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Kilka stow o opiekaczu do orzeszkow i przepisy na
pyszne orzeszki z kremem

Witaj drogi uzytkowniku, przede wszystkim chcieliby$my podziekowaé Ci za wybranie
produktu marki Zilan. W tym krétkim przewodniku postaramy sie poméc Ci uzyskaé
rezultaty, ktorymi mégtby sie pochwali¢ nawet profesjonalny mistrz cukierniczy!

Jesli juz wczesniej przygotowywates
orzeszki lub tez miated okazje
sprobowal tego deseru, zapewhe
znasz juz tradycyjny przepis, w
ktorym jako nadzienie stosuje sie
karmel uzyskany z zageszczonego
mleka.

W  naszym przewodniku chcemy
pokazaé, jak mozesz podkresli¢ swoja
kreatywno$¢ i przygotowal wiasne
kombinacje smakowe, wykraczajac
poza tradycyjna recepture.
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Zanim przejdziemy do przepiséw,
kilka stéw o naszej orzeszkownicy.
Pieczenie takich orzeszkow ma by¢
przyjemnoscia, Zapewne masz w
domu foremki do piekarnika, ale to...
zajmuje wiecznos¢. Nasze urzadzenie
zaczyna dziata¢ po podtaczeniu do
zasilania, bez naciskania zadnego
przycisku.

Urzadzenie posiada powtoke
nieprzywierajaca, hie ma wiec
potrzeby uzycia oleju do pieczenia.

Porada 1 Wtacz orzeszkownice na 2-
3 minuty przed rozpoczeciem
pieczenia ciasteczek aby sie nagrzata.

Porada 2 Doskonate rezultaty
osiaghiesz piekac ciasteczka przez
okoto dwie minuty, w przypadku
ciasteczek kakaowych i okoto dwie
minuty i dwadziescia sekund w
przypadku zwyktych.

Porada 3 Uzyj 3-4 kawatkéw ciasta
réznych rozmiaréw do przygotowania
prébnej partii. Pozwoli Ci to okresli¢
optymalng ilo$¢ ciasta.

Pamietaj! To jest urzadzenie elektryczne, nie mozesz wiec myé go pod biezacq
woda, ani uzywa¢ zmywarki do naczyn. Po uzyciu, odtacz je od Zrddta zasilania,
pozwdl ostygnaé, a nastepnie przetrzyj wilgotna szmatka i pozostaw do wyschniecia.

Teraz juz mozesz przystqpi¢ do realizacji Twoich kulinarnych
marzen!
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Przygotowanie ciasta

I. Ciasto klasyczne

Sktadniki:

e 2509 maki pszennej

e 1259 masta

e 1 jajko klasy L

e 0,25 tyzki stotowej proszku do
pieczenia

e 50g cukru

Z podanych sktadnikéw otrzymasz w sumie 144 potowki, a taczac je 72 orzeszki.
Mozna uzyska¢ nieco wiecej lub mniej, zwiekszajac lub zmniejszajac ilo$é ciasta w
proporcjach.

Do duzej miski wsyp make i dodaj masto. (pokrdj je na mate kawatki, co utatwi Ci
prace). Nie dociskaj zbyt mocno, ani nie ugniataj. Wymieszaj sktadniki doktadnie
palcami, tak aby sie potaczyly.

Ubij jajka z cukrem, az uzyskasz jasnozétta i pienistq mase. Mozesz uzy¢ miksera
elektrycznego.

Dodaj proszek do pieczenia. Wymieszaj przez 10-15 sekund. Nastepnie dodaj
ubite z cukrem jajka i wyrabiaj przez okoto 4-5 minut, az wszystko sie potaczy i
uzyskasz jednolita konsystencje.

Przygotowane ciasto owin  foliq
spozywczq i odstaw na 30 minut do
lodéwki. Twoje ciasto  powinno
wyglada¢ tak jak na obrazku.

Teraz mozesz przystapic do pieczenia.
Uformuj  schtodzone ciasto w
niewielkie kulki (wielko$¢ trzeba
wyczu¢ I najlepiej zrobi¢ 3-4
testowe) i umies¢ w orzeszkownicy.
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Pieczemy przez 2 minuty do uzyskania
rumianego koloru.

Porada 1 Kuleczki z ciasta nie powinny
by¢ za duze i wychodzi¢ z foremki,
wtedy Zle sie smaza.

Porada 2 Nie nalezy za dtugo smazyé
skorupek, bo bedq twarde.

Twoje orzeszki saq juz gotowe na
spotkanie ze $mietang i nadzieniem!

IT. Ciasto kakaowe

Sktadniki:

e 3 jajkaklasy L

o 180g roztopionego masta
(upewnij sie, ze jest catkowicie
ostudzone)

e 100g cukru

e 350g maki

e 50g kakao w proszku

e 1tyzeczka proszku do pieczenia

e 3 tyzeczki soli

Z podanych sktadnikéw otrzymasz w sumie 212 potowek ciasteczek, a taczac je 106
orzeszkow. Mozesz uzyskalé wiecej lub mniej, zwiekszajac lub zmniejszajac
sktadniki w réwnych proporcjach.

Ubij jajka z cukrem, az uzyskasz jasnozéttq i pienistq mase. Mozesz do tego uzyé
miksera elektrycznego. Dodaj roztopione wczesniej masto i sél.

e SN A
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Dodaj proszek do pieczenia, kakao oraz kilka fyzek stotowych maki. Wymieszaj.
Jesli uzycie miksera stanie sie frudne, zamiast niego uzyj szpatutki, aby ubic
mieszanine. Kontynuuj dodawanie maki, a gdy uzycie szpatutki réwniez stanie sie
trudne, zagniataj ciasto rekami.

Po wymieszaniu wszystkich sktadnikow
i uzyskaniu jednolitej masy owin ciasto
foliq spozywcza i odstaw na 30 minut
do lodéwki. Twoje ciasto powinno
wygladaé tak jak na obrazku.

Teraz mozesz przystapic do pieczenia.
Uformuj  schtodzone ciasto w
niewielkie kulki (wielko$¢ trzeba
wyczu¢ I najlepiej zrobi¢ 3-4
testowe) i umie$¢ w orzeszkownicy.

Pieczemy przez 2 minuty do uzyskania
gotowosci.

Porada 1 Kuleczki z ciasta hie powinny
by¢ za duze i wychodzi¢ z foremki,
wtedy Zle sie smaza,

Porada 2 Nie nalezy za dtugo smazyé
skorupek, bo bedq twarde.

Twoje orzeszki saq juz gotowe na
spotkanie ze $mietana i nadzieniem!

Porada 3 Same "skorupki" na orzeszki mozna upiec hawet jeden, czy dwa dni
wczedniej. Przestudzone potéwki orzechow wystarczy zawinaé luzno w papier
$niadaniowy, a nastepnie umiescié w zwyktej torbie spozywczej i trzymaé w szafce
kuchenne;.
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Przygotowanie nadzienia

I. Krem karmelowy

Sktadniki:

e 1 puszka skondensowanego mleka
(stodzonego)

To klasyczne nadzienie do orzeszkéw. Aby
je przygotowal wystarczy Ci jedynie
puszka stodzonego, skondensowanego
mleka.

Po usunieciu papierowych etykiet z puszki,
umie$¢ ja w rondlu i napemij takaq iloSciq
wody, aby zakryta gdérna cze$¢ puszki.
Zagotuj wode, nastepnie gotuj na wolnym
ogniu przez okoto 3 godziny.

Uwaga! W trakcie gotowania dolewaj
wody aby puszka zawsze byta catkowicie
zanurzona. Po 3 godzinach wyjmij puszke
z garnka, aby ostygta. Gdy juz ostygnie,
karmel bedzie gotowy.
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IT. Krem Szefa Kuchni

Sktadniki:

o 11tyzka stotowa maki pszennej

e 11yzka stotowa skrobi pszennej lub
kukurydziane

e 4 tyzki stotowe cukru

e 1 opakowanie cukru waniliowego

e 2,5 szklanki mleka

o 1 z6tko

e 1 opakowanie bitej Smietany w
proszku (75gr)

Do garnka dodaj 1 stotowq tyzke maki, 1
stotowq tyzke skrobi pszennej Iub
kukurydzianej, 4 tyzki stotowe cukru
oraz 1 opakowanie cukru waniliowego.
Wymieszaj druciang trzepaczka,

Nastepnie powoli dodawaj 2,5 szklanki
mleka, caly czas mieszajac, aby nie byto
grudek. Nastepnie dodaj 1 zé6ttko i
dobrze wymieszaj frzepaczka, az jajko
sie rozpusci.

Gotuj powstatq mase na Srednim ogniu,
ciagle mieszajac, az krem zgestnieje i
stanie sie puszysty i pojawiq sie w him
babelki. Gdy krem sie zagotuje i nabierze
odpowiedniej konsystencji,  wyfacz
kuchenke i pozostaw do ostygniecia. Do
ostudzonego kremu dodaj 1 torebke bitej
Smietanki w proszku i ubijaj mikserem
przez okoto 5-6 minut, az masa stanie sie
biata.

Porada 1 Mozesz doda¢ kakao oraz nieco zwiekszy¢ ilo$¢ cukru.
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IT. Krem eklerowy

Sktadniki:

e 4 szklanki mleka
e 1 szklanka cukru - ok. 200g
e 5 yzek stotowych maki pszenicznej
o 2 1tyzki stotowe skrobi
e 1 jajko klasy L
1 opakowanie bitej $mietany (75g)

Do garnka wlej mleko, dodaj cukier, make,
skrobie oraz jajko. Gotuj, mieszajac, az
krem sie zagotuje i zgestnieje.

Krem gotujemy na $rednim ogniu i caty czas
mieszamy, aby nie powstaty grudki i nie
przyklejaty sie do dna.

Zdejmij zageszczony krem z kuchenki,
przykryj i pozostaw do ostygniecia.

Po ostygnieciu do ostudzonego kremu dodaj
bita $mietane w proszku i ubijaj mikserem
przez okoto 4-5 minut.
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ITT. Krem czekoladowy Ganache

Ganache, czyli krem czekoladowy, to najbardziej wszechstronny krem, jaki mozesz
przygotowaé. Bogaty, intensywnie czekoladowy, a do tego jest niezwykle prosty w
przygotowaniu. Sktada sie z dwdch sktadnikéw, czyli czekolady i $mietanki. Ich
pofaczenie daje bogaty w smaku, gtadki krem, obok ktdérego nie mozna przejsé
obojetnie.

W zaleznosci od rodzaju uzytej czekolady proporcje Smietanki bedq zupetnie
inne. Im mniejsza zawarto$¢ miazgi kakaowej w czekoladzie tym mniejsza porcja
$mietanki bedzie potrzebna na 100g. czekolady, aby uzyskaé podobng konsystencje
kremu. W przypadku biatej czekolady ilo$¢ dodanej $mietanki bedzie niewielka.
Biata czekolada rozpuszcza sie szybko ale ganache z jej uzyciem potrzebuje wiecej
czasu ha zgesthienie.

Wybierajac $mietanke do ganache zwrdé
uwage ha zawarto$¢  tuszczu. Krem
czekoladowy  przygotowuje  sie  na
Smietance 30% lub 36%. Im wiece]
ttuszczu, tym bardziej kremowy ganache.

Z podanych proporcji otrzymasz krem o
gestosci pasty idealny do nadziewania.
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v Ganache z ciemnej czekolady

e 200g. ciemnej czekolady 647%
e 200-300ml $mietanki 30% (w zaleznosci od gestosci czekolady)

Czekolade pokrdj na drobne kawatki lub uzyj czekolady w kaletkach. Smietanke
podgrzej, az bedzie goraca. Goraca $mietankq zalej czekolade, lekko przemieszaj i
odczekaj okoto 1-2 minuty. Nastepnie wymieszaj doktadnie i odstaw w femperaturze
pokojowej do zgestnienia. Odstaw do wystudzenia na 1-2 godziny.

v Ganache z mlecznej czekolady

e 200g mlecznej czekolady
e 100ml $mietanki 30%

Czekolade ze $mietanka rozpusé stopniowo w mikrofalowce, nad para wodng lub w
rondelku. Mozesz takze zalaé czekolade goracq $mietanka , odstawic na 1-2 minuty
i doktadnie wymiesza¢ do uzyskania gtadkiej masy.

Pamietaj o mieszaniu, aby czekolada rozpuszczata sie réwnomiernie. Odstaw w
temperaturze pokojowej do wystudzenia. Gotowy krem powinien mieé konsystencje
gestej pasty. Odstaw do wystudzenia na 1-2 godziny.

v Ganache z biatej czekolady

e 300g biatej czekolady
e 75ml $mietanki 30%

Biatq czekolade pokrdj na mate kawatki lub uzyj czekolady w kaletkach. Czekolade ze
Smietanka rozpusé stopniowo w mikrofaldwce, nad para wodnag lub w rondelku.
Mozesz takze zala¢ czekolade goracq $mietanka, odstawié¢ na 1-2 minuty i doktadnie
wymieszaé do uzyskania gtadkiej masy. Odstaw do wystudzenia na 1-2 godziny.
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Porada 1 Ganache mozesz wzbogaci¢ o dodatkowe smaki i aromaty, Jednym ze
sposobdéw jest dodanie do podgrzewanego kremu przyprawy lub tez kawy.

Porada 2 Im mniejsze kawatki czekolady uzyjesz, tym szybciej bedzie sie
rozpuszczal i tatwiej uzyskasz jednolitq strukture kremu.

Porada 3 Zalewaj czekolade goraca, ale nie wrzaca $mietanka,

Porada 4 Aby tatwiej przygotowal ganache, pod koniec jego przygotowania do
ptynnej juz masy mozesz dodal nieco Smietanki i doktadnie potaczyé. Dzieki temu
krem bedzie réwniez nieco lzejszy i idealnie nada sie do nadziewania.

Porada 5 Mozesz eksperymentowaé z proporcjami ilodci czekolady i $mietanki, ale
jesli nie masz jeszcze odpowiedniego doswiadczenia naszym zdaniem najbardziej
uniwersalna jest proporcja 1:1.

Porada 6 Zwarzony ganache mozesz uratowal, delikatnie go podgrzewajac lub
dodajac niewielka ilod¢ $mietanki. Mozesz tez dodaé tyzke wrzacej wody i
energicznie wymiesza¢. Efekt koncowy zalezy od tego, na jakim etapie zwarzenia byt
krem, ale zawsze warto prébowaé go uratowad!

Przygotowanie orzeszkow

Teraz umiesz juz przygotowywaé dwa rodzaje ciasta dla Twoich orzeszkow oraz 4
rézne nadzienia. Jako nadzienia mozesz takze uzy¢ masta orzechowego, Nutelli,
dzemu lub konfitur. Zanim zaczniesz napetiaé skorupki, upewnij sie, ze nadzienie i
ciasteczka odpowiednio wystygly. Wypetnij jedna strone skorupki nadzieniem, a
nastepnie kolejna, Zt6z je razem w gotowy orzeszek. Do kazdej potéwki mozesz uzyé
réznego rodzaju wypetnienia.

Porada 1 Aby zachowaé zréwnowazony smak, proponujemy z jednej strony dodaé
krem cukierniczy lub eklerowy, a z drugiej inny rodzaj nadzienia (np. Nutelle, krem
czekoladowy Ganache lub karmel).

Porada 2 Mozesz przed zamknieciem skorupek dodaé do $rodka orzech laskowy
lub inny, ktéry lubisz.

Porada 3 Mozesz takze stopié czekolade i pokryé ja gotowe ciasteczka lub posypaé
je cukrem pudrem lub cynamonem.

Mamy nadzieje, ze dodaliSmy Ci odwagi dla realizacji pomystéw kulinarnych. Wyrusz
w ciasteczkowq podréz z tym smakowitym deserem i zaskocz rodzine i przyjaciét
Twoimi inspiracjami. Tradycyjne domowe desery to nie tylko zdrowe, petne nowych
doznah kulinarnych urozmaicenie na Twoim stole, ale takze satysfakcja z tworzenia
wiasnego, niepowtarzalnego smaku.
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Oto kilka inspirujacych pomystéw na kombinacje smakowe
dla ciasteczek:

[1] Krem eklerowy + Krem
czekoladowy Ganache + Orzeszek
laskowy

[2] Krem eklerowy + Krem
karmelowy + Orzeszek laskowy

[3] Masto orzechowe + Konfitury +
Orzeszek laskowy
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[4] Krem cukierniczy + Nutella +
Orzeszek laskowy

[5] Krem cukierniczy + Krem
karmelowy + Orzeszek laskowy

I jeszcze wiele innych kombinacji
do odkrycial

Jeszcze raz bardzo dziekuje za wybranie naszego produktu, zyczqc duzo dobrej
zabawy i smacznych przygod z rodzing i przyjaciotmi!

Dariusz Baginski D g ‘ ‘
Szef Kuchni Zilan International .

Kopiowanie, przetwarzanie, rozpowszechnianie tych materiatéw w catosci lub w czesci bez
zgody Zilan International® jest zabronione.

Zilan International®
2024
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