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WSTEP

Ciasteczka w ksztatcie orzeszkédw to prawdziwy hit, kto-
ry przywodzi na mysl smaki dziecinstwa oraz petne ciepta
i bliskosci rodzinne spotkania.

Co sprawia, ze te mate, chrupigce ,tupinki” sg tak wyjatko-
we? Przede wszystkim ich wszechstronnos¢! Mozesz wy-
petni¢ je zarowno kremowymi nadzieniami na stodko, jak
i wyrazistymi pastami na wytrawnie. To doskonata przeka-
ska, ktora pokochajg zaréwno dorosli, jak i dzieci — swietnie
sprawdza sie na przyjeciach, piknikach i jako stodka przeka-
ska do kawy.

Teraz, wykorzystujac opiekacz do orzeszkéw Nutley, mo-
zesz przygotowac te wyjatkowe przysmaki dostownie

w pare chwil w domowym zaciszu!

W kolejnych rozdziatach znajdziesz 10 wyjatkowych przepi-
sOW na nadzienia:

« 5wytrawnych past, idealnych na eleganckie przekaski,
« 5 stodkich kremoéw, ktére zadowola kazdego tasucha,

Ale zacznijmy od sprawdzonego przepisu na nasza baze -
pyszne, chrupiace ciasto!
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https://www.eldom.eu/produkt/opiekacz-do-orzeszkow-wa150-nutley

PRZEPIS NA CIASTO DO,,ORZESZKOW”

Sktadniki:

e 500g maki pszennej

e 250g masta

¢ 140g kwasnej Smietany

e 2 76ttka

e 2 tyzki octu spirytusowego

e 1 tyzeczka sody oczyszczonej

¢ cukier opcjonalnie

Przygotowanie:

1

. Ciasto mozesz zagnie$¢ recznie, uzy¢ robota planetarnego lub miksera

z hakami do ciasta kruchego.

. Wszystkie sktadniki umies¢ w misce i szybko wyréb — gotowe ciasto be-

dzie elastyczne i gotowe do dalszej obrébki.

. Ciasto podziel na mate kuleczki wielkosci orzecha laskowego i umies¢

w opiekaczu do orzeszkow.

. Zamknij pokrywe urzadzenia i piecz przez okoto 3-5 minut, az ciasteczka

uzyskajg ztocisty kolor.



https://www.eldom.eu/produkt/robot-planetarny-wrk2000-stelo
https://www.eldom.eu/produkt/robot-kuchenny-r110-robo
https://www.eldom.eu/produkt/opiekacz-do-orzeszkow-wa150-nutley

JAKWYPELNIA SIE ORZESZKI

1. Upiecz tupinki orzeszkéw za pomoca opiekacza Nutley, postepujac
zgodnie z instrukcja powyzej. I

(/)
2. Gdy tupinki ostygna, nat6z nadzienie do jednej potowy ciasteczka i przy- '-.'iz’l
kryj druga potéwka, tworzac ksztatt orzecha. - *.“‘,I
1 1
3. Powtorz z pozostatymi tupinkami, a gotowe ciasteczka przechowuj _ Pty
w szczelnym pojemniku. @

NASZE TIPY

1. Dodatek Smietany i octu w ciescie sprawia, ze orzeszki sg wyjatkowo kru-

che i delikatne.

2. Jesli chcesz przygotowac¢ wytrawng wersje orzeszkdw, po prostu pomin Ay
. I | |
cukier. Y
3. Nie masz czasu na przygotowanie ciasta? Mozesz uzy¢ gotowego ciasta I T‘.
francuskiego - orzeszki wyjda réwnie smaczne i chrupiace. I"x_ !f
4. Chcesz szybko przygotowaé nadzienie? Wszystkie pasty, dipy i kremy @
z naszych przepiséw zrobisz w zaledwie 2 minuty, korzystajac z urzadzen — i

Eldom Perfect Mix 2 i Perfect Mix 3.

W kolejnych rozdziatach poznasz przepisy na wytrawne
i stodkie nadzienia, ktére sprawig, ze Twoje ciasteczka beda
absolutnym hitem kazdej imprezy.

Gotowi? Zaczynamy kulinarng przygode z,orzeszkami”!



https://www.eldom.eu/produkt/opiekacz-do-orzeszkow-wa150-nutley

NADZIENIA
WYTRAWNE




Obazda

- bawarska klasyka

Obazda (lub Obatzda) to tradycyjna bawarska pasta serowa, ktéra od lat kréluje na stotach
piwnych ogrodkéw i festiwali w Niemczech, takich jak Oktoberfest. Jej korzenie siegaja po-
czatku XX wieku, kiedy to gospodynie w Bawarii zaczety szuka¢ sposobu na wykorzysta-
nie sera camembert, ktory byt juz za miekki, aby poda¢ go samodzielnie. Okazato sie, ze
w potaczeniu z mastem, cebulg i przyprawami tworzy pyszna... przekaske do piwa! Nazwa
,Obazda” pochodzi od bawarskiego stowa,obatzn”, co oznacza ,rozgnieciony”lub ,zmiesza-
ny”i doskonale opisuje proces przygotowania tej kremowej pasty. Z chrupigcymitupinkami
orzechéw gwarantuje niesamowitg podroz kulinarna!

Skiadniki:

1 czerwona cebula

200g sera camembert

1509 serka kremowego

50g mastfa

1 tyzeczka stodkiej musztardy
5 fyzeczka soli

1 tyzeczka pieprzu

1 tyzeczka papryki w proszku

odrobina kminku

Przygotowanie:

1.

Wyjmij ser camembert z lodéwki na okoto 20-30 minut przed przygoto-
waniem, aby zmiekt. Nastepnie pokréj go na mniejsze kawaftki.

. Czerwong cebule obierz i drobno posiekaj.

. W duzej misce umies¢ kawatki sera camembert, serek kremowy i masto.

Ugnie¢ catos¢ widelcem lub zblenduj za pomoca rozdrabniacza. Sktad-
niki powinny potaczy¢ sie w jednolitg mase.

. Dodaj stodkg musztarde, sol, pieprz, papryke w proszku oraz kminek. Do-

ktadnie wymieszaj catosc.

. Dodaj posiekana czerwong cebule i ponownie wymieszaj.

. Przet6z gotowa obazde do miski i wstaw do lodéwki na minimum 30 mi-

nut, aby smaki sie przegryzly.
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https://www.eldom.eu/produkt/rozdrabniacz-bl230-jax

Pasta z wedzonego fososia C
- elegancka przekaska 7))

Pasta z wedzonego tososia to wykwintna i jednoczesnie prosta w przygotowaniu przystaw-
ka, ktéra czesto gosci na stotach w Skandynawii oraz w krajach nadmorskich. Wedzony to-
s0$, znany ze swojego charakterystycznego smaku, od wiekéw byt cenionym przysmakiem
i stanowit istotny element kuchni nordyckiej. Dodatek serka Philadelphia i soku z limonki
nadaje pascie kremowej konsystencji i Swiezosci, a aromatyczny sos Worcestershire (Perrins)
podkresla gtebie smaku. Jest wprost idealna do wypetnienia naszych chrupigcych tupinek!

Sktadniki: Przygotowanie:

e 50g serka typu Philadelphia 1. Wedzonego tososia pokroéj na drobne kawatki.

* 100g wedzonego fososia 2. Cebule obierz i posiekaj na drobno.

* 509 cebuli 3. Liscie kolendry drobno posiekaj.

o 2tyzki soku zlimonki 4. W misce umie$¢ serek Philadelphia, pokrojonego tososia oraz cebule.

¢ gpgrzr?::)ka sosu Worcestershire 5. Dodaj sok z limonki, sos Worcestershire i posiekang kolendre.

« licie kolendry do smaku 6. Dopraw paste solg i pieprzem wedtug smaku.

. sl 7. Catos¢ doktadnie wymieszaj, az sktadniki sie potacza w jednolita mase.

o pieprz 8. ;\i;t;\)//v paste do lodéwki na co najmniej 15 minut, aby smaki sie prze-

15



Baba Ghanoush Y

- egzotyczna pasta z baktazana ‘.2

Baba Ghanoush to jedna z najpopularniejszych przekasek kuchni bliskowschodniej, ktora
zachwyca swoja kremowg konsystencjg i intensywnym, dymnym smakiem pieczonego ba-
ktazana. Nazwa,Baba Ghanoush” pochodzi z jezyka arabskiego i oznacza dostownie ,kapry-
$ny ojciec”, co wedtug legendy odnosi sie do genezy tego dania - kochajgca cérka wymy-
Slita je, aby uszczesliwi¢ swojego wymagajgcego ojca. Ta klasyczna pasta czesto pojawia sie
na stotach w Libanie, I1zraelu, Syrii i Turcji jako element mezze - zestawu matych przystawek.
Az prosi sie o wypetnienie nig naszych orzeszkdéw, prawda?

B
! .{

.

Sktadniki: Przygotowanie:

e 1 duzy baktazan 1. Rozgrzej piekarnik do 200°C.

o 2tyzkisoku z cytryny 2. Baktazana umyj i przekréj na pét. Kazdg potéwke natnij w szachownice
e 50g pasty tahini od przecietej strony, a nastepnie skrop oliwg. Potéwki baktazana umies¢

przecieta strong do dotu na blaszce wytozonej papierem do pieczenia.
Piecz w temperaturze 200°C przez 20 minut.

1 zabek czosnku

szczypta soli 3. Umyj baktazana, naktuj go widelcem w kilku miejscach i umies¢ na blasz-

oliwa z oliwek ce do pieczenia.

4. Piecz baktazana przez 30-40 minut, az skérka bedzie lekko przypalona,
a migzsz miekki.

. Po upieczeniu baktazana wyjmij z piekarnika i odstaw do ostygniecia.
. Przekréj go na pét i tyzka wyjmij miekki migzsz, zostawiajac skérke.

. Wbz migzsz baktazana do miski lub blendera.

0 N O un

. Dodaj paste tahini, sok z cytryny, przecisniety przez praske czosnek oraz
szczypte soli.

9. Blenduj catos¢ na gtadka mase. W razie potrzeby dodaj wiecej soku z cy-
tryny do smaku.

17



https://www.eldom.eu/produkt/piekarnik-elektryczny-pr300-rast
https://www.eldom.eu/produkt/blender-kielichowy-bk5s-jaar

Dip curry z daktylami
— orient w Twoim domu

Dip curry z daktylami to wyjatkowe potaczenie stodyczy suszonych daktyli i aromatycz-
nych przypraw, ktére przenosi nas w egzotyczne klimaty kuchni Bliskiego Wschodu i In-
dii. Daktyle, nazywane ,chlebem pustyni’, od wiekéw byty cenionym sktadnikiem w diecie
tamtejszych ludéw, dostarczajac naturalng stodycz i energie. Mieszanka kremowego serka,
kwasnej Smietany oraz intensywnego curry tworzy wraz z nimi harmonijng kompozycje
smakowa, idealng na kazdg okazje.

Sktadniki: Przygotowanie:

1509 suszonych daktyli (bez 1. Jesli daktyle sg twarde, zalej je wrzatkiem z czajnika i namocz w cieptej
pestek) wodzie przez okoto 10 minut, aby zmiekty. Nastepnie odsacz je i pokrdj

e 2 zabki czosnku na drobne kawatki.

e 3009 serka kremowego 2. Obierz zabki czosnku i przecisnij je przez praske.

(Smietankowego) 3. Potacz serek kremowy, kwasng $mietane, curry, sél, pieprz cayenne oraz
¢ 200g kwasnej smietany (18% sok z cytryny. Doktadnie wymieszaj cato$¢, az uzyskasz jednolita kon-
ttuszczu) systencje. Jesli lubisz gtadka konsystencje, w tym kroku uzyj blendera.

* 2tyzeczki mielonego curry 4. Dodaj pokrojone daktyle oraz przeciéniety czosnek do mieszanki. Wy-

o ¥ tyzeczki soli mieszaj, aby sktadniki rbwnomiernie sie potaczyly.

e 2 szczypty mielonego pieprzu 5. Wstaw dip do lodéwki na minimum 30 minut, aby smaki sie przegryzty.
cayenne

o 2 tyzki Swiezo wycisnietego
soku z cytryny
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https://www.eldom.eu/produkt/czajnik-bezprzewodowy-z-regulacja-temperatury-c540-jetty
https://www.eldom.eu/produkt/rozdrabniacz-wielofunkcyjny-bl220-mox

Pasta jajeczna z awokado LA
- klasyka w nowym wydaniu -

Pasta jajeczna z awokado to nowoczesna wariacja na temat tradycyjnej pasty jajecznej,
wzbogacona o kremowy dodatek dojrzatego awokado. Jajka, bedgce doskonatym zrédtem
biatka, facza sie w niej z tym bogatym w zdrowe ttuszcze owocem, tworzac pozywnga i petna
smaku paste. Awokado, znane jako,masto natury”, dodaje catosci wyjatkowej aksamitnosci,
a sok z limonki wprowadza przyjemng swiezo$¢ i lekkos¢. W potaczeniu z orzeszkowymi,
wytrawnymi tupinkami moze stac sie ciekawgq przekaska lub... zaskakujgcym $niadaniem.

Sktadniki: Przygotowanie:
. 400k9 _WOd); (o temperaturze 1. Ugotuj jajka na twardo. Mozesz uzy¢ do tego jajowaru!
okojowe
Z. ‘kJ ) 2. Pokrdéj ogorki konserwowe na drobne kawatki.
e 4jajka
L, 3. Obierz awokado, usun pestke i pokrdj miazsz na kawatki.
e 80g ogérkéw konserwowych
(pokrojonych na kawatki) 4. Zielong czesc¢ cebuli dymki posiekaj drobno.
¢ 1 dojrzate awokado (obrane, 5. W duzej misce umies¢ jajka, awokado, ogérki konserwowe oraz cebule
pokrojone na kawatki) dymke. Dodaj s6l, pieprz oraz sok z limonki.
* 509 cebuli dymki (zielona czes¢, 6. Za pomoca widelca ugnie¢ sktadniki, aby uzyska¢ kremowa konsysten-
pokrojona na kawatki) cje. Mozesz dostosowac stopien rozdrobnienia do wiasnych preferencji
o % tyzeczki soli - bardziej gtadka lub z wiekszymi kawatkami.
o % tyzeczki pieprzu czarnego 7. Sprébuj paste i w razie potrzeby dodaj wiecej soli, pieprzu lub soku z li-
(mielonego) monki.
o 3tyzeczki Swiezo wycisnietego 8. Oprész pieprzem czerwonym, jesli chcesz doda¢ lekkiej pikanterii.

soku z limonki

e Pieprz czerwony (opcjonalnie,
do oprészenia)

0O )


https://www.eldom.eu/produkt/jajowar-em101c-eggo
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Domowy krem czekoladowo-orzechowy to potaczenie intensywnego smaku prazonych
orzechéw laskowych i aksamitnej czekolady, ktére tworzg idealne nadzienie do ciasteczek.
Gtadki, stodki i lekko stony, doskonale sprawdzi sie jako wypetnienie dla chrupigcych tu-
pinek ,orzeszkédw” przygotowywanych w opiekaczu. Ten krem to prawdziwa uczta dla mi-
tosnikéw stodyczy i klasycznego potaczenia czekolady z orzechami - kremowy, wyrazisty

i peten gtebi smaku.

e 200g orzechéw laskowych

e 150g czekolady mlecznej (lub
gorzkiej, jesli wolisz mniej stodki
krem)

e 50g masta
e 100ml mleka
e 50g cukru pudru

e 1 tyzeczka ekstraktu
waniliowego

e szczypta soli

N

. Rozgrzej do 180°C.

. Umies¢ orzechy laskowe na blaszce do pieczenia i praz przez okoto 10
minut, az skérka zacznie pekaé, a orzechy nabiora ztotego koloru.

. Po uprazeniu orzechdw, przetrzyj je w czystej Sciereczce, aby usunaé
skorki.

. Przet6éz orzechy do i miksuj, az powstanie gtadka pasta orze-
chowa.

. Rozpus¢ czekolade w kapieli wodnej lub w mikrofaléwce (na niskiej
mocy, mieszajac co 20 sekund, aby sie nie przypalita).

. Do pasty orzechowej dodaj rozpuszczong czekolade, masto, mleko, cu-
kier puder oraz ekstrakt waniliowy. Dodaj szczypte soli, aby podkresli¢
smak.

. Blenduj catos¢, az uzyskasz gtadki i kremowy krem czekoladowo-orze-
chowy.

. Przet6z krem do stoiczka i wstaw do lodéwki na co najmniej 30 minut,
aby zgestniat.
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https://www.eldom.eu/produkt/piekarnik-elektryczny-pr120-rasty
https://www.eldom.eu/produkt/blender-kielichowy-bk5s-jaar

Kajmak, znany réwniez jako masa krowkowa, to stodka, gesta pasta przygotowywana z mle-
ka i cukru, ktéra stanowi jedno z najbardziej klasycznych nadzien w polskich deserach. Jego
karmelowy smak i aksamitna konsystencja doskonale pasujg jako wypetnienie ciasteczek,
szczegdlnie tych o chrupiacej strukturze, tworzac z nimi idealny kontrast. Nasz przepis jest
niezwykle prosty, wymaga jedynie odrobine cierpliwosci ©

e 500 ml mleka
e 200 g cukru
e 100 g masta

e 1 tyzeczka ekstraktu
waniliowego (opcjonalnie)

e szczypta soli

—

. Na , W garnku o grubym dnie wymieszaj mleko, cukier i masto.

. Podgrzewaj na srednim ogniu, mieszajac, az masto sie rozpusci, a cukier

zacznie sie rozpuszczad.

. Zmniejsz ogien i gotuj mase, ciggle mieszajac, aby uniknagé przypalenia.

Gotuj przez okoto 30-45 minut, az masa zacznie gestniec i nabiera¢ zto-
cistego koloru.

. Dodaj ekstrakt waniliowy i szczypte soli, aby podkresli¢ smak kajmaku.

. Aby sprawdzi¢, czy kajmak jest gotowy, natéz krople masy na zimny ta-

lerz. Jedli szybko zastyga i jest gesta, masa jest gotowa.

. Gdy kajmak osiggnie odpowiedniag konsystencje, zdejmij garnek z ognia

i odstaw do ostudzenia.
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https://www.eldom.eu/produkt/ceramiczna-kuchenka-elektryczna-ph11-eldom

Kutia to klasyczne danie wigilijne kuchni wschodniej, petne stodkich, aromatycznych sktad-
nikdw, przeniesione wprost na nasze polskie, Swigteczne stoty. Tradycyjnie przygotowywa-
na z maku, bakalii i miodu, zachwyca bogactwem smakéw i konsystencja. W tym przepisie
masa inspirowana kutig postuzy jako wyjatkowe nadzienie do naszych ciasteczek. Potacze-
nie maku, bakalii i miodu z pewnoscig sprawi, ze ta wersja orzeszkdw stanie sie Swigtecz-
nym przysmakiem, petnym wspomnien tradycyjnych smakow i aromatéw.

¢ 150g suchego maku
e 100g miodu

e 100g orzechéw wtoskich
(posiekanych)

e 100g suszonych bakalii
(rodzynki, suszone $liwki,
morele)

¢ 50g kandyzowanej skorki
pomaranczowe;j

e 1 tyzeczka ekstraktu
migdatowego

e 2 tyzki soku z cytryny
e 50ml stodkiej smietanki (30%)

. Mak zalej wrzatkiem z i odstaw na 30 minut, aby napeczniat.

. Nastepnie odsacz mak na sitku i dwukrotnie zmiel w maszynce do miele-

nia lub . aby uzyskac¢ gtadka mase.

3. Posiekaj orzechy wtoskie i suszone owoce na drobne kawatki.
. W misce potacz bakalie z kandyzowanga skorka pomarariczowa.

5. Do zmielonego maku dodaj miod, posiekane bakalie, orzechy, ekstrakt

migdatowy oraz sok z cytryny.

. Wymieszaj catos¢, a nastepnie dodaj $mietanke, aby masa stata sie kre-

mowa i fatwiejsza do nakfadania.

. Przet6z mase do lodéwki na minimum 30 minut, aby smaki sie przegryzty

i masa zgestniata.
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https://www.eldom.eu/produkt/czajnik-bezprzewodowy-c315c-kettle
https://www.eldom.eu/produkt/blender-kielichowy-bk5s-jaar

Krem z orzechow wioskich i miodu
- wspomnienie wyjatkowego smaku

Krem z orzechéw wtoskich i miodu to bogate, aromatyczne nadzienie, ktére doskonale
sprawdzi sie jako wypetnienie ciasteczek. Potgczenie prazonych orzechéw i naturalnego
miodu nadaje mu wyjatkowy smak, ktory zachwyci mitos$nikéw stodkosci. Ten krem faczy
tradycyjny smak z nowoczesnym spojrzeniem na odzywianie - jest idealny zaréwno na co
dzien jako zdrowa przekaska, jak i na wyjatkowe okazje.

Sktadniki: Przygotowanie:

e 2009 orzechéw wioskich 1. Rozgrzej piekarnik do 180°C.

* 150g miodu 2. Roztéz orzechy wtoskie na blaszce do pieczenia i praz przez 8-10 minut,
e 509 masta (rozpuszczonego) az zaczng sie rumienic i wydziela¢ aromatyczny zapach.

e 50ml $mietanki kremowki (30%) 3. Po uprazeniu przestudz orzechy, a nastepnie zetrzyj skorki, pocierajac je

o 1lyzeczka ekstraktu w czystej Sciereczce.

waniliowego 4. Przetéz uprazone orzechy do blendera i miksuj na wysokich obrotach, az

o szczypta soli uzyskasz gtadka paste orzechowa.

5. Dodaj rozpuszczone masto i ponownie zmiksuj, aby skfadniki sie pota-
czyly.

6. Do pasty orzechowej dodaj miéd, Smietanke kremdwke oraz ekstrakt wa-
niliowy.

7. Blenduj catos¢, az krem bedzie jednolity i gtadki.

8. Dodaj szczypte soli, aby podkresli¢ smak kremu.

9. Przet6z krem do stoiczka i wstaw do lodéwki na co najmniej 30 minut, aby
zgestniat i nabrat odpowiedniej konsystencji.
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https://www.eldom.eu/produkt/piekarnik-elektryczny-pr300-rast
https://www.eldom.eu/produkt/blender-kielichowy-bk5s-jaar

Domowa masa marcepanowa
- Swigteczne stodkosci

Marcepan to stodka, migdatowa masa, ktéra od wiekdéw cieszy sie popularnoscig w kuchni
europejskiej, szczegolnie podczas swiat. Przygotowana z mielonych migdatéw i cukru, ma
bogaty, charakterystyczny smak i kremowag konsystencje, wprost idealng do... nadziewania
ciasteczek! Nasz przepis na domowg mase marcepanowg jest prosty i pozwala uzyskaé wy-
jatkowo smaczne nadzienie, ktére doskonale sprawdzi sie w stodkich orzeszkach!

Skladniki:

e 200g migdatéw
(blanszowanych)

100g cukru pudru
2 tyzki miodu

2-3 tyzki likieru amaretto (lub
soku z cytryny, jesli wolisz
bezalkoholowa wersje)

1 tyzeczka ekstraktu
migdatowego

szczypta soli

Przygotowanie:

1

. Jesli uzywasz surowych migdatéw, zalej je wrzatkiem z czainika i odstaw

na 5 minut, a nastepnie obierz ze skorki.

. Odsacz migdaty i osusz je na reczniku papierowym.

. Umies¢ migdaty w blenderze i miksuj, az powstanie drobna migdatowa

maka.

. Dodaj cukier puder, miéd, ekstrakt migdatowy oraz szczypte soli i konty-

nuuj miksowanie, az sktadniki sie potacza.

. Powoli dodawaj likier amaretto lub sok z cytryny, aby uzyska¢ odpowied-

nig konsystencje masy. Masa powinna by¢ miekka, elastyczna i tatwa do
formowania.

. Przetéz mase marcepanowa na blat i ugniataj przez kilka minut, aby byta

gtadka i jednolita.

. Jedli masa jest zbyt sucha, dodaj odrobine wiecej likieru lub soku z cytry-

ny. Jesli jest zbyt lepka, dodaj wiecej cukru pudru.

. Zawin mase w folie spozywczg i wstaw do lodéwki na 30 minut, aby ste-

zata i byta tatwiejsza do formowania.
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