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Sfogliatelle

Pixabay.com (autor:davidexyz )

Sktadniki:

Ciasto:;

500 g maki
szczypta soli

75 ml wody

25 g miodu
smalec lub masto

Nadzienie:

450 ml petnego mleka

100 g cukru

szczypta soli

150 g maki z kaszy manny
500 g sera ricotta

duze jajko

1/2 tyzeczki ekstraktu z wanilii
szczypta cynamonu



Sposob przygotowania:

W duzej misce potgcz make i sél. Dodaj wode i midd, a
nastepnie wymieszaj, aby uzyskaé sztywne ciasto.
Stopniowo dodawaj wode.

Umies¢ ciasto na blacie i ugniataj, az bedzie gtadkie i
miekkie. Zawin w folie i wstaw do lodowki na 30 minut.

Po 30 minutach podziel ciasto na 4 czesci. Wez jeden
kawatek, przetocz przez maszyne do makaronu,
nastepnie zt6z na pot i ponownie zwin. Zréb to samo z
kazdym kawatkiem. Powtarzaj ten proces, az utworzysz
gtadkie arkusze, stopniowo zmniejszajgc szerokosc kazdej
rolki.

Gdy arkusz osiggnie grubos¢ 1mm, potdz go na
powierzchni i natdz cienkg warstwe smalcu lub masta. Z
pozostatych ciast utéz cienkie arkusze i rozwatkuj je w
podobne cienkie warstwy.

Zwin pierwszy cienki arkusz, aby uzyskac ksztatt rulonu.

Owin cienki arkusz ciasta wokot pierwszego, uktadajac
warstwy, aby utworzy¢ jeden duzy cylinder. Przykryj folig
i wstaw do lodéwki na 1-2 godziny, aby ciasto sie
usztywnitfo.

10.

11.

Mleko, cukier i s6l umies¢ w rondlu i zagotuj. Dodaj make
z semoliny, az zgestnieje i stanie sie gtadka. Po ostygnieciu
przetéz do miski. Dodaj pozostate sktadniki, caty czas
mieszajgc, aby uzyskac gtadkie, geste nadzienie. W tym
czasie rozgrzej piekarnik do 200 stopni.

Ciasto pokroj na kawatki o grubosci 1 cm. Palcami
nasmarowanymi smalcem lub mastem odcisnij srodek i
uformuj stozek.

Nabierz nadzienie, wbij tyzke do zagtebienia i Scisnij brzegi
ciasta, aby sie zablokowaty. Powtdrz te czynnosci z
pozostatymi kawatkami i wytdz wszystkie ciasta na blasze.

Kiedy skonczysz naktada¢ nadzienie na wszystkie kawatki
ciasta, piecz je przez okoto 30 minut.

Po zakoriczeniu pozostaw do ostygniecia przez kilka
minut, a nastepnie posyp je cukrem pudrem i
cynamonem.



Panna cotta

Sktadniki:

* 500 ml swiezej ptynnej Smietany
* 1 laska wanilii

» 8 g (listkow) zelatyny

e 80 g cukru

Pixabay.com (autor: Gregory_Loyko)



Sposob przygotowania:

Najpierw wtoz listki zelatyny do zimnej wody na 10-15
minut

Przekrdj wzdtuz laske wanilii i zeskrobaj nozem
oddzielajgc ziarenka.

WiIlej do rondla smietane, a nastepnie dodaj cukier

Dodaj ziarenka i laske wanilii; podgrzej na bardzo
matym ogniu i doprowadz do gotowania; nastepnie,
gdy Smietana sie zagotuje, wytgcz ogien i wyjmij laske
wanilii szczypcami kuchennymi.

Gdy zelatyna zmieknie, dodaj do garnka z goraca
Smietang. Mieszaj drewniang tyzka lub trzepaczka, az
zelatyna catkowicie sie stopi; nie moze by¢ grudek

Rozlej Smietane do 4 matych foremek o pojemnosci
150 ml.

W16z foremki do lodéwki przez co najmniej 5 godzin.
Po stwardnieniu, przed podaniem i aby lepiej wytozy¢
na talerz, nalezy wtozy¢ foremke, po sam brzeg, na
pare sekund do garnka z gorgcg woda.

Nastepnie natychmiast roztéz na kazdym talerzu:
podawaj panna cotta samg, z karmelowym sosem,
roztopiong czekoladg lub z owocowym coulis.



Cantuccini

Sktadniki:
e 280 g maki 00
150 g cukru pudru

130 g migdatow ze skorka

2 jajka

e starta skorka z pomaranczy
e starta skorka z cytryny

* wanilia

e tyzeczka amoniaku do ciast (ewentualnie
tyzeczka proszku do pieczenia)

szczypta soli

Pixabay.com (autor: silviarita )



Sposob przygotowania:

1.  Wymieszaj widelcem jajka, cukier, starte skorki 8.  Piecz w piekarniku przez 4 minuty z jednej strony;
cytrusdw, sél i wanilie. nastepnie odwrdc je i piecz przez kolejne 4 minuty z
_ _ _ _ drugiej strony.
2. Dodaj make i amoniak do ciast.
9. Po wyciagnieciu z piekarnika bedg wydawaty sie twarde.
Poczekaj kilka godzin, a zobaczysz, ze kazdy kes bedzie
pachnacy i miekki.

3.  Ugniataj kilka sekund, az uzyskasz jednorodng
mieszanke. Jesli klei sie do palcéw, posyp troche maki.

4. Dodaj migdaty z catg skorka.

5. Podziel ciasto na pot i zrob dwa bochenki o szerokosci
okoto 3 cm.

6. Piecz wtemperaturze 180 stopni w Srodkowej czesci
piekarnika przez okoto 15 — 18 minut.

7.  Pokrdj na grubosé okoto 1,5 -2 cm.



Torta Barozzi
Sktadniki:

(na tortownice o srednicy 20 cm) .

350 g gorzkiej czekolady

130 g migdatdw, uprazonych (opcjonalnie) i
zmielonych na make

90 g masta (w temperaturze pokojowej)
3 jajka
40 g kawfdy srednio mielonej

30 g surowego kakao (+ ewentualnie dodatkowe
kakao do oprdszenia ciasta, ktorego uzywam
zamiast cukru pudru)

40 ml octu balsamicznego (jak najlepszej jakosci)

40 g cukru

Pixabay.com (autor: SPADADAN2020)



Sposob przygotowania:

1. Rozgrzej piekarnik do temperatury 170 stopni. 9. Dno tortownicy wytoz papierem do pieczenia, wypuszczajgc papier

trz. Nattusc boki.
2. Migdaty zmiel w robocie kuchennym na make A ZEWNE g e L0k

(migdatow wczesniej nie praze, ale mozesz to zrobic). 10. Mase na ciasto przelej do tortownicy, wyréwnaj wierzch i wstaw

3. Zbttka oddziel od biatek i odstaw. dd piekaraily,

114 Pi k. 30 minut. Odstaw do catkowit tudzenia.
4. Czekolade rozpus¢ w kapieli wodnej, czyli w misce il 3 it T Ul per i SR > R

zawieszonej nad garnkiem z wrzgcg wodg w taki sposdb, 12. Gotowe ciasto mozesz oprdszy¢ cukrem pudrem. Ja zamiast cukru
by dno miski nie stykato sie z taflg wody. uzywam surowego kakao.

5. Masto zmiksuj z cukrem na gtadkg mase.
6. Ubij biatka na sztywng mase.

7. Do masta z cukrem dodaj roztopiong czekolade, a
nastepnie zottka, balsamico, kakao, kawe i migdaty.
Miksuj do petnego potaczenia sktadnikow.

8. Wytacz mikser, dodaj ubite wczesniej biatka i recznie
(przy pomocy silikonowej topatki) wmieszaj je w mase.
Gotowa masa na ciasto jest gesta i bardzo mocno
czekoladowa.



Tiramisu
Sktadniki:

e 400ml Smietanki kremowki

250 g mascarpone
75 ml Marsali
5 tyzek cukru pudru

300ml kawy(2 tyzki kawy i 300ml
gorgcej wody)

* 175g biszkoptow
e 25g gorzkiej czekolady
2 tyzeczki kakao

Pixabay.com (autor:mandarinMD )



Sposob przygotowania:

1. Do duzej miski widz Smietane kremdéwke, mascarpone, 5.  Przykryj i schtdédz przez kilka godzin lub catg noc.
marsale i ztoty cukier puder . Przechowuj w lodédwce do dwéch dni.

2. Ubijaj az Smietana i mascarpone doktadnie sie potacza 6. Przed podaniem oproészy¢ kakao i zetrzec reszte
i 0siggng konsystencje gestej Smietany. czekolady.

3.  WIlej kawe do ptytkiego naczynia. Zanurz kilka
biszkoptow na raz, obracajac przez kilka sekund, az
bedg tadnie nasigkniete, ale nie rozmoczone. U6z je
warstwami w naczyniu, az wykorzystasz potowe
biszkoptow, a nastepnie rozprowadz na potowie
kremowej mieszanki.

4.  Uzywajgc grubej strony tarki, zetrzyj wiekszos¢
gorzkiej czekolady. Nastepnie powtdrz warstwy
(powinienes$ wykorzystac¢ catg kawe), konczgc warstwa
kremowa.


https://www.bbcgoodfood.com/content/top-graters

Cannoli

Sktadniki:

e 150g maki pszennej
* 1 tyzka ztotego cukru pudru
* duza szczypta sody oczyszczonej
* Y tyzeczki cynamonu
* 1tyzeczka kakao w proszku (opcjonalnie)
* 30g masta
* 1 jajko, oddzielone

* 50ml wytrawnego wina marsala lub e _ : $s il 4
biategoolej rzepakowy lub olej stonecznikowy 2 tyzki drobno posiekanej kandyzowanej skorki
do gtebokiego smazenia (patrz wskazéwka) e 2 tyzki cukru pudru

* 50g gorzkiej czekolady, roztopione Bedziesz réwniez potrzebowa¢

T %%gggﬁigﬂow pistacjowych , drobno » formy do cannoli (dostepne do kupienia online)

e cukier puder, do posypania

Pixabay.com (autor: lucas_holiday)

Do wypetnienia
» 250 g ricotty, odsgczonej i ubitej na puszystg mase
* 100g mascarpone



Sposob przygotowania:

1.

Wsyp make, cukier, sode oczyszczong, cynamon i kakao
(jesli uzywasz) do miski ze szczypta soli. Dodaj masto i
rozetrzyj je z suchymi sktadnikami, az nie bedzie juz
grudek. Wymieszaj z6ttko i marsale i dodaj do miski, a
nastepnie wymieszaj wszystko razem i ugniec na
gtadkie ciasto. Zawin i odstaw do lodéwki. (Mozna
przygotowacé wczesniej i usmazy¢ nastepnego dnia.)

Napetnij frytkownice, wok lub gteboki rondel olejem do
jednej trzeciej wysokosci. Pokrdj ciasto na kawatki i,
pracujac po jednym kawatku na raz, rozwatkuj je tak
cienko, jak potrafisz — uzyj maszynki do makaronu, jesli
ja posiadasz. Rozgrzej olej i obserwuj, az osiggnie
temperature 180°C. Rozt6z ciasto na lekko posypanej
makg powierzchni i wytnij kétka o srednicy okoto 11
cm. Owin kazde z nich wokot foremki do cannoli,
uzywajgc odrobiny biatka jaja, aby przyklei¢ gorng
krawedz i s3 gotowe do smazenia.

Smaz cannoli (wraz z foremkami) jedno po drugim,
upewniajac sie, ze sg cate upieczone. Powinno to zajgé
okoto 45-60 sekund i powinny by¢ widocznie
ztocistobrgzowe (jesli tak nie jest, smaz je jeszcze troche
dtuzej), a ciasto bedzie bulgotac i pecherzyc sie.
Ostroznie wyjmij kazde cannoli z oleju za pomoca
szczypiec i bardzo ostroznie wytrzasnij cannoli z foremek
na papier kuchenny. Podczas smazenia kazdego cannoli
upewnij sie, ze olej caty czas utrzymuje sie w
temperaturze 180°C i nie robi sie goretszy . Cannoli bedg
dobre przez 2-3 dni w szczelnym pojemniku.

Gdy cannoli ostygng, zanurz koniec kazdego z nich w
czekoladzie, a nastepnie zanurz czes¢ z nich w
pistacjach. Pozostaw do ostygniecia i stwardnienia. Ubij
ricotte i mascarpone razem, a nastepnie wymieszaj z
kandyzowang skorkg i cukrem. Przetéz mieszanke do
rekawa cukierniczego z szeroka koncéwkag w ksztatcie
gwiazdy i wycisnij jg do cannoli. Podawaj zaraz po
napetnieniu.



Parfait truskawkowy z Vin Santo,
mascarpone i biscotti

Sktadniki:

e opakowanie 250g ciasteczek biscotti

e 100 ml Vin Santo lub innego stodkiego
wina deserowego

e 400g truskawek bez szyputek i
przekrojonych na pot

* 50g cukru pudru

* 250g mascarpone

Pixabay.com (autor: Kathas_Fotos)

e 284 ml kartonik Smietanki kremowki
lekko ubitej



Sposob przygotowania:

Umies¢ ciasteczka biscotti w plastikowej torbie i lekko rozgnie¢ je
koricem watka, pozostawiajac je lekko grudkowate. Przet6z
pokruszone ciasteczka do miski, polej Vin Santo i wymieszaj. W
matej misce widelcem lekko rozgniec¢ potowe truskawek z
cukrem.

Ubij mascarpone w Sredniej misce, a nastepnie wmieszaj do
ubitej Smietany. Jesli mieszanka wydaje sie zbyt gesta, wmieszaj
odrobine mleka. W szklanej misce o pojemnosci 1 litra roztoz
potowe namoczonych biscotti. Na wierzchu potéz potowe
rozgniecionych truskawek, a nastepnie potowe mieszanki
mascarpone. Powtarzaj, az wykorzystasz wszystko. Pokroj
pozostate truskawki i rozrzu¢ na wierzchu. Schtodz, a nastepnie
przetdz do chtodziarki, poniewaz ten deser nalezy podawac
schtodzony.



Semifreddo z czekolada, pistacjami | nugatem

Sktadniki:

- masto
- 75g cukru pudru
- 4 Srednie jajka

- 250 g gorzkiej czekolady , drobno
posiekanej

- 450ml Smietanki kremowki

- 140 g twardego nugatu lub torrone,
pokrojonego na kawatki o wielkosci 0,5 cm

- 50 g pistacji, grubo posiekanych

Pixabay.com (autor:Alexas_Fotos )



Sposob przygotowania:

1. Posmaruj mastem i wytéz folig spozywcza foremke do pieczenia chleba. Doprowadz garnek z wodg do
delikatnego wrzenia. W16z cukier i jajka do zaroodpornej miski, a nastepnie umiesc¢ je nad gotujaca sie wodg i
ubijaj, az masa stanie sie jasna, gesta i podwoi objetos¢. Zdejmij z ognia, zanurz dno miski w zimnej wodzie i
kontynuuj ubijanie, az mieszanka ostygnie

2. Rozpusc czekolade w mikrofaléwce na niskiej mocy, wymieszaj, a nastepnie wmieszaj do mieszanki jajeczne;j.
Ubij sSmietane na miekkie szczyty i wmieszaj do mieszanki czekoladowo-jajecznej z nugatem i pistacjami.

3. WIlej mieszanke do formy na chleb, wyréwnaj powierzchnie tyzka, a nastepnie przykryj i zamroz, az stwardnieje.
Mozna to zrobi¢ nawet 2 tygodnie wczesniej. Aby podaé, wytdz na potmisek, usun folie spozywczg i pozostaw w
lodéwce na 15 minut, aby lekko zmiekta przed pokrojeniem.



Ksigzka Kucharska utworzona przez uczestniczki mobilnosci ,,Gotowi na nowe wyzwania — Europejskie staze
zawodowe” realizowanej w ramach projektu ,Zagraniczna mobilnos¢ edukacyjna ucznidw i absolwentéw oraz
kadry ksztatcenia zawodowego” wspotfinansowanego przez Unie Europejska ze srodkéw Europejskiego
Funduszu Spotecznego+, w Programie Fundusze Europejskie dla Rozwoju Spotecznego 2021-2027
realizowanego na zasadach Programu Erasmus+.

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unie Europejska




