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Plevrmaczka, z m«'%d@hfm,

przygotowanie: 40 minut, oczekiwanie: 24 godziny,

pieczenie: 15 minut, sktadniki na 30 sztuk, sztuka: 170 kcal

¢ 0,5 kg ptynnego miodu e 4 tyzki soku pomaranczowego ¢ 0,5 szklanki
cukru e 4 szklanki maki e tyzeczka sody oczyszczonej  torebka cukru
waniliowego ¢ 0,5 tyzeczki mielonego imbiru e 0,5 tyzeczki mielonego
kardamonu e 1,5 tyzeczki cynamonu e szczypta gatki muszkatotowe;j

e 10 dag suszonych sliwek bez pestek e tyzeczka kakao e starta skorka
z0,5 cytryny e 10 dag migdatow e 4 tyzki konfitury morelowe;j

Midd podgrzac z sokiem pomaranczowym. Wsypac cukier, wymieszac. Sode roz-
pusci¢ w tyzce wodly.

Do ostudzonego miodu dodac 3 szklanki maki, sode, cukier waniliowy, imbir, kar-
damon, cynamon, kakao, gatke, skorke z cytryny. Catos¢ zmiksowac na gtadka

mase. Przykryc i odtozy¢ na 24 godziny w temperaturze pokojowej.

Sliwki suszone sparzy¢, dos¢ grubo posiekac. Do masy wsypac reszte maki i wy-
robi¢. Dodac posiekane sliwki, wymieszac. Ciasto rozwatkowac miedzy dwoma

arkuszami papieru do pieczenia na grubos¢ okoto 0,5 cm.

Uformowac prostokat o wymiarach 39x29 cm. Zdjac gorny arkusz papieru. Cia-
sto wraz z dolnym papierem przetozy¢ na blache.

Migdaty zala¢ wrzatkiem, odstawic¢ na 10 minut, osgczy¢ na sicie, obrac ze skorki,
utozy¢ na ciescie w odlegtosci 2 cm od siebie i lekko docisnac. Piec 12-15 min.
w piekarniku rozgrzanym do temp. 180°

Konfiture morelowg podgrzac, przetrzec przez sito. Jeszcze ciepte ciasto po-
smarowac cienka warstwa konfitury. Przestudzi¢, pokroi¢ na réwnej wielkosci

prostokaty.
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Malimowe serduszka,

przygotowanie: 1 godzina, oczekiwanie: 3 godziny, pieczenie:

10-12m
CIASTO:
e 175ko
e szczypt

inut, sktadniki na 70 sztuk, sztuka: 110 kcal

stki (35 dag) miekkiego masta e szklanka cukru pudru e jajko ¢ 0,5 kg maki
asoli e drobno starta skérka z 2 cytryn

MASA i DEKORACJA:

o duzy stoik (40 dag) konfitury malinowej o 1-2 tyzki soku z cytryny e 2 tyzki soku
malinowego e 1,5 szklanki cukru pudru e biatko e peretki cukrowe do posypania
(niekoniecznie)

Ciasto: z masta, cukru pudru, jajka, maki, soli i skorki cytrynowej zagniesc ciasto.
Owinac je wfolie i wtozyc¢ na 2 godziny do lodowki.

Ciasto podzieli¢ na pot i rozwatkowac na placki grubosci 2-3 mm. Foremka
w ksztatcie sewwrca wycig¢ 140 serc (skrawki ciasta ponownie zagniatac
i rozwatkowywac).

Sercauktadac partiami na blasze wytozonej papierem do pieczeniaipiec 10-12 minut
wtemp. 180°C. Wyjac z piekarnika i ostudzic.

Masa i dekoracja: konfiture malinowg lekko podgrza¢, przyprawi¢ sokiem z cy-
tryny, ostudzi¢. Potowe serduszek grubo posmarowac konfitura. Przykryc druga
potowa sercidocisng¢. Ciastka na godzine wiozyc¢ do lodéwki.

Cukier puder utrzed z biatkiem. 2 tyzki lukru odtozy¢, reszte wymieszac z sokiem
malinowym. Serca posmarowac rézowym lukrem. Pozostawic do stwardnienia.
Biaty lukier natozy¢ do torebki cukierniczej i ozdobi¢ nim serca. Ewentualnie po-
sypac peretkami.




Q,w@zd@czk{, Lmbtrowe

przygotowanie: 40 minut, oczekiwanie: 2,5 godziny, pieczenie:

12-15 minut, sktadniki na 30 sztuk, sztuka: 130 kcal

CIASTO:

e 1,5 szklanki maki e 0,75 kostki (15 dag) masta e 0,5 szklanki cukru pudru eszczypta
soli e zottko e 1-2 tyzeczki zmielonej kolendry e maka do podsypania

e cukier puder do posypania

MASA:

« kawatek swiezego imbiru e 10 dag deserowej czekolady ¢ 10 dag mlecznej czekola-
dy e 5tyzek Smietany e 1/4 kostki miekkiego masta ¢ 2 dag kandyzowanego imbiru

Ciasto: zmaki, masta, cukru pudru, szczypty soli, zéttka i kolendry zagniesé ciasto.
Zawinac w folie i wtozyc¢ do lodowki na godzine.

Masa: imbir obrac i drobno posiekac. Obie czekolady potamac i razem rozpuscic¢
w kapieli wodnej. Imbir zagotowac ze Smietana, wymieszac z ptynng czekolada.
Mase lekko przestudzi¢, ale nie dopusci¢ do stwardnienia. Dodac miekkie masto,
doktadnie wymieszac. 2 tyzki kremu odtozy¢ do dekoracji (przykryc, by nie za-
stygt). Pozostaty krem wtozyc¢ do lodowki co najmniej na godzine.

Ciasto rozwatkowac na posypanej maka stolnicy na grubosc¢ 2-3 mm. Foremka
wycia¢ 60 gwiazdek. Utozy¢ je na 2 blachach wytozonych papierem do piecze-
nia i piec 12-15 minut w piekarniku nagrzanym do 180°C. Wyjac z piekarnika.
Ostudzic.

30 ciastek posmarowac grubo kremem czekoladowo-imbirowym. Przykry¢
resztg gwiazdek i lekko docisnaé. Ciasteczka wtozyc na 30 minut do lodowki.
Kandyzowany imbir pokroi¢ na 30 kawateczkéw. Odtozony krem natozy¢ do
szprycy cukierniczej z matym otworem (mozna tez natozy¢ go do foliowej toreb-
kiiodcigc niewielki rozek).

Na kazdym ciastku zrobi¢ maty kleks kremu. Na kazdym potozyc kawatek imbiru
i lekko docisnag¢. Gwiazdki wstawi¢ na dalsze 30 minut do lodéwki. Krotko przed
podaniem posypac cukrem pudrem.
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JVLofrcmnowe stozka,

przygotowanie: 50 minut, pieczenie: 10-12 minut,

sktadniki na 25 sztuk, sztuka: 50 kcal

e 6 dag kandyzowanego imbiru e 5 dag migdatow e jajko e 20 dag masy marcepano-
wej e 4 dag orzeszkoéw piniowych

Migdaty sparzy¢, obrac, zemlec. Imbir drobno pokroic i zmiksowac z migdatami

na gtadka mase. Dodac mase marcepanowa, zagniesc.

Z masy uformowac walec (okoto 2,5 cm Srednicy) i pokroic na 25 kawatkow row-
nej wielkosci. Z kawatkow masy uformowac w dtoniach kulki, a potem nadac im

ksztatt stozka. Utozyc je na blasze wytozonej papierem do pieczenia.

W bok kazdego stozka wcisnac po kilka orzeszkow piniowych. Po jednym orzesz-
ku wetknac w czubek kazdego stozka.  Jajko roztrzepac z tyzka wody i posmaro-
wac nim stozki (najlepiej pedzelkiem). Piec 10-12 minut w temperaturze 180°C,
az stozki lekko sie przyrumienia.
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Walfb@ wnoleuwte

przygotowanie: 20 minut, oczekiwanie: 1 godzina,

sktadniki na 16 porcji, porcja: 200 kcal

e kostka masta e 0,5 szklanki cukru pudru e 10 dag chatwy czekoladowej 4 suche
prostokatne wafle ¢ Polewa czekoladowa GELLWE e Polewa cytrynowa GELLWE
e kandyzowane wisnie zielone i czerwone do dekoracji

Miekkie masto utrze¢ z cukrem pudrem. Dodac pokruszona chatwe, wymie-
szac. Masg przetozy¢ wafle. Wierzch obcigzy¢ deseczka, wtozy¢ na godzine
do lodowki.

Obie polewy przygotowac wedtug przepisu na opakowaniu. Wierzch wafli po-
smarowac polewg czekoladowa. Gdy zastygnie, wafle pokroi¢ w kwadraty. Na
kazdym zrobi¢ obwddke z biatej polewy. Na $rodku przylepic (za pomoca kropel-
ki polewy) po 2 potowki kandyzowanych wisienek.
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Orzechowe caluoka, Placek z m«'{;}d@hmi,

przytgotowanie: 30 minut, pieczenie: 15 minut, przygotowanie: 40 minut, pieczenie: 50 minut,
sktadniki na 50 sztuk, sztuka: 60 kcal sktadniki na 12 porcji, porcja: 380 kcal

e 3 biatka ¢ 0,5 szklanki drobnego cukru ¢ 20 dag mielonych orzechéw laskowych
» 4 dag siekanych orzechow laskowych e 15 dag gorzkiej czekolady e sél

Biatka ubi¢ ze szczypta soli na pétsztywno. Stopniowo wsypywac cukier i tak dtu-
go dalej ubijac, az cukier sie rozpusci. Wsypac zmielone orzechy laskowe, catos¢
doktadnie wymieszac.

Masa wypetnic¢ szpryce cukierniczg z duzym otworem. Na dwie blachy wytozo-
ne papierem do pieczenia wycisnac po 25 kuleczek (2-2,5 cm wysokosci, okoto
2 cms$rednicy). Piec 15 minut w temperaturze 170°C. Ostudzic.

Posiekane orzechy laskowe uprazyc na goracej patelni bez ttuszczu. Czekolade
potamac, wtozy¢ do miski i stopic w kapieli wodne).

Ostudzone ciasteczka orzechowe zanurzac jedna strong w czekoladzie, lekko
osaczac i drugg strong ktas¢ na pergaminie. Wierzch posypac siekanymi orze-
chami laskowymi i zostawi¢ do wyschniecia.

¢ 10 dag migdatow e 20 dag gorzkiej czekolady e kostka masta e 6 jajek e szklanka
cukru e 0,5 szklanki maki e 2 tyzki Kakao GELLWE e 0,5 tyzeczki Proszku do piecze-
nia GELLWE e 2 tyZki spirytusu e masto maka do blachy e 2 tyzki ptatkow migdato-
wych e kilka orzechow pinii

Migdaty sparzy¢, obrac z tupinek, zemlec. Masto stopi¢ z 15 dag czekolady. Ptyn-
na mase przelac do miski. Whijac¢ po kolei zottka, caty czas ucierac. Biatka ubic na

piane, wsypujac po tyzce cukier.

Do masy czekoladowe] przesia¢ make z proszkiem do pieczenia i kakao, wsy-
pac¢ migdaty, wlac spirytus, wymieszac. Piane delikatnie (najlepiej tyzka) po-
taczy¢ z masa. Podtuzng forme posmarowac mastem i oprészy¢ maka. Natozyc
mase. Piec 50 minut w temp. 180°C.

Pozostatg czekolade stopi¢ w kapieli wodnej, pola¢ nig wystudzone ciasto.
Wierzch posypac ptatkami migdatowymi, ew. ozdobi¢ orzechami.




Bakaliowe balontks

przygotowanie: 40 minut, pieczenie: 20 minut,

sktadniki na 30 sztuk, sztuka: 100 kcal

e 7 dag chudego twarozku e 3 tyzki cukru pudru e sél e z6ttko o 3 tyzki oleju
e 0,75 szklanki maki e tyzeczka proszku do pieczenia 0,5 tyzeczki startej skorki
z cytryny e 0,5 szklanki cukru o 4 dag miodu e 0,25 kostki masta e 7 tyzek Smietany
e 6 dag suszonych moreli e 5 dag suszonych daktyli e 4 dag kandyzowanego imbiru
8 dag ptatkow migdatowych e 5 dag posiekanych orzeszkéw piniowych lub arachi-
dowych (niesolonych)

Twarozek zmiksowac z cukrem pudrem, szczypta soli i zottkiem. Wiac olej i wy-
mieszac. Do masy przesia¢ make z proszkiem do pieczenia, dodac skérke z cytry-
ny, zmiksowac. Ciasto odstawic pod przykryciem na 10 minut.

Blache o wymiarach 30x20 cm wytozy¢ papierem do pieczenia. Ciasto rozwatko-
wac na placek, wytozy¢ nim blache. Ciasto dobrze docisnaé, ponaktuwac widelcem.
Morele, daktyle i imbir drobno posiekac¢. Cukier zagotowac z miodem, mastem

i Smietang, zmniejszy¢ ogien, gotowac 8 minut. Doda¢ morele, daktyle, imbir,
migdaty i orzeszki, wymieszac¢. Mase bakaliowa rozsmarowac na ciescie.

Piec 20 minut wtemp. 180°C. Wyjac z piekarnika i catkowicie ostudzi¢ na blasze.
Potem pokroi¢ na 30 rownych prostokatow.




