


Tytuġ pracy: Tarta cukiniowa  

Autor :  Kasia  Czapran  

 

Skġadniki:  

 

Å 250 g gotowego  ciasta  francuskiego  

Å 3 ġyŮki oliwy  

Å 1 czerwona  papryka  pokrojona  w kostkŋ 

Å 10 pieczarek  pokrojonych  w plasterki  

Å 1 cebula  pokrojona  w pi·rka 

Å 100 ml  Ţmietanki krem·wki 

Å 1 jajko  

Å 1 pokrojona  w plasterki  cukinia  

Å s·l, pieprz  

Å zioġa prowansalskie  

 



Tytuġ pracy: Tarta cukiniowa  

A jak  to zrobiļ: 

 

Formŋ do  tarty  wyġoŮyļ ciastem  francuskim  i schġadzaļ w lod·wce przez 30 minut . 

W tym  czasie  na  patelni  rozgrzaļ 2 ġyŮki oliwy . Wrzuciļ cebulŋ, pieczarki,  paprykŋ i 

smaŮyļ na  maġym ogniu,  czŋsto mieszajņc, aŮ zmiŋknņ. W misce  ubiļ Ţmietanŋ z 

jajkiem,  doprawiļ do  smaku  solņ, pieprzem  i zioġami prowansalskimi . Dorzuciļ 

usmaŮonņ paprykŋ z pieczarkami  i wymieszaļ. Na patelni  rozgrzaļ resztŋ oliwy  i 

dodaļ cukiniŋ. SmaŮyļ na  Ţrednim ogniu  przez 4-5 minut,  czŋsto mieszajņc, aŮ 

nabiorņ jasnobrņzowej barwy . Wylaļ masŋ jajeczno -paprykowo -pieczarkowņ na  

ciasto  w formie . Wok·ġ brzegu  tarty  uġoŮyļ plasterki  cukinii . Piec  w piekarniku  

rozgrzanym  do  temp . 180 stopni  przez 35-40 minut  albo  do  chwili,  gdy  tarta  siŋ zetnie  i 

nabierze  zġocistej barwy .  

 





Tytuġ pracy: Tarta truskawkowa  

Autor : Alina  Mokrzycka  

 

Skġadniki na  kruche  ciasto : 

 

250 g maki,  80 g zimnego  masġa, 3 ġyŮki wody,  szczypta  soli, ġyŮka cukru,  moŮe byļ 

jedno  jajko,  ale  nie  musi  :). Zagniatamy  szybko  wszystkie  skġadniki, wkġadamy na  

godzinkŋ do  lod·wki, smarujemy  formŋ delikatnie  masġem. Wykġadamy 

rozwaġkowane na  3 mm  ciasto,  wkġadamy do  piekarnika  nagrzanego  do  180 stopni,  

pieczemy,  aŮ siŋ lekko  zarumieni  (15-20 min)po  upieczeniu  wyciņgamy z piekarnika .  

Przygotowujemy  masŋ na  wierzch  tarty  (bŋdzie drugi  raz wġoŮona do  piekarnika) : 

serek  mascarpone,  4 jajka,  1/ 3 szklanki  Ţmietanki krem·wki, kilka  ġyŮek cukru  

trzcinowego . Ubijamy,  wylewamy  na  upieczony  wierzch,  wkġadamy pokrojone  

kawaġki sġodkich truskawek  (nie  za duŮo!. Pieczemy  aŮ skorka  bŋdzie piŋknie 

zarumieniona,  po  przestudzeniu  dekorujemy  piŋknymi, dojrzaġymi truskaweczkami  

SMACZNEGO!!!! 

 

 

 





Tytuġ pracy: Tarta jagodowa z praŮonymi migdaġami 

Autor : Alina  Mokrzycka  

 

Przepis: 

 

Potrzebujemy  skġadniki na  kruche  ciasto : 250 g maki,  80 g zimnego  masġa, 3 ġyŮki 

wody,  szczypta  soli, ġyŮka cukru,  moŮe byļ jedno  jajko,  ale  nie  musi  :) Zagniatamy  

szybko  wszystkie  skġadniki, wkġadamy na  godzinkŋ do  lod·wki, smarujemy  formŋ 

delikatnie  masġem. Wykġadamy rozwaġkowane na  3 mm  ciasto,  wkġadamy do  

piekarnika  nagrzanego  do  180 stopni,  pieczemy,  aŮ siŋ lekko  zarumieni  (15-20 min) . Po 

upieczeniu  wyciņgamy z piekarnika . Przygotowujemy  masŋ na  wierzch  tarty  (bŋdzie 

drugi  raz wġoŮona do  piekarnika ) serek  mascarpone,  4 jajka,  1/ 3 szklanki  Ţmietanki 

krem·wki, kilka  ġyŮek cukru  trzcinowego . Ubijamy,  wylewamy  na  upieczony  wierzch,  

wsypujemy  jagody  i posypujemy  wczeŢniej upraŮonymi migdaġami :) Pieczemy  aŮ 

skorka  bŋdzie piŋknie zarumieniona  

SMACZNEGO!!!! 

 

 

 

 





Tytuġ pracy: Bez tytuġu 



Tytuġ pracy: Tarta z porami, tymiankiem i gorgonzolņ 

Autor : Maciej  ŭaczek 

 

Skġadniki (sp·d):  

 

Å 250 g mņki pszennej   

Å 150 g schġodzonego masġa  

Å 1 ġyŮeczka soli  

Å 1 jajko  

 

Skġadniki (nadzienie) :  

 

Å 2 pory   

Å 2 ġyŮki masġa  

Å 5 jajek   

 



Tytuġ pracy: Tarta z porami, tymiankiem i gorgonzolņ 

Å 8 ġyŮek Ţmietany 30% lub  36%  

Å s·l morska  i ŢwieŮo zmielony  czarny  pieprz   

Å 150 g gorgonzoli   

Å 4 gaġņzki szczypiorku  kilka  gaġņzek ŢwieŮego tymianku  

 

Przygotowanie : 

Formŋ na  tartŋ DUKA posmarowaļ masġem. Mņkŋ przesiaļ do  miski,  dodaļ 

schġodzone masġo, s·l oraz  jajko . Szybko  poġņczyļ skġadniki (nie  ogrzewaļ zbytnio  

ciasta),  uformowaļ w kulŋ, owinņļ szczelnie  foliņ spoŮywczņ i wġoŮyļ do  lod·wki 

przynajmniej  na  p·ġ godziny . Ugniatajņc ciasto  moŮna dodaļ odrobinŋ (2-3 ġyŮki) 

zimnej  wody . Wszystko zaleŮy od  wilgotnoŢci powietrza . Mņka ma  wġaŢciwoŢci 

higroskopijne  i doŢļ ġatwo wchġania wilgoļ z powietrza . Wodŋ moŮna wiŋc dodaļ 

tylko  przy  wyjņtkowo suchym  powietrzu . JeŢli jest wilgotno  wystarczy  samo  jajko  i 

masġo ð ciasto  bŋdzie bardziej  kruche!  Jest to  istotny  (a  jednoczeŢnie prawie  nieznany)  

fakt  przy  przyrzņdzaniu kruchych  ciast . Nie  sugerujmy  siŋ ŢciŢle iloŢciņ wody  podanņ w 

przepisie,  obserwujmy  powstajņce ciasto  i sami  zdecydujmy  czy  woda  jest potrzebna . 



Tytuġ pracy: Tarta z porami, tymiankiem i gorgonzolņ 

Pory obraļ, opġukaļ i pokroiļ w poprzek  na  cienkie  plasterki .  

Roztopiļ masġo na  patelni,  dodaļ pory  i zeszkliļ je  smaŮņc kilka  minut,  pod  koniec  

posoliļ. Odstawiļ z ognia,  gdy  bŋdņ juŮ miŋkkie. Do miski  wbiļ jajka,  dodaļ 

Ţmietanŋ, listki  tymianku,  s·l i pieprz . Roztrzepaļ masŋ aŮ uzyska  jednolitņ 

konsystencjŋ. Schġodzonym ciastem  wyġoŮyļ posmarowanņ formŋ DUKA. Nakġ·ļ 

powierzchniŋ ciasta  widelcem . Piekarnik  nagrzaļ do  190 stopni  C. Ciasto  przed  

wġoŮeniem do  piekarnika  obciņŮyļ np .: maġymi Ůaroodpornymi foremkami  

(zapobiegnie  wybrzuszeniu  ciasta  podczas  pieczenia) .  

Piec  przez 15 minut,  nastŋpnie usunņļ obciņŮenie i piec  przez kolejne  10-15 minut  aŮ 

do  uzyskania  zġotego koloru . Wyjņļ z piekarnika .  

Na  podpieczony  sp·d wyġoŮyļ zeszklone  pory,  wylaļ masŋ jajecznņ i uġoŮyļ 

pokruszonņ gorgonzolŋ. Na wierzch  poġoŮyļ umyte  gaġņzki szczypiorku . Wstawiļ do  

nagrzanego  piekarnika  (175 stopni  C)  i piec  przez ok . 30 minut . Tartŋ przestudziļ przed  

pokrojeniem,  udekorowaļ ŢwieŮym tymiankiem . Smacznego ! 















Tytuġ pracy: Bez tytuġu 









Tytuġ pracy: Bez tytuġu 



Tytuġ pracy: 

 

 

 

 



Tytuġ pracy: 



Tytuġ pracy: Tarta z gruszkņ pieczonņ w rozmarynie i serem Roquefort  

Autor :  Beata  WaŢniewska 

 

Takņ tartŋ przygotowaġam na  warsztatach  kulinarnych . Mam  nadziejŋ, Ůe wkr·tce na  

moje  imieniny  kupiŋ sobie  w koŗcu te cudowne  formy  NIKLAS. Serdecznie  

pozdrawiam . Tarta z gruszkņ pieczonņ w rozmarynie  i serem  Roquefort,  podawana  na  

saġacie z cykorii  z olejem  z orzech·w wġoskich i boczkiem  wŋdzonym. 

 

Skġadniki:   

 

Å ciasto  francuskie  

Å ser Roquefort  

Å gruszka  

Å orzechy  wġoskie (pokruszone)  

Å cykoria  

Å boczek  wŋdzony 

Å rozmaryn  



Tytuġ pracy: Tarta z gruszkņ pieczonņ w rozmarynie i serem Roquefort  

Å jajko  

Å Ţmietana 30% lub  36% 

Å oliwa  z oliwek  

 

Przygotowanie : 

 

Ciasto  francuskie  rozwaġkowaļ, wyġoŮyļ do  kokilek  i odstawiļ do  lod·wki na  p·ġ 

godziny . Gruszkŋ pokroiļ w kostkŋ (ok . 0,5 cm),  przesmaŮyļ na  maŢle, dodaļ 

posiekany  rozmaryn  i ostudziļ. Nastŋpnie wymieszaļ z pokrojonym  w kostkŋ serem  

Roquefort . WyġoŮyļ do  poprzednio  przygotowanych  foremek . CaġoŢļ zalaļ Ţmietanņ 

wymieszanņ z jajkiem  i piec  w 180ÁC przez 20 min,  a nastŋpnie w 160ÁC przez 10 min . 

Pokruszone  orzechy  zmiksowaļ z oliwņ z oliwek . Poukġadaļ na  talerzu  listki  cykorii  tak,  

aby  tarta  byġa uġoŮona na  liŢciach saġaty. CaġoŢļ oblaļ sosem  vinaigrette  

orzechowym  i udekorowaļ chipsami  bekonowymi . 

 

 

 

 

 







Tytuġ pracy: DroŮdŮowa tarta z leŢnymi owocami 

Autor :  Maria  Konieczna  

 

Skġadniki: 

 

Å 25 dag  mņki 

Å 3 dag  droŮdŮy 

Å p·ġ szklanki  mleka  

Å 5 dag  cukru  

Å 2 jajka  

Å 3 dag  masġa 

Å s·l 

 

Skġadniki miksowaļ przez okoġo 5 minut,  nastŋpnie zagnieŢļ ciasto  i pozostawiļ do  

wyroŢniŋcia na  okoġo godzinŋ 

 

 



Tytuġ pracy: DroŮdŮowa tarta z leŢnymi owocami 

Masa  serowa : 

 

Å 25 dag  tġustego twarogu  

Å p·ġ szklanki  mleka  

Å 10 dag  cukru  

Å 2 ġyŮki mņki 

Å ġyŮka sok z cytryny  

Å jajko  

Å s·l 

Å ġyŮka cukru  pudru  

Å maliny,  bor·wki, jeŮyny, czerwona  porzeczka  

 

Twar·g, mleko,  5 dag  cukru,  mņkŋ, sok,  Ů·ġtko miksujemy,  biaġko ubijamy  na  sztywno  

z solņ i resztņ cukru . Pianŋ ġņczymy z masņ. Ciastem  wylepiamy  tartŋ, wylewamy  

masŋ i ukġadamy owoce . Rozgrzewamy  piekarnik  do  180 stopni  i pieczemy  45 minut . 

 

 



Tytuġ pracy: DroŮdŮowa tarta z leŢnymi owocami 

Skġadniki na  ciasto  ġņczymy, szybko  zagniatamy  ciasto  i wstawiamy  (owiniŋte foliņ) na  

godzinŋ do  lod·wki. Po tym  czasie  ciasto  rozwaġkowujemy na  koġo Ţrednicy troszkŋ 

wiŋkszej od  Ţrednicy formy . Wylepiamy  nim  nasmarowanņ masġem foremkŋ. 

Przykrywamy  papierem  do  pieczenia , obciņŮamy fasolņ, np . JaŢ i pieczemy  20 minut  

w 190 oC  oraz  kolejne  5 minut  bez  papieru  i obciņŮenia. Mņkŋ pszennņ i ziemniaczanņ 

mieszamy  z 0,5 szklanki  zimnego  mleka,  pozostaġe mleko  zagotowujemy  z masġem, 

cukrem  i aromatem . Kiedy  zacznie  wrzeļ wlewamy  mņkŋ z mlekiem,  caġy czas  

mieszajņc energicznie  trzepaczkņ, aby  nie  tworzyġy siŋ grudki . Nastŋpnie odstawiamy  

masŋ do  ostygniŋcia. Kiedy  zgŋstnieje, przelewamy  na  kruche  ciasto  dokġadnie 

wyr·wnujemy. Na wierzchu  ukġadamy owoce . Przed podaniem  schġadzamy w 

lod·wce, wtedy  najlepiej  smakuje  w upalne  dni . 

 













Tytuġ pracy: Czekoladowa tarta z morelami 

Autor :  Maria  Konieczna  

 

Ciasto : 

 

Å 40 dag  moreli  

Å 3 ġyŮki kakao  

Å szczypta  soli 

Å 7 ġyŮek cukru  pudru  

Å 12 dag  masġa 

Å jajko  

Å 25 dag  mņki 

KRUSZONKA: 

 

10 dag  mņki 

7 ġyŮek brņzowego cukru  

12 dag  masġa 

2 ġyŮeczki cynamonu  

szczypta  soli 

 

 

 



Tytuġ pracy: Czekoladowa tarta z morelami 

Kruszonka : 

 

Å 10 dag  mņki 

Å 7 ġyŮek brņzowego cukru  

Å 12 dag  masġa 

Å 2 ġyŮeczki cynamonu  

Å szczypta  soli 

 

Krem: 

 

Å 200 ml  krem·wki 

Å 20 dag  gorzkiej  czekolady  

Å 12 dag  mņki 

Å jajko  

Å ġyŮka miodu  

 

 

 



Tytuġ pracy: Czekoladowa tarta z morelami 

Kakao  mieszamy  z solņ, cukrem  pudrem,  masġem pokrojonym  w kostkŋ. Dodajemy  

roztrzepane  jajko  i mņkŋ, a nastŋpnie zagniatamy  ciasto . Kulŋ wkġadamy do  lod·wki 

na  okoġo 30 minut . Skġadniki na  kruszonkŋ zagniatamy  palcami . W miŋdzy czasie  

przygotowujemy  krem,  Ţmietanŋ doprowadzamy  do  wrzenia,  zmniejszamy  ogieŗ. 

Dodajemy  pokruszonņ czekoladŋ, mieszamy . Po ostudzeniu  mieszamy  z mņkņ i 

jajkiem  utartym  z miodem . Ciasto  rozwaġkowujemy i wylepiamy  formŋ do  tarty . Umyte  

morele  kroimy  na  p·ġ i pozbawiamy  pestek,  nastŋpnie ukġadamy na  cieŢcie. 

Przykrywamy  kremem  czekoladowym  i kruszonkņ. Pieczemy  40 min  w temp . 180ÁC, a 

pod  koniec  wstawiamy  tartŋ pod  grill . 

 

 









Tytuġ pracy: Tartaletki ze szpinakiem, kurkami i szynkņ prosciutto 

Autor :  Ania  Kosterna -Kaczmarek  

 

z ogromnņ przyjemnoŢciņ przesyġam Paŗstwu przepis  oraz  zdjŋcia tartaletek,  kt·re 

przygotowaġam w foremkach  11 cm  z serii NIKLAS i tym  samym  wyraŮam chŋļ wziŋcia 

udziaġu w konkursie  DUKA. Przepis na  rozmarynowe  tartaletki  ze szpinakiem,  kurkami  i 

szynkņ prosciutto : 

 

Skġadniki na  6 tartaletek : 

 

Na  ciasto : 

 

Å 225 g mņki pszennej  

Å 5 ġyŮki oleju  

Å 5 ġyŮki wody  

Å s·l 

 

 



Tytuġ pracy: Tartaletki ze szpinakiem, kurkami i szynkņ prosciutto 

Na nadzienie : 

 

Å 250 g ŢwieŮego szpinaku  

Å 2 zņbki czosnku  

Å oliwa  z oliwek  (ja  miaġam z rozmarynem)  

Å kurki  

Å por  

Å 1 ġyŮeczka ŢwieŮego posiekanego  rozmarynu  

Å 150 ml  mleka  

Å 1 ġyŮka mņki kukurydzianej  

Å 15 dag  szynki  prosciutto  

Å 2 biaġka 

Å s·l i pieprz  

 

 



Tytuġ pracy: Tartaletki ze szpinakiem, kurkami i szynkņ prosciutto 

Przyrzņdzenie: 

 

Nastaw  piekarnik  na  200 C. Przesiej mņkŋ ze szczyptņ soli do  miski . Wlej  olej  i wodŋ do  

mņki. Wyr·b widelcem . Zagnieļ ciasto,  w razie  potrzeby  dodaj  wodŋ. Rozwaġkuj 

ciasto  na  gruboŢļ 3 mm . Okrņgġņ foremkņ wykr·j 6 krņŮk·w o Ţrednicy 14 cm . Naġ·Ů 

na  foremki  o Ţrednicy 11 cm . Ciasto  uformuj  palcami  w naczyniach  do  zapiekania,  

odkr·j zbŋdnņ iloŢļ ciasta,  kt·re wystaje  ponad  foremki . Rozgrzej oliwŋ na  patelni . 

Dodaj  pokrojonego  w kostkŋ pora  oraz  posiekany  czosnek . Zamieszaj,  pos·l i posyp  

ŢwieŮo zmielonym  pieprzem . Wrzuļ oczyszczone  kurki  i rozmaryn . SmaŮ okoġo 5 minut . 

Dodaj  szpinak,  zamieszaj  i smaŮ aŮ zmniejszy  swojņ objŋtoŢļ. Zdejmij  z ognia  i 

pozostaw  do  ostygniŋcia. Szynkŋ pokr·j w kostkŋ/paseczki i dodaj  do  szpinaku  z 

kurkami . Mņkŋ kukurydzianņ rozr·b razem  z 2 ġyŮkami mleka . Pozostaġe mleko  zagrzej  

w rondelku . Gdy  zacznie  wrzeļ, wlej  je  do  rozrobionej  mņki kukurydziane,  caġy czas  

mieszajņc. Przelej wszystko  z powrotem  do  rondelka,  postaw  jeszcze  raz na  ogniu,  

mieszaj  aŮ sos zgŋstnieje. Wlej do  szpinaku  i kurek,  zamieszaj,  dopraw  solņ i pieprzem . 

 

 



Tytuġ pracy: Tartaletki ze szpinakiem, kurkami i szynkņ prosciutto 

Biaġka ubij  na  pianŋ. Dodaj  je  do  nadzienia  szpinakowego . OstroŮnie zamieszaj  i 

przeġ·Ů do  foremek  z ciastem . Piecz okoġo 30 minut  aŮ nadzienie  siŋ przyrumieni  i 

zetnie,  a  ciasto  bŋdzie kruche . Podawaj  od  razu, moŮesz udekorowaļ je  gaġņzkami 

rozmarynu . šwietnie smakujņ z szybkņ saġatkņ z rukoli,  kieġk·w rzodkiewki,  serkiem  

kozim,  suszonymi  pomidorami  i upraŮonymi pġatkami migdaġ·w. Sosik do  niej  powstaġ 

z oliwy  z oliwek  z sokiem  z cytryny,  czosnkiem,  solņ i pieprzem . 

Smacznego! :) 

 











Tytuġ pracy: Tarta z mascarpone i porzeczkami 

Autor :  Katarzyna  Raciniewska  

 

Sp·d: 

 

Å 115 g mņki pszennej  (3/ 4  szklanki)  

Å 2 ġyŮki cukru  pudru  

Å Szczypta  soli 

Å 50 g schġodzonego masġa 

Å ġyŮeczka soku  z cytryny  

Å 2 ġyŮki wody  

 



Tytuġ pracy: Tarta z mascarpone i porzeczkami 

Nadzienie : 

 

Å 80 g czekolady  

Å 4 ġyŮki mleka 

Å 1 ġyŮka masġa 

Å 50 g grubo posiekanych migdaġ·w 

Å 50 g bez·w 

Å 1 opakowanie serka mascarpone  

Å 4 ġyŮki cukru pudru 

Å 400 g Ţmietany 36 % 

Å 100 g czarnych porzeczek  

Å 100 g czerwonych porzeczek  

Å Ĳ szklanki malin 

  

 



Tytuġ pracy: Tarta z mascarpone i porzeczkami 

Dodatkowo : 

 

Å folia  aluminiowa  

Å fasola  do  obciņŮenia 

Å forma  ceramiczna  o Ţrednicy 25 cm  

 

Mņkŋ wymieszaļ z solņ. Dodaļ pokrojone  w kostkŋ masġo i siekaļ noŮem lub  

rozcieraļ palcami,  aŮ skġadniki bŋdņ przypominaļ okruchy  chleba . Nastŋpnie dodaļ 

sok z cytryny,  wodŋ i zagnieŢļ ciasto . Uformowaļ kulŋ, nastŋpnie spġaszczyļ, zawinņļ 

w foliŋ spoŮywczņ i odstawiļ do  lod·wki na  co  najmniej  godzinŋ. Rozgrzaļ piekarnik  

do  temperatury  180 stopni  C. Schġodzone ciasto  rozwaġkowaļ na  bardzo  cienki  

placek,  wiŋkszy niŮ Ţrednica formy . Waġek opr·szyļ mņkņ i luŬno nawinņļ na  niego  

ciasto . Nastŋpnie ostroŮnie zrolowaļ ciasto  z waġka tak,  by  uġoŮyġo siŋ w formie . 

Docisnņļ ciasto  do  brzeg·w i dna . Nakġuļ ciasto  widelcem . Przykryļ foliņ aluminiowņ 

i obciņŮyļ ziarnami  fasoli . Piec  przez okoġo 7 minut,  po  czym  zdjņļ fasolŋ oraz  foliŋ i 

piec  jeszcze  7 minut .  



Tytuġ pracy: Tarta z mascarpone i porzeczkami 

Do rondelka  wlaļ mleko,  dodaļ masġo oraz  poġamanņ czekoladŋ. Podgrzewaļ, aŮ 

skġadniki dokġadnie siŋ poġņczņ. Zdjņļ z ognia  i dodaļ posiekane  migdaġy oraz  

poġowŋ pokruszonych  bez·w. Wymieszaļ i przeġoŮyļ na  upieczony  sp·d. Odstawiļ do  

wystudzenia,  a  nastŋpnie posypaļ resztņ pokruszonych  bez·w. šmietanŋ ubiļ, 

dodajņc pod  koniec  2 ġyŮki cukru  pudru . Serek mascarpone  poġņczyļ z pozostaġym 

cukrem  pudrem  oraz  3 ġyŮkami ubitej  Ţmietany, wymieszaļ i przeġoŮyļ na  ciasto . Na  

koniec  ciasto  udekorowaļ pozostaġņ bitņ Ţmietanņ oraz  owocami . 















Tytuġ pracy: Tarta czekoladowa z malinami 

Autor :  Ewelina  Kowalska  

 

Skġadniki: 

 

Å 3 Ů·ġtka 

Å 1/ 4 szklanki  kakao  

Å 1/ 2 szklanki  cukru  pudru  

Å 160 g margaryny  do  wypiek·w 

Å 1 i 1/ 2 szklanka  mņki krupczatki  

Å 1 pojemniczek  malin  

Å 250 g serka  mascarpone  

Å 3 czekolady  mleczne  

Å szczypta  soli 

Å listki melisy  (do  dekoracji)  

 

 



Tytuġ pracy: Tarta czekoladowa z malinami 

Spos·b przygotowania : 

 

Do miski  wsypujemy  mņkŋ, kakao,  s·l oraz  cukier  puder . Nastŋpnie dodajemy  masġo 

wraz  z Ů·ġtkami i caġoŢļ zagniatamy . Gotowe,  zagniecione  ciasto  pakujemy  w foliŋ 

spoŮywczņ i odkġadamy do  lod·wki na  okoġo trzydzieŢci minut . Formŋ do  tarty  

smarujemy  delikatnie  masġem i wykġadamy na  niņ ciasto . W miŋdzy czasie  

rozgrzewamy  piekarnik  do  temperatury  180 C. Ciasto  nakġuwamy widelcem  lub  

obciņŮamy fasolņ. Gotowņ formŋ z ciastem  wstawiamy  na  okoġo dwadzieŢcia minut  

do  wczeŢniej nagrzanego  piekarnika . Kiedy  nasze  ciasto  jest juŮ zġote, wyjmujemy  je  z 

piekarnika  i odstawiamy  do  wystudzenia . Ġamiemy czekoladŋ na  mniejsze  kawaġki, 

wkġadamy jņ do  miseczki  i rozpuszczamy  w kņpieli wodnej,  caġy czas  mieszajņc. 

Gotowņ rozpuszczonņ czekoladŋ odstawiamy  do  delikatnego  zastygniŋcia. Natomiast  

do  drugiej  miski  przekġadamy caġy serek  mascarpone  i miksujemy  go  za pomocņ 

miksera . Kiedy  serek  zacznie  robiļ siŋ puszysty  dokġadamy do  niego  wczeŢniej 

przygotowanņ czekoladŋ. Caġy czas  miksujemy,  aŮ do  caġkowitego poġņczenia siŋ 

skġadnik·w. Kiedy  krem  jest juŮ gotowy,  odkġadamy go  na  okoġo dwadzieŢcia minut  

do  lod·wki. Schġodzony krem  wykġadamy na  wczeŢniej upieczonņ tarte . CaġoŢļ 

dekorujemy  malinami  i listkami  melisy .  

 

 





 

Tytuġ pracy: Tarta czekoladowa z konfiturņ wiŢniowņ, kremem budyniowym i owocami 

 

Autor :  Ewelina  Kowalska  

 

Skġadniki: 

 

Å 6 Ů·ġtek  

Å 1/ 4 szklanki  kakao   

Å 1/ 2 szklanki  cukru  pudru   

Å 160 g margaryny  do  wypiek·w  

Å 1 i 1/ 2 szklanka  mņki krupczatki   

Å 1/ 2 pojemniczka  malin  

Å 1/ 2 pojemniczka  bor·wek 

Å 10 dkg  agrestu  

Å 1/ 2 szklanki  jag·d 

Å 10 dkg  czarnych  porzeczek  

Å 1 litr mleka  

 

 



 

Tytuġ pracy: Tarta czekoladowa z konfiturņ wiŢniowņ, kremem budyniowym i owocami 

 

Å 3 budynie  

Å Szczypta  soli  

Å 1 kostka  masġa 

Å 2 ġyŮeczki cukru  

Å 1 maġy sġoiczek konfitury  wiŢniowej 

Å 1/ 4 szklanki  zmielonych  orzech·w wġoskich 

 

Spos·b przygotowania : 

 

Do miski  wsypujemy  mņkŋ, kakao,  s·l oraz  cukier  puder . Nastŋpnie dodajemy  

margarynŋ wraz z trzema  Ů·ġtkami i caġoŢļ zagniatamy . Gotowe,  zagniecione  ciasto  

pakujemy  w foliŋ spoŮywczņ i odkġadamy do  lod·wki na  okoġo trzydzieŢci minut . 

Formŋ do  tarty  smarujemy  delikatnie  masġem i wykġadamy na  niņ ciasto . W miŋdzy 

czasie  rozgrzewamy  piekarnik  do  temperatury  180 C. Ciasto  nakġuwamy widelcem  lub  

obciņŮamy fasolņ. Gotowņ formŋ z ciastem  wstawiamy  na  okoġo dwadzieŢcia minut  

do  wczeŢniej nagrzanego  piekarnika . Kiedy  nasze  ciasto  jest juŮ gotowe,  wyjmujemy  

je  z piekarnika  i odstawiamy  do  wystudzenia .  



 

Tytuġ pracy: Tarta czekoladowa z konfiturņ wiŢniowņ, kremem budyniowym i owocami 

 

Do garnka  wlewamy  okoġo 850 ml  mleka  i gotujemy  je,  pozostaġņ czŋŢļ mleka  

wlewamy  do  miseczki  do  kt·rej dodajemy  pozostaġe Ů·ġtka, nasze  budynie  i cukier .  

Masŋ budyniowņ dokġadnie mieszamy,  aŮ do  caġkowitego poġņczenia siŋ wszystkich  

skġadnik·w, tak  by  nie  powstaġy Ůadne grudki . Kiedy  nasze  mleko  zacznie  siŋ gotowaļ 

zdejmujemy  go  z palnika,  wlewamy  do  niego  naszņ masŋ budyniowņ, a nastŋpnie 

znowu  odstawiamy  caġoŢļ na  gaz  i czekamy,  aŮ siŋ zagotuje  (przez  caġy proces  

przygotowania  budyŗ mieszamy) . Gotowy  budyŗ odstawiamy  do  wystudzenia . Kiedy  

delikatnie  przestygnie  polecam  masŋ wġoŮyļ do  zamraŮalnika na  jakieŢ 30 do  40 

minut . Na  przestudzone  ciasto  smarujemy  cienkņ warstwŋ konfitury  wiŢniowej. JeŢli 

nasz budyŗ dobrze  siŋ Ţciņgnņġ, dodajemy  do  niego  masġo i caġoŢļ miksujemy  

mikserem  na  gŋsty, doŢļ puszysty  krem . Gotowy  krem  przekġadamy na  tartŋ wczeŢniej 

wysmarowanņ konfiturņ. Ciasto  dekorujemy  owocami,  a  nastŋpnie delikatnie  

obsypujemy  orzechami . Tarta najlepiej  smakuje  schġodzona. Smacznego!  

 

 





 

Tytuġ pracy: Tarta szpinakowa  

 

Autor :  Aleksandra  Soliŗska 

 

Skġadniki: 

 

Å 250 g mņki, 

Å 125 g masġa lub  margaryny  

Å 1/ 4szklanki  wody  

Å 1 ġyŮka oleju  

Å szczypta  soli i dodatkowo  zi·ġ (dla  koloru)  

 

Poġņczyļ skġadniki w malakserze  lub  rŋcznie. WġoŮyļ do  lod·wki na  30 min . Po 

schġodzeniu wyjņļ i wyġoŮyļ ciastem  naczynie  do  tarty . Przystanek  piekarnik  ð 10 min  

podpiec  w 180 st. W tym  czasie  przygotowaļ nadzienie . 



 

Tytuġ pracy: Tarta szpinakowa  

 

Nadzienie : 

 

Å szpinak  

Å ser feta  (opakowanie)  

Å 150 ml  Ţmietany 

Å 2 jaja,  starty  ser (ok .10dag ) 

Å czosnek , pieprz , s·l 

 

Szpinak  rozmroziļ na  patelni,  odparowaļ na  maġym ogniu,  Ůeby nie  miaġ w sobie  

wody . Dodaļ czosnek  (do  smaku) . Zdjņļ z ognia  i dodaļ ser feta . Wymieszaļ szpinak  

z serem,  dodaļ odrobinŋ Ţmietany i dosoliļ do  smaku  (uwaga  na  s·l ð feta  jest juŮ 

sġona!!) Wyjņļ podpieczony  sp·d. Odstawiļ, aby  odrobinŋ ostygġ (ok .10 min ).  

Po ostygniŋciu spodu,  wyġoŮyļ dno  szpinakiem  z fetņ. Nastŋpnie w maġej misce  rozbiļ 

2 jaja,  dodaļ Ţmietanŋ i poġņczyļ. Na koniec  posoliļ i popieprzyļ oraz  wmieszaļ 

starty  ser. Przystanek  piekarnik : ok .30 min  na  180 st. Tarta powinna  nabraļ ġadnego 

koloru,  wyjmuje   siŋ jņ z piekarnika  dopiero,  gdy  g·ra siŋ zarumieni . SMACZNEGO! 



















 

 

Tytuġ pracy: Tarta ze szpinakiem i ŢwieŮym ġososiem na cieŢcie francuskim 

 

 Autor :  Agnieszka  Forkasiewicz  

 

Skġadniki: 

 

Å opakowanie  ciasta  francuskiego  

Å ok . 250 g fileta  z ġososia 

Å ok  500g mroŮonego szpinaku  

Å p·ġ szklanki  Ţmietany 

Å ser feta  (ok . 200 g)  

Å 1-2 zņbki czosnku  

Å jajko  

Å cebula  

Å s·l 

Å pieprz  

Å gaġka muszkatoġowa 

 



 

 

Tytuġ pracy: Tarta ze szpinakiem i ŢwieŮym ġososiem na cieŢcie francuskim 

 

 Å sok 1/ 2 cytryny  

Å parmezan  

Å garŢļ nasion  sġonecznika lub  orzech·w wġoskich 

Å kilka  pomidork·w koktajlowych  

 

Pokrojonņ cebulŋ zeszkliļ na  odrobinie  masġa lub  oliwy  z oliwek,  dodaļ szpinak  i 

przeciŢniŋty przez praskŋ czosnek . Doprawiļ do  smaku  solņ, pieprzem  oraz  gaġkņ 

muszkatoġowņ i Ţciņgnņļ z ognia . šmietanŋ wymieszaļ z jajkiem  i doprawiļ solņ, 

pokroiļ lub  pokruszyļ fetŋ. Do szpinaku  dodaļ fetŋ, 2/ 3 Ţmietany z jajkiem  oraz  

sġonecznik. CaġoŢļ wymieszaļ. Formŋ na  tartŋ wykġadamy ciastem  francuskim  i 

wstawiamy  do  nagrzanego  do  180 st. piekarnika  na  ok . 5 min  (tak,  by  delikatnie  

podpiec  ciasto) . W tym  czasie  kroimy  ġososia w kostkŋ (ok . 2 cm),  skrapiamy  sokiem  z 

cytryny  i solimy . Na  podpieczone  ciasto  nakġadamy poġowŋ szpinak,  na  tym  

ukġadamy ġososia, a nastŋpnie przykrywamy  porcjņ masy  szpinakowej . Na  wierzch  

wylewamy  pozostaġņ czŋŢļ Ţmietany z jajkiem,  dekorujemy  pokrojonymi  

pomidorkami  koktajlowymi  i posypujemy  parmezanem . Piec  w temp . 180 st. ok  30-40 

min . (aŮ wierzch  siŋ zarumieni ). 

 

 









 

 

Tytuġ pracy: Mini tarty z morelami  

 

 Autor :  Anna  Loska 

 

Przesyġam na  konkurs  przepis  na  mini  tarty  z morelami . Naczynia  Niklas  sņ tak  

uniwersalne,  Ůe w wiŋkszoŢci z nich  moŮna upiec  tarty  lub  mini  tarty . Ja wybraġam 

moje  ulubione  zielone  naczynia  w groszki,  z kt·rych wychodzņ mini  tarty  w sam  raz dla  

jednej  osoby .  

 

Mini  tarty  z morelami  - przepis  na  2 porcje : 

 

Å 125 g mņki pszennej  

Å 75 g zimnego  masġa 

Å 1 niepeġna ġyŮka mleka  

Å 50 g cukru  pudru  + cukier  puder  do  posypania  po  wierzchu  

Å 1 Ů·ġtko 

Å 1 caġe rozbeġtane jajko  

Å 10-12 moreli  

 

 



 

 

Tytuġ pracy: Mini tarty z morelami  

 

 Z mņki, masġa, mleka,  cukru  pudru  i Ů·ġtka zagniatamy  gġadkie ciasto . Formujemy  z 

niego  kulŋ i wkġadamy do  lod·wki na  okoġo 30 minut . Formy  do  pieczenia  smarujemy  

masġem. Ciasto  cienko  rozwaġkowujemy i wykġadamy nim  dno  i brzegi  naczyŗ. Morele  

myjemy,  nacinamy  tak,  aby  daġo siŋ wyciņgnņļ pestki,  a  nastŋpnie w caġoŢci 

ukġadamy jedna  koġo drugiej  na  dnie  naczyŗ. Z pozostaġego ciasta  wycinamy  dwa  

koġa o Ţrednicy niewiele  wiŋkszej niŮ foremki,  i przykrywamy  nimi  owoce . Lekko  

dociskamy,  smarujemy  po  wierzchu  rozbeġtanym jajkiem  i nakġuwamy widelcem . Mini  

tarty  pieczemy  w piekarniku  nagrzanym  do  temperatury  200 stopni  C. przez okoġo 25 

minut . Po upieczeniu  mini  tarty  posypujemy  obficie  cukrem  pudrem . 

 

 

 









 

 

Tytuġ pracy: Maġe tarty z kalafiorem w beszamelu 

 

 Autor :  Magdalena  Kodorska  

 

Skġadniki: 

 

Å 150 g masġa 

Å 250 g mņki 

Å Ţredni kalafior  

Å por  

Å 1-2 zņbki czosnku  

Å 3 ġyŮki masġa 

Å 3 ġyŮki mņki 

Å 3 szklanki  mleka  

Å s·l 

Å pieprz  

Å gaġka muszkatoġowa 

 

 



 

 

Tytuġ pracy: Maġe tarty z kalafiorem w beszamelu 

 

 Å 2 jajka  

Å Ů·ġty ser 

Å buġka tarta  

 

Na  poczņtku zagniatamy  ciasto  z mņki i masġa, doprawiajņc je  solņ (ok . p·ġ ġyŮeczki). 

Zagniecione  ciasto  chowamy  do  lod·wki na  okoġo 30 minut . W tym  czasie  kalafiora  

myjemy  i dzielimy  na  czŋŢci. Gotujemy  okoġo 10 minut  w lekko  osolonej  wodzie . 

Pamiŋtajmy, Ůe kalafior  powinien  byļ twardy . Pora kroimy  i dusimy  na  maŢle. Pod 

koniec  duszenia  dodajemy  zņbek czosnku  pokrojony  w cienkie  paseczki . W rondelku  

rozpuszczamy  masġo, dodajemy  mņkŋ i mieszamy . Nastŋpnie dodajemy  szklankŋ 

mleka  i mieszamy,  aby  nasz beszamel  nie  miaġ grudek . Dodajemy  resztŋ mleka,  s·l, 

ŢwieŮo zmielony  pieprz,  odrobinŋ gaġki oraz  starty  zņbek czosnku  i gotujemy  aŮ sos 

stanie  siŋ gŋsty, stale  mieszajņc. Ciasto  wyjmujemy  z lod·wki i rozwaġkowujemy cienki  

placek/placki . Wykġadamy na  wysmarowanņ/ne  masġem formŋ/formy do  tarty . Dno 

nakġuwamy widelcem . Na  papier  pergaminowy  wyġoŮony na  dno  tarty  wysypujemy  

ryŮ lub  fasolŋ. Wkġadamy do  nagrzanego  do  180 stopni  piekarnika  na  okoġo 10-15 

minut . Zdejmujemy  "obciņŮenie" z dna  i pieczemy  jeszcze  okoġo 10-15 minut .  

²ƪƱŀŘŀƳȅ do nagrzanego  do 180 stopni piekarnika na ƻƪƻƱƻ 10-15 minut. Zdejmujemy 
ϦƻōŎƛŊȍŜƴƛŜϦ z dna i pieczemy jeszcze ƻƪƻƱƻ 10-15 minut.  

 



 

 

Tytuġ pracy: Maġe tarty z kalafiorem w beszamelu 

 

 Na upieczony  sp·d wylewamy  beszamel  wymieszany  z rozkġ·conymi jajkami  oraz  

podduszonym  porem . Na  beszamel  nakġadamy r·Ůyczki kalafiora,  kt·re posypujemy  

startym  serem  i odrobinņ buġki tartej . Wstawiamy  ponownie  do  piekarnika  i zapiekamy  

jeszcze  okoġo 20-25 minut  w temperaturze  200 stopni . SpoŮywamy na  ciepġo.  

Smacznego!  

 

















 

 

Tytuġ pracy: Tarta z cukiniņ, brukselkņ i kurczakiem 

 

 Autor :  Ewa Dutka -Raciniewska  

 

Ciasto : 

 

Å 225 g (1 Ĳ szklanki)  mņki pszennej  

Å 125 g (2/ 3 kostki)  schġodzonego masġa 

Å Ĳ ġyŮeczki soli 

Å 1 ġyŮeczka cukru  pudru  

Å 4 ġyŮki (60 ml)  zimnej  wody  

Å 1 ġyŮeczka soku  z cytryny  lub  octu  

 

 

 



 

 

Tytuġ pracy: Tarta z cukiniņ, brukselkņ i kurczakiem 

 

 Nadzienie : 

 

Å 300 g piersi  z kurczaka  

Å 300 g mroŮonej lub  ŢwieŮej brukselki  

Å 1 maġa cukinia  

Å 100 g Ů·ġtych pomidork·w cherry  

Å 100 g fety  

Å 50 g Ů·ġtego sera  

Å kilka  plasterk·w sera  grana  padano  

Å 250 ml  gŋstej Ţmietany 18% 

Å 5 jajek  

Å 4 gaġņzki oregano  

Å ŢwieŮo zmielony  pieprz  

Å s·l 

 

 



 

 

Tytuġ pracy: Tarta z cukiniņ, brukselkņ i kurczakiem 

 

 Å Ĳ ġyŮeczki startej  gaġki muszkatoġowej 

Å olej  do  smaŮenia 

 

Dodatkowo : 

 

Å folia  aluminiowa  

Å fasola  do  obciņŮenia 

Å forma  ceramiczna  o Ţrednicy 25 cm  

 

Mņkŋ wymieszaļ z solņ. Dodaļ pokrojone  w kostkŋ masġo i siekaļ noŮem lub  

rozcieraļ palcami,  aŮ skġadniki bŋdņ przypominaļ okruchy  chleba . Nastŋpnie dodaļ 

3 ġyŮki zimnej  wody,  sok  z cytryny  i wymieszaļ, aŮ wsiņknņ. JeŢli ciasto  jest zbyt  

twarde,  dodaļ wiŋcej wody . ZagnieŢļ ciasto,  uformowaļ kulŋ, po  czym  jņ spġaszczyļ, 

zawinņļ w foliŋ spoŮywczņ i odstawiļ do  lod·wki na  co  najmniej  godzinŋ. 

Przygotowaļ nadzienie . Brukselki  przekroiļ na  poġ·wki, lekko  posoliļ. Na patelni  

rozgrzaļ 3 ġyŮki oleju  i dodaļ brukselki . SmaŮyļ okoġo 10 minut,  co  jakiŢ czas  

mieszajņc. Gdy  bŋdņ lekko  rumiane,  zdjņļ z ognia  i przeġoŮyļ do  miski .  

 

 

 



 

 

Tytuġ pracy: Tarta z cukiniņ, brukselkņ i kurczakiem 

 

 Miŋso pokroiļ na  maġe kawaġki, lekko  posoliļ, opr·szyļ grubo  zmielonym  pieprzem,  

lekko  skropiļ olejem  i smaŮyļ na  rozgrzanej  patelni  kilka  minut,  aŮ miŋso bŋdzie 

miŋkkie i soczyste . Nastŋpnie dodaļ do  brukselki  i wymieszaļ. Rozgrzaļ piekarnik  do  

temperatury  200 stopni . Wyjņļ ciasto  z lod·wki i na  posypanej  lekko  mņkņ 

powierzchni  rozwaġkowaļ cienki  placek  o Ţrednicy ok  30 cm . Waġek opr·szyļ mņkņ i 

luŬno nawinņļ na  niego  ciasto . OstroŮnie zrolowaļ z waġka ciasto  na  formŋ i docisnņļ 

ciasto  palcami  do  brzeg·w i dna .  Ciasto  nakġuļ widelcem . Przykryļ foliņ aluminiowņ i 

obciņŮyļ ziarnami  fasoli . Piec  8 minut,  po  czym  usunņļ fasolŋ i foliŋ i piec  kolejne  8 

minut  w temperaturze  180 stopni . Cukiniŋ pokroiļ w p·ġcentymetrowe plastry . 

Opr·szyļ solņ i pieprzem,  polaļ 2 ġyŮkami oleju,  posypaļ oregano  i wymieszaļ. Do 

miski  wbiļ jajka,  dodaļ Ţmietanŋ, szczyptŋ soli i gaġkŋ muszkatoġowņ. Wszystko 

dokġadnie wymieszaļ widelcem . Wyjņļ sp·d z piekarnika . WyġoŮyļ miŋso z brukselkņ, 

posypaļ pokrojonņ w kostkŋ fetņ. Zalaļ masņ jajeczno -Ţmietanowņ. UġoŮyļ plastry  

cukinii  i przekrojone  na  poġ·wki pomidorki  cherry . Na  koniec  posypaļ startym  Ů·ġtym 

serem  i serem  grana  padano . Piec  w piekarniku  rozgrzanym  do  180 stopni  przez okoġo 

30 minut . 

 

 















 

 

Tytuġ pracy: Tarta odwr·cona 

 

 Autor : Zuzanna  i Natalia  Niedziela   

 

Witam,  przesyġam na  konkurs  zdjŋcia mojej  pierwszej  w Ůyciu tarty  ;) pomagaġa mi  

moja  mġodsza siostrzyczka,  kt·ra pomimo  swoich  13 lat  jest o wiele  bardziej  

zaawansowana  w pieczeniu  niŮ ja  ;) zrobiġyŢmy lekko  na  przek·r odwr·conņ tarte  z 

ksiņŮki kucharskiej  "Pyszne 25". Naprawdŋ byġa pyszna!   

 

Skġadniki: 

 

Å 4 jabġka, 4 ġyŮki cukru  

Å 1 1/ 2 250g kruchego  ciasta  (nie  kupiliŢmy, jak  byġo w przepisie  gotowego,  tylko  

same  zrobiliŢmy ) 

 



















 

 

Tytuġ pracy: Letnia tarta z malinami 

 

 Autor : Linda  Czerniawska   

 

Ciasto : 

 

Å 90 gram·w masġa 

Å 150 gram·w mņki 

Å szczypta  soli 

 

Wierzch : 

 

Å dwie  gorzkie  czekolady  

Å 50 gram·w masġa 

Å 300 ml  Ţmietanki krem·wki 

Å 50 ml  serka  mascarpone  

Å ġyŮka cukru  

 



 

 

Tytuġ pracy: Letnia tarta z malinami 

 

 Å ŢwieŮa wanilia  

Å jedna  paczuszka  z malinami  

 

Masġo pokroiļ w kostkŋ, wrzuciļ do  naczynia  Ůaroodpornego i wġoŮyļ do  piecyka  na  

15 minut  w temperaturze  200 stopni . Trzymaļ aŮ siŋ rozpuŢci i na  maŢle powstanņ 

brņzowe pŋcherzyki. Wyjņļ i dodaļ 150 gram·w mņki oraz  szczyptŋ soli, wszystko  

szybko  wymieszaļ, Ůeby powstaġa kula . Ciasto  przeġoŮyļ do  naczynia  na  tartŋ i 

rozgnieŢļ ġyŮkņ oraz  nakġuļ widelcem . Piec  w 200 stopniach  ok . 15 minut . Wyjņļ i 

odstawiļ do  ostudzenia . Dwie  czekolady  gorzkie  rozpuŢciļ w kņpieli wodnej  wraz  50 

gramami  masġa, nastŋpnie dodaļ 50 ml  Ţmietanki krem·wki, pomieszaļ. Osobno  

utrzeļ 50 ml  serka  mascarpone  z cukrem,  nastŋpnie ubiļ Ţmietanŋ z waniliņ i 

poġņczyļ oba  kremy  delikatnie . Na  ciasto  uġoŮyļ warstwŋ czekolady,  warstwŋ kremu  i 

na  sam  koniec  przybraļ malinami . 

 

 









 

 

Tytuġ pracy: Tarta z bezami i letnimi owocami 

 

 Autor : Ania  Koġodziejska 

 

Kruchy  sp·d: 

 

Å 200 g mņki 

Å 2 ġyŮki cukru  pudru  

Å 100 g zimnego  masġa 

Å 1 jajko  

Å 1 ġyŮeczka cukru  waniliowego  

 

Krem z serem  mascarpone : 

 

Å 200 g sera  mascarpone  

Å 5 ġyŮek cukru  

Å 250 ml  szklanki  Ţmietanki kremowej  30% 

Å opakowanie  bez  

 



 

 

Tytuġ pracy: Tarta z bezami i letnimi owocami 

 

 Owoce  sezonowe : maliny,  bor·wki, agrest,  porzeczki  

 

Przygotowanie : 

 

Mņkŋ, cukier  puder  i masġo razem  zmiksowaļ. Dodaļ jajko  oraz  cukier  waniliowy  i 

jeszcze  chwilŋ miksowaļ, aŮ skġadniki zacznņ siŋ ġņczyļ. Uformowaļ kulŋ z ciasta,  

owinņļ foliņ spoŮywczņ i na  godzinŋ wġoŮyļ do  lod·wki. Piekarnik  nagrzaļ do  180 

stopni . Formŋ posmarowaļ maġņ iloŢciņ masġa. Rozwaġkowaļ ciasto  na  okoġo 0,5 cm  

placek . Ciastem  wyġoŮyļ dno  i boki  formy . Przyciņļ wystajņce brzegi  ciasta . Sp·d 

tarty  dokġadnie poprzekġuwaļ widelcem . Piec  przez 15 minut . Po upieczeniu  zostawiļ 

ciasto  w formie  i ostudziļ. Ubiļ Ţmietanŋ na  sztywno . Ser mascarpone  wymieszaļ z 

cukrem  i waniliņ, a nastŋpnie poġņczyļ z ubitņ Ţmietanņ. Krem wyġoŮyļ na  sp·d 

schġodzonej tarty . Na  kremie  uġoŮyļ bezy  a na  nich  owoce . 

 

Tarta gotowa  do  podania . 

 

SMACZNEGO! 

 













 

 

Tytuġ pracy: Tartaletki z twaroŮkiem i owocami 

 

 Autor : Katarzyna  Kozioġ 

 

Ciasto  

 

Å 300 g mņki, najlepiej  krupczatki ; 

Å 200 g margaryny ; 

Å 2 jajka  (Ů·ġtka i biaġka oddzielnie) ; 

Å 80 g cukru  pudru  + 1 ġyŮka cukru  zwykġego; 

Å ġyŮeczka proszku  do  pieczenia ; 

Å ġyŮka kwaŢnej Ţmietany; 

Å dwie  szczypty  soli. 

 



 

 

Tytuġ pracy: Tartaletki z twaroŮkiem i owocami 

 

 Nadzienie : 

 

Å okoġo 300 g jogurtowego  serka  twarogowego ; 

Å 1 ġyŮka serka  mascarpone ; 

Å cukier  z prawdziwņ waniliņ; 

Å owoce  np . maliny,  bor·wki, porzeczki . 

 

Mņkŋ poġņczyļ z cukrem  pudrem,  proszkiem  do  pieczenia  i szczyptņ soli. Do sypkich  

skġadnik·w dodaļ margarynŋ, Ů·ġtka, Ţmietanŋ. Wszystkie skġadniki posiekaļ, a 

nastŋpnie szybko  zagnieŢļ na  gġadkie ciasto . Podzieliļ na  dwie  czŋŢci, przy  czym  do  

potarcia  na  wierzchu  potrzebujemy  zdecydowanie  mniej  ciasta . WġoŮyļ na  kilka  minut  

do  zamraŮalnika. Owoce  obraļ, umyļ i pozostawiļ do  osuszenia . TwaroŮek z serkiem  

mascarpone  i cukrem  poġņczyļ na  jednolitņ masŋ. Foremki  na  tartaletki  wysmarowaļ 

tġuszczem. Ja uŮyġam foremek  o r·Ůnych ksztaġtach i rozmiarach . Wysmarowane  

foremki  wylepiļ ciastem,  naġoŮyļ masŋ twarogowņ i owoce . Biaġka ze szczyptņ soli 

ubiļ na  sztywnņ pianŋ. Na koŗcu dodaļ ġyŮkŋ cukru . Pianŋ naġoŮyļ na  tartaletki  i na  

caġoŢļ zetrzeļ pozostaġe ciasto . Piec  w nagrzanym  piekarniku  okoġo 40 minut  w 180ÁC. 

MoŮna posypaļ cukrem  pudrem . 

 

 









 

 

Tytuġ pracy: Tarta owocowa 

 

 

 
Autor : Agnieszka   JaŢkiewicz 

 

Sp·d: 

Å p·ġ kostki  rozpuszczonego  masġa 

Å paczka  pokruszonych  ciasteczek  owsianych  

 

Pokruszone  ciasteczka  mieszamy  z rozpuszczonym  masġem, wykġadamy nimi  sp·d 

tartownicy  i pieczemy  przez 10 minut  w temperaturze  150 stopni . 

 

Masa : 

Å paczka  serka  mascarpone  

Å budyŗ waniliowy  

Å mleko  

Å parŋ ġyŮek cukru  

 



 

 

Tytuġ pracy: Tarta owocowa 

 

 

 
Przygotowujemy  budyŗ z przepisu  na  opakowaniu,  miksujemy  serek  mascarpone  z 

czterema  ġyŮkami cukru  (lub  wiŋcej, dla  smaku ;). Dodajemy  ostudzony  budyŗ. Masŋ 

wykġadamy do  lod·wki i dekorujemy  ŢwieŮymi owocami  (porzeczkami,  jagodami,  

bor·wkami, malinami,  truskawkami ...). Wkġadamy na  dwie  godziny  do  lod·wki. Bon 

apetit!  




