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Ponizej znajdziesz inspiracje
na ciasteczka - orzeszki

W sekcji ,,Ciasto” znajdziesz klasyczne
kruche, czekoladowe, kokosowe, serowe
| wiele innych.

W sekcji ,Nadzienie” przygotowalismy
stodkie kremy, musy owocowe, nadzienia
czekoladowe, karmelowe oraz wytrawne
mieszanki.

Podane w przepisach ilosci wystarczq na
przygotowanie okoto 30-35 ciasteczek.
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Waniliowe kruche ciasto

Sktadniki:
e 250 g maki pszennej
e 120 g prawdziwego masta
70 g kwasnej Smietany 18 %
1 z6ttko jajka
1 tyzka octu spirytusowego
1 ptaska tyzeczka sody oczyszczonej
e opcjonalnie: 1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
e opcjonalnie: 25g cukru pudru

Wykonanie:

1.Umies¢ wszystkie sktadniki w misce.

2.Wyrabiaj ciasto mikserem z hakami lub
recznie,

3.0drywaj mate kawatki ciasta i formuj z nich
kulki wielkosci orzecha laskowego (dobierz
jednak wielkosc¢ kulek do wielkosci foremek w
swoim opiekaczu).

4.Ciasto umieszczaj w dobrze rozgrzanym
opiekaczu.

5.Pieczenie trwa kilka minut. Doktadny czas
zalezy od mocy Twojego opiekacza.

6.Upieczone potowki orzeszkow odtéz do
przestudzenia.



Sktadniki:
e 250 g maki pszennej
e 120 g prawdziwego masta
e 70 g kwasnej Smietany 18 %
1 zottko jajka
1 tyzka octu spirytusowego
1 ptaska tyzeczka sody oczyszczonej
1-2 tyzeczki cynamonu mielonego
25g cukru pudru
e opcjonalnie: szczypta gatki muszkatotowej dla
gtebszego aromatu

Wykonanie:

1.Umies¢ wszystkie sktadniki w misce.

2.Wyrabiaj ciasto mikserem z hakami lub recznie.

3.0drywaj mate kawatki ciasta i formuj z nich
kulki wielkosci orzecha laskowego (dobierz
jednak wielkosc kulek do wielkosci foremek w
swoim opiekaczu).

4.Ciasto umieszczaj w dobrze rozgrzanym
opiekaczu.

5.Pieczenie trwa kilka minut. Doktadny czas
zalezy od mocy Twojego opiekacza.

6.Upieczone potowki orzeszkow odtdéz do
przestudzenia.



Sktadniki:

130 g maki kokosowe]j

180 g prawdziwego masta

120 g kwasnej sSmietany 18 %

1 z6ttko jajka

1 tyzka octu spirytusowego

1 ptaska tyzeczka sody oczyszczone]
opcjonalnie: 1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
opcjonalnie: 25g cukru pudru

Wykonanie:

¥
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Umiesc¢ wszystkie sktadniki w misce.
Wyrabiaj ciasto mikserem z hakami lub
recznie. Ciasto bedzie gestsze niz pszenne.
Odrywaj mate kawatki ciasta i formuj z nich
kulki wielkosci orzecha laskowego (dobierz
jednak wielkosc¢ kulek do wielkosci foremek w
swoim opiekaczu).

Ciasto umieszczaj w dobrze rozgrzanym
opiekaczu.

Pieczenie trwa kilka minut. Doktadny czas
zalezy od mocy Twojego opiekacza.
Upieczone potowki orzeszkéw odtéz do
przestudzenia.



Ciasto z serem cheddar

Sktadniki:
e 250 g maki pszennej
e 120 g prawdziwego masta
e 70 g kwasnej Smietany 18 %
1 zottko jajka
1 tyzka octu spirytusowego
1 ptaska tyzeczka sody oczyszczonej
80-100 g startego sera cheddar
1/2 tyzeczki papryki stodkiej lub wedzonej
e szczypta soli i pieprzu

Wykonanie:

1.Umies¢ wszystkie sktadniki w misce.

2.Wyrabiaj ciasto mikserem z hakami lub recznie.

3.0drywaj mate kawatki ciasta i formuj z nich
kulki wielkosci orzecha laskowego (dobierz
jednak wielkosc¢ kulek do wielkosci foremek w
swoim opiekaczu).

4.Ciasto umieszczaj w dobrze rozgrzanym
opiekaczu.

5.Pieczenie trwa kilka minut. Doktadny czas
zalezy od mocy Twojego opiekacza.

6.Upieczone potowki orzeszkow odtdéz do
przestudzenia.



Sktadniki:
e 250 g maki pszennej
e 120 g prawdziwego masta
e 70 g kwasnej Smietany 18 %
1 zottko jajka
1 tyzka octu spirytusowego
1 ptaska tyzeczka sody oczyszczonej
pot tyzeczki soli
1-2 tyzeczki suszonego ziotowego mixu (np.
ziota prowansalskie, oregano, tymianek,
bazylia)

Wykonanie:

1.Umies¢ wszystkie sktadniki w misce.

2.Wyrabiaj ciasto mikserem z hakami lub recznie.

3.0drywaj mate kawatki ciasta i formuj z nich
kulki wielkosci orzecha laskowego (dobierz
jednak wielkosc kulek do wielkosci foremek w
swoim opiekaczu).

4.Ciasto umieszczaj w dobrze rozgrzanym
opiekaczu.

5.Pieczenie trwa kilka minut. Doktadny czas
zalezy od mocy Twojego opiekacza.

6.Upieczone potowki orzeszkow odtdéz do
przestudzenia.






Nadzienie kakaowe

Sktadniki:
e 60g prawdziwego masta
e 60ml| wody
e 75g cukru
150g mleka w proszku
2 tyzki kakao
e opcjonalnie: 25g siekanych orzechow np.
wtoskich

Wykonanie:

1.Roztop masto

2.Do masta dodaj wode, kakao, cukier i dobrze
wymieszaj.

3.Po przestudzeniu partiami dodawaj mleko w
proszku, dobrze mieszajgc mase.

4.Dodaj posiekane orzechy i wymieszaj mase.

5.0dczekaj az masa zgestnieje.

6.Mozesz rozpoczgc¢ napetnianie orzeszkow
przygotowang masg.
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Nad2|en|e orzechowe

Sktadniki:
e 75g prawdziwego masta w temperaturze

pokojowe]

e 170ml| mleka
e 0,5 opakowania budyniu Smietankowego lub

waniliowego

e 50g cukru pudru
e 40g siekanych/rozdrobnionych orzechdéw np.

wtoskich

Wykonanie:

1

.Przygotuj budyn zgodnie z instrukcja

producenta, wykorzystujgc 0,5 opakowania
budyniu i 170ml mleka.

.Odstaw budyn do przestudzenia, ale nie do

loddwkKi.

.Miekkie (ale nieroztopione) masto i cukier

puder umies¢ w misce. Nastepnie ubijaj masto
na wysokich obrotach miksera, az bedzie
puszyste.

.Do puszystego masta dodawaj po tyzce

wystudzony budyn, mieszajgc mase w trakcie.

.Do masy dodaj orzechy i wymieszaj.
.Mozesz rozpoczgc¢ napetnianie orzeszkow

przygotowang masg.



Krem pistacjowy

Sktadniki:
e 80g pasty pistacjowej (100% pistacje lub lekko

stodzona)

e 80g miekkiego masta prawdziwego
e 70g biatej czekolady
e 1 tyzka Smietanki 30-36% (lub mleka, dla

konsystencji)

e szczypta soli (podkresli smak pistacji)
e opcjonalnie: 1 tyzeczka cukru pudru
e opcjonalnie: kilka kropli ekstraktu waniliowego

Wykonanie:

1

.Rozpusc czekolade w kagpieli wodnej, odstaw

na chwile do lekkiego przestudzenia.

.W misce utrzyj miekkie masto z pasta

pistacjowg na puszystg mase

.Dodaj rozpuszczong, lekko cieptg czekolade i

wymieszaj do potgczenia sktadnikow.

.Wlej Smietanke i miksuj jeszcze chwile, az

krem bedzie gtadki i jedwabisty.

.Dopraw do smaku - ewentualnie dosyp cukru

pudru, jesli chcesz stodszy efekt.

.Odstaw do lodéwki na ok. 20-30 minut, by

lekko stezat, ale nadal byt kremowy i tatwy do
naktadania.



Sktadniki:
e 2 Srednie jabtka (ok. 250-300 g po obraniu) -
najlepiej kwasne, np. szara reneta
20 g masta
1-2 tyzki cukru (do smaku)
% tyzeczki cynamonu
1 tyzeczka soku z cytryny
1 tyzeczka maki ziemniaczanej lub budyniu
waniliowego w proszku
1-2 tyzki wody
e opcjonalnie: 1 tyzka karmelu lub masy
kajmakowej - dla gtebszego smaku

Wykonanie:

1.Jabtka obierz, usun gniazda nasienne i zetrzyj na
tarce o drobnych oczkach.

2.W rondelku rozpus$¢ masto, dodaj jabtka, cukier,
cynamon i sok z cytryny.

3.Smaz na Srednim ogniu ok. 8-10 minut, az jabtka
zmiekng i czesS¢ soku odparuje.

4.W matej miseczce wymieszaj make ziemniaczang z
wodg, wlej do jabtek i gotuj jeszcze 1-2 minuty, az
masa zgestnieje.

5.(Opcjonalnie) Dodaj tyzke kajmaku lub karmelu,
jesli chcesz uzyskac bardziej deserowy smak.

6.0dstaw do catkowitego wystudzenia - krem
powinien byc gesty, nie ptynny.



Nadzienie serowo-szynkowe

Sktadniki:

e 100g sera zottego (np. cheddar, gouda,
ementaler)

e 70-100g drobno pokrojonej szynki

e 3 tyzki serka Smietankowego - Twojego
ulubionego kanapkowego

e SOl i pieprz do smaku

e opcjonalnie: 1-2 tyzki posiekanego szczypiorku
lub natki pietruszki

e opcjonalnie: 1 tyzeczka musztardy

Wykonanie:

1. Ser zetrzyj na drobnych oczkach tarki.

2. Szynke drobno posiekaj lub zmiel blenderem,
jeSli chcesz gtadkie nadzienie.

3. W misce potgcz przygotowane sktadniki.

4. Dobraw do smaku solg i pieprzem. Mozesz
dodad szczypiorek lub natke pietruszki.

5.Wymieszaj doktadnie - masa powinna byc
gesta, kremowa, tatwa do naktadania.

TIP: JeSli masa jest zbyt gesta, dodaj tyzeczke
Smietany lub serka.
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Feta z suszonymi pomidorami

Sktadniki:
e 100 g sera feta
e 2-3 szt. suszone pomidory w oleju
e 2 tyzki serka Smietankowego kanapkowego
e 1 tyzeczka oliwy z pomidorow
e szczypta pieprzu, bazylii lub oregano

Wykonanie:
1. Pomidory odsgcz z oleju i drobno posieka;j.
2. W misce rozgniec fete widelcem.
3. Dodaj serek Smietankowy, pomidory, oliwe i

przyprawy.
4. Wymieszaj na gtadki krem.
5. Schtdédz ok. 30 min, a nastepnie napetnij

potowki orzeszkow.




Krem orzechowo-
czekoladowy

Masto orzechowe
gtadkie lub crunchy

Dzem z ulubionych
owocow

Masa krowkowa

Bita Smietana



Serek Smietankowy
kanapkowy

Hummus klasyczny
lub smakowy

Pasta jajeczna - gotowe
wersje w stoiczkach
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Pasta z fety
I jogurtu greckiego

\ Serek topiony
Z przyprawami
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Chcesz przygotowywac pyszne
dania bez zbhednego wysitku?
Wybierz sprzet kuchenny dopasowany
do Twoich potrzeb I ciesz sie
perfekcyjnym efektem kazdego dnia.

Sprawdz nasze oferty tutaj:




