


Mitos¢ mozna okazywac na rozne
Sposoby

- ja uwielbiam karmic ludzi,
gotowac pysznosci dla moich
bliskich

| piec stodkosci, aby pozniej moc
razem posiedziec¢ przy stole. Bo
zgodnie z piekng prawdg zyciowag
- zamiast stawiac wysokie ptoty,
stawiajmy... dtuzsze stoty.

Bo jedzenie, to zdecydowanie cos
wiecej, niz kes potrawy na
widelcu. To czesto pretekst do
dtugich rozmow, do pogawedek
od serca, do smiania sie z zartow
sytuacyjnych, celebrowania
momentow, a co za tym idzie - do
tworzenia wspaniatych
wspomnien, do ktorych bedziemy
Z przyjemnoscig wracac przez
lata.

Jestem Karolina, tworczyni
internetowa, autorka ksigzek

| propagatorka idei
ttszczesciejestproste. Zapraszam
Cie do mojej kuchni, gdzie wbrew
pedowi tego swiata, przygotowuje
tatwe, tradycyjne positKi, z
prostymi, domowymi
dekoracjami.

| taka jest "Moja stodka
Wielkanoc" - kwiaty, cukrowe
jajeczka, duzo czekolady i jeszcze
wiecej mitosci. Do jedzenia, do
ludzi, do zycia.

Smacznego!









Sktadniki:

6 jajek
25 dkg cukru
25 dkg masta
15 dkg maki pszennej
15 dkg maki ziemniaczanej
3 tyzeczKi proszku do pieczenia

Wykonanie:

Jajka z cukrem ubijamy na puch,
trwa to okoto 3 minuty.
Masto rozpuszczamy
- ma by¢ wrzgace.

Maki mieszamy z proszkiem
do pieczenia.

Kiedy jajka bedg juz ubite
Z cukrem, zmniejszamy obroty
miksera na najnizsze, dodajemy
Wrzgce masto
I magki naprzemiennie.
Ciasto wlewamy do
wysmarowanej mastem
| wysypanej butkg tartg formy.

Pieczemy oK. 45 minut
w piekarniku nagrzanym do 180
stopni, opcja gora-dot.







Ciasto: Polewa:

250 g maki pszennej 60 g masta
125 g masta 20 g kakao
4 tyzKi cukru pudru 60 g cukru pudru
2 zO0ttka 1tyzka mleka

Umieszczamy

Wszystkie sktadniki sktadniki w garnku,
ugnhiatamy, formujemy podgrzewamy do
kule, nastepnie rozpuszczenia.

wypetniamy ciastem
forme. Naktuwamy
widelcem. Pieczemy ok 35
minut w 180 stopniach,
opcja gora-dot.

Mazurek:

Na wystudzone ciasto
naktadamy Kilka tyzek
ulubionego kajmaku,
nastepnie polewe
| dodatki, jakie najbardziej
lubimy!
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Sktadniki:

1 szklanka maki pszennej
poOt szklanki cukru pudru
2 zottka
100 g masta

Wykonanie:

Zagniatamy sktadniki.
Formujemy kule, rozwatkowujemy
na grubosc
ok 2-3 mm, wycinamy kroliczki,
pieczemy ok 15 minut w 180
stopniach, opcja gora-dot.

Po upieczeniu dekorujemy - ja przekroitam na
poOt kokosowe praliny
| przykleitam lukrem do kroliczka. Dodatam
sznurek jutowy.







Sktadniki na spod:

25 dkg maki pszennej
12,5 dkg masta
2 tyzeczKi proszku do pieczenia
1 czubata tyzka kako
1tyzka gestej smietany
pot szklanki cukru
jajko.

Sktadniki na mase serowa:

1 kg sera sernikowego
30 dkg cukru
cukier waniliowy
6 jajek
budyn smietankowy
10 dkg masta.

Wykonanie:

Zagniatamy ciasto, wyktadamy spod i boKi
tortownicy. Robimy mase: biatka ubijamy na sztywno.
W osobnej misce ucieramy zottka z cukrem i cukrem

waniliowym, dodajemy roztopione masto i budyn.

Na koncu dodajemy ubite biatka i delikatnie

mieszamy szpatutkg. Pieczemy ok godziny

w 180 stopniach, opcja gora-dot.






Sktadniki:

pot szklanki mleka
50 g drozdzy
125 g masta
roztopionego
2 szklanki maki
2 jajka
cukier waniliowy

+ 1szklanka maki oraz

pot szklanki cukru.

Nadzienie:

50 g roztopionego
masta,
4 tyzKi cukru pudru
2 tyzKi cynamonu
cukier waniliowy

Wykonanie:

/Z podanych sktadnikow
wyrabiamy ciasto,
formujemy
w Kule, wsadzamy do miski
| zalewamy zimng woda.
Czekamy Kilkanascie
minut, az ciasto wyptynie
na powierzchnie. Po tym
czasie dodajemy 1szklanke
maki
| pot szklanki cukru.
Zagniatamy ponownie
ciasto, odstawiamy na ok
poOt godziny do
wyrosniecia.

Po tym czasie dzielimy
ciasto
na ok 10 czesci. Kazdg z
nich rozwatkowujemy |
smarujemy nadzieniem
(tgaczymy wszystkie
sktadniki), zwijamy w rulon,
kroimy wzdtuz na 2 czesci
| zaplatamy oraz tgczymy
brzegi.

Wianki pieczemy ok 20-25
mMinut
w 180 stopniach, opcja
gora-dot.
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Sktadniki na ciasto:

2 szklanki maki pszennegj
pot szklanki cukru
2 tyzeczKi proszku do pieczenia
tabliczka biatej czekolady
szklanka mleka
pot szklanki oleju rzepakowego
jajko

Wykonanie:

W pierwszej misce mieszamy ptynne
sktadniki, a w drugiej sypkie.
Nastepnie catosc¢ tgczymy
| mieszamy tyzka. Biatg czekolade
siekamy na drobno, dodajemy do
masy.

Ciastem wypetniamy formy,
nastepnie pieczemy ok 20 minut w
200 stopniach, opcja gora-dot.

Upieczone donuty polewamy
klasycznym lukrem lub rozpuszczong
biatg czekolada. Ja udekorowatam
posiekanymi pistacjami.
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Sktadniki:

150 g gorzkiej czekolady
50 g masta
130 g cukru
2 jajka
50 g magki pszennej
szklanka potartej na drobnych
oczkach marchewki

szklanka ulubionych orzechow i
bakalii

Wykonanie:

Czekolade rozpuszczamy
Z mastem, studzimy.
Jajka ubijamy z cukrem na puch,
nastepnie dodajemy
rozpuszczong czekolade z

mastem, mgke oraz marchewke.

Na koncu dodajemy bakalie,
mieszamy.

Ciasto pieczemy ok 45
minut w 180 stopniach,
opcja gora-dot.

Gotowe ciasto polewamy
obficie lukrem, dekorujemy.
U mnie to czekoladowe jajeczKa.

.
\

Lukier:

szklanka cukru pudru
1-2 tyzKi mleka
sok z potowki cytryny

Mieszamy sktadniki. W
razie potrzeby dodajemy
wiecej cukru pudru. Lukier
ma miec konsystencje
gestej smietany.







Sktadniki:

25 dkg masta
25 dkg cukru
2 jajka
2 tyzki mleka
10 dkg maki ziemniaczanej
50 dkg maki pszennegj
1tyzeczka proszku do pieczenia

Wykonanie:

Sktadniki zagnhiatamy.
Rozwatkowujemy
na cienki placek grubosci ok 2 mm.
Wycinamy jajeczka - jedno cate, jedno
z dziurkg.Pieczemy ok 12-15 minut
w 180 stopniach, opcja gora-dot.
Studzimy.

Spod jajka smarujemy zottym
lub pomaranczowym dzemem,
U mnie to dynia i pomarancz.
Przykrywamy potowkag z dziurka,
scalamy. Gotowe posypujemy
cukrem pudrem.







Sktadniki:

380 g magki pszennej
8 g suszonych drozdzy
2 tyzKki cukru
210 ml mleka
85 g masta

Wykonanie:

Mleko i masto podgrzewamy, az masto sie
rozpusci. Catos¢ ma byc letnia.

Make mieszamy z drozdzami, cukrem,
nastepnie dodajemy mleko z mastem.
Wyrabiamy ciasto, odktadamy na ok godzine
do wyrosniecia.

Po tym czasie rozwatkowujemy ciasto na
placek grubosci ok 2-3 mm. Smarujemy masg
makowg (domowg lub gotowsg), zwijamy w
rulon, kroimy w 2-3 centymetrowe zawijance.
Drewniang tyzkg robimy wgtebienie po catosci,
tak jak widac na zdjeciu.

Drozdzowki smarujemy rozktoconym jajkiem,
pieczemy oK 25 minut w 180 stopniach, opcja
gora-dot.






Sktadniki:

czekolada biata
czekolada mleczna
czekolada gorzka
czekoladowe i cukrowe jajeczka, pianki,
posypki, ciasteczka

Wykonanie:

Czekolady uktadamy obok siebie na
papierze do pieczenia, wstawiamy na 3-5
minut do nagrzanego do 180 stopni
piekarnika, do lekkiego rozpuszczenia sie.

Po tym czasie robimy patyczkiem
esyfloresy i dowolne szlaczki, tak aby
czekolady sie lekko wymieszaty.
Dekorujemy.

Pozniej chtodzimy, tamiemy, dzielimy sie z
najblizszymi! Mozna zapakowac kawatki
do folii, ozdobic¢ i podarowac jako
prezent.







Przepis na ciasto jest ten sam,
CO na
cynamonowe wiankKi.

Wykonanie:

Robimy ciasto tak, jak
W przepisie na wianki cynamonowe.
Nadziewamy masg makowsg, catosc
zwijamy w rulon, nastepnie kroimy
wzdtuz na 3 czesci i zaplatamy tak,
jak warkocza.

Ciasto przektgdamy do formy,
czekamy ok 15 minut, az wyrosnie,
smarujemy je rozktoconym jajkiem i
pieczemy oK 40 minut w 180
stopniach, opcja gora-dot.







Sktadniki:

2 biatka
120 g cukru
tyzka budyniu waniliowego
500 ml kremowkKi
4 kostki gorzkiej czekolady
cukrowe jajeczka

Wykonanie:

Biatka ubijamy ze szczypta
soli na sztywno. Nastepnie
tyzka po tyzce dosypujemy
cukier, caty czas miksujgc na
najwyzszych obrotach.
Na koncu dodajemy budyn.
Na papierze do pieczenia
formujemy bezy, w srodku
robimy tyzkg delikatne
wgtebienia. Pieczemy w 120
stopniach z termoobiegiem
oK. 40 minut.

Kremowke ubijamy na sztywno,
dodajemy wedtug uznania cukru
pudru. Czekolade scieramy na
tarce o grubych oczkach,
dodajemy do masy, mieszamy
| wypetniamy wystudzone bezy.

Dekorujemy.






Przepis na ciasto jest ten sam, co do
matych drozdzowych zawijancow z makiem.

Wykonanie:

Ciasto dzielimy na ok 15 czesci. Odrywamy
niewielki kawatek z kazdej czesci,
formujemy z niego kuleczke. Pozostate
ciasto formujemy w dtugi watek, owijamy
wokot kulki i zaplatamy tak, jak na zdjeciu.

Drozdzowki odstawiamy na okoto 15 minut,
az wyrosng. Nastepnie smarujemy
rozktoconym jajkiem i pieczemy ok 20
minut w 180 stopniach, opcja gora-dot.






Sktadniki na ciasto:

2 jajka
60 g cukru
cukier waniliowy
2 tyzKi kakao
50 g magki pszennegj
poOt tyzeczKi proszku
do pieczenia

Sktadniki na krem:

200 ml kremowki
2 tyzKi mascarpone
50 g chatwy waniliowe]
tyzka cukru pudru

Wykonanie:

Biatka ubijamy na sztywno.
Dodajemy tyzka po tyzce
cukier. Nastepnie po-
zOttku, caty czas mieszajgc.
Na koncu szpatutka
mieszamy mase z sypKimi
sktadnikami. Ciasto
rozprowadzamy w formie,
pieczemy oK 15 minut w 180
stopniach, opcja gora-dot.
Po upieczeniu rolade
przektadamy na recznik
kuchenny, zwijamy w rulon -
na ciepto!

Przygotowujemy krem.
Ubijamy kremowke,
dodajemy cukier oraz
mascarpone. Na koncu
mieszamy
z chatwg. Kremem
smarujemy wystudzong
rolade, zwijamy. Polewamy
polewg, dekorujemy.



Karolina Wilk
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IG @kinka karol

www.dudy.com.pl



https://www.instagram.com/kinka_karolina.wilk/
https://dudy.com.pl/

Smacznego



