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PIJANA KUKUŁKA
W oryginale 

Biszkopt:
7 jajek,
3/4 szklanki mąki tortowej,
ćwierć szklanki mąki ziemniaczanej,
3/4 szklanki cukru,
2 łyżki kakao,
1,5 łyżeczki proszku do pieczenia.
 

1. Białka ubić na sztywną pianę, podczas ubijania stopniowo dodając cukier.

2. Następnie, cały czas ubijając, dodać rozmącone żółtka.

3. Na koniec dodać obydwie mąki przesiane z proszkiem do pieczenia oraz z kakao i wszystko razem delikatnie wymieszać.

4. Ciasto przelać na blaszkę wyłożoną papierem do pieczenia, wstawić do piekarnika nagrzanego do temperatury 190 0C i piec 20 minut.

5. Upieczone ciasto przestudzić, przekroić na dwa blaty i jeden ponownie ułożyć na blaszce wyłożonej papierem do pieczenia.

wg mojego przepisu
Ciasto na wuzetki
Składniki na blaszkę o wym. 24x40 cm. 

1 ½ szkl. mąki pszennej

3 łyżki mąki ziemniaczanej

30 dag margaryny

1 ½ szkl. cukru

6 jaj

3-4 łyżki kakao

3 łyżeczki płaskie proszku do pieczenia

1 łyżeczka sody

Wykonanie:
Utrzeć margarynę z cukrem i żółtkami na gładką masę. Dodać przesiane mąki, proszek do pieczenia, kakao i sodę. Na koniec dodać ubitą pianę z białek ze szczyptą soli i delikatnie wymieszać. Wstawić do nagrzanego do 170-180o piekarnika i piec około 40 min. Ciasto wystudzić i przekroić na trzy cienkie placki. (powinno się udać jeśli ciasto będzie dobrze wystudzone).
 

Pierwsza warstwa śmietanowa:
pół litra śmietany 30% lub 36,
2 łyżki cukru pudru,
1 duża łyżka żelatyny rozpuszczona w ½ szkl. gorącej wody i wystudzona
 

1. Śmietanę ubić na sztywno z cukrem pudrem, a nastepnie dolewać powoli wystudzoną żelatynę.
2. Następnie rozłożyć na cieście w blaszce i przykryć drugim blatem ciasta.

 

Masa z kukułek:
szklanka gorącej wody,
3 łyżki rozpuszczalnego kakao lub czekolady do picia,
40 dag kukułek,
10 dag czekolady mlecznej
10 dag czekolady gorzkiej,  (miałam tylko mleczną)
50 ml spirytusu 96%.
 

1. Kakao zalać gorącą wodą, wymieszać i przelać do garnka.

2. Włożyć kukułki i, mieszając, gotować na wolnym ogniu, aż cukierki się rozpuszczą.

3. Następnie zdjąć z ognia i do gorącej masy włożyć obydwie połamane czekolady.

4. Mieszać, aż czekolady całkowicie się rozpuszczą i przestudzić.

5. Na koniec wlać spirytus i dokładnie wymieszać.

6. Tak przygotowaną masę wylać na biszkopt i pozostawić do zastygnięcia.

 

 Druga warstwa śmietanowa:
pół litra śmietany 30% lub 36,
2 łyżki cukru pudru,
1 duża łyżka żelatyny rozpuszczona w ½ szkl. gorącej wody i wystudzona
1. Śmietanę ubić na sztywno z cukrem pudrem,  a następnie dodać chłodną, ale nie ściętą żelatynę
2. Połowę ubitej śmietany wyłożyć na masę z kukułek, na  śmietanę trzecią część ciasta, na ciasto drugą część śmietany i polać masą czekoladową wystudzoną.
 

Masa czekoladowa:
3 łyżki kakao rozpuszczalnego lub czekolady pitnej,
3 łyżki gorącej wody,
pół kostki „Kasi” (ja daję masło),
20 dag czekolady mlecznej,
20 ml spirytusu 96%.
 

1. Kakao lub czekoladę rozpuszczalną zalać gorącą wodą, wymieszać i przelać do rondelka.

2. Dodać tłuszcz i, mieszając, gotować na wolnym ogniu, aż składniki dobrze się połączą.

3. Następnie zdjąć z ognia, dodać obydwie połamane czekolady i mieszać, aż czekolady całkowicie się rozpuszczą. Przestudzić.

4. Na koniec wlać spirytus, dokładnie wymieszać i wylać na warstwę śmietanową.

 

Dekoracja: (niekoniecznie)
10 dag białej czekolady,
łyżka mleka.
 

1. W rondelku rozgrzać mleko, dodać połamaną czekoladę i mieszać, aż całkowicie się rozpuści.

2. Gorącą czekoladą (za pomocą łyżki) delikatnie popisać wierzch ciasta.

3. Ciasto przynajmniej na 6 godzin odstawić w chłodne miejsce.

Bruschette bułeczki jak te  Olki 
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Składniki: [image: image2.png]


4 porcje 

2 małe chleby ciabatta lub bagietka
2 duże pomidory
2 ząbki czosnku
8 czarnych oliwek (niekoniecznie jak kto lubi)
4 łyżki oliwy
8 listków bazylii
łyżeczka suszonego oregano
sól 
pieprz

Ser feta lub inny

Opis przygotowania: [image: image3.png](/]



20 min. 

Pomidory umyć, sparzyć, obrać, usunąć pestki, miąższ pokroić w drobną kostkę. 
Oliwki pokroić w kostkę, czosnek obrać drobno posiekać. Pomidory włożyć do miski, wymieszać z czosnkiem, oliwkami, bazylią, oregano i oliwą. Przyprawić solą i pieprzem. 
Chleb podzielić na małe kromki, opiec w piekarniku. Gorący obłożyć farszem i od razu podawać. Można dodatkowo posypać drobno startym parmezanem. I dopiero zapiec, są bardziej smaczne?
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Bruschetta z pomidorami
Składniki: 
· 1 bagietka pokrojona na skos w kromki

· 3 pomidory

· oliwa z oliwek

· dwa ząbki czosnku

· kilka lisków świeżej bazylii

· pieprz i sól z młynka

· ser do posypania

Sposób przygotowania:
Kromki bagietki ułóż na blasze, skrop odrobiną oliwy z oliwek i wstaw do piekarnika nagrzanego do 200 st. Wyjmij grzanki, gdy będą miały złocisty kolor.
Pomidory sparz w gorącej wodzie. Zdejmij skórkę, pokrój pomidory na cztery części. Usuń nasiona, a miąższ pokrój w drobną kosteczkę. Przełóż do miseczki, skrop oliwą, dodaj drobno posiekany czosnek, dopraw solą i pieprzem.
Pomidory nakładaj na jeszcze ciepłe grzanki lub zapiekaj. Udekoruj bazylią. Opcjonalnie można posypać bruschettę parmezanem.

Z papryką
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Składniki:
· 1 bagietka pokrojona na skos w kromki

· 2 papryki czerwone

· 1 papryka żółta

· 200 g sera feta
· 2 ząbki czosnku

· oliwa z oliwek

· sól, pieprz z młynka

· bazylia do dekoracji

Sposób przygotowania:
Grzanki przygotuj według wcześniej podanego przepisu. Papryki umyj, osusz papierowym ręcznikiem, ułóż na blasze, skrop oliwą. Włóż do piekarnika nagrzanego do 220 st. Piecz ok. 15-20min, do momentu, aż skórka lekko się przypiecze.

Upieczone papryki przełóż do miski i szczelnie owiń folią spożywczą. Pozostaw je na 20 min. Kiedy papryki ostygną, przekrój je na dwie części, wyjmij gniazda nasienne i delikatnie usuń skórkę.
Tak przygotowane warzywa pokrój w drobną kostkę, dodaj drobno posiekany czosnek, pokruszony ser, dopraw solą i pieprzem. Paprykowy farsz układaj na ciepłych grzankach. Można zapiec. Udekoruj bazylią.
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Z pastą rybną


Składniki: 

· 1 bagirtka pokrojona na skos w kromki

· wędzona makrela lub pstrąg

· 2 łyżki twarogowego serka

· sól, pieprz z młynka

Sposób przygotowania:

Grzanki przygotuj według wcześniej podanego przepisu. Rybę zmiksuj.. Wymieszaj z serkiem twarogowym, dopraw solą i pieprzem.
Gotową pastę rozsmaruj na ciepłych grzankach. Można zapiec.
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Z oscypkiem i żurawiną

Składniki: 

· 1 bagietka pokrojona na skos w kromki

· 2 duże oscypki

· kilka łyżek żurawinowej konfitury

Sposób przygotowania:

Na każdej kromce bagietki połóż plaster sera. Bagietkę ułóż na blasze i wstaw do nagrzanego do 180 st. piekarnika. Piecz do momentu, aż ser zacznie się rozpuszczać.
Upieczoną bruschettę wykończ odrobiną żurawiny.
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Bruschetta z pomidorowym Pesto i mozzarellą

Składniki: 

· 1 bagietka pokrojona na skos w kromki

· 100 g suszonych pomidorów odsączonych z zalewy

· 2 ząbki czosnku

· 2 łyżki prażonych orzeszków najlepiej pinii 
· kilka lisków świeżej bazylii

· ser mozzarella

· sól, pieprz z młynka

Sposób przygotowania:

Grzanki przygotuj według wcześniej podanego przepisu. Wszystkie składniki włóż do wysokiego naczynia i zmiksuj.
Pesto dopraw solą i pieprzem i układaj na ciepłe grzanki. Udekoruj listkiem bazylii i kawałkiem świeżego pomidora. Pokrój i połóż mozarelle. I teraz dopiero zapiec są smaczniejsze. (
Sałatka do grilla i kanapek

[image: image11.jpg]


czas przygotowania 30 min.

Składniki:

· kilka liści sałaty lodowej

· 5-6 ogórków gruntowych

· 2-3 pomidory

· rzodkiewka

· garść posiekanego szczypiorku

· 1 mała czerwona cebulka

· 2 jajka 

· kilka listków świeżej bazylii

· sól, pieprz, zioła prowansalskie 

· 2-3 łyżki jogurtu naturalnego

Opis przygotowania:

Sałatę umyć i pokroić. Ogórki i pomidory obrać ze skórki i pokroić w większą kostkę. Rzodkiewkę także w kostkę. Cebulkę pokroić w półksiężyce. Jajka ugotować na twardo i również pokroić w kostkę. Sól i pieprz do smaku. Na koniec dodajemy szczypiorek, posiekaną bazylię, jogurt naturalny i zioła prowansalskie i wszystko razem mieszamy.
 Prosta i smaczna - zapewne znana większości z Was :) 


Chrupiące bułeczki na śniadanie
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Foto.(moje własne dla Ani i Kasi
  
· 40 dag mąki
· 2 dag drożdży
· 2 łyżki oleju 
· 1 łyżka cukru
· 1 łyżeczka soli
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250 ml wody+mleko (pół na pół) ciepłe
Drożdże, cukier i połowę mleka rozmieszać i zaczyn odstawić do wyrośnięcia.

Do miski wsypać mąkę, sól, pozostały cukier i rozczyn, mieszając( najlepiej mikserem na wolnych obrotach) wlewać olej i resztę mleka z wodą.
Następnie wyłączyć mikser i podsypać troszkę mąką i wyrobić dość luźne ciasto. Przykryć ściereczką i pozostawić ok . 30min. do wyrośnięcia.
Po tym czasie odrywać po kawałku i formować nieduże bułeczki lub rogaliki. (około 7-8szt. 
z  jednej porcji ciasta)
Można dodać mak, kminek lub zioła, można do środka włożyć pieczarki, podsmażoną wędlinę z żółtym serem. 
Na blachę wyłożoną pergaminem i posmarowaną masłem układać gotowe bułki zachowując odstępy.
W kubeczku  rozmieszać 1 żółtko i posmarować bułki. Można posypać słonecznikiem, sezamem…
Blachę z bułkami wstawić do nagrzanego do 190oC piekarnika.
Na dolną półkę piekarnika wstawić naczynie z niedużą ilością wody.
Piec 30minut. Od razu wyjmować do zjedzenia z masłem, miodem, dżemem, wędliną….
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