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Witam wszystkich stonecznie i gorgco!

Zapraszam do korzystania z zupetnie nowych przepisow
zamieszczonych w moim najnowszym e-booku pt. ,Ale to byly wakacje’.

Okres letni kojarzy mi si¢ ze stonicem i z tym co @ Lym pieknym czasie
daje nam natura. Tlko latem stragany uginajq si¢ od swiezych owocow,
ktorveh kolory, zapach i soczystosc nie pozwalajq mi przejsc obojetnie.

Ten e-book traktuje wlasnie o tym jak ten cudowny okres wykorzystac
nie tvlko na beztroskie leniuchowanie, ale przede wszystkim jak chionac
mozliwosci jakie daje nam ten letni czas.

Zyeze wielu smacznych i cieptveh chwil.




przepis na 500 ml lodow

2 Zottka

1 szklanka cukru

1 laska wanilii

1% skorki i soku z cytryny
400 ml Smietany 30%

2 Wiki kwiatow lawendy

RADA: jezeli nie masz massynki

do robienia lodow wtos mase od razu do
zamrazarki i co godzing mieszaj lody aby
byvly puszyste i kremowe.

LODY
CYTRYNOWLE

Smietane zagotowac = przecietq na pot laskq wanilii i skorkq
z eytryny. Wystudzic i schlodzic. Zottka utrzec z cukrem nad
garnkiem z gotujqcq si¢ wodq okoto 7 min. Schiodzic.

Whystudzong smietane ubic lekko mikserem, polgczyc z jajkami
i sokiem z cytryny. Calos¢ dobrze wymieszac i schlodzic przez
ok 1 godzing w lodowce. Gotowqg mase umiescic w maszynce

do robienia lodow § mieszac ok so min. Fezeli po tym czasie lody
nadal sq migkkie wlozyc je na 1 godzine do zamrazarksi.



DIETETYCZNE LO
JEZYNOWE

Schiodzony jogurt zmiksowac z jezynami i miodem. Przygotowang
masg przetozyc do maszynki do robienia lodow i mieszac okoto

30 minut. Mozna rowniez przetozyc je do pojemnika i umiescic

w lodowce na co najmniej 6 godzin co jakis czas mieszajqc.

400 g odttuszczonego jogurtu
150 g jezyn
2 tyzki miodu




TARTA SERNIKOWA
/. OWOCAMI

Make, cukier puder, sol, Z6ttka oraz pokrojone @ kostke simne
masto zagniesc szybko, uformowac w kulg i umiescic w lodowce

200 g maki pszennej
100 g zimnego masta

8o g cukru pudru na ok so min. Fezeli ciasto jest za sypkie mozna dodac tyzke
2 Zoltka zimnej wody. Piekarnik nastawic na 180° C z funkcjg grzania
szezypla soli gora-dot. Po 30 min wyjgc ciasto z lodowki, rozwatkowac na

grubosc s mm wytozyc¢ nim forme do tarty o srednicy 26 cm.
Na ciasto wytozyc kawalek papieru do pieczenia i wysypac

500¢ serka waniliowego groch w celu obcigzenia. Piec 20 min, po tym czasie usunqgc
laska wanilii papier z grochem i wstawic ciasto na kolejne 10-15 min az
skorka starta z cytryny nabierze zlotego koloru. Wyjgc z pickarnika i catkowicie
owoce: truskawki, borowki ostudzic w formie.

Do serka waniliowego dodac ziarenka z wydrgzonej laski
wanilii, skorke startq z cylryny i wszystko dobrze wymieszac.
Mase wylac na podpieczony spod, udekorowac owocami.



OWOCO

KO

1 opakowanie ciasta filo

E 250 g serka mascarpone
2 tygki cukru pudru

Piekarnik n
Ciasto filo r
Jjemy 4 kwaa
wglebienia a

Tak przygol
Wyjmujemy
z jednej cytr
wyktadamy

astawic na funkcje termoobiegu i temperature 200° C. Foremki do muffinek wysmarowac mastem.

senomiernie roztozye i pokroicé na kwadraty o dtugosci boku 12cm. Na kazdy koszyczek potrzebu-

raty ciasta. Kazdy smarujemy pedzelkiem namoczonym w masle i wyktadamy po kolei we
foremce, wyktadajgc jeden po drugim. Kolejne kwadraty przesuwamy o kilka stopni.

pwane koszyczki wkilzdamy do piekarnika na 3 minuty, do momentu kiedy nabiorg ztotego koloru.
i studzimy na metalowej kratce. Wszystkie sktadniki kremu czyli mascarpone sok i skorka starta
yny oraz cukier puder miksujemy se sobq na gladkq mase. Tak przygotowanym kremem

koszyczki i dekorujemy owocami.
|

sok i skorka starta z cylryny

maliny, jagody i winogro
1 1yzka roztopionego masta

1a




ALE BABECZKI

Maqke i cukier przesiac przez sito, dodac sol i pokrojone w kostke miekkie masto. Palcami
wmieszac masto w make do momentu kiedy bedzie przypominac kruszonke. Dodac Zottka
i delikatnie wyrobic, az ciasto bedzie jednolite. Ciasto zwingc w folie spozywcezq i wstawic
do lodowki na so min. Ciasto rozwatkowac na stolnicy i wytozyc nim foremki do tartaletek.
Piec w pickarniku nagrzanym do temperatury 180° C funkcja grzania gora-dot ok 15min.
Whyjac z piekarnika i catkowicie ostudzic w foremkach.

Do wykonczenia: swieze maliny oraz dekoracyjne jadalne wydruki na papierze oplatkowym
Sweet Decor. Wystudzone ciasteczka wyjmujemy z foremek. W srodek wktadamy kilka malin
i dekorujemy kremem kokosowym oraz jadalnymi optatkami Sweet Decor

250 g maki pszennej
200 g masta

100 g cukru pudru
szezypta soli

2 Zottka

250¢ mascarpone

100 g masy kokosowej
Wszystkie sktadniki
kremu doktadnie ze sobg
wymieszac na gladkq
mase.

Foto-ozdoby Sweet Decor czyli jadalne zdjecie to wydruk na papierse
optatkowym. Sq niezwykle popularne i oryvginalne. Zamawiam je
praktycznie na kazdqg okazje (chrzciny, urodziny, jako ozdoba na

lort slubny). Ich wielkim atutem jest mozliwosc stworzenia wlasnego
wzoru, (co widac na zdjeciu). Wybranie gotowego optatka lub przestanie
do firmy Sweet Decor swojego zdjecia tak jak ja zrobitam.

Istnieje wiele mozliwosci polgczenia wlasnego zdjecia z wzorem
lub dodanie napisoew.



http://www.sweetdecor.pl/

JAGODOWY
LETNI SKARB

200 ¢ Smietany 36%
150 g jogurtu greckiego
3 tvzki cukru pudru
sok i skorka z limonki

Jagody

groszek dekoracyjny pistacjowy Sweet Decor
krysztatki ztote Sweet Decor

Smietane schiodzong ubi¢ na sztywno. Caly czas miksujgc dodaé cukier puder, sok i skorke = jednej
limonki, jogurt grecki. Catos¢ dobrze wymieszac. Do pucharkow wyktadac mase Smietanowo-
Jogurtowq na przemian z jagodami dekorujqc jq peretkami pistacjowymi Sweet Decor oraz ztotymi
krysztatkami Sweet Decor

©


http://www.sweetdecor.pl/
http://www.sweetdecor.pl/

TORT : j
CZOKOLATO

3 szklanki magki pszennej W jednej misce wymieszac ze sobq wszystkie sktadniki suche, w drugiej mokre.
2 szklanki cukru Polgczy¢ zawartos¢ obu misek szybko mieszajqc. Przelac ciasto do dwoch fore-
1/2 filizanki ciemnego kakao mek o srednicy 21 cm, uprzednio wysmarowanych mastem i obsypanych makaq.
2 yzeczki sody Piec ok. 40 minut (lub nieco diuzej, as patyczek wtozony do ciasta bedzie czysty)
1 fygeczka soli w 180° C. Studzimy

2 szklanki gorgcej wody

3/4 szklanki oleju masa smietanowa o smaku czekoladowym Dr. Oetker

2 tyzki octu stokrotki optatki kolorowe Dr. Oetker

1 tygka kawy rozpuszczalnej lukier Zotty Dr. Oetker

500 ml smietany s0% lukier rozowy Dr. Oetker

(do masy smietanowej) peretki srebrne Dr. Oetker

konfitura wisniowa

Ciasto z jednej foremki wyktadamy na patere, z gory obficie smarujemy je
konfiturg wisniowq.

Nastepnie przygotowujemy mase smietanowq o smaku czekoladowym

Dr. Ocetkera. Mocno schiodzong smietane kremowke ubijamy na sztywno,
zmniejszamy obroty miksera i tgczymy z mase smietanowq. Gotowg mase
formujemy na ciescie w ozdobne wzorki. Przykrywamy ciastem z drugiej
foremki. Praygotowujemy lukry: rozowy i Zotty Dr. Oetkera, rozpuszczajgc
Jje w gorgcej kapieli wodnej. Gdy lukry sq juz pltynne, polewamy nimi tort
oraz dekorujemy ozdobnymi oplatkowymi Stokrotkami Dr. Oetkera

i Pertkami srebrnymi Dr.Oetkera.



http://www.oetker.pl/produkty/slodkie-dekoracje/article/151-lukry-gotowe.html
http://www.oetker.pl/produkty/slodkie-dekoracje/article/150-dekoracje-z-oplatka.html
http://www.oetker.pl/popup/masa-smietanowa.html
http://www.oetker.pl/produkty/slodkie-dekoracje/article/157-posypki.html

MIEOSNA

ROLADA MALI

iy

1 biatko

90 g maki pszennej
125 g drobnego cukru

1 tygeczka proszku do pieczenia
250 g malin

500 ml Smietany 36%

4 tvZki cukru pudru

Blache o wymiarach 28 x 34 cm wyltoZyé papierem. Pickarnik nagrzac do temperatury 200° C = funkcig
grzania gora-dot.

W misce ubijac okoto 6 min cukier, jajka i biatko, do momentu kiedy powstanie puszysta i sztywna masa.
Make prsesiac wras z proszkiem do masy jajecznej i delikatnie wymieszac. Ciasto przelac do przygotowanej
blaszki i rownomiernie roztozyc. Piec okoto 10 min, ag biszkopt bedzie mial ztoty kolor, a patyczek wktadany
 ciasto pozostanie suchy.

Biszkopt @ytozyc na czystq sciereczke Iniang, sciggnagc papier i zawingc razem ze sciereczkq wzdius diusszego
boku. Pozostawic¢ do wystudzenia. W misce zhlendowacé maliny i wymieszac z cukrem pudrem. Smietang ubic
na sstywno pod koniec dodajqc zmiksowane maliny. Krem malinowy wyltoZy¢ na rozwiniete ciasto
pozostawiajgc 1 cm brzeg. Ponownie swingc.

Mase cukrowq Sweet Decor wyjac = opakowania. Chwilke ugniatac w rekach aby zrobita si¢ plastyczna. Na
podsypanym cukrem pudrem blacie watkowac mase na cienki prostokat o wymiarach rolady. Rolade zawing¢
w roZowq mase cukrowq. Z Zottej masy Sweet Decor wycinac serduszka i za pomocq pedzla = wodg przyvklejaé
do rolady. Miejsca gdzie widoczny jest jeszcze cukier puder delikatnie przetrzec pedzelkiem namoczonym

w wodgzie.

UWAGA: Smietana nie moze stvkac si¢ z masq cukrowq gdys moze si¢ rozpuscic.


http://www.sweetdecor.pl/

BLONDI

7 BOROWKAMI

=

 180g czekolady biatej
150¢ masta lub margaryny
3/4 szklanki cukru brgzowego
3/4 szklanki maki pssennej
pot tyzeczki prossku do pieczenia Dr. Oetker
szezypla soli
3 jajka
borowki
3 tyzki brgzowego cukru do posypania

Pokrojong @ kostke bialg czekolade oraz masto i cukier rozpuscic¢

w kapieli wodnej nad garnkiem z gotujgcq si¢ wodq. Wystudzic.

W osobnej misce polgczyc make z proszkiem do pieczenia i solg.

Do wystudzonej masy czekoladowej dodajemy po jednym jajku,
dobrze mieszajgc na gladkqg mase. Zawartosci obu misek tgczymy,
mieszamy i przelewamy do foremki wytozonej papierem o wymiarach
25 x30 cm. Posypujemy borowkami i brqzowym cukrem, wktadamy
do nagrzanego na 180° C pickarnika. Pieczemy 30 min.

=@ -


http://www.oetker.pl/produkty/dodatki-do-pieczenia/article/124-proszek-do-pieczenia.html

MROZONA
7IELONA HERBATA

1l naparu z zielonej herbaty
sok z limonki

sok z cytryny

maliny

2 tygki miodu

mieta

qi

Herbate zielong zaparsyé, dodacé miod i wystudzic.
Kiedy bedzie zimna wycisngc do niej sok z limonki i cytryny.
Podawac ze swiezq mietq, malinami oraz kostkami lodu.




GUPCAKES
/. KREMEM MAL

14 szklanki maki
1.4 tyZecski proszku do pieczenia Dr. Oetker
% tyZeczki sody

2 jajka

¥ szklanki cukru

15 {yzeczki ekstraktu waniliowego

% szklanki oleju

V2 szklanki maslanki. O i ~
500 ml Smieta -

do dekoracyji:
cukrowe motylki Dr. Oetker, peretki kolorowe Dr. Octker
oraz masa smietanowa o smaku malinowym Dr. Oetker

f W misce wymieszac i przesiac suche sktadniki: make, proszek do pieczenia i sode. W osobnej
misce miksowac przez ok 1 min jajka z cukrem, dodac ekstrakt waniliowy i olej — dalej miksowac
Jeszceze 1 min. Do masy jajecznej dodac w trzech etapach na zmiane suche sktadniki i maslanke.
Nie mieszac za diugo. Golowe ciasto wyktadac do formy na muffinki wytozonej papilotkami do
ich 3 wysokosci. Piec w piekarniku nagrzanym do temperatury 180 °C z funkcjq grzania gora
- dot przez ok. 12-14 min. Wyjgc z pickarnika i wystudzic. Mase smietanowq o smaku malinowym
prayveotowad wedtug instrukcji na opakowaniu. Dekorowac nig cupcakesy. Wykonezycé kolorowy-
mi peretkami i cukrowymi motylkami Dr. Oetker. Do @ykonania masy smietanowej Dr. Oetker
potrzeba 500 ml smietany 50%.

RADA: jeseli nie mass w domu maslanki wystarczy, ge 5 min przed dodasz do % szklanki mleka
% tyzeczki biatego octu winnego.


http://www.oetker.pl/produkty/slodkie-dekoracje/article/157-posypki.html
http://www.oetker.pl/produkty/dodatki-do-pieczenia/article/124-proszek-do-pieczenia.html

OWOCOWY JEZ

6 bialek owoce:

350 ¢ drobnego cukru do wypickéw Jezyny, maliny, czerwona
1 {yzeczka bialego octu winnego (lub cytryny) porzeczka, czeresnie
1 {yzeczka skrobi kukurydzianej (lub maki ziemniaczanej)
do dekoracyji:
krem cukier puder i listki miety
200 g Smietany kremowki
500 g mascarpone
sok z jednej cytryny
5 tyzek cukru pudru

Biatka ubijamy na sztywno przez pierwsze 2 minuly miksujqgc na najoyiszych obrotach miksera, nastepnie
smniejszamy i ubijamy, az uzyskamy sztyewng piane. Dodajemy stopniowo, bardzo powoli drobny cukier caly czas
miksujgc do momentu catkowitego jego rozpuszcsenia. Piana powinna hyc gesta i blvszcezqcea. Na sam koniec
dodajemy tyzeczke octu winnego i skrobi kukurydzianej. Mase bezowq wyktadamy na blache wytozong papierem
do pieczenia. Tworzymy okrqg o srednicy 22 cm. Beze wktadamy do pickarnika nagrzanego do temperatury 180°
C z funkcig grzania gora-dot, nastepnie od razu smniejszamy temperature do 140° C i pieczemy przez 1,5 godziny
nie otwierajqc drzwiczek pickarnika. Po tym czasie wytgczamy pickarnik i czekamy as @ nim wystygnie. Smietang
ubic na sztywno pod koniec dodajgc cukier puder, serek mascarpone i sok = cytryny. Calos¢ zmiksowac na gladki
krem, ktory nastepnie wylozyc na beze. Catosé udekorowac owocami, listkami miety i oproszyc¢ cukrem pudrem.
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SORBET
POMARAN

6 pomaranczy
4-6 fyzek cukru v
1-2 tygki wody y

Whcisngc sok = pomaranczy. Aby uzyskac jak najwiecej soku
powinny mie¢ temperature pokojowq.

pomarancze

Cukier umiesci¢ @ rondelku, dodad 1 bvzke wody lub po prostu tyle, : &
aby cukier m(_)'gl catkowicie rozpuscic si¢ po ogrzaniu na matym ogniu.

Gdy cukier si¢ rozpusci, dodac go do soku pomaranczowego. Catos¢ mocno
schiodzi¢ w lodowcee. Schtodzony sok wlac do maszyny do lodow i mieszac

ok s0-40 min lub przelacé do pojemnika, umiescic w samrazarce i mieszac
go widelcem co godzine. ; '

4
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'DROZDZOWE
ZAWIJASY

&

Sktadniki do wyrobienia ciasta:
Jedna kostka drozdzy

1/2kg maki

200 ml mleka

1 jajko

100g cukru

80 g masta

Sktadniki do nadzienia:
s500¢ Sliwek

50 g wiorkow kokosowych
50 g siekanych pistacji
skorka z limonki

do dekoracji
krysztatki biate Sweet Decor
pistacje ze sklepu Sweet decor

Do przygotowanej miski przesiac make, nastepnie w Srodku zrobic wyglebienie, wsypac
skruszone drozdze i 1 tyike cukru. Dodac mleko i podsypacé makq. Catos¢ wymieszac

i odstawic¢ w ciepte miejsce na ok 30 minut, do wyrosniecia. Wyrosnigte ciasto nalezy
polaczyé z pozostatymi sktadnikami § wyrobic rekami, aZ stanie sie pulchne i Isnigce.
Posypac makq i ponownie odstawic w ciepte miejsce na kolejne 30 minut. Piekarnik
nastawic na temperature 200° C = funkciq grzania gora/dot. Sliwki umyé, usunagé

pestki i pokroi¢ na cwiartki. Tak przygotowane owoce wymiessac = wiorkami kokosowymi
oraz drobno posiekanymi pistacjami. Gotowe ciasto jeszcze raz zagniesc, przetozyé na
stolnice i rozwatkowad na ksstaft prostokqta o grubosci ok o,5¢cm i wymiarach ok 50x40 cm.

Na prostokqt doktadnie rozsmarowac nadzienie. Catos¢ zwingc wzdtuz diuiszego boku
@ rulon i pokroic na 10 réwnych kawatkow. Nastepnie utozyé je na posmarowanej
tuszczem tortownicy i wstawic do nagrzanego pickarnika na ok 40 minut.

Po wyjeciu = piekarnika jeszcse cieple ciasto nasmarowac podgrzang galaretkq. Catosé
przestudzic i posypac pistacjami i biatymi krysztatkami Sweet Decor.



http://www.sweetdecor.pl/
http://www.sweetdecor.pl/

OLYMPUS
M.ZUIKO DIGITAL
ED 60 MM F/2.8 MACRO

W moje rece wpadl najnowszy obiektyew Olympus M.ZUIKO DIGITAL ED
60 mm [/2.8 Macro. Moim zdaniem jest tym czego brakowato @ moim
gestawie. Obiektyw ten posiada skale odwzorowania 1:1 co umozliwito

mi idealne pokazanie wszystkich detali danego deseru.

Ogromng zaletq jest to, Ze jest bardzo jasny i mogtam robic¢ zdjecia
bez pomocy studyjnego oswietlenia.

Uwielbiam ten obicktyw!!!



http://www.olympus.pl/site/pl/c/cameras_accessories/pen_om_d_cameras_accessories/pen_om_d_lenses_adapters/m_zuiko_digital_ed_60mm_1_2_8/index.html

KROLEWSKA BEZA
7. JAGODAMI

6 biatek o temperaturze pokojowej

350 g miatkiego cukru

1 fyZeczka skrobi kukurydzianej

lub ziemniaczanej

1 #yZeczka biatego octu winnego e -l
lub soku z cytryny

» /_,.-;'

' ?/ Masa smietanowa o smaku
o smietankowym Dr. Oetker

Cukier blyszczqcey rozowy Dr. Oetker
borowki, jagody, jezyny

Biatka ubijamy na sstywno przez pierwsze 2 minuty miksujgc na najoyiszych obrotach miksera, nastepnie
zmniejszamy i ubijamy, az uzyskamy sztywng piane. Dodajemy stopniowo, bardso powoli drobny cukier
caly czas miksujgc do momentu catkowitego jego rozpussczenia. Piana powinna by¢ gesta i blyszczqca.

Na sam koniec dodajemy fyzeczke octu winnego i skrobi kukurydzianey.

Mase bezowq wyktadamy na blache wytozong papierem do pieczenia. Tworzymy okrqg o Srednicy

22 cm. Beze wktadamy do pickarnika nagrzanego do temperatury 180° C z funkcjg grzania gora-dot,
nastepnie od razu zmniejszamy lemperature do 140° C i pieczemy przez 1,5 godziny nie olwierajgc drzwi-
czek piekarnika. Po tym czasie wylgczamy piekarnik i czekamy az @ nim wystygnie.

Mase smietanowq Dr. Oetker przygotowujemy wg instrukcji na opakowaniu, a do jej wykonania potrzeba
500 ml smietany 30% . Upieczong i wystudzong beze przektadamy na patere, wyktadamy przygotowang
masq Dr. Oetker. Dekorujemy owocami i posypujemy rozowym cukrem biyszczqgcym Dr. Oetker.


http://www.oetker.pl/popup/masa-smietanowa.html
http://www.oetker.pl/produkty/slodkie-dekoracje/article/157-posypki.html
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http://www.kingaparuzel.pl
http://www.tvn.pl
http://www.olympus.pl/site/pl/c/cameras/om_d_system_cameras/om_d_system_cameras_home.html
http://www.oetker.pl/
http://www.sweetdecor.pl/
http://www.kulinarni.pl
http://www.station75.com

