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WSTEP

Wsypac tyzeczke modlitwy, nie Zalowac,

w kazdym razie takq duzq, aby nadata ca-
temu dniowi wori ducha nadprzyrodzone-
go. Dalej, dac porzqdng garsc cierpliwosci
i zmieszac z uttuczong masq dobroci. Do
smaku dodac soli madrosci, przechowywanej
w naczyniu roztropnosci. Nastegpnie dodac
wanili¢ z drobnego humoru, skorke poma-
raiiczowq z Zyczliwego uSmiechu, tak aby
podniosta smak. Przydadzq si¢ i rodzynki
opanowania i spokoju. Wystrzegac si¢ za
wszelkq ceng gorzkich migdatow nerwow.
Przyprawq tq podsypac dobrg dozq mitosci
wiasnej zmiazdzonej na proszek w moZdzie-
rzu pokory. Ciasto wymieszac starannie rekq
odpowiedzialnosci, sumienia. Rozwatkowac,
chronigc si¢ od lenistwa i egoizmu. Przelo-
2y¢ konfiturami dobrych uczynkow i wsta-
wic w piec Zarliwej mitosci Boga i bliZniego.
(anonim)

Ciasta owocowe to harmonia najlepszych
smakow. Wystarczy wybra¢ swéj ulubiony
owoc — a znajdziesz tu odpowiedni prze-
pis. Jablka, gruszki, czeresnie, wisnie, §liw-
ki, maliny, truskawki, agrest, porzeczki,
boréwki, jagody czy rabarbar odpowied-
nio polaczone z biszkoptem, ciastem kru-




chym, drozdzowym, ucieranym — zamienia
sie w niepowtarzalny smak. A potaczone
z bita $mietana, delikatnym kremem, ga-
laretkg czy pyszng kruszonka — zachwyca
swoim wygladem. Taki deser zyska uzna-
nie nie tylko domownikéw...

Przepisy siostry Anastazji na ciasta
z owocami otwierajg nowe mozliwosci do-
$wiadczania i komponowania smakéw, by
to, co dobre, bylo jeszcze lepsze. Te ekspe-
rymenty zawsze s3 udane, o ile pozwoli-
my poprowadzic si¢ Autorce. To Mistrzyni,
ktéra tworzy w kuchni cuda, a natchnie-
nie czerpie z glebokiego zycia duchowego.
Owocowe wypieki siostry Anastazji bedg
zachwyca¢ i wybornie smakowa¢ kazde-
mu, kto wlozy w ich tworzenie cale swoje
serce oraz ,przelozy konfiturami dobrych
uczynkéw i wstawi w piec Zarliwej mitosci
Boga i blizniego”.

O. Jacek Siepsiak SJ



1. Tradycyjne formy i blaszki do piecze-
nia nalezy zawsze smarowac ttuszczem
i obsypac tartg butka (lub wytozy¢ spe-
cjalnym papierem). Latwe i wygodne
w pieczeniu sg formy silikonowe, kt6-
re nie wymagaja dodatkowego nattusz-
czania i ciasto podczas pieczenia nie
przywiera do spodu i bokéw formy. Jed-
noczesnie ciasto po upieczeniu mozna
sprawnie i szybko wyjac¢ z formy.

2. Make do ciasta zawsze nalezy starannie
przesiewac. Proszek do pieczenia czy
sode oczyszczong — dodajemy do cia-
sta zawsze wymieszane z maka. Jako
Srodek spulchniajacy w niektérych
przepisach zastosowano — rzadko dzi§
uzywany — amoniak spozywczy w po-
staci proszku. Jego dzialanie podobne
jest do proszku do pieczenia. Amoniak
spozywczy jest dostepny w sprzedazy.

3. Zawsze wybieramy jaja o nieuszkodzo-
nych skorupkach. Przed uzyciem nale-
zy je doktadnie umy¢ (nawet sparzyc),
a nastepnie wbija¢ pojedynczo do osob-
nego naczynia.



. Do przygotowania ciasta biszkoptowe-
go nalezy uzy¢ $wiezych jaj (umytych)
wezesniej schtodzonych w lodéwee.

. W przypadku ciasta biszkoptowego
sp6d blaszki nalezy wylozy¢ papierem
do pieczenia a boki pozostawi¢ niena-
smarowane. Wtedy biszkopt po upie-
czeniu nie kurczy sie, ,trzyma sie”
blaszki i ma fadny wyglad.

. Biszkopt po upieczeniu nalezy pozosta-
wic jeszcze przez chwile w wyltaczonym
piekarniku.

. Ciasto francuskie nalezy wktada¢ do

dobrze nagrzanego piekarnika do ok.
200 st. C.

. Babki, ciasta ucierane, drozdzowe oraz
biszkopty nalezy wkiada¢ do lekko
nagrzanego piekarnika i w miare pie-
czenia stopniowo podwyzszaé¢ tem-
perature. Zbyt wysoka temperatura
na poczatku pieczenia powoduje, ze
wierzch ciasta robi si¢ twardy, co unie-
mozliwia jego wyro$niecie.

. W trakcie pieczenia ciasta drozdzowe-
go, ucieranego lub ciasta biszkoptowe-



10.

11.

12.

13.

go nie nalezy otwiera¢ piekarnika lub
odwraca¢ ciasta, dopoki nie wyrosnie
i lekko nie wypiecze, gdyz spowodu-
je to opadniecie ciasta i tworzenie si¢
zakalca.

Ciasto kokosowe jest najlepsze wtedy,
gdy piecze si¢ je krotko w dosc cieptym
piekarniku. Im dtuzej trwa pieczenie,
tym ciasto jest twardsze.

Ciasto kruche przed pieczeniem nale-
zy w kilku miejscach naktu¢ widelcem
i piec na zloty kolor. Zbyt dltugi czas
pieczenia powoduje jego stwardnienie
i zmiang barwy na ciemng.

Do sporzadzenia ciast owocowych naj-
lepiej uzy¢ $wiezych owocéw. W' zi-
mie mozna skorzysta¢ z owocow mro-
zonych, ktére takze zachowujg swoje
walory smakowe i odzywcze. Z kom-
potéw owocowych do ciasta nadaja si¢
agrest, pigwa, czeresnie, sliwki, wisnie
i brzoskwinie.

Jabtka - dokfadnie umyte, obrane
i rozdrobnione —nalezy skropi¢ sokiem
z cytryny, nie bedg ciemniaty.
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Jezeli ciasto kruche bedzie stanowito
sp(’)d ciasta z owocami, to ciasto mozna
wezesniej podpiec w temp. 160-180 st. C
przez ok. 10 min. Jesli owoce beda wy-
ktadane bezposrednio na surowe ciasto,
wtedy wierzch ciasta nalezy posypac
tarta butka. Bulka wchionie powstaty
podczas pieczenia sok z owocow.

Do ciasta ucieranego mozna stosowac
— zgodnie z wlasnymi upodobaniami
smakowymi i mozliwo$ciami — zamien-
nie masto lub margaryne.

Wszystkie ciasta przygotowywane na
zimno powinno si¢ przechowywac w lo-
dowce i zawsze podawac schlodzone.
Najlepiej sporzadzac je na kilka godzin
przed spozyciem.

Sernik na zimno mozna przygotowac
z sera bialego (ttustego lub pétttu-
stego), ktory nalezy wczes$niej dwu-
krotnie zemle¢ i doda¢ stodkiej $mie-
tany, tak aby uzyska¢ gesto$¢ serka
homogenizowanego.

Sernik po upieczeniu pozostawi¢ do wy-
stygniecia w wytaczonym piekarniku.
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20.
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Ciasto jest upieczone wtedy, gdy jest
zarumienione, odstaje od brzegéw for-
my, a drewniany (suchy) patyczek wio-
zony do ciasta po wyjeciu jest czysty,
bez przylepionych grudek ciasta.

Piana bedzie si¢ lepiej ubijata, jezeli do
biatek dodamy szczypte soli.

Rodzynki przed dodaniem do ciasta
nalezy dokladnie umy¢, sparzy¢, osu-
szy¢ i obtoczy¢ w mace. A wysuszone
rodzynki znéw stang si¢ miekkie, jeze-
li wlozymy je na p6t godziny do soku
z cytryny.

Jezeli do ciasta uzywamy $wiezych
owocow (np. truskawek, wisni, $liwek),
to po ich doktadnym wymyciu i obsu-
szeniu, nalezy je obtoczy¢ w bulce tar-
tej. Pozwoli to na uniknigcie zakalca.

Do przygotowania masy mozna uzy¢ -
wedlug wlasnego uznania — masta lub
margaryny.

Jezeli podczas przygotowywania kremu
masa si¢ zwarzy, nalezy ja lekko pod-
grzac, caly czas mieszajac.
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25. Jezeli w przepisie nie podano skiad-
nikoéw polewy i jej wykonania, nalezy
przygotowaé polewe wedtug przepisu
ze str. 15.

26. Ze wzgledu na rézne rodzaje piekarni-
kow —w przepisach podana jest przybli-
zona temperatura pieczenia jak i przy-
blizony czas pieczenia.

27. Wszystkie przepisy opracowane zo-
staly na forme o wymiarach 23cm x
38cm. Do pieczenia biszkoptu na ro-
lade w przepisach uzyto formy o wy-
miarach 44cm x 39cm oraz tortownicy
o $rednicy 29cm.

W ksigzce oznaczono przepisy
wedlug stopnia trudnosci:

bardzo tatwe @
- PR
trudniejsze @ @ @
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%} g:]) PLACEK JABLKOWY
Z BAKALIAMI

Ciasto
Sktadniki: Wykonanie:
3 szklanki mgki Jabtka obra¢ i pokroi¢ w kostke. Rodzyn-
1 szklanka oleju ki sparzy¢. Jaja utrze¢ z cukrem, stopnio-
1 1/2 lyzeczki sody wo dodajac olej, make wymieszang z soda,
oczyszezonej proszkiem do pieczenia i cynamonem. Na
2 plaskie tyzeczki proszku  koricu wmieszac¢ jablka, rodzynki i platki
do pieczenia migdatowe.
6 jaj Ciasto przetozy¢ do blaszki i piec w temp.
2 lyzeczki cynamonu ok. 180 st. C przez ok. 45-50 min.
I szklanka cukru krpsztatu — Po upieczeniu posypac¢ cukrem pudrem
10 dag rodzynek lub przyozdobi¢ polewa kakaowa i posypac

5 dag platkow migdatowych  wiérkami kokosowymi.
1 kg jabtek .







%) {3} g:_]) CIASTO BUDYNIOWE
Z JABEKAMI

Ciasto
Skladniki: Wykonanie:
30 dag maki Z podanych skladnikéw szybko wyrobi¢ cia-
15 dag masta sto kruche. Podzieli¢ na dwie czesci. Wigk-
2 Yyzeczki proszku sz3 cz¢S¢ ok. 2/3 ciasta pozostawi¢ bez do-
do pieczenia datkéw (ciasto jasne), do pozostalej czesci
6 Zottek - 1/3 dodac¢ kakao (ciasto ciemne). Oba cia-
1-2 tyzki cukru pudru sta schlodzic.

1 plaska lyzeczka kakao
MASA BUDYNIOWA

Skladniki: Wykonanie:
1 I mleka Z podanych sktadnikow ugotowac budyn.
3 budynie czekoladowe bez

cukru

I tyzka maki ziemniaczanej
cukier do smaku

PIANA
Skladniki: Wykonanie:
I szklanka biatek Biatka ubi¢ z cukrem na sztywna piang,

I szklanka cukru krysztalu — stopniowo dodajac suchy budyn.
1 jasny budyii

Dodatek: Wykonanie:
1 1/2 kg jablek Jabtka obrac¢ i zetrze¢ na tarce o duzych
oczkach.
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Przygotowanie do pieczenia:
Spod blaszki wytozy¢ ciastem jasnym — na
ciasto rownomiernie rozprowadzi¢ ciepta
mase budyniowa — natozy¢ odcisniete jabt-
ka — przykry¢ piana — na wierzch zetrze¢
ciasto ciemne.

Kroi¢ po wystudzeniu, najlepiej na nastep-
ny dzief. Przed podaniem posypac cukrem
pudrem.




Q %} %) BISZKOPT Z TRUSKAWKAMI
I KREMEM BOROWKOWYM

CIASTO BISZKOPTOWE
Upiec biszkopt jasny.

MASA SEROWA

Sktadniki: Wykonanie:
I kg sera homogenizowanego  Serek homogenizowany polaczy¢ z serkiem
waniliowego mascarpone, doda¢ rozpuszczong w 1/2
25 dag serka mascarpone szklanki wody Zelatyne. Na koricu wmiesza¢
4 tyzeczki zelatyny truskawki (duze owoce przekroi¢ na pot).

20 dag swiezych truskawek

GALARETKA AGRESTOWA
Sktadniki: Wykonanie:
4 galaretki agrestowe Galaretke rozpusci¢ zgodnie z przepisem

KREM BOROWKOWY

Skladniki: Wykonanie:
1 1 jogurtu naturalnego Jogurt roztrzepa¢ z cukrem, doda¢ — roz-
5 lyzeczek zelatyny puszczong w 1/2 szklanki wody - Zelatyne

10 dag czerwonej porzeczki i na koncu wmiesza¢ porzeczki i boréwki.
10 dag borowek (jagod)

cukier puder do smaku Zlozenie ciasta:

Biszkopt jasny — masa serowa — galaretka
agrestowa — krem borowkowy —wierzch de-
koracyjnie przybra¢ polewa czekoladows.
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