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Witaj w Swiecie Mamusinych StodRosci!

Ogromnie sig ciesze, Ze tu jestes - to dla mnie wyjatkowy moment.
Z oRazji startu mojej strony internetowej oraz fanpage'a Mamusinych StodRosci
przygotowatam dla Ciebie cos naprawde wyjatkowego.

Ten e-book to tak naprawdg dwa prezenty w jedrym.
Znajdziesz tutaj 4 przepisy- Razdy z nich mozesz przygotowac osobno i cieszyé
sig pysznym efektem. To jednak nie wszystko.
Bo kiedy potaczysz je razem Rrok po Rroku, stworzysz jedno wyjgtkowe ciasto.

To whasnie jest magia tego e-booRa- z prostych elementéw powstaje cos
wigkszego. Cos, czym mozna sig podzielié, czym mozna zachwyci¢ bliskich albo po
prostu sprawié sobie matq przyjemnosé. Te przepisy sq mi szczegdlnie bliskie- to
smaky, Rtore czesto goszczq w mojej Ruchni. Proste, sprawdzone i tworzone 2
sercem. Dokfadnie tak jak robi to moja mama i babcia.

Mam nadzieje, ze ten e-booR sprawi Ci tyle radosci- ile dat mi podczas jego
tworzenia, i Ze znajdziesz w nim nie tylRo inspiracje, ale tez odrobing ciepfa.

DzigRuje, Ze Jestes czesciq tef stodRiej historii.

Z serca.



BISZKOPT
CZEKOLADOWY

Biszkopt czekoladowy na prostokatna blache 25cm x 34 cm

7P\ CZAS PIECZENIA === czAsPIECZENIA 7@\ ILOSC PORCJI
@ 30 MIN 180sTOPNI [N 15 kKawAEKOW

Skladniki

5 jajek

140 g cukru

120 g maki

3 tyzki kakao

5 tyzek oleju (mozesz dodac o 1tyzke wiecej)
1tyzeczka proszku do pieczenia

Przygotowanie

Oddziel biatka od z6ttek i umiesé je w Biatka ubijaj na najwyzszych obrotach do
dwach osobnych misach (zéttka w momentu az powstanie sztywna piana.
matej salaterce). Zmniejsz obroty i wsypuj po tyzce cukier.

Do miseczki z z6ttkami wsyp proszek Kiedy dodasz caty cukier, dodaj pianke, ktéra
do pieczenia, wymieszaj i odstaw na utworzyta sie z z6ttek i proszku do pieczenia.
czas ubijania biatek. Miksuj na niskich obrotach jeszcze przez

chwile, az zéttka potacza sie piang z biatek.
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W tym czasie przesiej make i odbierz z niej
3 tyzki a nastepnie przesiej do pozostatej
maki 3 tyzki kakako i wymieszaj. Mikser
ustaw na najnizsze obroty i pomatu
dosypuj make z kakao. Kiedy masa sig
potaczy, nadal miksuj na najnizszych
obrotach i wlewaj pomatu olej. Gdy
wszystkie sktadniki si¢ potacza wytacz
mikser i przelej mase na blache. Piecz
biszkopt ok. 30 min w temp. 180 stopni az
do suchego patyczka.

Podczas pieczenia Smiato mozesz otwiera¢
piekarnik- biszkopt nie opadnie. Po
upieczeniu wyjmij z piekarnika, wystudz i
gotowe.

Pamigtaj:

Kazdy biszkopt przed przetozeniem kremem nalezy odpowiednio nasaczyc.

Ja uzywam do tego mocnej herbaty lub kawy z sokiem lub sokéw ze Swiezo
wycisnietych owocow. W wers;ji tylko dla dorostych mozesz zrobi¢ poncz na bazie
alkoholu wymieszanego z woda lub sokiem.
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KREM CZEKOLADOWY

Skladniki

¢ 60 g czekolady mlecznej

e 60 g czekolady gorzkiej
(najlepiej 80%)

* 200 g $mietanki 36%

* 90 g serka mascarpone

Przygotowanie

Smietanke podgrzej, ale nie doprowadzaj
do wrzenia. Czekolady potam na kawatki i
dodaj do goracej Smietanki. Doktadnie
wynmieszaj. Jesli zobaczysz, ze wytworzyty
sie ciemne grudki- nie obawiaj sie- mieszaj
przez chwilg energicznie a grudki znikna.
Odstaw mase do wystudzenia, przykryj
folia spozywcza do kontaktu (wytdz ja na
wierzch masy w miseczce) i wstaw do
lodéwki na cata noc.

Nastepnego dnia wyjmij zimna mase i
serek mascarpone.

—J

Przet6z do misy miksera i miksuj na najwyzszych obrotach az do powstania gestego
kremu, jednak nie dtuzej, bo krem moze sie zwazy¢.

Krem bedzie idealny do przetozenia tortu, ciasta, ale bedzie tez idealny do deseréw w
pucharkach.
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GALARETKA
TRUSKAWKOWA

Skladniki

¢ 0,5 kg Swiezych truskawek
(moga by¢ rowniez mrozone)

e 20 g cukru (jesli truskawki sa
stodkie nie musisz go dodawac)

¢ 15-18 g zelatyny

Przygotowanie

Wyjmij szyputki z truskawek, optucz, pokrdj w grube plasterki i wrzu¢ do garnka.
Dolej odrobine wody (tylko tak, aby truskawki nie zaczety sie przypalac).
Nastepnie zagotuj truskawki do momentu, az puszcza sok. Zelatyne wsyp do matej
miseczki i zalej ja zimna woda (woda musi przykry¢ wierz zelatyny — nie moze byé
jej wiecej). Odstaw zelatyne na chwile, aby stezata, a nastepnie dodaj ja do
goracych truskawek i wymieszaj, az sie rozpusci.

Zdejmij z kuchenki i wystudz, kiedy
zobaczysz, ze galaretka zaczyna teze¢ wlej
ja do pucharkéw lub wylej na ciasto.
Mozesz tez zastosowac ja jako zelke do
tortu. a
Ta galaretka ma obtedny smak. Wiesz, :
dlaczego lubie robic galaretki z kawatkami
owocow? Bo sa prawdziwe i naturalne, a
nic nie smakuje tak dobrze jak Swieze
owoce.

A jesli nie lubisz truskawek (w co nie
uwierze, :) mozesz zrobic galaretke z
innych owocow.
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MUS TRUSKAWKOWY
NA BAZIE SMIETANKI

Przygotowanie

Aby zrobi¢ mus truskawkowy musisz wykonac go na dwa etapy:

W garnku ugotuj 440 g truskawek (w kawatkach) i dodaj do nich 14 g
stezatej zelatyny. Odstaw truskawki do wystygniecia, ale pilnuj, zeby
nie stezaty jak galaretka.

Nastepnie do misy miksera wlej 240 g zimnej Smietanki 36%.

Ubijaj Smietanke, ale nie doprowadzaj jej do statej postaci.

Smietana musi by¢ jeszcze luzna i w tym momencie pomatu wlewaj
truskawki. Ubijaj jeszcze przez ok. 1- 2 min. Wytacz mikser i wylej mus
na ciasto lub do pucharkéw i wstaw do lodéwki na 5-6 godzin, ale ja
zostawiam na cata noc. Wtedy mus nabiera pozadanej konsystencji.

Ten mus jest rowniez Swietnym rozwiazaniem na przyjecia dla dzieci, wystarczy, ze
wylejesz go do ozdobnych pucharkéw a po zastygnieciu zetrzesz na wierzch
czekolade i potozysz Swieze truskawki.

Dzieci beda zachwycone.

Pyszny deser gotowy.




A TERAZ MAM DLA
CIEBIE OBIECANY
PREZENT:

Jesli wykonasz po kolei wszystkie przepisy otrzymasz jedno z moich autorskich ciast.
Juz Spiesze aby Ci powiedzie¢ w jakiej kolejnosci je ztozy¢.

1.Upiecz biszkopt i nasgcz ponczem

2.Przygotuj krem i wyt6z na nasaczony biszkopt

3.Galaretke truskawkowa (zimna i tezejaca) wylej na krem i poczekaj az dobrze
zastygnie

4.Na galaretke wylej mus i cate ciasto wstaw do lodéwki.

Bedzie gotowe kiedy mus stezeje.
Nazwatam to ciasto Truskawkowa sonata.

Mam nadzieje, ze jego wykonanie nie sprawi Ci wiele probleméw i przyniesie Tobie i
Twoim bliskim wiele stodkich chwil.

To jednak nie koniec- to dopiero poczatek..

Jesli jestes w tym miejscu to znaczy, ze mamy co$ wspdlnego- mitos¢é do stodkosci
tworzonych z sercem.

Bardzo sie ciesze, ze mogtam podzieli¢ sig z Toba tym ebookiem. Mam nadzieje, ze nie

tylko skorzystasz z przepiséw, ale tez poczujesz te rados¢ ktora towarzyszy tworzeniu
czego$ od podstaw- krok po kroku, az do efektu korncowego.

Smacznego.

Z serca.

CAngeliba.
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