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/
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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.


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

Gdy czekolada troche ostygnie mieszamy doktadnie z masitem.
Mase czekoladowg odstawiamy na bok.


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

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.


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

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.

[


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

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


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

Tartaletki Z kremem
waniliowym

Cos walentynkowego, jak co roku! Czyli tatwo, szybko, prosto,
ale i PIEKNIE <3 Bo kto nie lubi kruchego ciasta pokrytego
pysznym waniliowym kremem?! Ja uwielbiam i mam nadzieje, ze Wy
rowniez. Ten przepis to jak zwykle super pomyst na tzw.
potréjne-P ! Piekne, pyszne i PROSTE! Na tym trzecim zawsze
najbardziej mi zalezy, bo wiem, ze kazdy z nas w obecnym
czasie jest wcigz w biegu, czy to praca czy nauka na zajecia,
czy oba, jak to jest wtasnie w moim przypadku. Dobrze wiecie,
a jesli nie, to zaraz sie powtdrze.. Moja strona i przepisy,
ktére tutaj zamieszam muszg MUSZA by¢ proste, a nawet jesli
nie wygladajg na tatwe, robie dla Was relacje zdjeciowag, zeby


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2016/02/MAR_6321.jpg
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nikt sie nie zniecheca*. “Czy taka ma by¢ konsystencja?”,
“Czy w takim kolorze powinna by¢ masa?” itp.

NIE NIE NIE ! Staram sie wszystko wyttumaczy¢ po POLSKIEMU,
zeby nawet facet (i tutaj nie chce nikogo urazi¢, ale wiem ze
statystyk ze okoto 90% moich tzw. “followersow” to kobitki!)

byt w stanie sobie poradzi¢ ! TAK i teraz na blogu bardzo
prosty przepis! Napisatam to stowo 5 razy, wybaczcie. No nic
koniec gadania, czas do dziatania!

Tartaletki z kremem waniliowym

Przelicznik kulinarny

Cukier 1 szklanka = 2409 1 tyzka

149

Maka pszenna

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

Cukier puder 1 szklanka = 1709 1 tyzka = 12g

Sktadniki na kruche ciasto:

1 petna szklanka magki
1/2 kostki masta (ok. 120q)
2 tyzki cukru pudru
1 z6ttko




Wykonanie ciasta:

Ciasto mozemy zagnies¢ rekoma, ale mozna wrzuci¢ wszystko do
blendera i na wysokich obrotach utrze¢ ciasto. Po zblendowaniu
ciasta po prostu wyciggnijcie je z blendera (lub malaksera) i
ugnieccie kulke. Wrzuécie jg na 20 minut do zamrazalki, aby
ciasto sie schtodzito.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2016/01/PAW_3433.jpg

Po schtodzeniu ciasta posypujemy blat mgka, wyktadamy ciasto i
watkujemy! Warto osypa¢ mgka réwniez watek, zeby nie
przyklejato nam sie ciasto. rozwatkowanym ciastem wyktadamy
nasze foremki na mate tarty. Pamietajcie nie musi to byc
rowne! Ja najczesciej zanim rozwatkuje ciasto kroje je na
paski grubosci 1 cm i wtedy watkuje. Takie wykrawki uktadam w
foremkach 1 tacze je. [J
Tarty pieczemy w temperaturze 180*C przez ok. 10 minut, lub az
sie zarumienig.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2016/01/ciasto.jpg

Po upieczeniu odtuzmy formy z upieczonym ciastem na bok, aby
wystygty. CZAS NA KREM!

Sktadniki na krem waniliowy:

1 szklanka mleka
1/2 szklanki cukru
1 tyzka mgki ziemniaczanej
2 z6%ttka
1 laska wanilii (przecieta wzdtuz)


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2016/01/ciasto-przed-pieczeniem.jpg

Wykonanie kremu:

Zaczynamy od podgrzania mleka wraz z przecietg laska wanilii w
rondelku. Pamietajmy by co jaki$ czas mieszac. Dobrze jest
przed dodaniem wanilii wydrgzy¢ z niej nasionka i po prostu

doda¢ do mleka razem z pozostata laska, ktéra jest pekna
zapachu!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2016/01/PAW_3466.jpg

W osobnej miseczce mieszamy doktadnie z6t*tka z cukrem i magka.
A gdy mleko bedzie juz bardzo gorace dodajemy do mieszaniny
jajecznej pare tyzek gorgcego mleka z wanilig, aby podwyzszyd
temperature zottek. Nie chcemy doda¢ zimnej mieszaniny
jajecznej do gorgcego mleka.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2016/01/krem-to1.jpg

Takg cieptg mieszanine dodajemy teraz do mleka. Na matym ogniu
przez pare minut doktadnie mieszamy. Gdy krem waniliowy
powoli zacznie bulgota¢ i gestnie¢ znaczy, ze zblizamy sie do
konca! Po oko*o 4 do 5 minutach krem powinien by¢ gotowy.
Wytawiamy z kremu laski wanilii, a garnek odstawiamy na bok
do wystygniecia. Dobrze jest przykry¢ go folia, aby nie
utworzyta sie skorupka.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2016/01/jajko.jpg

Schtodzony krem wyktadamy tyzeczka na nasze tartaletki 1
wygtadzamy wierzch.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2016/01/krem-koniec.jpg

Gotowe tartaletki schtadzamy w lodéwce, a na trzydzie$Sci minut
przed podaniem wyciggamy je z loddéwki. Nasze mate tarty
mozecie udekorowac pokrojonymi owocami, mozecie rdéwniez na
tartku zetrzec¢ czekolade i posypac¢ krem. Ja wybratam
truskawki i listki miety.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2016/01/PAW_3502.jpg

SMACZNEGO i MILOSNEGO !



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2016/01/PAW_3505.jpg

Jak zwykle zapraszam Was na snhapa i instagrama !

Snapchat: maniaczkkaa
Instagram: “wszystkomaniaczka” oraz “martyynnaa”

Tiramisu w pucharkach

Czy w ogole wiemy skad wziety sie Walentynki?

Z tego co dowiedziatam sie na rekolekcjach przed-matzenskich
to podobno Sw. Walenty byt patronem ludzi chorych psychicznie..
a podobno ludzie zakochani wtasnie tak sie zachowuja..

To byta Teoria Ojca Artura.

Co do naszej ukochanej cioci Wikipedii, Swieto to narodzito
sie juz w Sredniowieczu, poczgtkowo tylko w potudniowo-


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2016/01/PAW_3517.jpg
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zachodniej Europie, reszta Swiata doszta do walentynkowego
grona pozniej.

W Polsce zaczeto obchodzi¢ to Swieto w latach 90 XX wieku.
W naszym kraju jest wyjgtkowo duzo ludzi, ktorzy sa bardzo
przeciwni kultowi Walentynek, jedni (najcze$ciej starsze
pokolenie) narzeka, ze jest to komercyjne Swieto, ktdére jak
zwykle wycigga z ludzi ostatnie pienigdze, z kolei tzw. single
krytykujg Walentynki méwigc, ze bycie w zwigzku to wcale nic
dobrego i co$ czego im wtasciwie nie brakuje.

Rézne sg poglady, kazde powinnismy szanowac¢, ale mam nadzieje,
ze moje walentynkowe posty jeszcze Was nie zniechecity.

W tym roku na Walentynki juz nie bedzie tylko ciasteczek.. []

Mysle, ze taki kremowy deser z nutka rumu i kawy bedzie
idealnym pomystem dla dwojga, nie tylko w Walentynki, ale
kazdego dnia w roku.

Przepis jest jak zwykle prosty, nie wymaga od nas naktadu
energii, a rozptywa sie w ustach.

Ps. Prosze Was bardzo, nie martwcie sie surowymi zd6ttkami!
Naprawde bardzo duzo sie oczytatam na temat surowych jaj.
Prawdopodobienstwo zarazenia sie salmonella jest mozliwe gdy
kupujemy jajka od pan z rynku, te tzw. wiejskie, zdrowe
prosto z kurnika.. Jajka ktdre kupujemy w marketach sg hurtowo
naswietlane promieniami, ktére zabijajg salmonelle. Duzo
wieksze prawdopodobienstwo choroby jest gdy kroimy np. surowy
drob, a szczegdélnie kaczke.

Gdybyscie jednak bardzo sie bali. Sparzcie jajka doktadnie.

Tiramisu w pucharkach

Przepis na dwa pucharki

Przelicznik kulinarny

Cukier puder 1 szklanka = 170g 1 tyzka = 12g




1 szklanka = 150qg -
Magka pszenna (biata) >zitanka g 1 tyzka = 109
1709
Kakao (prawdziwe) 1 szklanka = 130g 1 tyzka = 8¢
Sktadniki:

okoto 15 okragtych biszkopcikdw
1 mocne espresso
3 4yzki cukru pudru
2 z06ttka
1/2 kieliszka rumu biatego
1 serek mascarpone (200-250q)
+ prawdziwe kakao do oprdszenia

Wykonanie:

Zacznijmy o zaparzenia espresso. Ostawmy je na bok do
wystygniecia.
Dwa zO6*tka ubijamy z cukrem pudrem przez dos¢ dtugi czas,



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/podpisaneskładniki.jpg

chodzi nam o uzyskanie gtadkiej masy.
Powinnis$my miksowa¢ oko*o 6 minut.

Gdy z6*tka sg juz ubite zaczynamy dodawad mascarpone.
Staramy sie zmniejszy¢ obroty miksera. Miksujemy do czasu gdy
masa jest juz jednolita.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/podpisaneubijanie-jajek.jpg

Odstawiamy mase na bok i zabieramy sie za namoczenie
biszkopcikow.

Do miski wlewamy espresso oraz rum 1 mieszamy. Postarajcie sie

zamoczy¢ biszkopciki na
dostownie 2 sekundy z obu stron. Dobrym udogodnieniem jest
pokrojenie potowy okragtych biszkoptoéw

na pét zanim zaczniecie je na maczac¢. Nie zawsze zmieszczg sie

cate kétka w pucharkach.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/podpisanemasa.jpg

Nadszedt czas na uktadanie naszego deseru w pucharkach.

Ja uzytam pucharkéw, w ktorych wyszty mi dwie warstwy.
Zaczynamy od biszkopcikdéw, nastepnie przysypujemy je kakao i
wyktadamy czes¢ masy.

Ten proces powtarzamy w zaleznosSci od $rednicy naczynia.
Na wierzchu ma by¢ masa przyprdészona kakao.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/PAW_06561.jpg

Tak przygotowany deser wktadamy do lodowki na minimum 2
godziny []
I GOTOWE <3

SMACZNEGO !!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/podpisanewykładanie.jpg

Trufle Czekoladowe

Witamy WRZESIEN !

Dzisiaj mam dla Was najbardziej maniaczkowy przepis jaki tylko
moze by¢ <3

A sg to przepyszne czekoladowe trufle. Proste w przygotowaniu

a bardzo wykwintne, idealne do udekorowania stotu jako piekny

deser.
Mozemy je dodawa¢ do loddéw waniliowych czy po prostu do kawy
I
Nie sg tak mato kaloryczne, wrecz przeciwnie.
ALE ALE ALE czego my nie zrobimy dla kawatka stodyczy i

czekolady.

Z resztg od jednego czy dwdch trufli nikt jeszcze nie utyt!

Pierwsze swoje trufle wykonatam z przepisu Anny Stermach, ale
moje trufle bedg wymagaty od Was uzycia innego rodzaju


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/PAW_0689.jpg
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herbatnikow. Ja uwielbiam ciastka korzenne wedtug mnie te
najbardziej trafiajg do moich kubkéw smakowych! <3
Oczywiscie to nie jest wymég, bawcie sie przepisami
i prébujcie réznych odmian ciastek maslanych ! <3
W KUCHNI NIE MA NUDY !

TRUFLE

Sktadniki:

2 tabliczki czekolady (mleczka i gorzka)
2 serki mascarpone
100 g ciasteczek jakie tylko lubicie

Mascarpone

Zaczynamy:

Czekolade rozpuszczamy w kapieli wodnej.
Odstawiamy na bok aby ostygta, co jakis czas mieszajac.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/09/podpisaneskladniki1.jpg

Gdy czekolada jest ostudzona, ale nadal ptynna mieszamy
ja doktadnie z serkiem i pokruszonymi ciastkami.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/09/podpisanerozpuszcanie.jpg

Taka mase wstawiamy do loddéwki aby zgestniata i tatwiej nam
byto formowa¢ kulki.
Ja wstawiam na 10 minut i formutuje kulki z gdérnej
(najtwardszej masy) i gdy dochodze do tej kleistej ponownie
wsadzam do loddéwki aby sie schtodzita.
Z takiej masy rekoma robie kuleczki po czym obtaczam je w
kakao lub w ptatkach kokosowych <3


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/09/podpisanemieszamy.jpg

Takie gotowe kuleczki uktadam na talerzu i scht*adzam w loddéwce
do czasu podania:)

SMACZNEGO !!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/09/podpisanekuleczki.jpg

@bggbﬁw mamtacg(au

Mitego tygodnia ! :*

Karmelowe paluchy

Czy Wy tez mimo wakacji nie macie czasu sie potozy¢ w ciggu
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 wysprzagtac¢ caty dom, pomy¢ tazienki,
poodkurza¢, pomy¢ podtogi .. a co najgorsze finalnie i tak
dostaje sie ochrzan za to, ze mop jest Zle odtozony albo rura


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/09/PAW_3987.jpg
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od odkurzacza wystaje z szafy.

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

KARMELOWE PALUCHY !

Przelicznik kulinarny

Cukier 1 szklanka = 240qg 1 tyzka = 14g
1 szklanka = 1509 -
Maka pszenna (biata) ¢ 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 jednag tradycyjna blaszke + jedng mata
tortownice
w zwigzku z wieczorng imprezg.

ETAP I

Sktadniki na kruchy spéd:
200 g magki
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
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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

=

Wstawiamy do loddéwki na dobrych pare godzin []

Kroimy w kosteczki lub rozki. []

SMACZNEGO !'!!


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