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Tytut pracy: Tarta cukiniowa PUBLIC

Autor: Kasia Czapran
Sktadniki:

+ 250 g gotowego ciasta francuskiego

« 3 tyzki oliwy

* 1 czerwona papryka pokrojona w kostke
10 pieczarek pokrojonych w plasterki

« 1 cebula pokrojona w piérka

« 100 ml Smietanki kremowki

 1jajko

+ 1 pokrojona w plasterki cukinia

« sOl, pieprz

» ziota prowansaiskie



Tytut pracy: Tarta cukiniowa PUBLIC

A jak to zrobié:

Forme do tarty wytozy¢ ciastem francuskim i schtadzaé w lodéwce przez 30 minut.

W tym czasie na patelni rozgrzaé 2 tyiki oliwy. Wrzuci¢ cebule, pieczarki, papryke i
smazy¢ na malym ogniu, czesto mieszajgc, az zmiekng. W misce ubi¢ smietane z
jajkiem, doprawi¢ do smaku solg, pieprzem i ziotami prowansalskimi. Dorzucié
usmazonq papryke z pieczarkami i wymieszaé¢. Na patelni rozgrzaé¢ reszte oliwy i
dodaé cukinie. Smazy¢é na srednim ogniu przez 4-5 minut, czesto mieszajgc, az
nabiorg jasnobrgzowej barwy. Wylaé mase jajeczno-paprykowo-pieczarkowg na
ciasto w formie. Wokét brzegu tarty utozyé plasterki cukinii. Piec w piekarniku
rozgrzanym do temp. 180 stopni przez 35-40 minut albo do chwili, gdy tarta sie zetnie i
nabierze ztocistej barwy.






Tytut pracy: Tarta truskawkowa PUBLIC

Autor: Alina Mokrzycka
Sktadniki na kruche ciasto:

250 g maki, 80 g zimnego masta, 3 tyzki wody, szczypta soli, tyika cukru, moie by¢
jedno jajko, ale nie musi :). Zagniatamy szybko wszystkie sktadniki, wktadamy na
godzinke do lodéwki, smarujemy forme delikatnie mastem. Wykiadamy
rozwatkowane na 3 mm ciasto, wkiadamy do piekarnika nagrzanego do 180 stopni,
pieczemy, az sie lekko zarumieni (15-20 min)po upieczeniu wyciqgamy z piekarnika.

Przygotowujemy mase na wierzch tarty (bedzie drugi raz wiozona do piekarnika):
serek mascarpone, 4 jajka, 1/3 szklanki Smietanki kremoéwki, kilka tyzek cukru
frzcinowego. Ubijamy, wylewamy na upieczony wierzch, wkiadamy pokrojone
kawatki stodkich truskawek (nie za duzo!. Pieczemy az skorka bedzie pieknie
zarumieniona, po przestudzeniu dekorujemy pieknymi, dojrzatymi tfruskaweczkami

SMACINEGO!!!






Tytut pracy: Tarta jagodowa z prazonymi migdatami PUBLIC

Autor: Alina Mokrzycka
Przepis:

Potrzebujemy sktadniki na kruche ciasto: 250 g maki, 80 g zimnego masta, 3 tyzki
wody, szczypta soli, tyzka cukru, moze by¢ jedno jajko, ale nie musi :) Zagniatamy
szybko wszystkie sktadniki, wktadamy na godzinke do lodéwki, smarujemy forme
delikatnie mastem. Wyktadamy rozwatkowane na 3 mm ciasto, wkiadamy do
piekarnika nagrzanego do 180 stopni, pieczemy, az sie lekko zarumieni (15-20 min). Po
upieczeniu wyciqggamy z piekarnika. Przygotowujemy mase na wierzch tarty (bedzie
drugi raz wlozona do piekarnika) serek mascarpone, 4 jajka, 1/3 szklanki §mietanki
kremoéwki, kilka tyzek cukru trzcinowego. Ubijamy, wylewamy na upieczony wierzch,
wsypujemy jagody i posypujemy wczesniej uprazonymi migdatami :) Pieczemy az
skorka bedzie pieknie zarumieniona

SMACINEGO!!
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Tytut pracy: Tarta z porami, tymiankiem i gorgonzolq PUBLIC

Avutor: Maciej Zaczek
Sktadniki (spéd):

« 250 g mgki pszennej

« 150 g schtodzonego masta
* 1 tyzeczka soli

1 jajko

Sktadniki (nadzienie):
« 2pory

« 2 tyzki masta
« 5Sjajek



Tytut pracy: Tarta z porami, tymiankiem i gorgonzolq PUBLIC

« 8lyzek smietany 30% lub 36%

« sol morska i Swiezo zmielony czarny pieprz

« 150 g gorgonzoli

« 4 gatgzki szczypiorku kilka gatgzek swiezego tymianku

Przygotowanie:

Forme na tarte DUKA posmarowaé mastem. Magke przesiaé do miski, dodaé
schtodzone masto, sél oraz jajko. Szybko potqgczyé sktadniki (nie ogrzewaé zbytnio
ciasta), uformowaé w kule, owingé szczelnie folig spozywczq i wltozyé do lodowki
przynajmniej na poét godziny. Ugniatajgc ciasto mozina dodaé odrobine (2-3 tyzki)
zimnej wody. Wszystko zalezy od wilgotnosci powietrza. Mgka ma wtasciwosci
higroskopijne i dos¢ tatwo wchtania wilgoé¢ z powietrza. Wode moina wiec dodaé
tylko przy wyjagtkowo suchym powietrzu. Jesli jest wilgotno wystarczy samo jajko i
masto - ciasto bedzie bardziej kruche! Jest to istotny (a jednoczesnie prawie nieznany)
fakt przy przyrzgdzaniu kruchych ciast. Nie sugerujmy sie scisle ilosciqg wody podang w
przepisie, obserwujmy powstajgce ciasto i sami zdecydujmy czy woda jest potrzebna.



Tytut pracy: Tarta z porami, tymiankiem i gorgonzolq PUBLIC

Pory obraé, optukac i pokroi¢ w poprzek na cienkie plasterki.

Roztopi¢ masto na patelni, dodaé pory i zeszkli¢ je smazgc kilka minut, pod koniec
posoli¢. Odstawi¢ z ognia, gdy bedq juz miekkie. Do miski wbi¢ jajka, dodaé
Smietane, listki tymianku, soél i pieprz. Roztrzepaé mase azi uzyska jednolitg
konsystencje. Schtodzonym ciastem wyltozyé posmarowang forme DUKA. Nakiéé
powierzchnie ciasta widelcem. Piekarnik nagrzaé do 190 stopni C. Ciasto przed
wilozeniem do piekarnika obcigzyé np.: malymi zZaroodpornymi foremkami
(zapobiegnie wybrzuszeniu ciasta podczas pieczenia).

Piec przez 15 minut, nastepnie usungé obcigienie i piec przez kolejne 10-15 minut az
do vzyskania ztotego koloru. Wyjg¢ z piekarnika.

Na podpieczony spod wylozy¢ zeszklone pory, wyla¢ mase jajecznqg i ulozyé
pokruszong gorgonzole. Na wierzch potozy¢é umyte gatqzki szczypiorku. Wstawi¢ do
nagrzanego piekarnika (175 stopni C) i piec przez ok. 30 minut. Tarte przestudzi¢ przed
pokrojeniem, udekorowaé swiezym tymiankiem. Smacznego!










































Tytut pracy: Tarta z gruszkqg pieczong w rozmarynie i serem Roquefort

Autor: Beata Wasniewska

Takq tarte przygotowatam na warsztatach kulinarnych. Mam nadzieje, ze wkrétce na
moje imieniny kupie sobie w koncu te cudowne formy NIKLAS. Serdecznie
pozdrawiam. Tarta z gruszkq pieczonq w rozmarynie i serem Roquefort, podawana na
satacie z cykorii z olejem z orzechdéw wiloskich i boczkiem wedzonym.

Sktadniki:

ciasto francuskie
« ser Roquefort

« gruszka
» orzechy wioskie (pokruszone)
+ cykoria

+ boczek wedzony
* rozmaryn
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Tytut pracy: Tarta z gruszkqg pieczong w rozmarynie i serem Roquefort PUBLIC

+ jajko
« smietana 30% lub 36%
 oliwa z oliwek

Przygotowanie:

Ciasto francuskie rozwatkowaé, wytoiyé do kokilek i odstawi¢ do lodéwki na pét
godziny. Gruszke pokroi¢ w kostke (ok. 0,5 cm), przesmazyé na masle, dodaé
posiekany rozmaryn i ostudzi¢. Nastepnie wymieszaé z pokrojonym w kostke serem
Roquefort. Wylozyé do poprzednio przygotowanych foremek. Catosé zalaé smietang
wymieszang z jajkiem i piec w 180°C przez 20 min, a nastepnie w 160°C przez 10 min.
Pokruszone orzechy zmiksowacé z oliwg z oliwek. Pouktadaé na talerzu listki cykorii tak,
aby tarta byla ulozona na lisciach sataty. Calosé oblaé sosem vinaigrette
orzechowym i udekorowaé chipsami bekonowymi.
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Tytut pracy: Drozdzowa tarta z lesnymi owocami PUBLIC

Avutor: Maria Konieczna
Sktadniki:

« 25 dag maki

3 dagdrozdzy

« pot szklanki mleka
« 5dag cukru

 2jajka
« 3 dag masta
- sol

Sktadniki miksowaé przez okoto 5 minut, nastepnie zagniesé ciasto i pozostawi¢ do
wyrosniecia na okoto godzine
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Tytut pracy: Drozdzowa tarta z lesnymi owocami PUBLIC

Masa serowa:

« 25 dag ttustego twarogu
«  pot szklanki mleka
10 dag cukru

« 2 tyzki mqgki

« tyzka sok z cytryny
« jajko

- sol

« tyzka cukru pudru
maliny, boréwki, jezyny, czerwona porzeczka

Twarég, mleko, 5 dag cukru, mgke, sok, z6ttko miksujemy, biatko ubijamy na sztywno
z solqg i resztq cukru. Piane tgczymy z masq. Ciastem wylepiamy tarte, wylewamy
mase i ukladamy owoce. Rozgrzewamy piekarnik do 180 stopni i pieczemy 45 minut.
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Tytut pracy: Drozdzowa tarta z lesnymi owocami PUBLIC

Sktadniki na ciasto tgczymy, szybko zagniatamy ciasto i wstawiamy (owiniete foliq) na
godzine do lodowki. Po tym czasie ciasto rozwatkowujemy na koto srednicy troszke
wiekszej od Ssrednicy formy. Wylepiamy nim nasmarowang mastem foremke.
Przykrywamy papierem do pieczenia, obcigzamy fasolq, np. Jas i pieczemy 20 minut
w 190 oC oraz kolejne 5 minut bez papieru i obcigzenia. Mgke pszennq i ziemniaczang
mieszamy z 0,5 szklanki zimnego mleka, pozostate mleko zagotowujemy z mastem,
cukrem i aromatem. Kiedy zacznie wrze¢ wlewamy make z mlekiem, caly czas
mieszajqc energicznie trzepaczkq, aby nie tworzyly sie grudki. Nastepnie odstawiamy
mase do ostygniecia. Kiedy zgestnieje, przelewamy na kruche ciasto doktadnie
wyrownujemy. Na wierzchu uktadamy owoce. Przed podaniem schiadzamy w
lodowce, wiedy najlepiej smakuje w upalne dni.
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Tytut pracy: Czekoladowa tarta z morelami PUBLIC

Avutor: Maria Konieczna
Ciasto:

« 40 dag moreli

« 3 tyzki kakao

« szczypta soli

« 7 tyzek cukru pudru
* 12 dag masta

+ jajko

« 25 dag magki
KRUSZONKA:

10 dag mqgki

7 tyzek brgzowego cukru
12 dag masta

2 tyzeczki cynamonvu
szczypta soli



Tytut pracy: Czekoladowa tarta z morelami PUBLIC

Kruszonka:

* 10 dag maki

« 7 tyzek brgzowego cukru
12 dag masta

« 2lyzeczki cynamonu

« szczypta soli

Krem:

« 200 ml kremowki

* 20 dag gorzkiej czekolady
* 12 dag magki

+ jajko

* tyzka miodu



Tytut pracy: Czekoladowa tarta z morelami PUBLIC

Kakao mieszamy z solq, cukrem pudrem, mastem pokrojonym w kostke. Dodajemy
roztrzepane jajko i mgke, a nastepnie zagniatamy ciasto. Kule wktadamy do lodowki
na okoto 30 minut. Sktadniki na kruszonke zagniatamy palcami. W miedzy czasie
przygotowujemy krem, $mietane doprowadzamy do wrzenia, zmniejszamy ogien.
Dodajemy pokruszong czekolade, mieszamy. Po ostudzeniv mieszamy z magkq i
jajkiem utartym z miodem. Ciasto rozwatkowujemy i wylepiamy forme do tarty. Umyte
morele kroimy na pét i pozbawiamy pestek, nastepnie ukladamy na ciescie.
Przykrywamy kremem czekoladowym i kruszonkq. Pieczemy 40 min w temp. 180°C, a
pod koniec wstawiamy tarte pod grill.












Tytut pracy: Tartaletki ze szpinakiem, kurkami i szynkqg prosciutto PUBLIC

Avutor: Ania Kosterna-Kaczmarek

Z ogromnqg przyjemnoscig przesylam Panstwu przepis oraz zdjecia tartaletek, ktére
przygotowatam w foremkach 11 cm z serii NIKLAS i tym samym wyrazam cheé wziecia
uvdziatu w konkursie DUKA. Przepis na rozmarynowe tartaletki ze szpinakiem, kurkami i
szynkq prosciutto:

Sktadniki na 6 tartaletek:
Na ciasto:

* 225 g mqgki pszennej
« 5lyikioleju

* 5 tyzki wody

- sol



Tytut pracy: Tartaletki ze szpinakiem, kurkami i szynkqg prosciutto PUBLIC

Na nadzienie:

« 250 g swiezego szpinaku

2 zgbki czosnku

» oliwa z oliwek (ja miatam z rozmarynem)
«  kurki

 por

- 1lyzeczka swiezego posiekanego rozmarynu
150 ml mleka

* 1 tyzka mgki kukurydzianej

* 15 dag szynki prosciutto

* 2 biatka

- soOlipieprz



Tytut pracy: Tartaletki ze szpinakiem, kurkami i szynkqg prosciutto PUBLIC

Przyrzqdzenie:

Nastaw piekarnik na 200 C. Przesiej mgke ze szczyptq soli do miski. Wlej olej i wode do
magki. Wyréb widelcem. Zagnieé¢ ciasto, w razie potrzeby dodaj wode. Rozwatkuj
ciasto na grubosé¢ 3 mm. Okragtq foremkg wykréj 6 krgzkéw o srednicy 14 cm. Natéz
na foremki o srednicy 11 cm. Ciasto uformuj palcami w naczyniach do zapiekania,
odkrdj zbedng ilos¢ ciasta, ktére wystaje ponad foremki. Rozgrzej oliwe na patelni.
Dodaj pokrojonego w kostke pora oraz posiekany czosnek. Zamieszaj, posdl i posyp
swiezo zmielonym pieprzem. Wrzué oczyszczone kurki i rozmaryn. Smaz okoto 5 minut.
Dodaj szpinak, zamieszaj i smaz ai zmniejszy swojg objetosé. Zdejmij z ognia i
pozostaw do ostygniecia. Szynke pokréj w kostke/paseczki i dodaj do szpinaku z
kurkami. Mgke kukurydzianqg rozréb razem z 2 tyzkami mleka. Pozostate mleko zagrzej
w rondelku. Gdy zacznie wrzeé, wlej je do rozrobionej magki kukurydziane, caly czas
mieszajqc. Przelej wszystko z powrotem do rondelka, postaw jeszcze raz na ogniu,
mieszaj az sos zgestnieje. Wlej do szpinaku i kurek, zamieszaj, dopraw solq i pieprzem.



Tytut pracy: Tartaletki ze szpinakiem, kurkami i szynkqg prosciutto PUBLIC

Biatka ubij na piane. Dodaqj je do nadzienia szpinakowego. Ostroznie zamieszqj i
przetdéz do foremek z ciastem. Piecz okoto 30 minut az nadzienie sie przyrumieni i
zetnie, a ciasto bedzie kruche. Podawaj od razu, mozesz udekorowaé je gatgzkami
rozmarynu. Swietnie smakuvujg z szybkqg satatkg z rukoli, kietkow rzodkiewki, serkiem
kozim, suszonymi pomidorami i uprazonymi ptatkami migdatow. Sosik do niej powstat
z oliwy z oliwek z sokiem z cytryny, czosnkiem, solq i pieprzem.

Smacznegol:)
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Tytut pracy: Tarta z mascarpone i porzeczkami PUBLIC

Autor: Katarzyna Raciniewska
Spod:

* 115 g mgki pszennej (3/4 szklanki)
* 2lyzki cukru pudru

« Szczypta soli

« 50 g schtodzonego masta

« tyzeczka soku z cytryny

« 2lyzki wody
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Tytut pracy: Tarta z mascarpone i porzeczkami PUBLIC

Nadzienie:

+ 80 g czekolady

* 4 tyzki mleka

« 1 tyzka masta

- 50 g grubo posiekanych migdatéw
« 50 g bezéw

1 opakowanie serka mascarpone
* 4 lyzki cukru pudru

« 400 g Smietany 36 %

« 100 g czarnych porzeczek

« 100 g czerwonych porzeczek

» 2 szklanki malin
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Tytut pracy: Tarta z mascarpone i porzeczkami PUBLIC

Dodatkowo:

» folia aluminiowa
- fasola do obcigzenia
- forma ceramiczna o srednicy 25 cm

Magke wymieszaé¢ z solg. Dodaé¢ pokrojone w kostke masto i siekaé nozem lub
rozciera¢ palcami, az sktadniki bedqg przypominaé okruchy chleba. Nastepnie dodaé
sok z cytryny, wode i zagniesé ciasto. Uformowacé kule, nastepnie sptaszczyé, zawingé
w folie spozywczq i odstawi¢ do lodowki na co najmniej godzine. Rozgrzaé piekarnik
do temperatury 180 stopni C. Schtodzone ciasto rozwatkowaé na bardzo cienki
placek, wiekszy niz srednica formy. Watek oprészyé magkgqg i luzno nawingé na niego
ciasto. Nastepnie ostroinie zrolowaé ciasto z watka tak, by utoiylo sie w formie.
Docisng¢ ciasto do brzegow i dna. Naktué ciasto widelcem. Przykry¢ folig aluminiowg
i obcigzy¢ ziarnami fasoli. Piec przez okoto 7 minut, po czym zdjqgé fasole oraz folie i
piec jeszcze 7 minut.
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Tytut pracy: Tarta z mascarpone i porzeczkami PUBLIC

Do rondelka wlaé mleko, dodaé¢ masto oraz potamang czekolade. Podgrzewaé, az
sktadniki doktadnie sie potqczq. Zdjgé z ognia i dodaé posiekane migdaly oraz
potowe pokruszonych bezéw. Wymieszac i przetozy¢é na upieczony spod. Odstawi¢ do
wystudzenia, a nastepnie posypaé resztq pokruszonych bezéw. $mietane ubié,
dodajgc pod koniec 2 tyiki cukru pudru. Serek mascarpone potqczyé z pozostatym
cukrem pudrem oraz 3 tyzkami ubitej Smietany, wymiesza¢é i przetozyé na ciasto. Na
koniec ciasto udekorowaé pozostatq bitg Smietang oraz owocami.
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Tytut pracy: Tarta czekoladowa z malinami PUBLIC

Autor: Ewelina Kowalska
Sktadniki:

« 3 16ttka

* 1/4 szklanki kakao

* 1/2 szklanki cukru pudru

« 160 g margaryny do wypiekow
 1i1/2 szklanka magki krupczatki
1 pojemniczek malin

+ 250 g serka mascarpone

+ 3 czekolady mleczne

« szczypta soli

« listki melisy (do dekoraciji)
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Tytut pracy: Tarta czekoladowa z malinami PUBLIC

Sposdb przygotowania:

Do miski wsypujemy make, kakao, sél oraz cukier puder. Nastepnie dodajemy masto
wraz z z6ttkami i catosé zagniatamy. Gotowe, zagniecione ciasto pakujemy w folie
spozywczqg i odkiadamy do lodowki na okoto trzydziesci minut. Forme do tarty
smarujemy delikatnie mastem i wykiadamy na nig ciasto. W miedzy czasie
rozgrzewamy piekarnik do temperatury 180 C. Ciasto nakluwamy widelcem Ilub
obcigzamy fasolg. Gotowq forme z ciastem wstawiamy na okoto dwadziescia minut
do wczesniej nagrzanego piekarnika. Kiedy nasze ciasto jest juz ztote, wyjmujemy je z
piekarnika i odstawiamy do wystudzenia. tamiemy czekolade na mniejsze kawatki,
wkiadamy jg do miseczki i rozpuszczamy w kgpieli wodnej, caly czas mieszajgc.
Gotowq rozpuszczong czekolade odstawiamy do delikatnego zastygniecia. Natomiast
do drugiej miski przektadamy caty serek mascarpone i miksujemy go za pomocq
miksera. Kiedy serek zacznie robi¢ sie puszysty dokladamy do niego wczesniej
przygotowanqg czekolade. Caly czas miksujemy, az do catkowitego potqgczenia sie
sktadnikow. Kiedy krem jest juz gotowy, odktadamy go na okoto dwadziescia minut
do lodowki. Schiodzony krem wykiadamy na wczesniej upieczonqg tarte. Catosé
dekorujemy malinami i listkami melisy.



srakelukizkuehni bloasret . com




Tytut pracy: Tarta czekoladowa z konfiturg wisniowq, kremem budyniowym i owocami PUBLIC

Autor: Ewelina Kowalska
Sktadniki:

- b 16ltek

* 1/4 szklanki kakao

* 1/2 szklanki cukru pudru

« 160 g margaryny do wypiekow
 1i1/2 szklanka magki krupczatki
* 1/2 pojemniczka malin

« 1/2 pojemniczka boréwek

10 dkg agrestu

« 1/2 szklanki jagod

« 10 dkg czarnych porzeczek

* 1 litr mleka



Tytut pracy: Tarta czekoladowa z konfiturg wisniowq, kremem budyniowym i owocami PUBLIC

3 budynie

« Szczypta soli

* 1 kostka masta

* 2lyzeczki cukru

« 1 maly stoiczek konfitury wisniowej

« 1/4 szklanki zmielonych orzechéw wtloskich

Sposdb przygotowania:

Do miski wsypujemy magke, kakao, sél oraz cukier puder. Nastepnie dodajemy
margaryne wraz z frzema zéttkami i catosé zagniatamy. Gotowe, zagniecione ciasto
pakujemy w folie spozywczqg i odkiadamy do lodéwki na okoto trzydziesci minut.
Forme do tarty smarujemy delikatnie mastem i wyktadamy na niq ciasto. W miedzy
czasie rozgrzewamy piekarnik do temperatury 180 C. Ciasto nakiuwamy widelcem lub
obcigzamy fasolg. Gotowqg forme z ciastem wstawiamy na okoto dwadziescia minut
do wczesniej nagrzanego piekarnika. Kiedy nasze ciasto jest juz gotowe, wyjmujemy
je z piekarnika i odstawiamy do wystudzenia.



Tytut pracy: Tarta czekoladowa z konfiturg wisniowq, kremem budyniowym i owocami PUBLIC

Do garnka wlewamy okoto 850 ml mleka i gotujemy je, pozostalg czesé mleka
wlewamy do miseczki do ktérej dodajemy pozostate z6ttka, nasze budynie i cukier.

Mase budyniowqg doktadnie mieszamy, az do catkowitego potgczenia sie wszystkich
sktadnikéw, tak by nie powstaty zadne grudki. Kiedy nasze mleko zacznie sie gotowacé
zdejmujemy go z palnika, wlewamy do niego naszg mase budyniowq, a nastepnie
znowu odstawiamy catosé na gaz i czekamy, az sie zagotuje (przez caly proces
przygotowania budyn mieszamy). Gotowy budyn odstawiamy do wystudzenia. Kiedy
delikatnie przestygnie polecam mase wilozy¢é do zamrazalnika na jakies 30 do 40
minut. Na przestudzone ciasto smarujemy cienkq warstwe konfitury wisniowej. Jesli
nasz budyn dobrze sie sciggngl, dodajemy do niego masto i catosé miksujemy
mikserem na gesty, dos¢ puszysty krem. Gotowy krem przektadamy na tarte wczesniej
wysmarowang konfiturg. Ciasto dekorujemy owocami, a nastepnie delikatnie
obsypujemy orzechami. Tarta najlepiej smakuje schtodzona. Smacznego!






Tytut pracy: Tarta szpinakowa PUBLIC

Autor: Aleksandra Solinska
Sktadniki:

« 250 g maki,

* 125 g masta lub margaryny

* 1/4szklanki wody

* 1tyzka oleju

- szczypta soli i dodatkowo ziét (dla koloru)

Potqczy¢ skiadniki w malakserze lub recznie. Wiozy¢é do lodowki na 30 min. Po
schltodzeniu wyja¢ i wylozyé ciastem naczynie do tarty. Przystanek piekarnik — 10 min
podpiec w 180 st. W tym czasie przygotowaé nadzienie.



Tytut pracy: Tarta szpinakowa PUBLIC

Nadzienie:

* szpinak

+ ser feta (opakowanie)

« 150 ml Smietany

* 2jaja, starty ser (ok.10dag)
« czoshek, pieprz, sol

Szpinak rozmrozi¢ na patelni, odparowaé na matym ogniu, Zzeby nie mial w sobie
wody. Dodaé czosnek (do smaku). Zdjgé z ognia i doda¢ ser feta. Wymieszaé szpinak
z serem, dodaé odrobine smietany i dosoli¢ do smaku (uwaga na sél - feta jest juz
stona!!) Wyjgé podpieczony spdd. Odstawié, aby odrobine ostygt (ok.10 min).

Po ostygnieciu spodu, wylozy¢ dno szpinakiem z fetg. Nastepnie w matej misce rozbic
2 jaja, dodaé smietane i potgczyé. Na koniec posoli¢ i popieprzyé oraz wmieszacé
starty ser. Przystanek piekarnik: ok.30 min na 180 st. Tarta powinna nabraé tadnego
koloru, wyjmuje sie jqg z piekarnika dopiero, gdy gora sie zarumieni. SMACZNEGO!



























o ° o 7 . o . . [ 4 ° . @
Tytut pracy: Tarta ze szpinakiem i swiezym tososiem na ciescie francuskim PUBLIC

Autor: Agnieszka Forkasiewicz
Sktadniki:

« opakowanie ciasta francuskiego
« ok. 250 g fileta z tososia

« 0ok 500g mrozonego szpinaku

« pot szklanki Smietany

« serfeta (ok. 200 g)

 1-2 zgbki czosnku

+ jajko

+ cebvula
- sol

* pieprz

« gatka muszkatotowa
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Tytut pracy: Tarta ze szpinakiem i swiezym tososiem na ciescie francuskim PUBLIC

« sok 1/2 cyiryny

« parmezan

« garsé nasion stonecznika lub orzechow wioskich
« kilka pomidorkéw koktajlowych

Pokrojong cebule zeszkli¢ na odrobinie masta lub oliwy z oliwek, dodaé szpinak i
przecisniety przez praske czosnek. Doprawi¢ do smaku solg, pieprzem oraz gatkqg
muszkatotlowq i $ciggnaé z ognia. Smietane wymieszaé z jajkiem i doprawié solq,
pokroi¢ lub pokruszyé fete. Do szpinaku dodaé fete, 2/3 smietany z jajkiem oraz
stonecznik. Catos¢ wymieszaé. Forme na tarte wykiadamy ciastem francuskim i
wstawiamy do nagrzanego do 180 st. piekarnika na ok. 5 min (tak, by delikatnie
podpiec ciasto). W tym czasie kroimy tososia w kostke (ok. 2 cm), skrapiamy sokiem z
cytryny i solimy. Na podpieczone ciasto nakiadamy potowe szpinak, na tym
ukiadamy tososia, a nastepnie przykrywamy porcjg masy szpinakowej. Na wierzch
wylewamy pozostalqg czesé¢ sSmietany z jajkiem, dekorujemy pokrojonymi
pomidorkami koktajlowymi i posypujemy parmezanem. Piec w temp. 180 st. ok 30-40
min. (az wierzch sie zarumieni).
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Tytut pracy: Mini tarty z morelami PUBLIC

Autor: Anna Loska

Przesylam na konkurs przepis na mini tarty z morelami. Naczynia Niklas sg tak
uniwersalne, ze w wiekszosci z nich mozna upiec tarty lub mini tarty. Ja wybratam
moje ulubione zielone naczynia w groszki, z ktérych wychodzg mini tarty w sam raz dla
jednej osoby.

Mini tarty z morelami - przepis na 2 porcje:

* 125 g mqgki pszennej

75 g zimnego masta

* 1 niepetna tyzka mleka

* 50 g cukru pudru + cukier puder do posypania po wierzchu
« 1 1z6ttko

* 1 caterozbettane jajko

* 10-12 moreli



Tytut pracy: Mini tarty z morelami PUBLIC

Z magki, masta, mleka, cukru pudru i z6itka zagniatamy gtadkie ciasto. Formujemy z
niego kule i wktadamy do lodéwki na okoto 30 minut. Formy do pieczenia smarujemy
mastem. Ciasto cienko rozwatkowujemy i wyktadamy nim dno i brzegi naczyn. Morele
myjemy, nacinamy tak, aby dalo sie wyciqgngé pestki, a nastepnie w catosci
vkladamy jedna koto drugiej na dnie naczyn. Z pozostatego ciasta wycinamy dwa
kota o srednicy niewiele wiekszej niz foremki, i przykrywamy nimi owoce. Lekko
dociskamy, smarujemy po wierzchu rozbettanym jajkiem i nakluwamy widelcem. Mini
tarty pieczemy w piekarniku nagrzanym do temperatury 200 stopni C. przez okoto 25
minut. Po upieczeniuv mini tarty posypujemy obficie cukrem pudrem.












Tytut pracy: Mate tarty z kalafiorem w beszamelu PUBLIC

Autor: Magdalena Kodorska
Sktadniki:

150 g masta

« 250 g mqki
« sredni kalafior
« por

 1-2 zgbki czosnku
« 3 tyzki masta

« 3 tyzki mqgki

» 3 szklanki mleka
- sol

* pieprz

« gatka muszkatotowa



Tytut pracy: Mate tarty z kalafiorem w beszamelu PUBLIC

 2jajka
« 26Hty ser
* butka tarta

Na poczagtku zagniatamy ciasto z mgki i masta, doprawiajqgc je solg (ok. po6t tyzeczki).
Zagniecione ciasto chowamy do lodowki na okoto 30 minut. W tym czasie kalafiora
myjemy i dzielimy na czesci. Gotujemy okoto 10 minut w lekko osolonej wodzie.
Pamietajmy, ze kalafior powinien by¢ twardy. Pora kroimy i dusimy na masle. Pod
koniec duszenia dodajemy zgbek czosnku pokrojony w cienkie paseczki. W rondelku
rozpuszczamy masto, dodajemy maqgke i mieszamy. Nastepnie dodajemy szklanke
mleka i mieszamy, aby nasz beszamel nie miat grudek. Dodajemy reszte mleka, sol,
swiezo zmielony pieprz, odrobine gatki oraz starty zgbek czosnku i gotujemy az sos
stanie sie gesty, stale mieszajgc. Ciasto wyjmujemy z lodéwki i rozwatkowujemy cienki
placek/placki. Wyktadamy na wysmarowang/ne mastem forme/formy do tarty. Dno
nakiuwamy widelcem. Na papier pergaminowy wyltozony na dno tarty wysypujemy
ryz lub fasole. Wktadamy do nagrzanego do 180 stopni piekarnika na okoto 10-15
minut. Zdejmujemy "obcigzenie" z dna i pieczemy jeszcze okoto 10-15 minut.



Tytut pracy: Mate tarty z kalafiorem w beszamelu PUBLIC

Na upieczony spéd wylewamy beszamel wymieszany z rozktéconymi jajkami oraz
podduszonym porem. Na beszamel naktadamy rézyczki kalafiora, ktére posypujemy
startym serem i odrobing butki tartej. Wstawiamy ponownie do piekarnika i zapiekamy
jeszcze okoto 20-25 minut w temperaturze 200 stopni. Spozywamy na ciepto.
Smacznego!
























Tytut pracy: Tarta z cukiniq, brukselkqg i kurczakiem FUBLIC

BRIDGE

Avutor: Ewa Dutka-Raciniewska
Ciasto:

« 225 g (1 "2 szklanki) mgki pszennej
125 g (2/3 kostki) schtodzonego masta
« Y2tyzeczki soli

« 1tyzeczka cukru pudru

* 4 tyzki (60 ml) zimnej wody

« 1tyzeczka soku z cytryny lub octu



Tytut pracy: Tarta z cukiniq, brukselkqg i kurczakiem PUBLIC

Nadzienie:

« 300 g piersi z kurczaka

- 300 g mrozonej lub swiezej brukselki
* 1 mata cukinia

« 100 g z6itych pomidorkéw cherry
100 g fety

- 50 g z6éttego sera

« kilka plasterkéw sera grana padano
« 250 ml gestej Smietany 18%

- 5Sjajek

« 4 gatgzki oregano

« Swiezo zmielony pieprz

- sol



Tytut pracy: Tarta z cukiniq, brukselkqg i kurczakiem PUBLIC

« 2 tyzeczki startej gatki muszkatotowej
« olej do smazenia

Dodatkowo:

+ folia aluminiowa
« fasola do obcigzenia
- forma ceramiczna o srednicy 25 cm

Magke wymieszaé¢ z solg. Dodaé¢ pokrojone w kostke masto i siekaé nozem lub
rozciera¢ palcami, az sktadniki bedg przypominaé okruchy chleba. Nastepnie dodaé
3 lyzki zimnej wody, sok z cyiryny i wymieszaé, az wsigknqg. Jesli ciasto jest zbyt
twarde, dodaé wiecej wody. Zagnies¢ ciasto, uformowaé kule, po czym jg sptaszczyc,
zawingé w folie spoiywczq i odstawi¢ do lodowki na co najmniej godzine.
Przygotowaé nadzienie. Brukselki przekroi¢ na potéwki, lekko posolic. Na patelni
rozgrza¢ 3 tyiki oleju i dodaé brukselki. Smazy¢é okoto 10 minut, co jaki§ czas
mieszajgc. Gdy bedg lekko rumiane, zdjg¢ z ognia i przetozyé do miski.



Tytut pracy: Tarta z cukiniq, brukselkqg i kurczakiem PUBLIC

Mieso pokroi¢ na mate kawalki, lekko posoli¢, oprészyé grubo zmielonym pieprzem,
lekko skropi¢ olejem i smazy¢ na rozgrzanej patelni kilka minut, az mieso bedzie
miekkie i soczyste. Nastepnie dodaé do brukselki i wymieszaé. Rozgrzaé piekarnik do
temperatury 200 stopni. Wyjgé ciasto z lodéwki i na posypanej lekko makqg
powierzchni rozwatkowaé cienki placek o srednicy ok 30 cm. Watek oproszy¢é makq i
luzno nawingé na niego ciasto. Ostroznie zrolowaé z watka ciasto na forme i docisngé
ciasto palcami do brzegéw i dna. Ciasto naktué¢ widelcem. Przykry¢ folig aluminiowq i
obciqzy¢ ziarnami fasoli. Piec 8 minut, po czym usungé fasole i folie i piec kolejne 8
minut w temperaturze 180 stopni. Cukinie pokroi¢ w poétcentymetrowe plastry.
Oproszy¢ solqg i pieprzem, pola¢ 2 tyzkami oleju, posypaé oregano i wymieszaé. Do
miski wbi¢ jajka, dodaé¢ smietane, szczypte soli i gatke muszkatotowqg. Wszystko
doktadnie wymieszaé widelcem. Wyjg¢ spdd z piekarnika. Wytozy¢ mieso z brukselkq,
posypaé¢ pokrojong w kostke fetq. Zalaé masq jajeczno-§mietanowq. Utozy¢ plasiry
cukinii i przekrojone na potowki pomidorki cherry. Na koniec posypacé startym zéttym
serem i serem grana padano. Piec w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni przez okoto
30 minut.





















Tytut pracy: Tarta odwrécona PUBLIC

Avutor: Zuzanna i Natalia Niedziela

Witam, przesytlam na konkurs zdjecia mojej pierwszej w zyciu tarty ;) pomagata mi
moja miodsza siostrzyczka, kiéra pomimo swoich 13 lat jest o wiele bardziej
zaawansowana w pieczeniu niz ja ;) zrobitySmy lekko na przekér odwréconq tarte z
ksigzki kucharskiej "Pyszne 25". Naprawde byta pysznal!

Sktadniki:
* 4 jablka, 4 tyzki cukru

« 1 1/2 250g kruchego ciasta (nie kupilismy, jak bylo w przepisie gotowego, tylko
same zrobilismy )
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Tytut pracy: Letnia tarta z malinami PUBLIC

Avutor: Linda Czerniawska
Ciasto:

« 90 graméw masta
« 150 gramoéw mgki
« szczypta soli

Wierzch:

- dwie gorzkie czekolady

- 50 gramoéw masta

« 300 ml sSmietanki kremoéwki
« 50 ml serka mascarpone

* tyzka cukru



Tytut pracy: Letnia tarta z malinami PUBLIC

- $Swieza wanilia
« jedna paczuszka z malinami

Masto pokroi¢ w kostke, wrzuci¢ do naczynia zaroodpornego i wtozy¢é do piecyka na
15 minut w temperaturze 200 stopni. Trzymaé az sie rozpusci i na masle powstang
brgzowe pecherzyki. Wyjaé¢ i dodaé¢ 150 graméw maki oraz szczypte soli, wszystko
szybko wymieszaé, zeby powstata kula. Ciasto przetlozyé do naczynia na tarte i
rozgnies¢ tyzkqg oraz nakiué¢ widelcem. Piec w 200 stopniach ok. 15 minut. Wyjgé i
odstawi¢ do ostudzenia. Dwie czekolady gorzkie rozpusci¢ w kgpieli wodnej wraz 50
gramami masta, nastepnie dodaé¢ 50 ml smietanki kreméwki, pomieszaé. Osobno
utrze¢ 50 ml serka mascarpone z cukrem, nastepnie ubi¢ Smietane z wanilig i
potagczy¢ oba kremy delikatnie. Na ciasto utozy¢é warstwe czekolady, warstwe kremu i
na sam koniec przybraé¢ malinami.
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Tytut pracy: Tarta z bezami i letnimi owocami PUBLIC

Autor: Ania Kotodziejska
Kruchy spod:

« 200 g mqki

« 2 tyzki cukru pudru

« 100 g zimnego masta

« 1jajko

« 1tyzeczka cukru waniliowego

Krem z serem mascarpone:

« 200 g sera mascarpone

 5tyzek cukru

« 250 ml szklanki smietanki kremowej 30%
« opakowanie bez
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Tytut pracy: Tarta z bezami i letnimi owocami PUBLIC

Owoce sezonowe: maliny, boréwki, agrest, porzeczki
Przygotowanie:

Magke, cukier puder i masto razem zmiksowaé. Dodaé jajko oraz cukier waniliowy i
jeszcze chwile miksowaé, az sktadniki zacznqg sie tgczyé. Uformowacé kule z ciasta,
owing¢ folig spozywczg i na godzine wlozyé do loddéwki. Piekarnik nagrzaé do 180
stopni. Forme posmarowaé matlq iloscig masta. Rozwatkowaé ciasto na okoto 0,5 cm
placek. Ciastem wyltozy¢é dno i boki formy. Przycigé wystajgce brzegi ciasta. Spéd
tarty doktadnie poprzektuwaé widelcem. Piec przez 15 minut. Po upieczeniu zostawic
ciasto w formie i ostudzi¢. Ubi¢ Smietane na sztywno. Ser mascarpone wymieszacé z
cukrem i wanilig, a nastepnie potaczyé z ubitg smietang. Krem wylozy¢é na spéd
schlodzonej tarty. Na kremie utozy¢ bezy a na nich owoce.

Tarta gotowa do podania.

SMACINEGO!


















Tytut pracy: Tartaletki z twarozkiem i owocami PUBLIC

Autor: Katarzyna Koziot
Ciasto

« 300 g mgki, najlepiej krupczatki;

« 200 g margaryny;

- 2jajka (zéttka i biatka oddzielnie);

« 80 g cukru pudru + 1 tyzka cukru zwyktego;
« tyzeczka proszku do pieczeniaq;

- lyzka kwasnej Smietany;

« dwie szczypty soli.



Tytut pracy: Tartaletki z twarozkiem i owocami PUBLIC

Nadzienie:

- okoto 300 g jogurtowego serka twarogowego;
« 1tyzka serka mascarpone;

« cukier z prawdziwqg waniliq;

- owoce np. maliny, boréwki, porzeczki.

Make potgczyé z cukrem pudrem, proszkiem do pieczenia i szczyptq soli. Do sypkich
skladnikéw dodaé¢ margaryne, iéttka, smietane. Wszystkie sktadniki posiekaé, a
nastepnie szybko zagniesé na gtadkie ciasto. Podzieli¢ na dwie czesci, przy czym do
potarcia na wierzchu potrzebujemy zdecydowanie mniej ciasta. Wtozy¢ na kilka minut
do zamrazalnika. Owoce obraé, umy¢ i pozostawi¢ do osuszenia. Twarozek z serkiem
mascarpone i cukrem potgczy¢ na jednolitq mase. Foremki na tartaletki wysmarowaé
ttuszczem. Ja uzylam foremek o réinych ksztattach i rozmiarach. Wysmarowane
foremki wylepi¢ ciastem, natozy¢é mase twarogowq i owoce. Biatka ze szczyptqg soli
ubi¢ na sztywnqg piane. Na koncu doda¢ tyzke cukru. Piane natozy¢ na tartaletki i na
catos¢ zetrzeé pozostate ciasto. Piec w nagrzanym piekarniku okoto 40 minut w 180°C.
Mozna posypaé¢ cukrem pudrem.
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Tytut pracy: Tarta owocowa PUBLIC

Autor: Agnieszka Jaskiewicz

Spod:
- pot kostki rozpuszczonego masta
 paczka pokruszonych ciasteczek owsianych

Pokruszone ciasteczka mieszamy z rozpuszczonym mastem, wykiadamy nimi spod
tartownicy i pieczemy przez 10 minut w temperaturze 150 stopni.

Masa:

 paczka serka mascarpone
«  budyn waniliowy

*  mleko

« pare tyzek cukru
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Tytut pracy: Tarta owocowa PUBLIC

Przygotowujemy budyn z przepisu na opakowaniu, miksujemy serek mascarpone z
czterema tyzkami cukru (lub wiecej, dla smaku;). Dodajemy ostudzony budyn. Mase
wyktadamy do lodéwki i dekorujemy swiezymi owocami (porzeczkami, jagodami,
boréwkami, malinami, fruskawkami...). Wkiadamy na dwie godziny do lodéwki. Bon
apetit!






Tytut pracy: Tartaletki z bobem i suszonymi pomidorami PUBLIC

BRIDGE

Avutor: Ewa Gawlowska

Pozwalam sobie zaprezentowaé swdj przepis na tartaletki z bobem i suszonymi
pomidorami, na kruchym spodzie z mgki wieloziarnistej. BOb ugotowany na parze,

obrany ze skoérki, pomidory z oliwy. Zalane masqg jajeczng. Proste, pyszne i mato
skomplikowane :)












Tytut pracy: Tarta z jagodami PUBLIC

Avutor: Marta Janusz-Piszczatowska
Sktadniki:

« 1 ciasto kruche Dr.Oetker

- 350 gram $wiezych jagéd

« 3 tyzki cukru

- 1/3 szklanki ptatkéw migdatowych
« 3 tyzki mgki tortowej

Ciasto kruche przygotowaé zgodnie ze wskazéwkami na opakowaniu. Zagniesé i
wstawi¢ do lodowki na 20 minut. Nastepnie wyltozy¢é spod formy 2/3 ciasta (1/3
odtozy¢ do lodowki) i piec okoto 15-20 minut. Po tym czasie wyjg¢ z piekarnika. Ptatki
migdatowe wlozy¢ do torebki foliowej i watkiem pokruszy¢ na drobniutkie kawateczki
i wsypaé do umytych jagéd oraz wymieszaé z cukrem i mgka.



Tytut pracy: Tarta z jagodami PUBLIC

Tak przygotowane owoce wyltozyé na spdéd tarty, a wierzch ozdobi¢ kratkg z

pozostatej czesci ciasta. Piec okoto 35 minut w 175 stopniach, na ztoty kolor. Podawaé
oproészonq cukrem pudrem :)












Tytut pracy: Tarta z bobem i cukinig FUBLIC

BRIDGE

Autor: Filip Tereszkiewicz

Sktadniki na ciasto:

pot kostki masta
szklanka maki
jedno jajko
szczypta soli

Szybko zagnies¢ sktadniki, owingé w folie aluminiowq i wsadzi¢ do lodowki na
godzine. Nastepnie rozwatkowaé, umiesci¢ w formie na tarte i ponaktuwaé widelcem.



Tytut pracy: Tarta z bobem i cukinig PUBLIC

Sktadniki na farsz:

« 3djajka

- duze opakowanie smietany 18%
- jedna srednia cukinia

« opakowanie bobu

« kawatek boczku

- sOlipieprz do smaku

Bob ugotowaé, ostudzi¢ i obraé. Boczek pokroi¢ drobno i podsmazyé. Do boczku
dodaé pokrojong na kawatki cukinie, chwile podsmazy¢ i dodaé béb. Wymieszaé ze
sobq jajka i Smietane, doprawi¢ solq i pieprzem. Na ciescie rownomiernie roztozy¢
cukinie z bobem i boczkiem. Nastepnie zalaé masq smietanowo-jajeczng. Moina na
gore potrzeé z6tty ser. Piec w piekarniku rozgrzanym do 200 C okoto 40 minut.






"\, W ) .

3 LW\ L YN

w A\t &R \ .y
L, N N \
YA LN R \\ \ 4
AN LS IR W Y
AR



e . [ )
Tytut pracy: Tarta z masg cynamonowq ze sliwkami PUBLIC

Autor: Agata Rosa
Ciasto:

« 1 1/2 szklanki mgki pszennej
« 1tyzka cukru

« szczypta soli

« 100g zimnego masta

« 2lyzeczki octu

« 3 tyzki zimnej wody

- 3 tlyzki migdatow
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Tytut pracy: Tarta z masg cynamonowq ze sliwkami PUBLIC

Masa:

« 125ml Smietany 18%

« 2jajka

« 3 tyzki cukru

« 1tyzeczka cynamonu
« 1kg sliwek

Magke przesiej przez sitko, dodaj sél i cukier. Nastepnie pokrojone na kawatki masto.
Ocet dolej do zimnej wody, nastepnie do ciasta. Zagnie¢ szybko ciasto i wstaw do
lodéwki na niecatq godzine. Sliwki wypestkuj i pokréj na éwiartki. Sktadniki na mase
wymieszaj razem. Upiecz ciasto (ok. 10 minut w 220 stopniach), obsyp je migdatami.
Utéz sliwki i zalej masq. Nastepnie piecz ok. 30 minut, az masa sie zarumieni. Ostudz i
pokrdj. Tarta ta najlepiej smakuje z cukrem pudrem lub bitg Smietanq. Smacznego!












Tytut pracy: Clafoutis ze sliwkami PUBLIC

Autor: Krystyna Gerc

Pyszny francuski deser, ktéry tym razem zachwycit mnie oraz mojg najblizszg rodzine.
Zapraszam po przepis :)

Sktadniki:

- 5009 dojrzatych wegierek

« 300ml mleka petnottustego

« 100g cukru pudru (+ cukier puder do posypania)
« 180g mqgki pszennej (u mnie chlebowa typ 750)
4jaja

« szczypta soli

« 50g masta 82%(+ masto do smarowania formy)

« forma do tart NIKLAS 30cm

- piekarnik gazowy



Tytut pracy: Clafoutis ze sliwkami PUBLIC

Forme nattuscitam mastem i utozylam na dno przekrojone na pét i wydrgzone sliwki.
Mleko zagotowatam i odstawitam do ostudzenia. Mgke potgczytam z cukrem, solq,
ubitymi jajami, roztopionym mastem, jeszcze cieptym (przecedzonym) mlekiem i
doktadnie wymieszatam. Mase wylatam na sliwki i piektam w 180 stopniach przez 45
minut. Po czym stwierdzajgc, ze gora jest blada wsadzitam jeszcze do piekarnika na
15 minut. Jesli Twoj piekarnik nie grymasi powinno wystarczyé 45 minut. Podatam
posypang cukrem pudrem, polecam tez bitg smietane jako dodatek. Ciasto bardzo
nie opadnie jesli ostatnie 10 minut bedziesz piec z uchylonym piekarnikiem.















Tytut pracy: Tarta z pomidorami PUBLIC

Avutor: Justyna Kijek
Sktadniki:

« 1kg pomidoréw (podtuzne: rzymskie lub lima)
% kg cebuli

« tymianek

« s6l morska

« cukier (szczypta)

 puszka anchois

« opakowanie ciasta francuskiego

« ocet balsamiczny



Tytut pracy: Tarta z pomidorami PUBLIC

Pomidory sparzamy i obieramy ze skoérki. Nastepnie kroimy je wzdiuz na potéwki i
lyzikg wydrgzamy miqgisz. Na blaszce ukiadamy wydrgzone potdéwki rozcieciem do
gory, delikatnie posypujemy cukrem i solg. Nagrzewamy piekarnik do 100 stopni i
wkiadamy pomidory na ok godzine aby odparowaty.

Cebule kroimy na cienkie piérka. Na oliwie dusimy cebule z odrobing soli i spora
illoscig tymianku. Mozna podlaé wodqg zeby sie zeszklita i zmiekla. Odparowane
pomidory ukladamy wnetrzem do goéry, ciasno w naczyniu do tarty. Cebulg
wypetniamy pomidory, a reszte rozktadamy pomiedzy nimi. Na wierzch uvkiadamy
anchois, catos¢ moina jeszcze delikatnie skropi¢ octem balsamicznym. Wszystko
przykrywamy ciastem francuskim, wktadajgc jego brzegi miedzy danie, a naczynie.
Wierzch ciasta nakluwamy wykataczkq i posypujemy kilkoma ziarnami soli morskie;j.
Tak przygotowang tarte wkiadamy do piekarnika nagrzanego do 250 stopni (z
termoobiegiem mniej-ok 220) i pieczemy jakie§ 20 minut, az ciasto sie rozwarstwi i
zarumieni. Po wyjeciu z piekarnika nozem delikatnie oddzielamy ciasto od brzegéw
naczynia. Przektadamy, (odwracajgc tarte w naczyniu) na duzy talerz, deske czy
blaszke. Smacznego.






























Tytut pracy: Tarta z pieczarkami i porem PUBLIC

Autor: Ewa Zyczynska
Sktadniki:
Ciasto:

« 250 g mgki pszennej

« 125 g miekkiego masta
- 116Hko

« 60 ml wody

« szczypta soli



Tytut pracy: Tarta z pieczarkami i porem PUBLIC

Nadzienie:

- 400 g pieczarek

« 1 por

- 100 g startego z6itego sera

« 200 ml Smietany 18%

« 3djajka

« 2 lyzki masta

« szczypta mielonej gatki muszkatotowej
« szczypta soli

« szczypta pieprzu



Tytut pracy: Tarta z pieczarkami i porem PUBLIC

Sposdb przyrzqdzenia:

Na blat wysypuje magke, dodaje sél i masto. Catosé siekam nozem by rozdrobnié
masto, nastepnie dodaje z6ltko i wode i zagniatam, az bedzie gtadkie. Chowam do
lodowki na pét godziny. Po uplywie tego czasu rozwatkowuje ciasto, przektadam do
formy do tarty (Srednica 27 cm), nakluwam widelcem kilka otworéw i pieke 15 min. w
temp. 200 stopni. W miedzyczasie umyte i pokrojone pieczarki wrzucam do garnka z
tyzkg masta i gotuje ok. 10 min. Nastepnie na patelni, na srednim ogniuv stapiam
kolejng tyzke masta i podsmazaé przez 5 min. pokrojony w talarki por. Jajka wbijam
do miski, dodaje smietane, doprawiam gatkg, solg i pieprzem. Mieszam przez kilka
minut, dodaje starty ser i ponownie mieszam. Na upieczone ciasto wykiadam warstwe
pora i pieczarek, polewam jajkami ze smietanq i serem. Pieke 30 min. w piekarniku
rozgrzanym do temp. 180 stopni. | zajadam.

Smacznego!












Tytut pracy: Tarta z cukiniq i marchewkqg FUBLIC

BRIDGE

Autor: Elzbieta Pawelec
Sktadniki:

« 5jajek

« 150 ml oleju rzepakowego

« 500 g zielonej cukinii

* 1 duza marchewka

« cebula

« 2 tyzki posiekanej natki pietruszki

- 120 g startego sera zéttego’

« 150 g mqki

« 1,5tyzeczki proszku do pieczenia

- sOl, pieprz, majeranek, bazylia do smaku



Tytut pracy: Tarta z cukiniq i marchewkqg PUBLIC

Cukinie (bez migiszu) i obrang marchewke scieramy na tarce o duzych oczkach.
Cebule drobno kroimy. Jajka mieszamy w misce z olejem, dodajemy mgke z
proszkiem do pieczenia i miksujemy tak, zeby nie byto grudek. Doprawiamy do smaku
przyprawami a po wymieszaniu dodajemy odcisniete z soku cukinie i marchewke,
cebule i ser oraz natke pietruszki. Wszystko doktadnie mieszamy i przektadamy do
formy na tarte, wysmarowanej Huszczem i wylozonej ciastem. Pieczemy w
temperaturze 180°C przez ok. 45 minut.









Tytut pracy: Tarta jabtkowa z masg smietankowq pUBLEC

BRIDGE

Autor: Elzbieta Pawelec
Ciasto kruche:

« 22 dag mgki

* 15 dag masta lub margaryny

« 3 tyzki cukru pudru

- 2 lyiki wiorek kokosowych

« 1jajko

« szczypta soli

« 2tyzeczki cukru waniliowego

« 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia



Tytut pracy: Tarta jabtkowa z masg smietankowq pUBLEC

BRIDGE

Masa smietankowo-jajeczna:

- 320 g gestej stodkiej Smietany (36%)
- 60 g budyniu Smietankowego

- 2 lyiki wiorek kokosowych

« 5jajek

« 4 tyzki cukru pudru

70 dag jabtek
1.Ciasto kruche:

Z mqki, proszku do pieczenia, widrek kokosowych, cukru pudru, cukru waniliowego,
szczypty soli, zimnej margaryny oraz jajka zagnies¢ ciasto. Zawingé w folie i schtodzi¢
w lodéwce przez 30 minut.



Tytut pracy: Tarta jabtkowa z masg smietankowq pUBLEC

BRIDGE

Jabtka obraé¢ ze skérki, pokroi¢ na ¢éwiartki usungé gniazda nasienne. Nastepnie
pokroi¢ w plasterki.

Masa smietankowo-jajeczna:

Smietane utrzeé¢ mikserem z jajkami, cukrem pudrem, budyniem na koniec. Dodaé
widrka kokosowe wymieszaé.

Ciasto rozwatkowaé, wlozy¢é do natluszczonej formy na tarte. Ciasto docisngé do
bokéow formy. Spod ponakiuwaé widelcem ,obtozyé plasterkami jabtek i polaé

przygotowang masqg. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180 stopni, piec 60 minut.
Ostudzi¢ i posypaé cukrem pudrem.






Tytut pracy: Gruszkowe tarte Tatin FUBLIC

BRIDGE

Autor: Anna Czyzewska
Sktadniki:

« cukier (zawsze robie na oko)

«  woda

- gotowe ciasto francuskie

« 2-3 gruszki (zalezy jaka forma jest duza.
* marcepan

- 116Hko



Tytut pracy: Gruszkowe tarte Tatin FUBLIC

BRIDGE

W rondelku rozgrzewamy cukier z mata iloscig wody tak dilugo, zeby go
skarmelizowaé. Myjemy i obieramy gruszke, kroimy ja w ok. cm grubosci plasterki.
Forme odciskamy na plastrze ciasta i wycinamy w odbitym ksztatcie. Gorqgcy cukier
rozlewamy na formie. Ukiadamy na nim gruszke, kolejno kruszymy marcepan i
wszystko przykrywamy ciastem. Naktluwamy widelcem w kilku miejscach, pedzelkiem
nakiadamy zéttko i wktadamy do rozgrzanego do 200C piekarnika na ok. 15-20 min.
Po wyciagnieciu czekamy az nieco ostygnie (zeby cukier troche skrzepnaqt),
odwracajgc forme do gory nogami wykiadamy tarte Tatin na talerzu (ciastem do
talerza, gruszkami do géry). Jesli zostanie w formie cukier, wylewamy go na wierzch.

SMACINEGO!






Tytut pracy: Tygrysia tarta z agrestem FUBLIC

BRIDGE

Autor: Kinga Gutowska
Sktadniki:

« 250 g margaryny do pieczenia

« 2 szklanki mgki pszennej

« 1jajko

« 1/3 szklanki cukru

* 1tyzka cukru waniliowego

« 2 tyzki budyniu Smietankowego

« 100 ml sSmietanki 18%

« 2 szklanki agrestu (moze by¢é mrozony)
« peretki cukrowe



Tytut pracy: Tygrysia tarta z agrestem FUBLIC

BRIDGE

Margaryne, cukier, jajko i mgke zagniesé¢ na jednolite ciasto, a nastepnie odstawié¢ na
30 min do lodéwki. Smietane wymieszaé z budyniem i cukrem waniliowym. Zimne
ciasto podzieli¢ na 3 czesci, dwiema wyklei¢ foremki na tarty. Na dno wytozy¢ agrest i
polaé¢ smietang z budyniem, a nastepnie utozyé wierzch tarty z pozostatej czesci
ciasta. Tarty piec w piekarniku nagrzanym do 180 stopni okoto 45 min. Upieczone
tygryski udekorowaé kolorowymi peretkami. Smacznego!












Tytut pracy: Tarta sliwkowa z bezq FUBLIC

BRIDGE

Autor: Katarzyna Toczek-Gierula

Ciasto:

« 250g mqki

- po6t kostki masta(dobrze schtodzone)
« 1jajko

« 3 tyzki cukru
« szczypta soli

Nadzienie:
- pot stoika powidet sliwkowych

- pot kilo matych sliwek wegierek
« 3 tyzki budyniu waniliowego



Tytut pracy: Tarta sliwkowa z bezq FUBLIC

BRIDGE

Beza:

« 3 biatka
« 150g cukru pudru
« 2 lyzeczki mgki ziemniaczanej

Z wymienionych sktadnikéw zagnies¢ ciasto w ksztatt kuli, zawingé w folie i daé¢ do
lodowki na godzine. Jak najkrécej je wyrabiaé¢ zeby nie ocieplaé ciasta. Forme na
tarte wysmarowaé mastem i wylozyé na nig rozwatkowane ciasto. Ponakiuwacé
widelcem, a na wierzch na pergaminie moina wysypa¢é fasole zeby ciasto zbyt nie
wyrosto. Piec w temp 180 stopni przez 15 minut, zdjgé pergamin z fasolq i piec jeszcze
10 minut. W tym czasie przygotowaé sliwki. Umyé, osuszy¢ i pozby¢ sie pestek. Pokroic¢
na potéwki i posypaé budyniem. Tarte ostudzié. Posmarowaé powidtem. Sliwki utozyé
na powidle rowno obok siebie. A na wierzch da¢ przygotowang beze, tj. biatka ubié
na sztywng piane na matych obrotach. Stopniowo dodawaé przesiany cukier i
zwiekszaé obroty. Na koniec doda¢ magke ziemniaczang. Piec w temp 180stopni przez
ok 20 minut, do momentu az beza sie delikatnie zrumieni.





















Tytut pracy: Mini tarty z morelami FUBLIC

BRIDGE
Autor: Agnieszka Nawrat
Sktadniki:
« 30dkg magki

« 15dkg masta
« 10dkg cukru

« 1jajko
« szczypta soli
8 moreli

« 2tyzki cukru trzcinowego
« 2tyzki zelatyny
- gars¢ borowek amerykanskich do dekoraciji



Tytut pracy: Mini tarty z morelami FUBLIC

BRIDGE

Przygotowanie:

Z masta, magki, cukru, jajka i soli zarobi¢ ciasto i schtodzi¢ w lodéwce. Morele obraé ze
skorki i pestek, pokroi¢ w éwiartki i wltozyé do rondelka. Do moreli dodaé cukier
trzcinowy i zelatyne, mieszajgc, doprowadzi¢ do wrzenia i gotowaé az cukier i
zelatyna sie rozpuszczg. Schiodzonym ciastem wykiadamy mate foremki NIKLAS,
naktuwamy widelcem i pieczemy w 180 st.C przez ok.15min. Na upieczone ciepte lub
ostudzone tarty wykitadamy cieply diem morelowy i dekorujemy boréwkami.
Doskonale smakujg na ciepto z gatkg lodéow waniliowych lub na zimno.

Smacznego!












Tytut pracy: Tarta z owocami FUBLEC

BRIDGE

Autor: Izabela $migurska
Spod:

- 200 g zimnego masta
« 200 g mgki pszennej
« 2-3 tyzki cukru pudru
« 1jajko

« krem

«  150ml kremowki
 1Serek mascarpone

« 2-3 tyzki cukru pudru

Owoce sezonowe
Jagody, boréwki, maliny lub truskawki



Tytut pracy: Tarta z owocami FUBLEC

BRIDGE

Sktadniki spodu potqczyé i zagniesé¢ ciasto. Uformowaé kulke, zawingé w folie
spozywczq i wlozy¢é do lodoéwki (najlepiej na noc). Po wyjeciu - ciasto rozwatkowaé.
Forme wysmarowaé mastem. Wytozy¢ forme ciastem i naktéé je widelcem. Wtozy¢ do
rozgrzanego piekarnika (180 stopni) i piec (pod przykryciem papieru do pieczenia) ok.
15 minut. Nastepnie nalezy papier zdjgé i piec przez 10 minut. W tym czasie ubijamy
kremoéwke i dodajemy do niej serek mascarpone oraz cukier. Po upieczeniu, forme
nalezy wyciqgngé z piekarnika i ostudzié. Gdy ciasto bedzie juz catkowicie
przestudzone, natozyé krem, a nastepnie utozyé owoce (dowolne- aktualnie dostepne
- fruskawki, maliny, jagody, boréwki itp.

Smacznego.
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Tytut pracy: Dyniowa tarta PUBLIC

Avutor: Izabela Nowak
Ciasto:

« 240 g mgki pszennej

« szczypte soli

- 180 g miekkiej margaryny
« 2tyzeczki cukru krysztatu
« 3 tyzki zimnej wody

- 116ttko

Do masy dyniowej tzw. nadzienia potrzebujemy :

- 0,5 kg swiezej dyni obranej ze skory i wydrqgzonym migzszem
« 125 g cukru krysziatu



. [ )
Tytut pracy: Dyniowa tarta PUBLIC

« 1tyzeczke imbiru

« 3djajka

. 150 ml 12% Smietany.
« 1tyzeczka kurkumy

Sktadniki potrzebne na ciasto wktadamy do miski i szybko zagniatamy. Przektadamy
na folie aluminiowq, zawijamy i chltodzimy w lodéwce 30 minut. Po tym czasie
watkujemy na blacie kuchennym lub stolnicy podsypanej magkqg i przektadamy do
formy na tarte. Chowamy do lodéwki na czas przygotowania masy z dyni. Forme
wczesniej smarujemy margarynqg. Dynie kroimy na mate kawalki i z dodatkiem
kurkumy gotujemy do miekkosci. Odcedzamy i studzimy. Blenderem miksujemy na
papke. Do wystudzonej dyni dodajemy nastepnie reszte skiadnikéw i doktadnie
miksujemy. Wykiadamy na schtodzone ciasto. Wstawiamy do nagrzanego piekarnika
do 190 stopni C i pieczemy 50 minut. Po upieczeniu posypujemy cukrem krysztatem
lub pudrem.












Tytut pracy: Tarta jabtkowa z czekoladg FUBLIC

BRIDGE

Autor: 1zabela Nowak
Sktadniki na ciasteczkowy spéd:

- 220 g ciasteczek digestive lub zwyklych biszkoptow
- 70 g roztopionego masta
« 2 tyzki prawdziwego miodu

Kremowa masa:

« 500 G serka mascarpone

« 1 budyn smietankowy ugotowany w 400 ml mleka
« 2tyzki cukru pudru

« ziarenka z potowy laski wanilii.



Tytut pracy: Tarta jabtkowa z czekoladq %

Dodatkowo:

« 5 jabtek

« 1/2litra biatego wina

« 1 galaretka jabtkowa lub cytrynowa
« 60 g czekolady deserowej

Przygotowanie:

Ciasteczka kruszymy bardzo drobno. Wsypujemy je do miski, dolewamy roztopionqg
margaryne i midéd. Mieszamy, by masa dobrze sie polqczyta. Przygotowang masg
wyktadamy posmarowang mastem forme do tarty. Piekarnik nagrzewamy do 160
stopni C i wkladamy forme ze spodem ciasteczkowym. Podpiekamy 10 minut.
Wyjmujemy i studzimy. Miedzyczasie przecinamy potowe laski wanilii i zeskrobujemy
ziarenka wanilii na deske. Piekarnik nagrzewamy do 1460 stopni C i wktadamy forme ze
spodem ciasteczkowym. Podpiekamy 10 minut. Wyjmujemy i studzimy. Miedzyczasie
przecinamy potowe laski wanilii i zeskrobujemy ziarenka wanilii na deske. Serek
mascarpone mieszamy z cukrem pudrem.



Tytut pracy: Tarta jabtkowa z czekoladq

[ o o
PUBLIC

BRIDGE

Dodajemy ziarna wanilii, ugotowany wczesniej i przestudzony budyn. Mieszamy
energicznie na jednolitg mase. Przelewamy tak przygotowang mase na spéd
ciasteczkowy. Na niego uktadamy plastry jabltek oraz wylewamy wczesniej

przygotowanqg galaretke juz lekko tezejgcq. Posypujemy starta na grubych oczkach
czekoladq. Chtodzimy w lodéwce 2 godziny.
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Tytut pracy: Tarta na stodko FUBLEC

BRIDGE

Autor: Dominika Dgbrowska
Kruche ciasto:

100 g masta

« 200g mqki

- 50 g cukru do wypiekow

1 opakowanie cukru waniliowego
« 1jajko

Nadzienie:

« 250 g sera mascrapone

« 100 ml smietanki kremoéwki 30%

« 2-3 tyzki cukru pudru

« 2 tyzki pasty waniliowej lub nasiona z jednej laski wanilii



Tytut pracy: Tarta na stodko FUBLEC

BRIDGE

Ciasto zagniatamy i schtadzamy przez 30 min. Po tym czasie rozwatkowujemy i
wyktadamy do formy mocno dociskajgc ciasto do formy. Wyloiyé ciasto
obcigzeniem i piec przez 15 minut w 180 stopniach. Po tym czasie zdjgé obciqgzenie i
dopiekaé przez okoto 8 minut, az ciasto bedzie zlote. Gdy tarta stygnie ubijamy
kremoéwke z serkiem mascrapone na bardzo sztywng mase. Pod koniec dodaje cukier
puder a na samym koncu paste i wszystko mieszam. Wykiadam na tarte i dekoruje
owocami. W moim wypadku to byly truskawki, borowki i czeresnie.
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Tytut pracy: Tarta borowkowo-malinowa PUBLIC

Autor: Magdalena Czaus-Wrébel
Sktadniki na ciasto:

« 150g mqgki pszennej,

 120g margaryny,

« 30g cukru pudru

« krem : 2 tabliczki biatej czekolady,

« 2509 serka mascarpone,

- gars¢ borowek amerykanskich, garsé¢ swiezych malin
-« starta skérka z limonki,

* cukier puder do posypania



J4 N [
Tytut pracy: Tarta borowkowo-malinowa PUBLIC

Jak to robimy?

Do miski przesiewamy mqgke, dodajemy margaryne, cukier i skrapiamy tyzkg wody .
ZLdecydowanym ruchem zagniatamy ciasto i odktadamy na 30 minut do zamrazalnika.
Rozgrzewamy piekarnik do 180 stopni C. Po uptywie 30 minut ciasto wyjmujemy z
zamrazalnika i wykiadamy nim nattuszczong forme. Wierzch ciasta nakluwamy
widelcem. Pieczemy ok. 25 minut, az ciasto uzyska ztoty kolor. Serek mascarpone
mieszamy ze stopiong w kqgpieli wodnej biatg czekoladq. Krem nakiadamy na kruchy
spod ciasta, a na kremie rozkladamy owoce. Posypujemy startqg skérkq z limonki oraz
cukrem pudrem. Smacznego!












Tytut pracy: Tarta z pomidorami i krewetkami FUBLIC

BRIDGE
Autor: Agnieszka Niedziatkowska
Sktadniki na 4 porcje:
Ciasto kruche:
« 250 g mgki (pszennej tortowej)
« 150 g masta, schtodzonego
« 1tyzeczka soli

« 1jajko

Do tarty o srednicy 24 cm wykorzystamy potowe ilosci ciasta kruchego (okoto 270 g).
Reszte mozna przechowaé w lodowce przez 7 dni lub zamrozi¢ na 3 miesigce.



Tytut pracy: Tarta z pomidorami i krewetkami PUBLIC

Nadzienie:

« 1 tyzka oliwy z oliwek
« 2 lyzki pokrojonej w drobnqg kosteczke cebuli
- 250 g sera mascarpone

- 150 g kwasnej Smietany 18% lub 22% (mozna zastqpi¢ smietankg kremowq 30%
lub 36%)

- 1 surowe jajko + 1 z6ttko

- 1 szklanka lisci bazylii, grubo posiekanych

« 200 g (okoto 20 sztuk) gotowanych - réiowych krewetek, bez ogonkéw,
rozmrozonych i doktadnie osuszonych, pokrojonych na 1,5 cm kawatki

- 200 g pomidorkéw koktajlowych przekrojonych pét (lub wiekszych pomidorow,
pokrojonych na ésemki lub w kostke, uprzednio pozbawionych soku oraz nasion -
sam miqzsz)

- forma na tarte o srednicy 24 cm posmarowana mastem.



Tytut pracy: Tarta z pomidorami i krewetkami PUBLIC

Przygotowanie:

Ciasto kruche: Mgke przesiaé na stolnice lub blat kuchenny usypujgc wzgérek. Zrobié
w nim wgtebienie, dodaé¢ pokrojone w kosteczke masto, sél oraz wbié¢ jajko.
Zagarniaé palcami mgke do srodka, rozcierajgc jg palcami z mastem. Wlaé 1 tyzke
wody lub mieka i szybko lgczyé skiadniki w kule. Ciasto jeszcze przez chwile
powyrabiaé, az bedzie gtadkie (ciasta kruchego nie nalezy za diugo wygniataé,
bardziej tqczy¢é - "sktadaé" skiadniki, wéwczas bedzie idealnie kruche i sypkie).
Podzieli¢ na dwie czesci, zawingé w dwa kawalki przezroczystej folii i wlozy¢é do
lodowki na godzine. Do tarty wykorzystamy jedng potdwke ciasta kruchego. Wyjgé z
lodowki jedng potdéwke ciasta i rozwatkowaé jg na podsypanej magkq stolnicy na
placek o srednicy nieco wiekszej niz srednica formy. Zawingé ciasto na watek i tak
przenies¢ je do formy (jesli ciasto bedzie sie rwalo, moina jego kawatkami wylepié
forme). Ciastem wyltozy¢ dno i boki formy. Spdd podziurkowaé widelcem, wstawi¢ do
lodowki na czas nagrzania sie piekarnika do 190 stopni. Forme nakryé kawatkiem
papieru do pieczenia lub najlepiej folii aluminiowej, tak aby zakrywata rowniez boki
tarty. Na wierzch wysypaé suchq fasole, ryz lub migdaly, rozprowadzajgc je
rownomiernie po catej powierzchni tarty. Obcigzenie to spowoduje, ze spdd tarty nie
bedzie podnosit sie podczas pieczenia.



Tytut pracy: Tarta z pomidorami i krewetkami PUBLIC

Tarte wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i piec przez 15 minut, nastepnie usungé
papier lub folie wraz z obcigzeniem i piec przez kolejne 12 - 15 minut na lekko ztoty
kolor. Wyja¢ z piekarnika i przestudzi¢ (jesli spod tarty bedzie dobrze ostudzony, nie
namoknie od nadzienia podczas pieczenia).

Nadzienie:

Piekarnik nagrzaé¢ do 180 stopni. Na patelni rozgrza¢ oliwe z oliwek i zeszkli¢ cebulke
duszqc jg na bardzo matym ogniu przez okoto 7 minut, nie rumieni¢, mieszaé od czasu
do czasu. Cebulke wymieszaé¢ (energicznie tyzkqg lub rézgq) z serem mascarpone,
smietanq, jajkiem i zoltkami, solg oraz pieprzem. Mase wytozyé na upieczony i
ostudzony spoéd. Na wierzchu rozsypaé bazylie i krewetki, powciska¢ je w mase
serowq. Utozy¢é pomidory przecieciem do gory i delikatnie je wcisngé w mase. Tarte
wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i piec przez 30 - 35 minut, az masa serowa
delikatnie zetnie sie, ale gtéwnie przy brzegach i na wierzchu. Konsystencjg bedzie
przypominata flan. Lekko przestudzi¢ i dopiero wowczas pokroi¢. Odgrzewaé na
patelni na maltym ogniu, pod przykryciem z folii. Czytaj wiecej w BLOGU.
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Tytut pracy: Tarta z ananasowym kremem PUBLIC

Avutor: Blanka Kucharska
Ciasto:

« 150 g mgki pszennej
« 2 tyzki cukru pudru

« szczypta soli

« 100 g masta

- jajko

Magke wysiekaé z mastem i solq, jajko rozbettaé z cukrem i wlaé do wysiekanej magki z
mastem. Catos¢ zagniesé, owingc¢ folig spozywczq, wstawi¢ do lodéwki na ok. 30
minut. Forme Niklas wysmarowaé¢ mastem i oprészyé makq. Ciasto rozwatkowaé na
grubos¢ ok. 0,5 cm, umiesci¢ w formie, przykryé papierem do pieczenia i kulkami
ceramicznymi. Piec 15min w temperaturze 200 stopni. Po tym czasie usungé kulki i
papier oraz wstaé¢ do piekarnika jeszcze na 10 minut. Wystudzi¢, wyciagnqg¢ z formy.



[
Tytut pracy: Tarta z ananasowym kremem PUBLIC

Krem:

* puszka ananasa

- 51idltek

«  budyn smietankowy
« 2tyzki cukru

+ kostka masta

Ananasa pokroi¢ w kawatki i odsgczyé z nadmiaru soku. Sok z ananasa przelaé¢ do
rondla, zagotowaé z 2 tyzkami cukru. Budyn rozmieszaé z zé6itkami, az masa bedzie
jednolita, wlaé jg do gotujgcego sie soku. Ugotowaé budyn. Odstawi¢ do
wystudzenia. Masto zmiksowaé dodajgc po tyzce nasz budyn. Masa musi by¢ gtadka.
Na koniec dodajemy kawatki ananasa i za pomocq szpatutki mieszamy z kremem.
Krem wyktadamy na tarte i dekorujemy np. czerwonq porzeczkgq.

Smacznegolll
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Tytut pracy: Tarta MISZ-MASZ PUBLIC

Autor: Sylwia Lusztak

Nie mogqc sie zdecydowaé z czym zrobi¢ ciasto; podjetam najstuszniejszg kulinarna
decyzje - zrobie je ze wszystkim co mam! Ah! Jakze smaczna i stuszna okazata sie
moja decyzja w wyniku, ktérej powstata powyisza tarta..Tarta z jezynami,
brzoskwiniami, malinami, jagodami, boréwkami i garstkq porzeczek cudem
pozostatych na nowosuskich krzakach.../ tarta niestety, z racji braku odpowiednich
foremek i naczyn do wypieku nie uvzyskata klasycznej formy...lecz bardziej studenckq
;) Mam nadzieje, ze mdj przepis przypadnie Panstiwu do gustu, co zaowocuje
(dostownie) lepszqg formq przysztych wypiekoéw :)

Kruche ciasto: Wypetnienie tarty:

2 szklanki mqgki 1budyn waniliowy

pot szklanki cukru pudru odrobine skrobi kukurydzianej

200 g zimnego masta 50g masta

3 z6ttka swieze owoce (ja vuiylam tych znalezionych w
1/2 opakowania cukru ogrodzie)

waniliowego
szczypta soli



Tytut pracy: Tarta MISZ-MASZ PUBLIC

Wykonanie:
Kruche ciasto:

Przesiang magke, cukier puder i pokrojone na kawatki mato potgczyé (mozina
posiekaé nozem na stolnicy) do momentu pojawienia sie drobnych grudeczek. Dodaé
16ttka oraz cukier waniliowy. Przyprawié¢ solg. Chwile zagniataé, tak by sktadniki sie
potqczyly. I zagniecionego ciasta uformowacé kule, zawingé w folie i wlozy¢é do
lodéwki na 30 min. Piekarnik nagrzaé do 180 stopni. Rozwatkowaé ciasto na
podsypanej magkq stolnicy na okoto 3-5 mm placek. Tak rozwatkowany placek
przenies¢ do formy na tarte (ja takowej nie miatam, wiec umiescitam placek w matej
tortownicy). Ciastem wytozy¢é dno(doktadnie przekué¢ go widelcem) i boki formy, tak
by nie wystawala poza forme, ponownie wstawi¢ forme do lodowki na 30 min.
Przykry¢ papierem do pieczenia i obcigzy¢ np. bialq fasolq. Piec przez 15 minut. Zdjgé
papier i pozostawiajqgc czesé obcigzenia, piec tarte przez kolejne 8 minut, az sie lekko
zrumieni. Ostudzi¢ w formie.

Wypetnienie tarty:

Ugotowaé budyn wg podanego na opakowaniu przepisu, konsystencje dodaé
odrobine skrobi kukurydzianej. Ostudzi¢. Rozmiksowaé masto na miekko
konsystencje. Stopniowo dodawaé budyn, miksowaé na wolnych obrotach, uwazajqgc
by krem sie nie zwazyl. Przygotowany krem przetozyé do kruchej formy. Udekorowaé
owocami, wiérkami kokosowymi, mozna dodaé kuleczki/wiorki czekoladowe albo
przelaé tezejgcq galaretkq, badz glazurg cukrowo-miodowaq.
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Tytut pracy: Minitarty z malinami

Autor: Katarzyna Major

Ciasto:

130g maki tortowe]
50g masta

50g cukru pudru
szczypta soli

2 70ttka

Przygotowanie:

Do miski lub na stolnice wsypac¢ make,
dodac¢ masto (schtodzone, pokrojone w
kostke), cukier puder, sol. Sktadniki
delikatnie zagniatac¢ palcami, az zaczng
sie tqczy¢ tworzgc grudki. Nastepnie
dodac zéttka i zagniesc na gtadkie
ciasto. Ciasto owingc¢ folig i wstawi¢ na
okoto dwie godziny do loddwki.

Po wyjeciu wylepi¢ nim foremki na mini
taty DUKA NIKLAS o Srednicy 11cm
(podana proporcja ciasta wystarcza na
6-7 porciji). Ciasto naktu¢ gesto widelcem
i piec w temperaturze 1900C az sie
zrumieni.

Krem:

250g serka mascarpone
250ml Smietany kremowki 30%
2 tyzki cukru pudru

Maliny

Listki miety

Przygotowanie:

Serek mascarpone ubic¢ z cukrem
pudrem na sztywny krem. W osobnej
misce ubi¢ Smietane kremodwke
(mozna dodac Smietan fix, Smietany
nie stodzi¢). PotgczyC Smietane z
serkiem ostroznie dodajgc Smietane
do serka mieszajgc tyzkq.

Powstata masg wypetniamy
przestudzone spody minitarty
obsypujemy obficie malinami i
dekorujemy listkiem miety.

[ o o
PUBLIC
BRIDGE












Tytut pracy: Tarta Quiche Lorraine PUBLIC

Autor: Marta Sliwinska

1. Najpierw wyrabiamy ciasto z 3 z6itek mgki, masta i zimnej wody.
Po doktadnym wymieszaniu sktadnikéw formujemy ciasto w
zwartg mase i owijamy w folie spozywczq, a nastepnie wktadamy
do lodoéwki na godzine.

2. Smazymy boczek lub bekon na patelni i odstawiamy do
ostygniecia.

3. Smarujemy forme do tarty mastem.

4. Ubijamy 4 jajka, 22% Smietane i pot szklanki mleka na mase po
czym dodajemy parmezan, sél i gatke muszkatatowq i dalej
mieszamy.

5. Po godzinie wyjmujemy ciasto z lodéwki i rozwatkowujemy na
okoto 0,5 cm. Wykiadamy na wczesniej nasmarowanq forme do
tarty i gesto naktluwamy widelcem.

6. Zalewamy to masq z pkt. 4 oraz dodajemy boczek.

7. Wstawiamy do piekarnika na okoto 30 min w temperaturze 180
stopni C.

A potem... zjadamy ze smakiem :-)




































Tytut pracy: Krucha tarta orkiszowa

Autor: Ewa Mroz

[ o o
PUBLIC
BRIDGE

Przepis na kruchgq tarte orkiszowq z tak samo widowiskowymi, jak i pysznymi
owocami- truskawkami. Ciasto nie dos¢, ze kruche, to jeszcze w nieco
szlachetniejszej, zdrowszej wersiji.... bo na petnoziarnistej mgce orkiszowej. Deser ten
jest trafionym potgczeniem smaku czekolady, masy budyniowej, subtelnego aromatu
cytryny i soczystych truskawek. Idealne na stoneczne dni.

Na kruchy spéd:

250 g petnoziarnistej maki orkiszowej
1/2 kostki masta

50 g cukru brgzowego

3 26ttka

Z podanych sktadnikow zagniatamy ciasto- make tagczymy
z cukrem, dodajemy 26ttka, taczymy za pomocg noza.
Dodajemy masto i szybko wyrabiamy. Schtadzamy ok.
godzine w lodéwce. Przektadamy do formy na tarte,
ktora nalezy wysmarowaé mastem i obsypa¢ maka.
Pieczemy ok. 20 minut w temperaturze 180 stopni z
witaczong funkcjg termoobieg.

Na mase budyniowa:

0,5 | mleka

100 g cukru brgzowego

2 torebki budyniu waniliowego

2 i6ttka

200- 300 g sSmietanki 18%

tyzka masta

skdrka z cytryny

1 kg truskawek/ lub innych ulubionych owocow-
borowki, maliny, poziomki, porzeczki, winogrona
itd.

1 galaretka truskawkowa

krem orzechowo-czekoladowy
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Tytut pracy: Tarta wytrawna BRIDGE

Autor: Ewa Mroz

Dla rownowagi bedzie to tarta wytrawna. A jest ona dla mnie szczegdlna, bowiem tgczy w
sobie wszystko co kocham- zamkniety w pistacjowym pesto smak kuchni wtoskiej,
delikatnos¢ i puszystosé masy serowej oraz stonos¢ sera feta.

Sktadniki:

Na ciasto: Na farsz:

« 250 g mgki petnoziarnistej orkiszowej Na spod-pesto:

- 2 76tka « 6 suszonych pomidorow
o 1 IYZkCI kWngej §mieiany 18% « 200 o] obrqnych pischji
« 100 g masta « peczek pietruszki

* 1/2 tyzeczki soli - peczek bazylii

« 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia . oliwa

- sol
 zgbek czosnku

Z podanych sktadnikow zagniatamy kruche ciasto- mgke wymieszang z solq i proszkiem
do pieczenia tgczymy z z6ttkami i Smietang, dodajemy schtodzone masto i szybko
wyrabiamy ciasto. Odstawiamy na godzine do lodéwki. Przekladamy do wysmarowanej
mastem i oprészonej mgkq formy na tarte. Naktuwamy spdéd widelcem. Pieczemy ok.
20minut, termoobieg 180 stopni.












Tytut pracy: Tarta rabarbarowa PUBLIC

BRIDGE

Autor: Ewa Mroz

Kawatek aromatycznej tarty rabarbarowej na ciescie francuskim z kruszonkq z otrgb
owsianych zaserwowanej z waniliowymi lodami wtasnej roboty jako pyszne sniadanie
wydaje sie ekstrawagancjg.... ale czemu nie? Wystarczy jedynie pokrzgtaé sie nieco
w kuchni dzien wczesniej. A jesli nie na sniadanie, to zapewne bedzie to doskonaty
deser do popotudniowej letniej kawy. Kwaskowata cierpkosé rabarbaru zostaje
przelamana delikatnoscig kremowego serka, chrupkosci dodaje zas kruszonka z.... a
jakze... mgki orkiszowej oraz otrgb owsianych.
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Tytut pracy: Tarta czekoladowa z jezynami BRIDGE

Autor: Aleksandra Zwolinska

Oba rodzaje mgki i kakao przesiaé na blat. Dodaé cukier i zimne masto. Masto pokroi¢ w
maqce i cukrze na mate kawateczki przy pomocy noza, poniewaz kruche ciasto lubi
zimno. Nastepnie doda¢ jajko i szybko zagniesé¢ ciasto. Powinna nam powstaé gtadka
kula. Nie nalezy sie przejmowadé, jezeli gdzieniegdzie pozostang niepotgczone
kawateczki masta. Ciasto wtozyé do foliowej torebki i chtodzi¢ w lodéwce przez okoto
Th.

W tym czasie zrobié¢ nadzienie. Czekolade rozpusci¢ z mastem na parze, a nastepnie
dodaé smietanke. Kiedy wszystkie sktadniki potgczq sie w gtadkg mase odstawié
nadzienie do ostygniecia.

Sktadniki na ciasto (jedna duza tarta lub Sktadniki na nadzienie:

4 malte tartaletki): « 300 g gorzkiej czekolady

« 110 g magki pszennej « 200 ml smietanki kreméwki 30%
+ 60 g mgki ziemniaczanej + 50 g masta

15 g kakao

40 g cukru Do przybrania:

« 75 g zimnego masta « 200 gjezyn

* 1jajko
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Tytul pracy: Tarta z owocami i kremem z biatej czekolady R

Autor: Magdalena Niedzwiedzka

1. Do miski (albo na stolnice) przesiewamy magke, dodajemy pokrojone masto, cukier i
skrapiamy tyikq wody. Ciasto zagniatamy dos¢ szybko. Zbyt dtugie zagniatanie
ciasta spowoduje, ze bedzie ono mniej kruche. Tak przygotowane ciasto zawijamy w
folie spozywczqg i odktadamy na 30 minut do zamrazalnika. Rozgrzewamy piekarnik
do 180 stopni C.

2. W tym czasie mozemy przygotowacé krem. Serek mascarpone ucieramy z serkiem i
smietankowym i cukrem pudrem. Dodajemy stopionq i lekko przestudzonq biatq
czekolade. Miksujemy do potgczenia sktadnikow.

3. Wyjmujemy ciasto z zamrazalnika i wyktadamy nim forme. Wierzch ciasta nakiuwamy
widelcem i pieczemy ok. 25 minut - ciasto musi uzyska¢ ztoty kolor. Oprocz
nakiuwania ciasta (chodzi o to, zeby ciasto nam nie urosto) mozemy jeszcze na
ciasto potozy¢ papier do pieczenia i wysypac¢ specjalne ceramiczne kulki. Ja jednak
zamiast kulek uzywam grochu.

4. Na ostudzonym spodzie rozkiadamy przygotowany krem, a na nim - rozktadamy
owoce.

5. Dlalepszego efektu catosé polatam przygotowanym wedtug przepisu na opakowaniu
tortenguss'em. Wiedziatam, ze tarta nie zostanie szybko spozyta przez nas w domu -
uzycie torentguss'a pozwala na przediuzenie tfrwalosci owocoéw na ciescie.
Dodatkowo mamy piekny efekt:)
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Tytut pracy: Tarta morelowa BRIDGE

Avutor: Ewa Pulik

Spod tarty:

200 g mgki pszennej 450 g moreli odpestkowanych
100 g masta extra 100 g masta extra

2 76Hka 150 g brgzowego cukru

1 tyzka Smietany 18 % 3 tyzki Smietany 18 %

1 tyzka masta dla wysmarowania formy 2 jajka

Magke potqgczy¢ z pokrojonym w kostke mastem, dodaé zéttka i Smietane. W razie
lepkiego ciasta dodaé odrobine mgki. Powstatlym ciastem wytozy¢é uprzednio
wysmarowang mastem forme i zapiekaé przez 15 minut w piekarniku nagrzanym w
temperaturze 200 stopni C.

W gtebokim naczyniu rozpuscié¢ masto i dodaé cukier. Przez 10- 15 minut miesza¢ mase
na ogniu do powstania karmelu (zmiana koloru na lekko brgzowy). Do karmelu dodaé
owoce i doktadnie wymieszaé. Po okoto 5 minutach zestawi¢ z ognia i jedynie owoce
przetozy¢ na podpieczony spod tarty.

Po wyjeciu moreli, do karmelu wlewaé powoli mieszajgc smietane potqczonq z jajkami.
Zala¢ tqg masq owoce i zapiekaé przez nastepne 30 minut. Po przestudzenivu mozna
posypac cukrem pudrem.
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Tytut pracy: Tarta ze sliwkami BRIDGE

Avutor: Ewa Pulik

Spod tarty: Czes¢ owocowa:

350 g mgki orkiszowej 500 g fioletowych sliwek
100 g masta extra 50 g brgzowego cukru
30 g brgzowego cukru 1 tyzeczka cynamonu

1 z6ttko pot tyzeczki imbiru

2 tyziki wody 1 galaretka owoce lesne

1 tyzka masta do wysmarowania formy

Przygotowanie:

Polqczy¢é mqgke z pokrojonym w kostke mastem, dodacé zéttko, cukier. Podczas
zagniatania dodaé¢ wode. Forme Nikals wysmarowaé mastem i wylozy¢ ciastem. Piec w
temperaturze 200 stopni przez 15 minut. Na podpieczone ciasto wylozy¢é odpestkowane i
pokrojone w ¢wiartki sliwki wymieszane z cukrem, cynamonem i imbirem. Zapieka¢ przez
kolejne 35 minut do czasu odstania ciasta od brzegow formy.

Po ostygnieciu owoce tarty udekorowac tezejgcq galaretkq, rozpuszczong w potowie
zalecanej ilosci wody.
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Tytut pracy: Tarta z wnetrzem rabarbarowym i pierzynkg migdatowqg chrupiqcq R

Autor: Agnieszka

Spdd: z podanych sktadnikow zagniesé ciasto, wylepié¢ forme do tarty NIKLAS (srednica:
25 cm), podpiec przez 10 minut w piekarniku (180 stopni)

wnetrze: rabarbar umyé, obraé i pokroi¢ (1 - 3 cm kawatki), dolaé odrobine wody i
cukier, wymieszaé, zagotowaé, odcedzi¢ sok

Pierzynka: masto utrze¢ z cukrem, dodacé jaja, jeszcze chwile ucieraé, dosypaé migdaty i
wymieszacé

Catosé: na podpieczony spod potozy¢é wnetrze rabarbarowe, przykryé migdatowq
pierzynkqg, piec 30 minut w 180 stopniach. Gdy tarta wystygnie mozna delikatnie oprészy¢é
pudrem.

Tarta ma ciekawe wnetrze i fantastyczng chrupigcq pierzynke!

spod: pierzynka:

1 z6Htko 120 g masta

100 g masta 100 g migdatéw blanszowanych
170 g mgki pszennej 80 g cukru

50 g cukru 2 jajka

whnetrze:

500 g rabarbaru
150 g cukru












Tytut pracy: Tarta z boréwkami i migdatami BRIDeE

Autor: Aleksandra Okninska-Nowak
Ciasto: 230 g mqgki; 140 g masta (niekoniecznie schtodzonego); 3 tyzki cukru; 1 jajko.

Zagnies¢ wszystkie sktadniki i schtodzi¢ ciasto w zamrazalniku przez 15 minut.

Forme posmarowaé mastem i wytozyé na nig po brzegi rozwatkowane ciasto.
Ponakiuwaé widelcem i piec w nagrzanym do 180 0 C piekarniku /grzatka dolna + termo
obieg/ przez okoto 30-35 minut. Wyjg¢ z piekarnika i poczekaé az catkowicie wystygnie.
Jezeli chcemy to wyciggamy tarte z formy przed wylozeniem na niq skiadnikow.

Poncz: Masa:

- 75 ml gorgcej wody - 1 serek mascarpone

- 2 tyzeczki cukru - 250 ml smietanki kreméwki 30 %
- sok z potowki limonki - cukier puder do smaku

Serek utrze¢, smietane utrze¢ osobno i do serka natozy¢ 3 tyziki ubitej Smietany + cukier
puder do smaku - catosé wymieszac¢ tyikq.

Ciasto delikatnie skrapiamy ostudzonym ponczem, wyktadamy serek mascarpone i
réwno rozsmarowujemy na catosci, na serek wyktadamy bitg smietang i znéw rownamy,
na Smietane wysypujemy uprazone wczesniej na patelni ptatki migdatowe, na ptatki
wysypujemy boréwki i na catosé wysypujemy jeszcze troszke migdatow.

Przed podaniem schtodzi¢ minimum 1 h w lodéwce.
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Tytut pracy: Tarta z serem plesniowym BRIDGE

Autor: Aleksandra Okninska-Nowak

CIASTO: FARSZ:

- 20 dag maki - Pesto (bazylia utarta z serem pleSniowym i z
- 125 dag masta oliwg z oliwek)

- 1 jajko - salami

- 5Ol do smaku - 1 mata cebulka fioletowa

- pomidorki koktajlowe
- czarne oliwki

- bazylia

- ser plesniowy (twardy)

Z podanych sktadnikdw zagnies¢ kruche ciasto i schtodzic¢ je przez 15 min. w loddwce.
Ciasto rozwatkowac, forme porcelanowq NIKLAS © posmarowac mastem i wylepic
ciastem po same brzegi, gesto ponaktuwac widelcem.

Piekarnik nagrza¢ na grzatce dolneji termo odbiegu do 180 °C, wtozy¢ forme z ciastemi
piec okoto 20 minut (do zarumienienia). W miedzyczasie przyszykowac pesto, pokroi¢ na
POt pomidorki i oliwki, cebulke w talarki, ser pleSniowy w drobng kostke.

Po wyciggnieciu ciasta poczekac¢ az troche przestygnie i naktadac kolejno : pesto,
salami na caty spdd, wysypac cebulka, pomidorki, oliwki, ser pleSniowy. Tarte wtozyc
ponownie do piekarnika nie zmieniajgc ustawien i piec jeszcze okoto 15 minut. Podawac
ze Swiezymi listkami bazylii.
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