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uz nigdy nie
¢dziesz piec
byt dlugo

Prawdziwa tragedia zdarza si¢ wtedy, gdy pieczesz cia-
sto zbyt dlugo. Tyle ciezkiej pracy i skladnikéw ma iSc...
na marne?! Suche i kruszace si¢ ciasto/ciasteczka/brow-
nie/placki?!?! Fuj. Niestety, przez to, ze tak wiele piekar-
nikéw grzeje mocniej lub slabiej, bez wzgledu na to, ile
czasu podaje w przepisie jego tworca, w kazdym przypadku
czas ten bedzie troche rozny od twojego. Bez obaw; zapre-
zentuje ci, jak stwierdzi¢ dokladnie, kiedy wyciagnac deser

z piekarnika.

1. Zawsze ustawiaj minutnik na najnizszy czas
podany w przepisie

Jezeli napisano ,piec od 45 do 50 minut”, ustaw minut-
nik na 45 minut i po tym czasie sprawdz wyrob. A jesli
naprawde nie znosisz wysuszonych ciast, ustaw minut-
nik na 40 minut.

2. Nie polegaj wytacznie na czasie pieczenia! Twdj
piekarnik moze grzaé mocniej/stabiej niz méj.
Oprécz nabycia termometru do piekarnika, o ktérym
wspomniatam na stronie 16, zwracaj uwage na oznaki,
czy deser jest idealnie wypieczony. Ponizej przedsta-
wiam te, ktére najczesciej odnosza sie do smakotykdéw
z tej ksigzki.

SKARBIEC tASUCHA
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AS PRZYGOTOWANIA 20 MINUT
CZAS PIECZENIA 11 MINUT
CZAS LACZNIE 31 MINUT

% szklanki niesolonego masta,
roztopionego

1 szklanka ubitego bragzowego
jasnego cukru

1 duze jajko plus 1 duze z6ttko
w temperaturze pokojowej

2 tyzeczki ekstraktu z wanilii
1%2 szklanki maki uniwersalnej
Ya tyzeczki sody oczyszczonej
Y2 tyzeczki soli

1 szklanka tradycyjnych ptatkéw
owsianych

1 szklanka kawatkéw gorzkiej lub
deserowej czekolady

sél morska w ptatkach do
posypania (wedle uznania)

52

Ciasteczka owsiane
z kawalkami czekolady

Co prawda nikt nie pyta, ale jesli moge, to powiem, ze idealne
ciasteczko owsiane z czekolada byloby: chrupiace na zewnatrz,
w $rodku super migkkie, z wyczuwalnymi platkami, ale nadzwy-
czaj wilgotne, pelne kawalkéw czekolady i, co najwazniejsze,
bynajmniej nie puszyste (tajemnica polega na dodaniu minimal-
nej ilosci sody). I tak sie sklada, ze udalo mi si¢ takie idealne
ciasteczko opracowac. I tutaj wlasnie je prezentuje.

1 Nagrzej piekarnik do 175°C. Wy+téz pergaminem dwie blachy.

2 W duzej misce wymieszaj silikonowa topatka topione masto z brgzowym
cukrem. Dodaj jajko, z6ttko, ekstrakt z wanilii i dobrze wymieszaj.

3 Dodaj make, sode oczyszczong i sél i wymieszaj doktadnie, zeby pozby¢
sie grudek maki. Dodaj ptatki i wymieszaj. Dorzu¢ kawatki czekolady i rowno
rozprowadz w masie. Nie mieszaj zbyt dtugo. Odstaw ciasto na 5 minut,
zeby maka mogta wchtonac¢ mokre sktadniki.

4 tyzka do naktadania lodéw o pojemnosci 45 ml nabieraj réwne porcje
(duza tyzka tez sie sprawdzi; porcja powinna miec objetosc ok. 3 tyzek
stotowych). Uformuj w dtoniach gtadkie kulki i rozt6z na blachach

w odstepach ok. 5 cm.

5 Piecz przez 10 do 11 minut, az ciasteczka wyrosna i przyrumienia sie
delikatnie przy brzegach, a w srodku beda nieco miekkie. Wyjmij blachy
z piekarnika, posyp ciasteczka solg morska (jesli uzywasz) i odstaw do
lekkiego przestudzenia, a nastepnie podawaj.

SKARBIEC tASUCHA
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Pieguski mozna przyniesé na przyjecie/impreze sklad-
kowgq/piknik/maraton filmowy tylko kilka razy, zanim si¢
znudzy. Ludzi trzeba trzymaé¢ w niepewnosci. Zaskakiwac
ich i zachwycac.

I ponizsze przepisy wiasnie to zapewniajg. Sa klasycznymi
smakolykami w tworczym wydaniu i wszyscy beda o nich
mowi¢ (mi¢dzy kolejnymi kesami tortu espresso martini).
Zapomnij o placku z boréwkami; zrobmy ciasteczka. A gdyby
tak zaserwowac biszkopt z truskawkami jak tort? Juz wiesz,
do czego zmierzam? Ma by¢ wesolo. Spodoba ci sig¢ to.
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RCJA NA 950 ML LODOW
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(,5 S PRZYGOTOWANIA 45 MINUT
(PLUS 8 GODZIN CHLODZENIA)
CZAS PIECZENIA 30 MINUT

CZAS LACZNIE 9 GODZIN 15 MINUT

KRUSZONKA

2 szklanki maki uniwersalnej

Ya szklanki ugniecionego
brazowego jasnego cukru

Y8 tyzeczki soli

3 tyzki niesolonego masta,
roztopionego

SOS BRZOSKWINIOWY

2 sSrednie brzoskwinie, obrane
i bez pestki, pokrojone
w drobng kostke lub 230 g
mrozonych moreli

Ya szklanki ugniecionego
brgzowego jasnego cukru

Ya szklanki wody
2 tyzki burbona

LODY

2 szklanki ttustej Smietany

1 puszka (400 g) stodzonego
mleka skondensowanego

1tyzka ekstraktu z wanilii
Ya tyzeczki soli

Lodﬁ »bez maszynki”

rzoskwiniami
i kruszonka

Jezeli nie masz na swoim koncie lodéw robionych bez maszynki,
witaj w pierwszym dniu swojego nowego zycia. Wiele tradycyjnych
przepisow na lody wymaga uzycia kremu angielskiego i maszynki do
lodéw; te lody sg ich prostszymi blizniakami. Wystarczy polaczy¢
lekko ubita $mietan¢ ze slodzonym mlekiem skondensowanym,
a potem zamrozi¢ mase, by uzyska¢ w zasadzie tak samo kremowag
konsystencje jak w lodach z maszynki. Czysta fizyka! W tej wer-
sji dodaj¢ soczyste brzoskwinie i maslang kruszonke, by uzyskac
odwrécong wersje zapiekanych brzoskwin z kruszonka i lodami.

1 Zacznij od kruszonki. Nagrzej piekarnik do 175°C. Wyt6z pergaminem
blache do pieczenia.

2 W matej misce umiesc¢ make, brazowy cukier i sél. Dodaj roztopione
masto i wymieszaj widelcem lub palcami do uzyskania konsystencji
mokrego, sklejajgcego sie piasku.

3 Wytdz na blasze rowna warstwe kruszonki i piecz, az sie przyrumieni,
przez ok. 15 minut. Wystaw blache na kratke do catkowitego wystygniecia
kruszonki.

4 W czasie, gdy kruszonka sie piecze, zrob sos. W rondlu ustawionym
na srednim ogniu umiesc brzoskwinie, brgzowy cukier, wode i Burbon.
Gotuj, od czasu do czasu mieszajac silikonowa topatka, az brzoskwinie
sie rozpadnag, przez ok. 15 minut. Zdejmij rondel z ognia i odstaw sos do
wystygniecia, na ok. 30 minut.

5 Zrob lody. W stojacym mikserze z trzepaczka umiesc Smietane i ubijaj
na niskim biegu, stopniowo zwiekszajac predkos¢ na wysoka, az Smietana
zrobi sie sztywna, przez ok. 1 minute.

6 Wyjmij miske ze stacji miksera, dodaj do Smietany stodzone
skondensowane mleko, ekstrakt z wanilii i sol. Delikatnie wymieszaj
silikonowa topatka do potaczenia sktadnikdw (nie moze byc widac¢ smug
skondensowanego mleka).

7 Przetdz potowe lodéw do pojemnika o pojemnosci litra (moze to by¢
plastikowy lub papierowy pojemnik albo kekséwka). Na wierzch wytéz
potowe sosu brzoskwiniowego i posyp potowa kruszonki. Powtdrz
czynnosci, by stworzyc kolejne warstwy loddw, brzoskwin i kruszonki.
Nozem do masta delikatnie zamieszaj w pojemniku, by w lodach powstaty
zawijaski z sosu i kruszonki. Owin szczelnie folig spozywczg i wstaw do
zamrazalnika na co najmniej 8 godzin. Szczelnie zamkniete lody moga stac
w zamrazalniku do 2 miesiecy.

SKARBIEC tASUCHA



WARIACJE SMAKOWE

Waniliowa baza sprawdzi
sie w wielu potaczeniach
smakowych, w ktérych
oprécz kruszonki dodasz
zamiennik brzoskwin.

LODY Z TRUSKAWKAMI
| KRUSZONKA " szklanki
dzemu truskawkowego

LODY O SMAKU PLACKA

Z DYNIA '~ szklanki masta
dyniowego

LODY SZARLOTKOWE

%4 szklanki nadzienia do
szarlotki

LODY O SMAKU

S’MORES "4 szklanki sosu
czekoladowego + % szklanki
kremu marshmallow
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Buleczki z karmelem i pekanami

PORCJA NA 12 BULECZEK

CZAS PRZYGOTOWANIA

1 GODZINA (PLUS 2 GODZINY
WYRASTANIA)

CZAS PIECZENIA 30 MINUT
CZAS LACZNIE 3 GODZINY
30 MINUT

CIASTO

4'> szklanki maki uniwersalnej,
w porcjach, i troche do
watkowania

Y5 szklanki granulowanego cukru

1 paczka (2% tyzeczki) suszonych
drozdzy

1tyzeczka soli

1%2 szklanki petnottustego mleka

6 tyzek niesolonego masta

1 duze jajko w temperaturze
pokojowej

SOS KARMELOWO-PEKANOWY
1%2 szklanki lekko posiekanych
prazonych pekanéw

1 szklanka ugniecionego
brgzowego jasnego cukru

Y szklanki jasnego syropu
kukurydzianego

Y4 szklanki niesolonego masta
Y2 tyzeczki soli

NADZIENIE Z CUKRU
CYNAMONOWEGO

2 tyzki niesolonego masta
w temperaturze pokojowej

Y5 szklanki ugniecionego
bragzowego jasnego cukru

1tyzka mielonego cynamonu

WYPIEKI NA SWIETA

Moja rodzina ma dom na wyspie w Nowej Szkocji i zawsze nie
moge si¢ doczeka¢ pory na kawe, kiedy to mieszkancy i turysci
gromadza si¢ przy wypiekach i morzu kawy. Gdy bylam dzie-
ckiem, chetnie siggalam po domowej roboty slodkie buleczki pie-
czone przez przyjaciela dziadka, Earla - zreszta, nie ja jedna. Te
buleczki byly puszysta perfekcja. Lepki sos wnikal we wszystkie
zakamarki ciasta, kleil si¢ bardzo i byl taki dobry. Mdj przepis to
oda na cze$¢ Earla - karmelowy sos z bragzowego cukru z peka-
nami wnika w puszyste ciasto przesycone aromatem niewielkiej
ilosci cynamonowego nadzienia.

1 Zacznij od ciasta. W stojacym mikserze z mieszadtem wymieszaj na
wolnym biegu 2 szklanki maki, granulowany cukier, drozdze i sdl.

2 W misce nadajacej sie do wstawienia do mikrofaléwki umiesc¢ mleko
i masto. Podgrzewaj przez ok. 45 sekund, az mikstura bedzie ciepta

w dotyku, a masto sie roztopi (nie moze byc zbyt gorac, poniewaz to by
zabito drozdze).

3 Przelej mleko z mastem do maki, dodaj jajko i mieszaj na niskiej
predkosci, az sktadniki sie potacza. Stopniowo zwiekszaj predkosc¢ do
wysokiej i mieszaj przez 2 minuty. Ciasto bedzie dosc rzadkie, ale tak ma
byc! Na tym etapie rozpoczyna sie wytwarzanie glutenu.

4 Po dwoch minutach zastgp mieszadto hakiem. Dodaj 1%2 szklanki maki

i wyrabiaj ciasto na niskim biegu, zeby sktadniki sie potaczyty. Dodaj jeszcze
1 szklanke maki i wyrabiaj na niskim biegu. Zatrzymuj mikser, zeby przetozyc
ciasto od czasu do czasu, az zacznie sie odrywac od Scianek miski i zbijac¢
w kule wokot haka.

5 Zwieksz predkosc do sredniej niskiej i wyrabiaj ciasto, az zrobi sie
gtadkie i elastyczne, przez ok. 10 minut. Jezeli za bardzo sie zbija wokdt
haka, wytgcz mikser, wyjmij ciasto, odwrdéc na druga strone i ponownie
witacz mikser. Ciasto jest gotowe, jesli kawatek o srednicy 2,5 cm da sie
rozciggnac¢ w dtoniach i bedzie przeswitywat (ale nie bedzie sie rwat). To
znaczy, ze wytworzyto sie wystarczajaco duzo glutenu. Jezeli ciasto sie
jeszcze rwie, wyrabiaj je przez kolejnych kilka minut i znowu sprawdz.

6 Przetdz ciasto do duzej miski spryskanej ttuszczem w sprayu i przykryj
Sciereczka lub folig spozywcza. Odstaw na ok. 1 godzine w ciepte miejsce
do wyrosniecia — ciasto ma podwoic objetosc.

7 Pod koniec wyrastania ciasta zrob sos. Wyt6z pergaminem blache 23 x
33 cm (patrz: s. 23). Roztdz pekany rowna warstwa na blasze.

(Ciqg dalszy na stronie 232)
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