Przepis na chrupigce ciasteczka z ziarnami (od Julii)

Skfadniki:

e 2 jajka

e 3-4 tyzki erytrytolu (lub innego stodzidka)

e 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

¢ 100 g sezamu

¢ 150 g tuskanego stonecznika

¢ 100 g pestek dyni

e 75 g ptatkdw migdatowych

e 1/2 tyzeczki wanilii w pascie (lub innej formy)

e 2 tyzki maki migdatowej lub zmielonych orzechéw

Sposdb przygotowania:

1. Rozgrzej piekarnik do 180°C i przygotuj blache wytozong papierem do pieczenia.

2. W misce zmiksuj jajka z erytrytolem, az masa lekko sie napowietrzy.

3. Dodaj proszek do pieczenia i wanilie, dobrze wymieszaj.

4. Wsyp sezam, stonecznik, pestki dyni i ptatki migdatowe. Na koricu dodaj magke migdatowg lub zmielone
orzechy.

5. Catos¢ wymieszaj, az sktadniki sie potgczg. Masa bedzie gesta i klejgca — taka ma by¢!

6. tyzkg naktadaj porcje na przygotowang blache, formujgc niewielkie ciasteczka.

7. Piecz przez 15-20 minut, az ciasteczka bedg ztociste i przypieczone

Pudding ryzowy z karmelizowanymi sliwkami
¢ Pudding:

1l mleka 3,2% bez laktozy

150g biatego ryzu (do risotto)

2 tyzki cukru

1,5 tyzeczki cukru z wanilig bez glutenu
40g masta bez laktozy

¢ Karmelizowane $liwki:

600g sliwek wegierek

100g cukru

Y tyzeczki cynamonu

2-3 tyzki wody (opcjonalnie)

1. Mleko umies¢ w garnku, dodaj ryz i podgrzewaj do zagotowania mieszajgc co jakis czas.

2. Po zagotowaniu, zmniejsz moc palnika i gotuj ryz jeszcze przez okoto 30-35 min , az wchtonie wiekszos¢

ptynu a cato$é stanie sie gesta. Pamietaj o czestym mieszaniu. W miedzyczasie dodaj cukier i cukier z

wanilia.

Pod koniec gotowania dodaj masto i wymieszaj do potaczenia sktadnikow.

Sliwki umyj, usun pestki i pokrdj na mniejsze kawatki.

5. Na patelnie wysyp cukier i podgrzewaj na sredniej mocy palnika, az sie rozpusci i nabierze
bursztynowego koloru.

6. Nastepnie dodaj sliwki, cynamon i mieszajgc praz krotko, az zmiekng ale sie nie rozpadng i puszczg sok .

7. Jesli chcesz uzyskaé troche wiecej sosu mozesz dodaé niewielka ilos¢ wody i wymieszaé. Gotowe S$liwki
wytdz na porcje jeszcze cieptego puddingu ryzowego.
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Sliwki z patelni z kardamonowym jogurtem

Sliwka wegierka - 300 g

gesty jogurt naturalny - 4 tyzki

cukier puder - 1-2 tyzki

mielony kardamon - szczypta

masto - 2 tyzki

brgzowy cukier - 100 g

pokruszone sezamki (opcjonalnie do posypania)

o Sliwki przecinamy wzdtuz na pét i usuwamy z nich pestki. Jogurt mieszamy z cukrem pudrem i
kardamonem, a nastepnie wstawiamy do lodowki.

e Na patelni rozgrzewamy masfo. Wrzucamy na nig sliwki i wsypujemy brazowy cukier. Gotujemy na
duzym ogniu, by ptyn odparowat, ale sliwki zachowaty ksztatt. Poruszamy patelnig, by sos oblepit
owoce.

o Sliwki podajemy gorace z tyzka zimnego jogurtu z lodéwki. Mozna je posypa¢ pokruszonymi sezamkami.

Ciasto sliwkowe z chrupigcg kruszonka

e Nadzienie sliwkowe:
o 1000 g sliwek (bez pestek)
o 1x budyn waniliowy
o 60g cukru .
o 200ml soku jabtkowego
o 50g ptatkéw migdatowych
e Kruszonka owsiana:
o 100g ptatkdw owsianych
o 100g cukru
o 75g masta
e Ciasto:
o 300g maki pszennej
2tyzeczki Proszku do pieczenia
75g cukru
Cukier wanilinowy 8g
75ml mleka
100g miekkiego masta
1jajko
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1. Sliwki umyj, wypestkuj, pokréj w drobna kostke i wsyp do garnka.

2. Proszek budyniowy wsyp do miseczki, dodaj cukier oraz 6 tyzek soku jabtkowego i wymieszaj.
Pozostatg czes¢ soku wlej do garnka ze Sliwkami.

3. Owoce zagotuj, caty czas mieszajgc. Nastepnie wlej rozpuszczony budyn i wcigz mieszajgc gotu;j
jeszcze 1 minute. Mase $liwkowa odstaw do wystygniecia.

4. Przygotowanie kruszonki zacznij od rozpuszczenia masta na patelni.

5. Dosyp cukier i ptatki owsiane. Upraz wszystko na jasnobrgzowy kolor, caty czas mieszajgc na matym
ogniu. Kiedy kruszonka nabierze wtasciwej barwy, odstaw jg do wystygniecia.

6. Tortownice posmaruj mastem i obsyp maka.

7. Make przesiej do miski razem z proszkiem do pieczenia, wsyp cukier, cukier wanilinowy, dodaj jajko,
mleko i masto. Catos¢ miksuj okoto 3 minuty na gtadkg mase.

8. Ciasto przetéz do tortownicy, podwyzszajgc brzeg ciasta na okoto 3 cm.

9. Na wierzch wysyp pfatki migdatowe, a na nie wytdz mase sliwkowa. Goére posyp kruszonkg owsiana.
Piecz okoto 45-50 minut w 180°C. Upieczone ciasto odstaw do catkowitego wystudzenia.



Odrywane buteczki drozdzowe ze sliwkami

Ciasto drozdzowe:

Nadzienie:

350 g maki pszennej

1x Drozdze suszone instant
5 tyzek drobnego cukru
szczypta soli

125 ml cieptego mleka

2 jajka

2 76ttka

50 g miekkiego masta

okoto 200 g sliwek (12 sztuk)
Cukier wanilinowy 8g
1 tyzka cynamonu

Dodatkowo:

76ttko z odrobing wody
cukier puder

Make przesiej do miski, dodaj drozdze, cukier i szczypte soli, wymieszaj. Przelej podgrzane mleko
oraz jajka.

Doktadnie wyrdb ciasto do uzyskania gtadkiej konsystencji przez okoto 10 minut. Pod koniec dodaj
miekkie masto i wyrabiaj jeszcze przez kilka minut. Na koniec ciasto nie powinno by¢ klejace.
Ciasto pozostaw w misce, przykryj Sciereczka i odstaw w ciepte miejsce do wyrosniecia na okoto
godzine.

Sliwki wypestkuj i pokréj na mate kawatki. W osobnej miseczce wymieszaj cukier puder z
cynamonem.

Wyrosniete ciasto przetdz na blat oprészony maka. Uwazaj, bo ciasto jest wyjgtkowo delikatne.
Ciasto podsyp maka i rozwatkuj na placek o $rednicy okoto 30 cm. Posyp cukrem wanilinowym
wymieszanym z cynamonem, na wierzchu pouktadaj pokrojone sliwki.

Placek ostroznie zwin w rulon, pokrdj na 2,5 cm plastry, ktére utéz w tortownicy wytozonej
papierem do pieczenia (mozesz wysmarowac tylko mastem), rozcieciem do géry.

Forme przykryj bawetniang $ciereczka i odstaw w ciepte miejsce do wyrosniecia na okoto pot
godziny.

Piekarnik nagrzej do 180°C. Wierzch buteczek posmaruj zéttkiem wymieszanym z odrobing wody i
wstaw do piekarnika. Piecz przez 25 minut do uzyskania ztotego koloru.

Przed podaniem oprész cukrem pudrem.



Rogaliki z budyniem i sliwkami

e 400ml mleka

e 1x budyn smietankowy
e 2 tyzki cukru

e 200g sliwek

e 1 ciasto francuskie XXL
e 1 jajko

e 50 g ptatkéw migdatow

1. Szklanke mleka przelej do garnka, doprowadz do wrzenia i wlej rozrobiony budyn z cukrem. Mieszaj
rézgg do momentu az budyn zgestnieje, $ciggnij z palnika i przykryj folig, tak, by stykata sie z
budyniem, by unikng¢ obeschniecia budyniu.

2. Sliwki umyj, usun pestki, pokrdj na mate kawatki.

3. Piekarnik rozgrzej do 200°C. Forme z wyposazenia piekarnika wytdz papierem do pieczenia.

4. Ciasto francuskie rozwin i pokrdj na 6 duzych tréjkatow. Na kazdy trojkat (od strony podstawy)
naktadaj porcje budyniu i kilka kawatkéw sliwek. Zawijaj na ksztatt rogalika i uktadaj na blaszce.
Kazdy rogalik posmaruj rozmaconym jajkiem i posyp ptatkami migdatéw.

5. Rogaliki piecz do zrumienienia - okoto 35 minut.

Konfitura ze sliwek z cynamonem

o 2kg sliwek wegierek

e 1,6kgcukru

e 0,91 wody

o 1tyzeczka cynamonu mielonego

1. Sliwki umyj, przekrdj je na pét i usuri pestki. Cukier i wode umie$é w duzym garnku o szerokim dnie.

2. Syrop gotuj do momentu, az zacznie robié sie gesty. Jezeli upuscisz odrobine syropu na talerzyk to
powinien on miec ciggliwg konsystencje, pozwalajaca na utworzenie nitki. Nastepnie dodawaj
partiami sliwki, tak aby nie przerywac wrzenia. Na koricu wsyp cynamon.

3. Cato$¢ smaz na matym ogniu, do momentu az owoce wchtong catg objetos¢ syropu.

4. Smazenie konfitury moze potrwac kilka godzin. Gotowga konfiture przelej do wczedniej umytych i
wyparzonych stoiczkéw. Odwrdc je do géry dnem i pozostaw do wystudzenia.

Powidta sliwkowe z korzenng nutg

2 kg sliwek wegierek
100 g cukru
1 tyzka przyprawy korzennej

1. Sliwki umyj i wypestkuj. Umie$¢ je w garnku z grubym dnem, zagotuj bez
przykrycia, caty czas mieszajgc. Nastepnie zmniejsz moc palnika. Mieszaj co jakis czas, by sliwki nie
przywarty do dna. Gotuj do momentu odparowania soku (przez okoto 2 godziny).

2. Potym czasie przetéz konfiture do kielicha blendera i zmiksuj na gtadka mase. Powidta przetéz do
garnka, dodaj cukier i przyprawe korzenng. Gotuj, az caty sok odparuje, a konsystencja bedzie gesta.
Przetéz do stoiczkdw i zakrec.

3. Dno garnka wytdz bawetniang sciereczka. Kiedy stoiczki ostygng, wtdz je do naczynia i zalej do 2/3
wysokosci zimng wodga. Gotuj przez 15 minut. Po ugotowaniu wyciggnij z garnka i schtadzaj do géry
dnem.



