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Kocham ciasta i z wielka przyjemnoscia je pieke, i z rowna
przyjemnoscig je jem (chyba to nawet troche po mnie widac).
Na szczescie okazato sie, ze mitoSnikdw domowych stodko-
Sci jest wiecgj i warto bytoby podzielic sie tymi przepisami
z Czytelnikami. | tak moja pierwsza ksigzka zatytutowana
byta ,103 ciasta Siostry Anastazji”. Potem pojawity sie kolejne,
w sumie kilkaset przepisow. Wydawato mi sig, ze o ciastach
wiem jesli nie wszystko, to bardzo duzo.

No wtasnie, wydawato mi sie... Przeczytatam bowiem zgro-
madzone przez Siostre Salomee przepisy i jestem zaskoczona.
Nie tylko przepisami na wtoskie ciasta, ale takze tyminaszymi,
tradycyjnymi.

Ksigzka Siostry Salomei to prawdziwa skarbnica bab, babe-
czek, tortow, torcikow, sernikdw, mazurkow i kruchych cia-
steczek. Wszystko przepieknie przygotowane i smakuje prze-
pysznie. Jestem przekonana, ze Panstwu rowniez dostarcza
niezapomnianych wrazen smakowych i zagoszcza na state
w Waszych domach...

Siostra Anastazja Pustelnik FDC
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Porady

. Make przed uzyciem do wypieku ciasta zawsze starannie przesie-

wam. Dzieki temu nie tylko zostang usuniete drobne zanieczysz-
czenia, ale przede wszystkim maka bedzie napowietrzona i tatwiej
bedzie taczyc sie z innymi sktadnikami. Spowoduije to, ze upieczone
ciasto lepiej wyrosnie, bedzie delikatniejsze i bardziej puszyste.

. Tradycyjne formy do ciasta zawsze nattuszczam i dodatkowo — przy

pieczeniu ciasta biszkoptowego, ucieranego czy z owocami — obsy-
puje butka tarta. Utatwia to wyjecie ciasta z formy. Forme mozna
rowniez wytozyc papierem do pieczenia. Obecnie juz powszechnie
uzywane formy silikonowe nie wymagaja takiego przygotowania,
poniewaz ich powierzchnia jest wykonana ze specjalnego, nieprzy-
wierajgcego materiatu.

. Spody ciast kruchych przed natozeniem nadzienia mozna wczesniej

podpiec i obcigzy¢ naktute widelcem specjalnymi kulkami ceramiczny-
mi (lub zwykt3 fasola czy grochem) roztozonymi na pergaminie przy-
krywajacym ciasto. Po ok. 10 min pieczenia nalezy usunac obcigzenie
wraz z papierem i dopiec ciasto do uzyskania jasnoztotego koloru. Tak
przygotowany spod ciasta zachowa réwna powierzchnie.

. Do wypieku ciast wybieram jaja o nieuszkodzonych skorupkach.

Przed uzyciem doktadnie je myje, a nastepnie pojedynczo wbijam do
osobnego naczynia. Do przygotowania ciasta biszkoptowego uzy-
wam Swiezych jaj (umytych) wczesniej schtodzonych w lodéwce.

. Biszkopt po upieczeniu pozostawiam jeszcze przez chwile w wyta-

czonym piekarniku.

. Sernik po upieczeniu pozostawiam w nagrzanym (wytaczonym) pie-

karniku przez ok. 15-20 min, po czym uchylam drzwiczki piekarnika
i pozostawiam tam ciasto do catkowitego wystudzenia. Zmnigjsza to
ryzyko opadniecia sernika.



7. Upieczone ciasto sprawdzam metoda ,suchego patycz-
ka" Gdy ciasto jest zarumienione, odstaje od brzegow formy,
a wtozony w nie drewniany (suchy) patyczek po wyjeciu jest czy-
sty, bez przylepionych grudek ciasta — wtedy ciasto jest gotowe do
wyjecia z piekarnika.

8. We wszystkich przepisach stosowatam masto 82%.

9. Ze wzgledu na rozne rodzaje piekarnikow — w przepisach podatam
przyblizona temperature i przyblizony czas pieczenia.

W niektorych ciastach, kremach i nadzieniach jako jeden ze sktadnikow
podaje smazona skdrke pomaranczowa. Poniewaz warto mie¢ pod
reka ten niezwykle aromatyczny dodatek nie tylko do deserdw, ponizej

podaje przepis na jej wykonanie.
// - R*
/
SMAZONA SKORKA POMARANCZOWA
- ” //
Sktadniki:  Wykonanie: —
3pomarancze  Cukier rozpuscic w wodzie i zagotowac. Pomarancze T
1szklanka cukru doktadnie umyc i obrac. Skorke zala¢ zimng woda |
1szklankawody i doprowadzi¢ do wrzenia, odla¢ wode, zala¢ zim- !
sokzTcytryny  na woda i ponownie przez moment zagotowac. :
Czynnosc powtdrzyc jeszcze dwukrotnie. Nastepnie :
skarke ostudzi¢, wyciac biate czesci, pokroic w pa- :
seczki lub matg kostke i wrzucic do przygotowanego [
syropu. Catos¢ smazy€ na wolnym ogniu do czasu :
odparowania wody. Cukier powinien oblepic skarke. :
Paod koniec dodac sok z cytryny, wymieszac i zdjac :
z ognia. Usmazone skorki przetozyc do stoiczka. |
Po ostygnieciu przechowywac w lodowce. :
&
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PANNA COTTA ZRUMEM

Sktadniki: Wykonanie:
% | smietany kremowki Zelatyne wymiesza¢ z zimng woda, nastepnie pod-
% ttustego mleka grzac w kapieli wodnej do czasu jej rozpuszczenia.
5dag cukrupudru 1| aske wanilii delikatnie rozcigé wzdtuz i tyzeczka ze-
2fyzeczkizelatyny | skrobaé zawarty miazsz.
2 tyzki wody - o . .

B Smietane, mleko, cukier i migzsz z wanilii wymie-

1 laska swiezej wanilii o B ’
2 byski rumu szaC i podgrzac przez ok. 2 min do czasu rozpusz-
10 dag startej gorzkief 1 CZenia sie cukru. Pod koniec wlac rum, odstawic
czekolady (lub wiorkow 'z ognia, dodac ciepta zelatyne i catos¢ energicznie

czekoladowych)

mieszac do czasu uzyskania jednolitej konsystengji.
Nastepnie mase przetozyc do salaterek i schtodzic.
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| Przed podaniem wytozyc na talerzyk i obficie posy-
: pac widrkami czekoladowymi.
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Przed wytozeniem deseru na talerzyk nalezy na kilka sekund za-
nurzyc salaterke w goracej wodzie.
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PANNA COTTA
Z BISZKOPCIKAM|
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Sktadniki:

20 dag biszkoptow
podtuznych

2 szklanki mleka
713mietany 30%

1 kg zmielonego sera
biatego z wiaderka

1 szklanka cukru pudru
1 cukier waniliowy

10 tyzeczek zelatyny

7 szklanki wody

3 czerwone galaretki
30 dag truskawek

Wykonanie:

Truskawki oczysci€, usunac szyputki i pokroi€
w kostke. Galaretki rozpuscic wg przepisu. Do teze-
jacej galaretki dodac truskawki.

Dno blaszki o wymiarach 23 cm x 36 cm rowno wy-
tozyc¢ biszkoptami.

Zelatyne rozpuscic w cieptej wodzie. Smietane, mle-
ko, cukier i cukier waniliowy zagotowac na wolnym
ogniu. Pod koniec dodac rozpuszczona zelatyne, do-
kfadnie wymieszac i odstawic z ognia na ok. 30 min,
po czym catos¢ zmiksowac i potgczy€ z serem.

Otrzymana mase rownomiernie roztozyc na bisz-
koptach. Wierzch zalat tezejaca galaretka z tru-
skawkami.

Deser podawac schtodzony.
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Sktadniki:

20 dag
gorzkiej czekolady

10 dag wiérkow
czekoladowych

3 tyzki likieru
pomaranczowego
4 tyzki masta

4 tyzki cukru pudru

10 dag
mielonych migdatow

o-—-—-—-—-=—---0

14

Wykonanie:

Czekolade wraz z likierem rozpuscic w kapieli wod-
nej, caty czas mieszajac, nastepnie dodac masto
i nadal mieszac do uzyskania jednolitej konsystencji.
Pod koniec dodac migdaty i cukier puder. Catosc do-
ktadnie wymieszac i schtodzic.

Ze schtodzonej masy formowac rownej wielkosci
kulki. Kazda obtoczyc w widrkach czekoladowych
i przetozy€ do dekoracyjnych foremek.

Ciasta, ciastka i ciasteczka
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Sktadniki:

15 dag masta

20 dag cukru pudru
7 Zottek

25 dag maki

7 szklanki kwasnej
Smietany

7 tyzeczki proszku
do pieczenia

starta skorka
z 1 pomaranczy

Sktadniki:

20 dag cukru pudru

7 biatek

7 dag magki ziemniaczanej
7 dag magki pszennej

15 dag stopionego masta
1 cukier waniliowy
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CIASTO WEOSKIE
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CIASTO POMARANCZOWE

Wykonanie:

Masto utrzec z cukrem na puszysta mase, stopnio-
wo dodajac zottka, nastepnie dodac Smietane, skor-
ke pomaranczowa i make wymieszanga z proszkiem
do pieczenia. Dobrze wymieszac i wylac do nattusz-
czonej formy o wymiarach 23 cm x 36 cm.

CIASTO WANILIOWE

Wykonanie:
Masto roztopi¢ na wolnym ogniu i przestudzic.

Biatka ubi¢ na sztywna piane, stopniowo dodajac cu-
kier, i nie przerywajac ubijania, dodac make ziem-
niaczang, make pszenna oraz cukier waniliowy.
Na koncu wlac przestudzone masto i catos¢ deli-
katnie wymieszac. Gotowe ciasto wytozyc na ciasto
pomaranczowe.

Ciasta, ciastka i ciasteczka
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