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WSTĘP

Wsypać łyżeczkę modlitwy, nie żałować, 
w każdym razie taką dużą, aby nadała ca-
łemu dniowi woń ducha nadprzyrodzone-
go. Dalej, dać porządną garść cierpliwości 
i zmieszać z utłuczoną masą dobroci. Do 
smaku dodać soli mądrości, przechowywanej 
w naczyniu roztropności. Następnie dodać 
wanilię z drobnego humoru, skórkę poma-
rańczową z życzliwego uśmiechu, tak aby 
podniosła smak. Przydadzą się i rodzynki 
opanowania i spokoju. Wystrzegać się za 
wszelką cenę gorzkich migdałów nerwów. 
Przyprawą tą podsypać dobrą dozą miłości 
własnej zmiażdżonej na proszek w moździe-
rzu pokory. Ciasto wymieszać starannie ręką 
odpowiedzialności, sumienia. Rozwałkować, 
chroniąc się od lenistwa i egoizmu. Przeło-
żyć konfiturami dobrych uczynków i wsta-
wić w piec żarliwej miłości Boga i bliźniego. 

(anonim)

Ciasta owocowe to harmonia najlepszych 
smaków. Wystarczy wybrać swój ulubiony 
owoc – a znajdziesz tu odpowiedni prze­
pis. Jabłka, gruszki, czereśnie, wiśnie, śliw­
ki, maliny, truskawki, agrest, porzeczki, 
borówki, jagody czy rabarbar odpowied­
nio połączone z biszkoptem, ciastem kru­
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chym, drożdżowym, ucieranym – zamienią 
się w niepowtarzalny smak. A połączone 
z bitą śmietaną, delikatnym kremem, ga­
laretką czy pyszną kruszonką – zachwycą 
swoim wyglądem. Taki deser zyska uzna­
nie nie tylko domowników… 

Przepisy siostry Anastazji na ciasta 
z owocami otwierają nowe możliwości do­
świadczania i komponowania smaków, by 
to, co dobre, było jeszcze lepsze. Te ekspe­
rymenty zawsze są udane, o ile pozwoli­
my poprowadzić się Autorce. To Mistrzyni, 
która tworzy w kuchni cuda, a natchnie­
nie czerpie z głębokiego życia  duchowego. 
Owocowe wypieki siostry Anastazji będą 
zachwycać i wybornie smakować każde­
mu, kto włoży w ich tworzenie całe swoje 
serce oraz „przełoży konfiturami dobrych 
uczynków i wstawi w piec żarliwej miłości 
Boga i bliźniego”.

O. Jacek Siepsiak SJ
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	 1.	 Tradycyjne formy i blaszki do piecze­
nia należy zawsze smarować tłuszczem 
i obsypać tartą bułką (lub wyłożyć spe­
cjalnym papierem). Łatwe i wygodne 
w pieczeniu są formy silikonowe, któ­
re  nie wymagają dodatkowego natłusz­
czania i ciasto podczas pieczenia nie 
przywiera do spodu i boków formy. Jed­
nocześnie ciasto po upieczeniu można 
sprawnie i szybko wyjąć z formy.

	 2. 	Mąkę do ciasta zawsze należy starannie 
przesiewać. Proszek do pieczenia czy 
sodę oczyszczoną – dodajemy do cia­
sta zawsze wymieszane z mąką. Jako 
środek spulchniający w niektórych 
przepisach zastosowano – rzadko dziś 
używany – amoniak spożywczy w po­
staci proszku. Jego działanie podobne 
jest do proszku do pieczenia. Amoniak 
spożywczy jest dostępny w sprzedaży.

	 3. 	Zawsze wybieramy jaja o nieuszkodzo­
nych skorupkach. Przed użyciem nale­
ży je dokładnie umyć (nawet sparzyć), 
a następnie wbijać pojedynczo do osob­
nego naczynia. 

RADY SIOSTRY ANASTAZJI
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	 4. 	Do przygotowania ciasta biszkoptowe­
go należy użyć świeżych jaj (umytych) 
wcześniej schłodzonych w lodówce.

	 5. 	W przypadku ciasta biszkoptowego 
spód blaszki należy wyłożyć papierem 
do pieczenia a boki pozostawić niena­
smarowane. Wtedy biszkopt po upie­
czeniu nie kurczy się, „trzyma się” 
blaszki i ma ładny wygląd.  

	 6. 	Biszkopt po upieczeniu należy pozosta­
wić jeszcze przez chwilę w wyłączonym 
piekarniku. 

	 7. 	Ciasto francuskie należy wkładać do 
dobrze nagrzanego piekarnika do ok. 
200 st. C.

	 8. 	Babki, ciasta ucierane, drożdżowe oraz 
biszkopty należy wkładać do lekko 
nagrzanego piekarnika i w miarę pie­
czenia stopniowo podwyższać tem­
peraturę. Zbyt wysoka temperatura 
na początku pieczenia powoduje, że 
wierzch ciasta robi się twardy, co unie­
możliwia jego wyrośnięcie.

	 9. 	W trakcie pieczenia ciasta drożdżowe­
go, ucieranego lub ciasta biszkoptowe­
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go nie należy otwierać piekarnika lub 
odwracać ciasta, dopóki nie wyrośnie 
i lekko nie wypiecze, gdyż spowodu­
je to opadnięcie ciasta i tworzenie się 
zakalca.

	10. 	Ciasto kokosowe jest najlepsze wtedy, 
gdy piecze się je krótko w dość ciepłym 
piekarniku. Im dłużej trwa pieczenie, 
tym ciasto jest twardsze. 

	11. 	Ciasto kruche przed pieczeniem nale­
ży w kilku miejscach nakłuć widelcem 
i piec na złoty kolor. Zbyt długi czas 
pieczenia powoduje jego stwardnienie 
i zmianę barwy na ciemną.

	12. 	Do sporządzenia ciast owocowych naj­
lepiej użyć świeżych owoców. W zi­
mie można skorzystać z owoców mro­
żonych, które także zachowują swoje 
walory smakowe i odżywcze. Z kom­
potów owocowych do ciasta nadają się 
agrest, pigwa, czereśnie, śliwki, wiśnie 
i brzoskwinie.

	13. 	Jabłka – dokładnie umyte, obrane 
i rozdrobnione – należy skropić sokiem 
z cytryny, nie będą ciemniały.
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	14. 	Jeżeli ciasto kruche będzie stanowiło 
spód ciasta z owocami, to ciasto można 
wcześniej podpiec w temp. 160-180 st. C 
przez ok. 10 min. Jeśli owoce będą wy­
kładane bezpośrednio na surowe ciasto, 
wtedy wierzch ciasta należy posypać 
tartą bułką. Bułka wchłonie powstały 
podczas pieczenia sok z owoców.

	15. 	Do ciasta ucieranego można stosować 
– zgodnie z własnymi upodobaniami 
smakowymi i możliwościami – zamien­
nie masło lub margarynę.

	16. 	Wszystkie ciasta przygotowywane na 
zimno powinno się przechowywać w lo­
dówce i zawsze podawać schłodzone. 
Najlepiej sporządzać je na kilka godzin 
przed spożyciem.

	17. 	Sernik na zimno można przygotować 
z sera białego (tłustego lub półtłu­
stego), który należy wcześniej dwu­
krotnie zemleć i dodać słodkiej śmie­
tany, tak aby uzyskać gęstość serka 
homogenizowanego.

	18. 	Sernik po upieczeniu pozostawić do wy­
stygnięcia w wyłączonym piekarniku. 
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	19. 	Ciasto jest upieczone wtedy, gdy jest 
zarumienione, odstaje od brzegów for­
my, a drewniany (suchy) patyczek wło­
żony do ciasta po wyjęciu jest czysty, 
bez przylepionych grudek ciasta. 

	20. 	Piana będzie się lepiej ubijała, jeżeli do 
białek dodamy szczyptę soli. 

	21. 	Rodzynki przed dodaniem do ciasta 
należy dokładnie umyć, sparzyć, osu­
szyć i obtoczyć  w  mące. A wysuszone 
rodzynki znów staną się miękkie, jeże­
li włożymy je na pół godziny do soku 
z cytryny. 

	22. 	Jeżeli do ciasta używamy świeżych 
owoców (np. truskawek, wiśni, śliwek), 
to po ich dokładnym wymyciu i obsu­
szeniu, należy je obtoczyć w bułce tar­
tej. Pozwoli to na uniknięcie zakalca. 

	23. 	Do przygotowania masy można użyć – 
według własnego uznania – masła lub 
margaryny. 

	24. 	Jeżeli podczas przygotowywania kremu 
masa się zwarzy, należy ją lekko pod­
grzać, cały czas mieszając. 
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W książce oznaczono przepisy
według stopnia trudności:

bardzo łatwe a 
łatwe a  a
trudniejsze a a a

	25. 	Jeżeli w przepisie nie podano skład­
ników polewy i jej wykonania, należy 
przygotować polewę według przepisu 
ze str. 15. 

	26. 	Ze względu na różne rodzaje piekarni­
ków – w przepisach podana jest przybli­
żona temperatura pieczenia jak i przy­
bliżony czas pieczenia. 

	27. 	Wszystkie przepisy opracowane zo­
stały na formę o wymiarach 23cm x 
38cm. Do pieczenia biszkoptu na ro­
ladę w przepisach użyto formy o wy­
miarach 44cm x 39cm oraz tortownicy 
o średnicy 29cm. 
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a a 

Ciasto 
Wykonanie:

Jabłka obrać i pokroić w kostkę. Rodzyn­
ki sparzyć. Jaja utrzeć z cukrem, stopnio­
wo dodając olej, mąkę wymieszaną z sodą, 
proszkiem do pieczenia i cynamonem. Na 
końcu wmieszać jabłka, rodzynki i płatki 
migdałowe.
Ciasto przełożyć do blaszki i piec w temp. 
ok. 180 st. C przez ok. 45-50 min.
Po upieczeniu posypać cukrem pudrem 
lub przyozdobić polewą kakaową i posypać 
wiórkami kokosowymi. 

PLACEK JABŁKOWY 
Z BAKALIAMI

Składniki:
3 szklanki mąki
1 szklanka oleju
1 1/2 łyżeczki sody 

oczyszczonej
2 płaskie łyżeczki proszku 

do pieczenia
6 jaj
2 łyżeczki cynamonu
1 szklanka cukru kryształu
10 dag rodzynek
5 dag płatków migdałowych
1 kg jabłek
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CIASTO BUDYNIOWE 
Z JABŁKAMIa a a

Ciasto

Wykonanie:
Z podanych składników szybko wyrobić cia­
sto kruche. Podzielić na dwie części. Więk­
szą część ok. 2/3 ciasta pozostawić bez do­
datków (ciasto jasne), do pozostałej części 
– 1/3 dodać kakao (ciasto ciemne). Oba cia­
sta schłodzić. 

Masa budyniowa

Wykonanie:
Z podanych składników ugotować budyń.

Piana

Wykonanie:
Białka ubić z cukrem na sztywną pianę, 
stopniowo dodając suchy budyń.

Wykonanie:
Jabłka obrać i zetrzeć na tarce o dużych 
oczkach.

Składniki:
30 dag mąki
15 dag masła
2 łyżeczki proszku  

do pieczenia
6 żółtek
1-2 łyżki cukru pudru
1 płaska łyżeczka kakao

Składniki:
1 l mleka
3 budynie czekoladowe bez 

cukru
1 łyżka mąki ziemniaczanej
cukier do smaku

Składniki:
1 szklanka białek
1 szklanka cukru kryształu
1 jasny budyń

Dodatek:
1 1/2 kg jabłek
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Przygotowanie do pieczenia:
Spód blaszki wyłożyć ciastem jasnym – na 
ciasto równomiernie rozprowadzić ciepłą 
masę budyniową – nałożyć odciśnięte jabł­
ka – przykryć pianą – na wierzch zetrzeć 
ciasto ciemne.
Kroić po wystudzeniu, najlepiej na następ­
ny dzień. Przed podaniem posypać cukrem 
pudrem.
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BISZKOPT Z TRUSKAWKAMI 
I KREMEM BORÓWKOWYMa a a

Ciasto biszkoptowe
Upiec biszkopt jasny.

Masa serowa

Wykonanie:
Serek homogenizowany połączyć z serkiem 
mascarpone, dodać rozpuszczoną w 1/2 
szklanki wody żelatynę. Na końcu wmieszać  
truskawki (duże owoce przekroić na pół).
 

Galaretka agrestowa

Wykonanie:
Galaretkę rozpuścić zgodnie z przepisem

Krem borówkowy

Wykonanie:
Jogurt roztrzepać z cukrem, dodać – roz­
puszczoną w 1/2 szklanki wody – żelatynę 
i na końcu wmieszać porzeczki i borówki.

Złożenie ciasta:
Biszkopt jasny – masa serowa – galaretka 
agrestowa – krem borówkowy – wierzch de­
koracyjnie przybrać polewą czekoladową.

Składniki:
1 kg sera homogenizowanego 

waniliowego
25 dag serka mascarpone
4 łyżeczki żelatyny
20 dag świeżych truskawek

Składniki:
4 galaretki agrestowe

Składniki:
1 l jogurtu naturalnego
5 łyżeczek żelatyny
10 dag czerwonej porzeczki
10 dag borówek (jagód)
cukier puder do smaku
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