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SIOSTRA
ANASTAZJA
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Make do ciasta zawsze nalezy staran-
nie przesiewac.

Make mieszamy najpierw z proszkiem
do pieczenia, a dopiero potem doda-
jemy pozostate sktadniki.

Foremki nalezy zawsze smarowac
ttuszczem i obsypac tarta bulka (lub
wylozy¢ specjalnym papierem).

Zawsze wybieramy jaja o nieuszkodzo-
nych skorupkach. Przed uzyciem na-
lezy je dokladnie umy¢ (nawet spa-
rzy¢), a nastepnie wbija¢ pojedynczo
do osobnego naczynia.

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

Biszkopt po upieczeniu nalezy pozo-
stawic jeszcze przez chwile w wylaczo-
nym piekarniku.

Ciasto kokosowe jest najlepsze wtedy,
gdy piecze si¢ je krétko w dos¢ cie-
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ptym piekarniku. Im dltuzej trwa pie-
czenie, tym ciasto jest twardsze.

Kruche ciasto przed pieczeniem na-
lezy ponaktuwaé¢ widelcem w kilku
miejscach.

Sernik zostawi¢ w piekarniku az do
wystygniecia.

Ciasto ucierane piec w piekarniku
juz lekko nagrzanym. Po wyro$nie-
ciu zwiekszy¢ temperature jak poda-
no w przepisie.

Ciasto jest upieczone wtedy, gdy jest
zarumienione, odstaje od brzegbéw
formy, a drewniany (suchy) patyczek
wlozony do ciasta po wyjeciu jest czy-
sty, bez przylepionych grudek ciasta.

Do spulchniania niekt6rych ciast moz-
na wykorzystac, rzadko dzis stosowa-
ny, amoniak spozywczy w postaci
proszku. Jego dziatanie podobne jest
do proszku do pieczenia. Amoniak
spozywczy jest dostepny w sprzedazy.
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Piana bedzie si¢ lepiej ubijala, jezeli
do biatek dodamy szczypte soli.

Jabtka — doktadnie umyte, obrane
i rozdrobnione — nalezy skropi¢ so-
kiem z cytryny, nie beda ciemniaty.

Rodzynki przed dodaniem do ciasta
nalezy dokltadnie 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, §li-
wek), to po ich doktadnym wymy-
ciu i obsuszeniu, nalezy je obtoczy¢
w bulce tartej. Pozwoli to na uniknig-
cie zakalca.
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Do przygotowania masy mozna uzy¢ —
wediug wlasnego uznania — masta lub

margaryny.
Jezeli podczas przygotowywania kre-

mu masa si¢ zwarzy, nalezy ja lekko
podgrzag, caly czas mieszajac.

Jezeli w przepisie nie podano sktad-
nikéw polewy i jej wykonania, nalezy
przygotowac polewe wedtug przepisu
ze str. 12.

Ze wzgledu na rézne rodzaje piekarni-
kow — w przepisach podana jest przy-
blizona temperatura pieczenia oraz
przyblizony czas pieczenia.

. Wszystkie przepisy opracowane s3 na

foremke o wymiarach 23x38 cm.

W ksigzce oznaczono przepisy wedlug stopnia trudnosci:
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bardzo tatwe

latwe

trudniejsze






