienia..

W tym roku catkiem inaczej niz zwykle. Zobaczymy co z tego


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/02/PAW_03801.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/dzien-dobry-panie-grudniu/

bedzie, ale juz tesknie za rodzing
na samg mysl o wyjezdzie, ale na razie nie o tym.

Wypadatoby zaczgl piec pierniczki, ktére beda
(o ile Wam sie uda ich nie zje$c¢ zaraz po upieczeniu, gdy s3
takie chrupkie 1 cieplutkie)
wilgotniaty w pudetkach, gdzie$ 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;iinna 1 szklanka = 150g - 170g | 1 tyzka = 10g
Cukier puder 1 szklanka = 1709 1 tyzka = 12g
Midd 1 szklanka = 360g 1 tyzka = 22¢g
Sktadniki:
60 g masta

2,5 szklanki magki
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

Jesienne afganskie ciasteczka

Jestem najwiekszym leniem Swiata..
W kazdej dziedzinie.
Z tego catego lenistwa nie mam nawet czasu, zeby wrzucid
kolejny przepis.
Za co bardzo przepraszam.
Nauki w bréd, matura coraz blizej, a ja nie robie nic... no
moze przesadzam.
Po prostu jestem jakos rozkojarzona, przez co to, czego sie
ucze, jako$ nie moze wejs¢ mi do gtowy.
Trzeba sie po prostu ogarng¢ i tyle !

KONIEC NARZEKANIA Bierzmy sie za ciasteczka .. <3


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/12/PAW_58271.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/jesienne-afganskie-ciasteczka/

Afganskie ciasteczka
Przelicznik kulinarny

1 klanka = 1509 -
Maka pszenna (biata) >zitanka g 1 tyzka = 10g
1709
Kakao (prawdziwe) 1 szklanka = 1309 1 tyzka = 8¢
Cukier 1 szklanka = 2409 1 tyzka = 14q
Sktadniki:

2 szklanki ptatkéw kukurydzianych
1 1/3 szklanki magki
1/4 szklanki kakao
1/3 szklanki wiorkéw kokosowych
1/2 szklanki cukru
3/4 kostki miekkiego
(a najlepiej roztopionego masta)



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/10/skladniki11.jpg

Zaczynamy:

Masto ucieramy z cukrem na kremowg mase.

Stopniowo dodajemy mgke i kakao.
Na koAcu kokos i pogniecione ptatki.
Wszystkie sktadniki najlepiej tgczy sie po prostu rgczkami.
I to chyba byto by na tyle []


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/10/masa11.jpg

Formutujemy mate kuleczki i sptaszczamy je.
(najlepiej robi sie to tyzeczka)

Masa jest dos¢ krucha, takze nie przejmujemy sie i ugniatamy
dodatkowo w dtoniach.
Wktadamy do piekarnika na 15-20 minut do temperatury 180*C.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/10/masa2.jpg

0

SMACZNEG



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/10/PAW_31451.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/10/p.txt-16.jpeg

Ciasteczka owslane Z
rodzynkami

W zwigzku z ciasteczkowym miesigcem-do konca pazdziernika
nie pojawi sie na blogu ani jeden przepis na co$ innego.
Tym razem wrzucam przepis na cudowne, aromatyczne
ciasteczka owsiane z rodzynkami
(jeden z najlepszych przepiséw na ciasteczka owsiane).

Sg po prostu najpyszniejsze i moga lezed i leze¢ i lezed w
szafce,

w pudetku, a z czasem nabiorg wilgoci 1 stang sie miekkie
oraz troszke ciggliwe!

Ale kto by je odtozyt do szafki?!

NA PEWNO NIE JA!

Przelicznik kulinarny

Maka pszenna
a(b;;J;) 1 szklanka = 150g - 170g | 1 tyzka = 10g
Cukier 1 szklanka = 2409 1 tyzka = 14g¢
Widérki kokosowe 1 szklanka = 115¢g 1 tyzka = 8¢

Sktadniki:
1 i 1/2 szklanki magki
1 szklanka widrkow kokosowych
1 szklanka rodzynkow
2 1/2 szklanki ptatkdéw owsianych
1 tyzeczka sody
1/2 xyzeczki mielonego cynamonu
Kilka kropel olejku waniliowego


https://wszystkomaniaczka.pl/ciasteczka-owsiane-z-rodzynkami/
https://wszystkomaniaczka.pl/ciasteczka-owsiane-z-rodzynkami/

1/3 szklanki syropu klonowego
1 szklanka cukru ( moze by¢ tez biaty)
1/2 tyzeczki mielonego imbiru
1 duze jajko
Do tego wszystkiego jeszcze kostka miekkiego masta

Zaczynamy:

W misce wymieszaj mgke, sode przyprawy, kokos i dodaj odrobine
soli.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/10/suche1-checker.jpg

W osobnej misce utrzyj masto z cukrem,


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/10/PAW_25171.jpg

Nastepnie dodaj syrop ( znowu mieszaj ), jajko, 1 olekej.
Gdy powstanie juz gtadka masa zacznij dodawa¢ sktadniki
suche.

( Najpierw mieszanke mgczng a na koncu ptatki i rodzynki)


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/10/miksu1.jpg

Tak powstata mase naktadamy na blaszke z pergaminem w
odstepach okoto 2 cm.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/10/mikssss1.jpg

Wktadamy do nagrzanego piekarnika do 170*C na oko*o 15 minut.

Jak zwykle pozwalamy im wystygnac [J

SMACZNEGO !'!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/10/PAW_25501.jpg

Ciastka z biata czekolada

Ostatnio dosztam do wniosku, ze miesigc paZdziernik stanie sie
na blogu miesigcem ciasteczkowym i przypadkiem znalaztam w
internecie jakies$ informacje,
ze rzeczywiscie pazdziernik jest tzw.

, »Cookie month” !

Mam nadzieje, ze w petni wszyscy to wykorzystamy i na naszych
stotach nie zabraknie czego$ przepysznego do schrupania []


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/10/PAW_25911.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/ciastka-z-biala-czekolada/

Ciasteczka z biata czekolada

Przelicznik kulinarny

Mgka pszenna

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

Cukier 1 szklanka = 2409 1 tyzka = 14gq

Sktadniki:

2 szklanki mgki
1/2 xyzeczka sody oczyszczonej
1 kostka masta
3/4 szklanki cukru
1 duze jajko
kilka kropli olejku waniliowego
(moze to byc¢ po prostu cukier wanilinowy)
250 g dobrej biatej czekolady pokrojonej w matg kosteczke
(ja uzytam kupionej w USA biatej czekolady
fenomenalnej firmy HERSHEY'’S )




Zaczynamy:

W misce mieszamy mgke z sodg (dodaje tez szczypte soli)


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/10/ciastakwla1.jpg

Nastepnie w wiekszej misce ucieramy masto z cukrem,
dodajemy jajka i olejek.
Gdy masa stanie sie gtadka dodajemy sktadniki suche.
MIKSU MIKSU MIKSU []


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/10/ciastaklwl21.jpg

Odkt*adamy mikser, wsypujemy kawatki czekolady i mieszamy, ale
juz tyzka.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/10/miskiii1.jpg

Naktadamy mase na blaszke z pergaminem w odstepach okoto 3 cm

( najwygodniej robi sie to mata tyzeczkg)
I wktadamy do wczes$niej nagrzanego piekarnika do 180*C



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/10/miskawla1.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/10/PAW_29831.jpg

Ciastka Pieczemy okoto 15-20 minut na ztociutki kolor.
Oczywiscie po upieczeniu dajemy im wystygna¢ na blaszce.

SMACZNEGO !!!



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2013/10/PAW_29891.jpg




