Sktadniki
e 300 g wisni

1 tyzka soku z cytryny

1 ptaska tyzeczka maki ziemniaczanej
1 tyzeczka Zelatyny

4-5 tyzek cukru

1/3 szklanki wody

Wisnie doktadnie optucz, wydryluj i umies¢ w rondelku. Dodaj sok
z cytryny, cukier i wode. Rondel postaw na sredniej mocy palnika
i podgrzewaj, az wisnie puszczg sok, ale jeszcze sie nie rozpadna.

Make ziemniaczang rozprowadz w odrobinie zimnej wody. Dodaj do
wisni i doprowadz wszystko do zagotowania. W miedzyczasie rozpusc
zelatyne w niewielkiej ilosci gorgcej wody i wymieszaj. Zdejmij wisnie
z palnika, gdy tylko sie zagotuja. Dodaj zelatyne i doktadnie wymieszaj.
Odstaw do wystudzenia.

Owoce w zelu nalezy przechowywac w lodéwce. Jesli okaze sie, ze
zbyt mocno w niej stezaty, wowczas mozna ustawi¢ je w miseczce nad
goraca parg wodng i przemieszac do przywrdcenia konsystencji zelu. Trwa
to krotko, a owoce nie zdaza nabrac¢ zbyt wysokiej temperatury
i mozna je od razu podawac.



Sorbet wisniowy

,‘)‘,

Sktadniki

e 3 szklanki wydrylowanych wisni
e ' szklanki cukru

e 1> szklanki wody

e sok z V2 cytryny

Z cukru i wody przygotowujemy syrop cukrowy - cukier wsypujemy do
garnuszka, zalewamy wodg i gotujemy, az ptyn zgestnieje i bedzie wolno
sptywat z tyzki. Odstawiamy do wystudzenia

Wisnie miksujemy w malakserze - nie musimy zmiksowac ich na gtadko,
mozemy zostawi¢ kawatki owocow.

Do wisni dodajemy syrop cukrowy i sok z cytryny, mieszamy.

Mase przelewamy do foremek do lodow, wbijamy patyczki i wstawiamy
na kilka godzin do zamrazarki.



Drozdzowki z wisniami

I kruszonka

Sktadniki
CIASTO:

e Maka pszenna - 500 g

e Mleko - 200 g

e Cukier-100g

e Masto-100g

e Suszone drozdze -7 g

e Jajko "zerowka" - 2 sztuki

e Ekstrakt waniliowy - 1 tyzeczka

o SOl - szczypta

e Wisnie bez pestek - 300 g
KRUSZONKA:

e Masto- 50 g

e Maka pszenna -75¢

e Maka ziemniaczana - 1 tyzka
e Cukier-50g



Sktadniki na kruszonke tgczymy ze sobg (recznie lub w malakserze).
Przektadamy do miseczki i wktadamy do lodowki.

Make, cukier, sol, wanilie i drozdze mieszamy. Dodajemy jajka
i mleko w letniej temperaturze. Mieszamy do potaczenia sie sktadnikow.
Na koniec wlewamy stopione masto i wyrabiamy, az ciasto stanie sie
nieklejace i plastyczne. Zajmie to okoto 7-10 minut.

Wyrobione ciasto przektadamy do czystej miski, przykrywamy
Sciereczka i zostawiamy do wyrosniecia na ok. 60 minut.

Wyrosniete ciasto odgazowujemy wbijajac w nie pies¢. Wyjmujemy
na delikatnie oproszony maka blat i dzielimy na czesci, po 60 g kazda.
Formujemy z nich kulki, uktadamy je na blaszce do pieczenia wytozonej
papierem, delikatnie rozptaszczamy i naktadamy na wierzch wisnie.
Zostawiamy na 30 minut do wyrosniecia.

Gotowe buteczki posypujemy wczesniej przygotowana kruszonka
I pieczemy przez 15-20 minut (do zrumienienia) w piekarniku nagrzanym
do 185°C (gora-dot).

Po wystudzeniu koniecznie oproszamy porcjg cukru pudru!

Kompot wisniowy



SKEADNIKI
e 1 kg wisni
e 500 ml wody
« 200 g cukru

Wisnie wydrylowac (np. za pomoca drylownicy) pozostawiajac kilka
wisni z pestkami dla smaku.

Z wody i cukru ugotowac syrop: wode wla¢ do rondelka, dodac
cukier i mieszajgc zagotowal. Cukier ma sie catkowicie rozpuscic.
Otrzymany syrop gotowac przez ok. 1 minute.

Wydrylowane owoce utozy¢ w wyparzonych i suchych stoikach
i zala¢ gorgcym syropem. Zamknac stoiki i pasteryzowac przez ok. 15 - 20
minut



Dzem wisniowy

DZEM Z CUKREM ZELUJACYM

e 1 kg wydrylowanych wisni
e 1 opakowanie zel-fixu 3:1 o wadze 25 g + 200 g cukru
e |ub 200 g cukru zelujacego 3:1

Wydrylowane wisnie zwazy¢ i odmierzy¢ 1 kg. Wymieszac z zel-fixem
I cukrem w szerokim garnku.

Gotowac przez 3 minuty, nastepnie przetozy¢ do 4 wyparzonych
i suchych stoiczkow. Stoiki wypetnia¢ do 3/4 wysokosci. Od razu zamknac
i odstawic do ostudzenia.
Dzem jest juz gotowy do spozycia nastepnego dnia, ale jesli robimy
przetwory na zime, wstawiamy stoiki do spizarki lub piwnicy.



Dzem wisniowy

DZEM TRADYCYJNY

e 1 kg wisni

e 300 g cukru

e sok z 1 cytryny
Wisnie umy¢, wydrylowa¢ (najlepiej za pomocg prostego urzadzenia -
drylownicy). Wtozy¢ do duzego garnka z grubym dnem, doda¢ cukier, sok z
cytryny 1 wymieszac.

Odstawi¢ na okoto 30 - 60 minut, az owoce zaczng puszczac sok.

Zagotowa¢ na matym ogniu co chwile delikatnie mieszajac, nastgpnie zebraé
utworzong piang. Gotowaé przez ok. 10 minut na malym ogniu, nastgpnie
odstawi¢ na 4 godziny.

Po tym czasie znéw zagotowa¢ owoce i pogotowac jeszcze przez ok. 30 minut.
Odstawi¢ do nastepnego dnia.

Kolejnego dnia gotowa¢ dzem do uzyskania odpowiedniej konsystencji, na
wolnym ogniu, co chwile mieszajac.

Naktada¢ goragcy do stoikow i odwraca¢ do gory dnem. Po catkowitym
ostudzeniu mozna juz dzem odwréci€ 1 wstawi¢ do piwnicy lub spizarki.

Sernik z wisniami



SKEADNIKI
e 500 g wisni (Swiezych lub mrozonych)
e 200 g biszkoptow (wtoskich Savoiardi, jak do tiramisu)
e 750 g twarogu sernikowego
e 250 g mascarpone
e 1 szklanka cukru
e 1i1/2 opakowania budyniu smietankowego (w proszku)
e 1 cukier wanilinowy
e 2jajka

DODATKOWO, DO MUSU

o 2 tyzki cukru
o 2 tyzeczki skrobi ziemniaczanej

Swieze wisnie optukaé, osuszy¢, wypestkowac. Wisnie mrozone
optukac na sitku a nastepnie catkowicie rozmrozi¢ (réwniez na sitku,



pozbywajac sie nadmiaru wody). Wypestkowac jesli wisnie s3
z pestkami.

Wisnie podzieli¢ na 2 czesci. Jedng uzy¢ bezposrednio do sernika,
z drugiej zrobi¢ mus do polania. Ta pierwsza cze$¢ do sernika moze by¢
troche wieksza.

Piekarnik nagrza¢ do 180 stopni C. Przygotowal tortownice
o srednicy 25 - 26 cm. Spdd wytozy¢ catymi biszkoptami a potéwkami
biszkoptow obtozy¢ wkoto rant tortownicy (biszkopty utozy¢ wypukta
strong na zewnatrz).

Zmiksowac twardg z mascarpone, cukrem, proszkiem budyniowym
oraz cukrem wanilinowym, nastepnie dodac jajka i znow zmiksowac na
jednolitg mase.

Na biszkopty delikatnie wytozy¢ mase serowa i wyrownac
powierzchnie. Na wierzch wytozy¢ czes¢ wisni i delikatnie wcisngc je
W mase.

Wstawic¢ do piekarnika i piec przez ok. 45 minut (na dno piekarnika
warto postawi¢ matg keksowke z gorgcg woda, co zabezpieczy sernik
przed pekaniem).

Wyjac z piekarnika i ostudzi¢. Po ostudzeniu - jesli mamy czas -
mozna dodatkowo schtodzi¢ w lodowce.

W miedzyczasie przygotowa¢ mus z pozostatych wisni: wisnie
zmiksowac blenderem "zyrafg", nastepnie dodac 2 tyzki cukru oraz skrobie
ziemniaczang i zagotowac. Otrzymanym musem polac sernik.
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