Muffiny mocno czekoladowe

Miatam z cérka ochote na cos stodkiego, a zeby zaja¢ dziecku czas, zaproponowatam, ze upieczemy
muffiny. Oczywiscie z czekoladg, bo te moja cora kocha najbardziej. Tak wiec mieszala, dosypywala,
dolewata, znowu mieszata, wylozyta blaszke papilotkami, a pézniej degustowata. Ochom i achom nie
byto konca, muffiny wyszly nam rewelacyjne! I cho¢ chwilke trwato, zanim sobie spisatam proporcje i
przeliczytam, ile czego weZmiemy, to byto warto. Wtaczam te muffinki na state do naszych deseréw.

kiadniki:

» 250g maki pszennej

» 130g biatego cukru

« 2 lyzki brazowego cukru

« 1 tyzeczka proszku do pieczenia

« 1 tyzeczka sody oczyszczonej

« 4 czubate lyzki czekolady w proszku
«» 1 czubata tyzka czarnego kakao naturalnego
» 100g margaryny Kasia (lub masta)

« 1 tyzeczka aromatu waniliowego

« 1 caly cukier wanilinowy

» 50g czekolady gorzkiej

» 50g czekolady mlecznej


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=899

« 50g czekolady biatej

« 2 cate jajka

« szklanka letniego mleka

- dodatkowo na gore po 50g czekolady mlecznej i gorzkiej (niekoniecznie)

Wykonanie:

1. Czekolade do ciasta siekamy na kawatki, wrzucamy do miski. Dodajemy sktadniki suche.
2. Margaryne stapiamy w mikrofaléwce lub w garnuszku i odstawiamy do przestygniecia.

3. Do drugiej miski wbijamy jaja, dodajemy letnie mleko, mieszamy. Mieszajac, dolewamy margaryne
oraz aromat. Mieszamy.

4. Sktadniki mokre wlewamy do suchych. Cato$¢ mieszamy widelcem do potaczenia sie sktadnikdw i
uzyskania w miare jednolitej masy.

5. Piekarnik nagrzewamy do 200 stopni Celsjusza. Blaszke do muffin wyktadamy papilotkami i
napetniamy ciastem. Pieczemy okoto 20 minut.

6. Czekolade na polewe stapiamy w kapieli wodnej, polewamy jeszcze ciepte babeczki. Muffiny
mozna tez posypac¢ cukrem pudrem albo pola¢ lukrem. W przypadku cukru pudru, czekamy az
przestygna.



Kulinarnie

Mrozony deser


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=805

Deser na bazie budyniu czekoladowego (mozna tez $miato uzyé innego smaku). Na pewno idealnie
sie sprawdzi w upalne dni, poniewaz mocno zmrozony, z igietkami lodu w srodku, $wietnie orzezwia i
skutecznie ochtadza. Deser ten powstat jakis czas temu przez zupelny przypadek; robitam cos
innego, ale mi nie wyszto i zastanawiatam sie, co zrobi¢ z masa, a ze byly upaty, wrzucitam do
zamrazarki. Na drugi dzien byto jak znalazt. UWAGA: mrozi bardziej od zwyktych lodéw ;)

kiadniki:

« 1 budyn czekoladowy

« cukier do ugotowania budyniu

» pot litra mleka do ugotowania budyniu

« 1 jajko + 1 zottko

= cukier wanilinowy

- 50g gorzkiej czekolady (pot tabliczki)

- do dekoracji wafle, rurki waflowe lub listki z biatej czekolady (opcjonalnie)

Wykonanie:

1. Budyn gotujemy wedtug przepisu na opakowaniu i odstawiamy, by troche przestygt.



2. Oba z6ttka rozetrzeé z tyzka ugotowanego budyniu, po czym zmiksowaé z pozostatym budyniem i
cukrem wanilinowym.

3. Biatko ubi¢ na sztywna piane i delikatnie potaczy¢ z masa budyniowa.
4. Czekolade zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach i doda¢ do budyniu. Wymieszac.

5. Catos¢ wlozy¢ do foremki i wstawi¢ do zamrazarki na minimum 3-4 godziny (u mnie na ogo6t stoi
cala noc).

Ciasto przekladane twarogiem

http: [ | mq%ﬁﬁo nia.gda.pl [ kuchnia

Ciasto, ktore wygladato na przecietne, ale kiedy je zrobitam i mdj maz sprébowat, orzekt, ze jest
“boskie”. Rzeczywiscie jest idealne na wszelkie spotkania, przyjecia i na swieta. Laczy w sobie
lekkos¢ ciasta ze stodycza czekolady i lekka kwaskowa nuta twarogu z cytryna. Proporcje ciasta
starczaja na blaszke o wymiarach 28cm x 23cm.

Sktadniki na mase twarogowa:


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=795

= 500g chudego twarogu (najlepiej niemielonego, w kostkach)
« 2 cate jajka

« 4 tyzki cukru

« sok wycisniety z potowy cytryny

Na ciasto:

» 200g cukru

» 200g margaryny Kasia lub masta

= szczypta soli

» 400g maki pszennej

« 4 catle jajka

« 1 szklanka letniego mleka

« 15g proszku do pieczenia

« 4 tyzki kakao (naturalnego, ciemnego)

Na polewe:

- 150g gorzkiej czekolady (pottorej tabliczki)
» 100g margaryny Kasia lub masta

« 50g cukru pudru

« cukier wanilinowy

« 70ttko

Wykonanie:

1. Twarég wrzucamy do miski, rozgniatamy widelcem lub rozcieramy lekko patka do mieszania
ciasta. Dodajemy do niego jajka, cukier i sok z cytryny i wszystko razem ucieramy mikserem na
mase. Odstawiamy.

2. Margaryne na ciasto ucieramy z cukrem na gtadki krem. Po kolei (i stopniowo) dodajemy do
kremu jajka. W drugiej misce mieszamy make, sél, proszek do pieczenia i kakao. Dodajemy make
stopniowo do kremu i miksujemy na wolnych obrotach. Nadal ucierajac, po trochu (na zmiane z
maka) wlewamy mleko.

3. Piekarnik nagrzewamy do 190-200 stopni Celsjusza. Forme o wymiarach 28cm x 23cm wyktadamy
papierem do pieczenia, boki blachy nattuszczamy margaryna lub mastem. Potowe ciasta wyktadamy
do blaszki, rozsmarowujemy mniej wiecej réwno, na ciasto wyktadamy mase twarogowa, ktora
rowniez rozsmarowujemy. Na mase kladziemy reszte ciasta (malymi porcjami) i rozsmarowujemy na
wierzchu. Ciasto pieczemy okoto 40 minut (sprawdzamy patyczkiem).

4. Ciasto zostawiamy na 10 minut w piekarniku. Potem wyjmujemy i odstawiamy do przestygniecia.

5. Czekolady roztapiamy w kapieli wodnej (mata miska z potamana na kawatki czekolada
umieszczamy w garnku z gotujaca sie woda). Margaryne ucieramy z cukrem pudrem, cukrem
wanilinowym oraz z zéttkiem na krem. Dodajemy roztopiona czekolade i miksujemy. Masa powinna
by¢ na tyle gesta, by bez problemu data sie rozsmarowac na ciescie. Wyktadamy polewe na ciasto i
czekamy az zastygnie (ok. 20-30 minut).



Ciasteczka wyciskane

http:/ | marta.kolonia.gda.pl [ Ruehnia
»

Stodkie mate co nieco, moga by¢ z czekolada lub bez. Idealne do popotudniowej kawy, herbaty, czy
na przegryzke. Moje dziecko je uwielbia.

Skladniki:

» 250g maki pszennej

» 200g margaryny Kasia

« cukier wanilinowy

» 40g cukru pudru

- 2 cale jajka

« 8 lyzek mleka

» 100g gorzkiej czekolady (jedna tabliczka)

Wykonanie:


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=793

1. Miekka margaryne kroimy na mate kawatki i ucieramy z cukrem wanilinowym i cukrem pudrem.
Stopniowo dodajemy jajka (po jednym). Ucieramy calos¢ na gtadka mase, zmniejszamy obroty
miksera i stopniowo dodajemy make na przemian z mlekiem.

2. Mase przektadamy do szprycy i wyciskamy ciasteczka na blache wylozona papierem do pieczenia
(u mnie byla to koncéwka z duza gwiazdka). Pieczemy 15 minut w temperaturze 180 stopni
Celsjusza. Z podanych proporcji wyszty mi dwie blachy - duza i mniejsza. Ciasteczka studzimy na
blaszkach.

3. W kapieli wodnej (mata miseczka w garnku z gotujaca sie woda) rozpuszczamy czekolade.
Maczamy konce ciastek w czekoladzie i odkladamy na kratke do zastygniecia. Ja, zamiast maczac,
polewatam ciastka tyzeczka.

Ciasto a'la brownies

http:| | marta.kolo 2 a.;

Ten przepis miatam w zakamarkach swojego zeszytu i dtugo czekat on na sprawdzenie. Sadzitam, ze
bedzie to brownies, jednak na brownies jest ono ciut za suche i za lekkie. By¢ moze tez zbyt dtugo
przytrzymatam je w piekarniku, co nie zmienia faktu, ze ciasto jest pyszne i warto je upiec.

Skladniki:


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=778

» 100g gorzkiej czekolady (jedna tabliczka)

» 100g margaryny lub masta

« 1 tyzeczka cukru wanilinowego

» 3 jajka

» 250g cukru (wedtug mnie to troche za duzo i $Smialo mozna zmniejszy¢ ilos¢ do 200g)
» 200g maki pszennej

» szczypta soli

- 100g orzechéw wioskich (datam 40g)

Wykonanie:

1. Czekolade tamiemy na kawatki, wrzucamy do miseczki i roztapiamy w kapieli wodnej (miseczke
umieszczamy w garnku z gotujaca sie woda). Dodajemy masto i cukier wanilinowy. Mieszamy na
gtadka mase i odstawiamy z ognia.

2. Jajka ubijamy z cukrem. Dodajemy mase czekoladowa. Ucieramy mikserem na gtadka mase, po
czym dodajemy sdl i stopniowo wsypujemy make. Na koniec wrzucamy orzechy.

3. Mata tortownice wyktadamy papierem do pieczenia, nattuszczamy jej boki i wlewamy do niej
ciasto. Pieczemy okoto 30-35 minut w temperaturze ok. 190-200 stopni Celsjusza.

Krowkowa przekaska



http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=752

Cos$ dla amatoréw masy krowkowej, kajmaku, cukru, etc. Bardzo stodka przekaska z prawdziwa
gorzka czekolada, z karmelem krowkowym i kruchym ciastem. Osobiscie zmniejsze nastepnym
razem ilo$¢ cukru o mniej wiecej potowe, poniewaz masa krowkowa jest wystarczajaco stodka.

Skladniki na ciasto:

» 110 g margaryny Kasia
« 50g biatego cukru

= 1 cate jajko

» 200g maki pszennej

Na mase krowkowa:

- 460g gotowej masy krowkowej (ja miatam kajmak)
« 1 tyzka aromatu migdatowego do ciasta

- 2 tabliczki gorzkiej czekolady
- po6t szklanki cukru pudru

« kilka kropli soku z cytryny

« 2-3 tyzki wody



Wykonanie:

1. Do maki wrzuci¢ margaryne i cukier, posieka¢ nozem i zarobi¢. Kiedy powstana grudki, dodac¢ jajo
i zarobi¢ niezbyt doktadnie w kule. Zawina¢ w folie aluminiowa i wlozy¢ na godzine do lodowki.

2. Ciasto lekko rozwatkowac i wtozy¢ do formy o wymiarach ok. 22x28cm wylozonej papierem do
pieczenia, porozgniata¢ palcami na catej powierzchni. Ponakluwac¢ widelcem na catej powierzchni i
wlozy¢ do lodéwki na 10 minut. Po tym czasie upiec w piekarniku rozgrzanym do ok. 180 stopni
Celsjusza. Pieczemy przez okoto 35 minut.

3. Mase krowkowa ogrza¢ w kapieli wodnej, doda¢ do niej zapach migdalowy i wymiesza¢, po czym
catos¢ wylozy¢ na cieple jeszcze ciasto. Rozsmarowac na calej powierzchni kruchego ciasta.

4. Czekolade rozpusci¢ w kapieli wodnej. Troszke przestudzic¢ i wytozyé na ciasto, rozsmarowac.
Kiedy catosc przestygnie, wtozy¢ ciasto do lodowki na godzine.

5. Utrze¢ cukier puder z woda i sokiem z cytryny, porobi¢ na ciescie “mazy” i wzorki.

Babka marmurkowa


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=727

Jedno z ulubionych ciast mojego dziecinstwa. Tata miat wpisany przepis na nie w maty, kwadratowy
zeszycik pachnacy ziotami - pamietam jak dzis... Pierwsze ciasto, jakie upiektam samodzielnie majac
moze z dziesie¢ lat. Pasuje do popotudniowej herbaty, czy kawy lub na pogaduchy przy
podwieczorku.

Skladniki:

» 250g maki pszennej

= 250g cukru

» 250g masta lub margaryny Kasia (uzywam do niego margaryny)
« 1 cukier wanilinowy

« 4 cale jajka

- 1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia

» 40g mielonych orzechéw laskowych (nie miatam, wiec datam wtoskie i poszatkowatam je w robocie)
« 3 lyzki ciemnego kakao (naturalnego)

« szczypta soli

» odrobina margaryny i bulki tartej do wysypania blachy

- pot tabliczki czekolady deserowej (ok. 50g)

Wykonanie:



1. Wszystkie sktadniki wyjmujemy z lodéwki, by miaty temperature pokojowa. Miekka margaryne
ucieramy na puszysta mase wraz z cukrem i cukrem wanilinowym oraz szczypta soli. W trakcie
ucierania stopniowo dodajemy po jednym jajku. Zanim dodamy kolejne, pierwsze powinno by¢
doktadnie utarte.

2. Make mieszamy z proszkiem do pieczenia i stopniowo wsypujemy do ucieranej masy. Ucieramy na
Srednich obrotach.

3. Blache (kekséwke, dtugos¢ 26 lub 28cm) smarujemy margaryna i wysypujemy butka tarka. Dobrze
jest postukaé¢ w blaszke, by obsypat sie nadmiar butki (zbyt duzo bulki tartej utrudnia rosniecie
ciasta).

4. Utarte ciasto dzielimy na pét. Do pierwszej potowy dodajemy orzechy, do drugiej kakao i doktadnie
mieszamy oba ciasta.

5. Do blaszki wlewamy jasne ciasto, wygtadzamy jego powierzchnie. Na jasne ciasto wlewamy
ciemne. Widelcem lub patyczkiem robimy esy floresy na ciescie, zeby sie lekko przemieszaty. Nie
musi by¢ to zrobione doktadnie, poniewaz ciasto z dodatkiem kakao jest ciezsze i samo w naturalny
sposéb “wpadnie” troche w jasne.

6. Ciasto pieczemy ok. 55-60 minut w piekarniku nagrzanym do 175 - 200 stopni Celsjusza.
Sprawdzamy patyczkiem.

7. Wyjmujemy ciasto z piekarnika. W kapieli wodnej (czyli mata miseczka w duzej misce wypetnionej
bardzo goraca woda) roztapiamy czekolade. Lamiemy czekolade na czastki, wrzucamy do matej
miseczki, mieszamy co jakis czas tyzeczka. Kiedy czekolada sie rozpusci, polewamy nia ciasto,
tworzac abstrakcyjne “mazy”. Kroimy, kiedy nieco przestygnie.

Ciasto czekoladowe


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=659

Wilgotne, mocno czekoladowe, dos¢ ciezkie, z kawatkami czekolady w srodku i widrkami z czekolady
na gorze - prawdziwa gratka dla kazdego smakosza czekolady. Do tego podczas pieczenia pachnie

czekolada w calym domu, wrecz nie moglam sie doczekac, kiedy kawaleczek ukroje. Polecam na
Bozonarodzeniowe stoty.

Skladniki:

pot tabliczki biatej czekolady (50 g)



