Wielkanoc u Maniaczki 2015

Kochani mam nadzieje, ze ten wielkanocny czas mija Wam mito i
rodzinnie [] Chce sie z Wami podzielic troszke przygotowaniami
do Swigt Wielkiej Nocy i nie tylko. Nie chce zajmowaé¢ Wam duzo
czasu, dlatego wrzucam tylko zdjecia, sama tez nie chce
spedza¢ Wielkiego Poniedziatku przy laptopie, dlatego jak
macie tylko ochote to przegladnijcie szybciutko zdjecia i
wracajcie do rodziny! A i dodaje tez zdjecia nadestane przez
Was [] Bardzo, ale to bardzo ciesze sie, ze skorzystaliscie z
przepiséw zamieszczonych na moim blogu. Mam nadzieje, ze
wszystko wyszto pysznie i ze mogtam Wam troszke umilié czas []

Wszystkiego dobrego !

Dziekuje, ze Jestescie !!!



https://wszystkomaniaczka.pl/wielkanoc-u-maniaczki-2015/
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/podpisanePAW_2119.jpg



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/podpisanePAW_2135.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/podpisanePAW_2141.jpg



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/podpisanePAW_2147.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/podpisanePAW_2149.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/podpisanePAW_2155.jpg



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/podpisanePAW_2159.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/podpisanePAW_2164.jpg



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/podpisanePAW_2167.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/podpisanePAW_2173.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/podpisanePAW_2178.jpg



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/podpisanePAW_2181.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/podpisanePAW_2183.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/podpisanePAW_2187.jpg



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/podpisanePAW_2190.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/podpisanePAW_2191.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/podpisanePAW_2193.jpg



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/podpisanePAW_2194.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/podpisanePAW_2196.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/podpisanePAW_2199.jpg



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/podpisanePAW_2207.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/podpisanePAW_2209.jpg



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/podpisanePAW_2231.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/podpisanePAW_2242.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/podpisanePAW_2255.jpg



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/podpisanePAW_2265.jpg
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/podpisanePAW_2269.jpg

Babka Makowa od Cioci Iwony

Wydaje mi sie, ze te przepisy, ktdére podawane sa z pokolenia
na pokolenie sg jednak najlepsze! Nawet receptura sosu
boloiskiego nie powstata przeciez w 21 wieku. Jest z nami juz
ponad 150 lat. Nie oszukujmy sie ..:) Nikt tutaj juz nic
nowego nie wymysli(ja tez nie!), Swietnych przepiséw w
blogosferze jest po prostu miliony, ale mimo wszystko kazdy
sie dzieli przepisami, ktére juz ktos$ opublikowat. Czasem
zmieni sie troszke proporcje i my$li sie, ze przepis JEST MOJ
.. Niestety euforia nie trwa dtugo, zaraz pod postem pojawia
sie komentarz osoby, ktéra robi dajmy na to ciasteczka
owsiane doktadnie w taki sam sposdb jak Ja .. No nic trzeba zyc
dalej i cieszy¢ sie z kolejnego usmiechu na buzi osoby, ktéra
jadta sporzagdzone przez Ciebie danie, ale by¢ po prostu z
siebie dumny, ze zrobito sie takie cudo.
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Jak juz wiecie, ja ubdstwiam ksigzki kucharskie, na blogach
kulinarnych nie siedze, nie szukam, stawiam na papier i na te
najprawdziwsze receptury, ktére sg po prostu nie zawodne.
Oczywiscie nie potepiam zadnej strony kulinarnej.. Sama taka
prowadze [] Chyba po prostu wole, co$ co moge dotknac,
potrzymaé¢ w reku, zaznaczy¢ jakas kartkag papieru i zawsze do
tego wrécic.. W internecie wiele rzeczy ginie, gubi sie gdzies,
jak nie zapisze sie strony.. Ale gtupoty Wam gadam! Przeciez
chce, zebys$cie korzystali z moich przepiséw! Ale wtasnie
dlatego jest ten blog, bo nie kazdy pcha sie do gotowania, bo
twierdzi, Zze nie jest do tego stworzony! 0TOZ GO**NO PRAWDA !
Dlatego ta strona tak wyglada, zeby kazdy nawet ten kulinarnie
utomny poradzit sobie ze swoimi stabo$ciami i upichcit co$
pysznego, niekoniecznie pieknego, ale na pewno smacznego [J] No
nic .. koniec gadania.. Jak zwykle mam $linotok bo chce Wam tyle
powiedzied¢, a nie skupiam sie na tym co wazne.. []

Wracajgc do pierwszego zdania tego postu, przepisy podawane z
pokolenia na pokolenie..

Tg babke jem co roku na Wielkanoc, Ciocia Iwona zawsze ja
szykuje i zawsze nie moge sie najes¢ bo jest po prostu
przepyszna. W tym roku poprositam w koncu ciocie o przepis..
Sama byt*am zaskoczona jak wyglgdat. To byto po prostu jedno
dtugie ztozone zdanie! Ugotowal, utrzeé, ubi¢ wymieszac,
upiec. TYLE ! Ale wychodzi z przepisu cos tak pysznego, ze
uszy sie trzesa []

Ja przekaze Wam przepis troszke doktadniej, dlatego nie
czekajcie do nastepnych Swigt! Musicie sprdébowac¢ tego
przepisu!

Babka Makowa od Cioci Iwony
Sktadniki:

Przelicznik kulinarny



Maka pszenna

(biata) 1 szklanka = 150g - 170g | 1 tyzka = 10g
Cukier 1 szklanka = 240qg 1 tyzka = 14g
Mleko 1 szklanka = 250g 1 tyzka = 15¢

2 szklanki mgki (250 g magki)

1 i 1/3 szklanki cukru

1 kostka

1 szklanka mleka

4 jajka (z6ttka osobno biatka osobno)

1,5 szklanki maku (okoto 200g)

1 tyzeczka proszku do pieczenia (brak na zdj.)

Wykonanie:

Zaczynamy od zagotowania mleka, po czym dodajemy
mak i zagotowujemy jeszcze raz. Ostawiamy do wystygniecia.
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W misce ucieramy mikserem masto, zO6t*tka i cukier. Dodajemy
ostudzony mak i ponownie miksujemy. Nastepnie dodajemy
stopniowo mgke z proszkiem do pieczenia i miksujemy na
mniejszych obrotach do czasu powstania jednolitej masy.
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W osobnej misce ubijamy biatka (mozecie dodac¢ troszke soli,
aby biatka szybciej sie ubity).

Jak widzicie na zataczonym obrazku méj mikser, razem z
podestem prezentuje sie znakomicie! Przedstawiam Wam MIKSER !
Mikser ma ponad 25 lat, pochodzi z Germanii ! Zostat
przywieziony do Polski przez mojego Tate i stuzy nam do dnia
dzisiejszego <3

Wracajgc do przepisu.. Ubijamy biatka na sztywng piane.

Dodajemy do masy makowej stopniowo ubitg piane, robimy to
stopniowo i1 delikatnie mieszamy
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Z masy wyjdg Wam dwie Srednie babki. Ja zrobitam jedng duzg i
4 mini babeczki. Pamietajcie, aby posmarowaé¢ mastem formy i
posypa¢ je butkg tarta, jesli nie sg silikonowe. Formy
wypetniamy do 1/2 a nawet 3/4 wysokosci. Babka
wyrosnie! Pieczemy w nagrzanym do 180*C piekarniku przez oko%o
40 minut jesli macie duze formy, ale jesli robicie mini
babeczki pieczenie skracamy do okoto 25-30 minut.
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Po upieczeniu dajcie im odpoczaé, wystygna¢ i odkrdjcie nozem
czubek babki, aby stata prosto i roéwno.

SMACZNEJ BABKI '!

Ps. Dziekuje Cioci za przepis !
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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 zotgdek ! W tym tygodniu
codziennie mam dojezdza¢ do Sanoka z Rzeszowa do pracy i
pomagaC rodzicom, takze troche czasu mi to pochtonie, a
wieczorem zdjecia nie wychodzg tak *adnie, ale chyba nie bede
miata wyjscia, bo przeciez jakas BABKE chce Wam “dac¢” : )
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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 potaczeniu 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 gdybysScie
nie posiadali owego to pamietajcie by zagniatad¢ ciasto szybko
i sprawnie. Ja zawsze robie recznie bo po prostu to uwielbiam

[

Ciasto zaczynamy od “pokrojenia” mgki z mastem. Nastepnie
dodajemy zéttko, cukier i Smietane i szybko
zagniatamy.Formujemy kulke i wrzucamy na p6t godziny do
loddwki .
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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.
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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 : )
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Pamietajcie by schtodzié¢ mazurek w loddéwce, aby masa zastygta.

SMACZNEGO JAJKA ! <3

Delikatne cytrynowe muffinki
na Wielkanocny stot

W tym roku szykujgc przepisy wielkanocne musiatam zmierzyc sie
z ogromnym brakiem czasu. Postanowitam wiec obdarowa¢ Was tym
razem ekspresowymi przepisami na Wielkanocne stodkos$ci.
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Bo ile z Was nie ma czasu na wielkie pieczenie przed Swietami
? Z pewnos$cig albo wracacie ze studidw do domu i chcecie
korzystac z czasu z najblizszymi, albo macie tyle nauki przed
maturg, ze nie ma po prostu jak poswieci¢ paru godzin na
wypieki wielkanocne w kuchni.

Oczywiscie, sg tez tacy, ktdérzy po prostu sg tak zmeczeni
praca, ze sama mysl o krojeniu warzyw na satatke warzywng
sprawia, ze nie chce sie Wam nawet wsta¢ z *ézka..A co dopiero
jeszcze dodawal sobie pracy przy wypiekach!

Moze sie myle, moze jest duzo os6b, ktére nie mogg sie juz
doczeka¢ czasu w kuchni!

Mimo wszystko ja z wtasnego doswiadczenia stawiam na proste,
szybkie, ale oczywiscie BARDZO smaczne smakotyki, bez ktdrych
Wielkanocny stét wygladatby jak zwykty niedzielny poranek.
Dlatego pojawi sie oczywiscie mazurek i pojawi sie ekspresowa
babka, ale zrobimy tez wielkanocne muffiny z nutg cytryny,
ktore sprawdzg sie swietnie na wielkanocnym stole i oczywiscie
nie tylko!

Delikatne Cytrynowe Muffiny

Przelicznik kulinarny

Cukier puder 1 szklanka = 1709 1 tyzka = 12g
Maka pszenna 1 szklanka = 150g - 170g | 1 tyzka = 10
(biata) = Y g yzia = 199

Sktadniki:
1/2 szklanki cukru pudru
1/2 szklanki roztopionego masta
1 szklanka magki
3 biatka
(z z6ttek zrobcie maske na wtosy—> MASKA NA ZDROWE WtOSY )
Skorka starta z 1/2 sparzonej cytryny
1 *yzeczka proszku do pieczenia
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Wykonanie:

Zaczynamy od lekkiego ubicia biatek. Nie chodzi nam o sztywna
piane, ale o takg o lekkiej konsystencji. Nastepne stopniowo
dodajemy mgke wymieszang z cukrem 1 proszkiem do pieczenia.
Mieszamy delikatnie np. tyzka. Do takiej masy dodajemy

rozpuszczone masto i podobnie delikatnie mieszamy. Na koncu

dodajemy startg skérke z cytryny i ostatni raz delikatnie

mieszamy [J
MASA GOTOWA < 3
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Warto sobie kupi¢ jakie$ *adne papilotki, kolorowe, zeby nasze
delikatne muffinki pieknie prezentowaty sie na wielkanocnym
stole []

Papilotki wypetniamy do 1/2 do 3/4 wysokosci. Muffinki
urosng!

Pieczemy w temp. 170*C przez okoto 25 minut na ztoty kolor.
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SMACZNEGO KOCHANI '!'!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/03/3.jpg

Babka Wielkanocna 2z sosem
truskawkowym

Miat by¢ tylko mazurek i powtdrki do matury, ale wyszto jak
zwykle.
Dzisiaj znowu pét dnia spedzitam w kuchni.. <3
Rano zaczetam zastanawia¢ sie jak Maniaczka miataby nie
doda¢
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zadnej babki z okazji Swiat. Przeciez babka to ten
najbardziej kojarzony z Wielkanocg placek !
Dzisiaj mam dla Was przepis na przepyszna, delikatng babke z
gatka muszkatotowg, do ktdérej mozna bardzo tatwo przygotowac
sos truskawkowy <3 Razem smakuje najpyszniej na Swiecie.

Babka z sosem truskawkowym

Przelicznik kulinarny

Mleko 1 szklanka = 250g 1 tyzka 15¢

Maka pszenna

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

Cukier 1 szklanka = 240qg 1 tyzka 1l4g

Sktadniki:
1/2 szklanki mleka
1 kostka masta
1 petna (a nawet ciupke wiecej) szklanki mgki
3 jaja
1 tyzeczka proszku do pieczenia
1 szklanka cukru
kilka kropel aromatu waniliowego
(plus “mniejsze” kilka migdatowego)
1/2 tyzeczki gatki muszkatotowej
szczypta soli




Zaczynamy:

W misce mieszamy make, gatke, proszek do pieczenia i dodajemy
odrobine soli.
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W osobnej misce ucieramy masto z cukrem oraz aromatami,
nastepnie dodajemy po jednym jajku.
Miksujemy do powstania blado-zdéttej masy.
Zmniejszamy obroty i dodajemy na przemian mieszanke mgczng
oraz mleko.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/04/suche2.jpg

Gotowg mase przektadamy do blaszki.
Pieczemy przez okoto 1 godz 20 minut.
Pamietajmy o sprawdzaniu wykataczka,
jesli po wyciggnieciu z babki jest ona czysta
i sucha oznacza to, ze ciasto jest gotowe.
Po wyciggnieciu pozwalamy babce odpoczac
i po wystygnieciu wyciggamy z blaszki.
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Zajmijmy sie sosem truskawkowym.

Truskawki przysypujemy cukrem.
Na miske truskawek przypada okoto pdét* szklanki cukru.
Ugniatamy widelcem, a nastepnie podgrzewamy w rondelku
do rozpuszczenia sie cukru. Taki sos odstawiamy do lodéwki.
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Gdy babka jest juz przestudzona, kroimy i polewamy jg sosem.

SMACZNEGO !!!
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