Tartaletki Z kremem
waniliowym

Co$ walentynkowego, jak co roku! Czyli tatwo, szybko, prosto,
ale 1 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, Zze kazdy z nas w obecnym
czasie jest wcigz w biegqu, czy to praca czy nauka na zajecia,
czy oba, jak to jest wtasnie w moim przypadku. Dobrze wiecie,
a jesli nie, to zaraz sie powtdérze.. Moja strona i przepisy,
ktére tutaj zamieszam muszg MUSZA by¢ proste, a nawet jesli
nie wygladajg na tatwe, robie dla Was relacje zdjeciowg, zeby
nikt sie nie zniechecat. “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. “followerséw” 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 14q

Maka pszenna

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

Cukier puder 1 szklanka = 1709 1 tyzka = 12g



https://wszystkomaniaczka.pl/tartaletki-z-kremem-waniliowym/
https://wszystkomaniaczka.pl/tartaletki-z-kremem-waniliowym/

Sktadniki na kruche ciasto:

1 petna szklanka magki
1/2 kostki masta (ok. 120qg)
2 tyzki cukru pudru
1 zo6ttko

Wykonanie ciasta:

Ciasto mozemy zagnies¢ rekoma, ale mozna wrzucié¢ wszystko do
blendera i na wysokich obrotach utrze¢ ciasto. Po zblendowaniu
ciasta po prostu wyciggnijcie je z blendera (lub malaksera) i
ugnieccie kulke. Wrzuécie jag 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”

Ekspresowy Mazurek
Wielkanocny

Juz w poprzednim poscie pisatam jaka jestem zabiegana. Mam
nadzieje, ze nie ucierpicie na tym bardzo : ) Przepisy na
Wielkanoc nie bedg wymagajgce, nie zabiorg Wam duzo czasu, a
oczy beda sie cieszy¢ i oczywisScie zotadek ! W tym tygodniu


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2016/01/PAW_3517.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/ekspresowy-mazurek-wielkanocny/
https://wszystkomaniaczka.pl/ekspresowy-mazurek-wielkanocny/

codziennie mam dojezdza¢ do Sanoka z Rzeszowa do pracy i
pomaga¢ rodzicom, takze troche czasu mi to pochtonie, a
wieczorem zdjecia nie wychodzg tak *adnie, ale chyba nie bede
miata wyjscia, bo przeciez jakags BABKE chce Wam “dac¢” : )

Takze, mam nadzieje, ze nie poztosScicie sie na mnie za gorszej
jakosci zdjecia. Szykuje tez przepis na wymycie
zasniedzonego metalu, przy wycigganiu wielkanocnych dekoracji
natrafitam na jajko pokryte $niedzig. Jak to ja poradzitam
sobie z tym w domowy i naturalny sposodb, bez zadnego mleczka
czy detergentu.

Tym tez bede chciata sie z Wami podzielié¢, ale do czyszczenia
metalowych o0zdob wrdécimy jutro albo pojutrze [] A dzisiejszy
przepis .. Szybki, pyszny, prosty, tadny.. CZEGO CHCIEC WIECEJ ?
Mazurka bedziemy wykrawa¢ na ksztatt jajka wielkanocnego w
bardzo prosty sposob, ktéry podgladnetam na weheartit.com []
Masa bedzie proscizng, bo przeciez czekolada w potagczeniu ze
Smietankg 30% tworzy pyszng i lekka mase []

Zobaczycie jakie to proste i przyjemne ! <3
Ekspresowy Mazurek Wielkanocny z Czekolada

Sktadniki na ciasto:

Przelicznik kulinarny

Magka pszenna (biata) 1 SZklaiﬁiﬂ; 1509 - 1 tyzka = 109
Smietanka 18% 1 szklanka = 230g 1 tyzka = 12g
Smietanka 30% 1 szklanka = 270g 1 tyzka = 16g

Cukier 1 szklanka = 240qg 1 tyzka = 14gq

1,5 szklanki magki
1/2 kostki masta (chtodnego, ale nie bardzo twardego)




1 zo6ttko
1 tyzka Smietany 18%
3 tyzki cukru

Wykonanie:

Ciasto najwygodniej jest zrobi¢ w malakserze, ale gdybyscie
nie posiadali owego to pamietajcie by zagniatad ciasto szybko
i sprawnie. Ja zawsze robie recznie bo po prostu to uwielbiam

I
Ciasto zaczynamy od “pokrojenia” mgki z mastem. Nastepnie
dodajemy z6éttko, cukier i Smietane i szybko
zagniatamy.Formujemy kulke i wrzucamy na p6t* godziny do
lodéwki .

i


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/1.jpg

Po schtodzeniu ciastka watkujemy je i przy pomocy jakiego$
szablonu (ja wydrukowatam sobie kontury jaja) wykrawamy
owal. Z resztek ciastka formujemy watek, ktéry obklejamy do
okola. Ciasto naktuwamy widelcem i wk*adamy na kolejne 30
minut do lodowki. Po ponownym schtodzeniu pieczemy w nagrzanym
do 180*C piekarniku przez okoto 18 do 20 minut na ztocisty
kolor.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/2.jpg

I tutaj macie pole do popisu ! Ja zrobitam szybkg mase
czekoladowg z powodu braku czasu, ale mozecie sie tutaj
popisa¢ kreatywnoscig! Mozecie skorzystac z masy z mastem
orzechowym z przepisu na nowoczesny mazurek, mozecie zrobid
mase truflowg z sernika, mozecie kombinowac¢ ile wlezie! Ja
podaje Wam przepis na szybkg mase czekoladowq.

Sktadniki na mase czekoladowa:

50 g czekolady mlecznej
50 g czekolady gorzkiej
1/3 szklanki smietanki 30%


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/3.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/nowoczesny-mazurek-wielkanocny/
http://wszystkomaniaczka.pl/nowoczesny-mazurek-wielkanocny/
http://wszystkomaniaczka.pl/swiateczny-sernik-z-masa-truflowa-christmas-truffle-cheesecake/

Wykonanie:

Po prostu podgrzewamy czekolade z mlekiem, aby sie
rozpuscita. Taka mase odstawiamy na chwilke do wystygniecia i
wlewamy na nasze kruche ciasto.

Jesli chodzi o dekoracje tez zostawiam to Wam. Mozecie posypac
je zwyczajnie migdatami, orzechami, jakimi$ bakaliami, mozecie
zrobi¢ jako$ kreatywnie dekoracje. Utozy¢ je réwno.
Mozecie zetrzeé¢ na tarku biata czekolade i posypac.

Wszystko zalezy od Was : )


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/4.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/5.jpg

Pamietajcie by schtodzié¢ mazurek w loddéwce, aby masa zastygta.

SMACZNEGO JAJKA ! <3

Tarta z jabtkami

To co wiekszo$C¢ 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 wyglgdato tak samo!
Teraz mamy mndéstwo wariacji zwigzanych z tzw. “szarlotkami”.
Kazdy robi jak lubi ! Czasem ciasto kruche, czasem pot-kruche,


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/end.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/tarta-z-jablkami-troszke-od-siebie/

czasem posypane kruszonkg, czasem samg bezg, albo w ogdle bez

zadnej géry, a tu juz wkrada nam sie tarta <3 Kruchy spdd ..

mniam ! Troszke dzemu brzoskwiniowego i masa jabtek <3 Nie ma
co gadac¢ ! ZABIERAJMY SIE ZA PIECZENIE..

TARTA Z JABtLKAMI

Przelicznik kulinarny

1 szklanka = 1509 -
Maka pszenna (biata) >Z az;zg g 1 tyzka = 10g

Sktadniki:

150 g masta
1 zottko
50 g cukru pudru
200 g mgki
2 Xyzki sSmietany
1/2 stoika dzemu brzoskwiniowego
5 Srednich jabtek




Zaczynamy:

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


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/06/skaldniki2.jpg

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 loddwki.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/06/23.jpg

Ciasto smarujemy dzemem i uktadamy obrane i pokrojone w
plasterki jabtka.
Pieczemy w temp. 200*C przez okoto 25 minut.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/06/ciastooo1.jpg



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/06/RAW_0077-dowtolepsze1.jpg

SMACZNEGO !!!

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


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/06/RAW_01561.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/karmelowe-paluchy/

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 wysprzagtad¢ 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
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 = 2409 1 tyzka = 14gq
1 szklanka = 1509 -
Maka pszenna (biata) >zitanka 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 tradycyjng blaszke + jedng matag
tortownice
w zwigzku z wieczorng imprezg.

ETAP I

Sktadniki na kruchy spéd:
200 g maki
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

=

Wstawiamy do loddéwki na dobrych pare godzin []

Kroimy w kosteczki lub rozki. []

SMACZNEGO !'!!


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



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

