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W garnku zagotowuje wode i do niej wlewam:
mleko,olej,wsypuje cukier
brgzowy,cukier z prawdziwg wanilig oraz karob.Wszystko
mieszam ciggle
gotujac az do uzyskania jednolitej masy,ktorg odstawiam do
przestygniecia.

W tym czasie w osobne] misce przygotowuje suche
sktadniki,ktore razem tgcze i parokrotnie mieszam tyzka.

Biatka wraz ze szczypta soli zaraz ubije na sztywna piane.

Jajka oddzielam od zo6itek,a z6ttka odkladam do pdzniejszego
wykorzystania.

W krotkim czasie otrzymuje piekng i sztywng piane z biatek.

Biatka ubijam za pomoca Bosh Mum 5 wraz ze szczypta soli na
sztywna piane.

Przestygnietg mase karobowa przelewam do misy robota
kuchennego |
powoli miksuje dodajac po jednym zottku.Potem tyzkg dosypuje
mase I w
miare gestnienia zmieniam hak do wyrabiania gestszego
ciasta.Na samym
koncu delikatnie dodaje ubitg piane z biatek.

Ciasto przektadam do formy wytozone| papierem do pieczenia |
pieke
okoto 1 h w nagrzanym piekarniku do temperatury 180 stopni na
termoobieqgu i tzw. ,,suchego patyka,,

Nastepnie przygotowuje polewe:

Wszystkie sktadniki dodaje do garnka | na matym ogniu nie
przerywajac
ciggtego mieszania dosyc szybko otrzymuje jednolitg
polewe,ktorg smaruje
ciasto i posypuje widrkami kokosowymi.



CIASTO
(CHLEBEK)
BANANOWE:

Wykorzystatam na matg
keksowke:

*300 g maki ryzowej certyfikowanej,

*50 g cukru brgzowego trzcinowego
nierafinowego,

*30 g karobu (jesli nie macie mozna zamienic
na gorzkie kakao o wysokiej zawartosci i wtedy
nalezy dodac wiecej cukru),

*2 tyzeczki bezglutenowego proszku do
pieczenia,

*szczypta soli,

*2 banany (u mnie mniejsze i spokojnie mozna
dodac 3 sztuki),

*2 jajka klasy M z wolnego wybiegu

, 100 ml oleju rzepakowego,

*100 ml mleka 1,5% bez laktozy (lub wody
przegotowanej i letnigj).

Polewe karobowg zrobitam z:

*50 g brgzowego cukru nierafinowego,
*40-50 ml oleju rzepakowego,

*3 czubatych tyzek karobu (jesli nie masz to
moze byc lepszej jakosci gorzkie kakao),

*4 tyzek 2% mleka bez laktozy,
*dodatkowo: wiorki kokosowe.
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Banany obieram ze skorki oraz zgniatam widelcem lub
blenduje.

Wykonanie chlebka bananowego z karobem.

Do nich wbijam jajka oraz wklewam mokre sktadniki,a potem
dosypuje pozostate suche.

Ciasto miksuje na jednolita mase oraz przelewam do formy
silikonowej I
wktadam do nagrzanego piekarnika na 180 stopni | pieke na
termoobiegu
przez 50-60 minut do momentu ,,suchego,, patyczka.

Chlebek studze na kratce do pieczenia.

W tym czasie w garnku przygotowuje polewe.Do niego
wsypuje wszystkie
sktadniki oraz mieszam na matym ogniu do momentu
uzyskania ptynnej masy.

Ciasto ozdabiam ciepta polewa i posypuje wiorkami
kokosowymi.







Babka zebra:

Na sredniej wielkosci forme silikonowg
wykorzystatam:

*180 g maki ryzowe| certyfikowanej,
*70 g maki kukurydzianej
certyfikowane],

*50 g maki ziemniaczane],

*170 brgzowego cukru trzcinowego
nierafinowego (jesli nie lubicie stodkich
ciast dodajcie jego mniegj),

*mate opakowanie cukru waniliowego z
prawdziwg wanilig (nie jest to
konieczne),

*3 tyzki karobu,

*1 ptaska tyzeczka bezglutenowego
proszku do pieczenia
*szczypta soli,

*5 Jajek klasy L z wolnego wybiegu (lub
6 mniejszych M),

*okoto 200 ml oleju rzepakowego (lub
200 g dowolnego tluszczu,ktory nalezy
wczesnie] rozpuscic),

*3 tyzki letnie],przegotowanej wody.




Zaczynam od przesiania mak | wymieszania w mate]
misce wraz z bezglutenowym proszkiem do pieczenia |
szczypta soli.

Do misy robota kuchennego Bosh Mum 5 wbijam jajka |
na wysokich
obrotach ubijam na puszysta piane.Pod koniec dodaje po
tyzce cukru |
opakowanie cukru z prawdziwag wanilia.

Nie przerywajac ciggtego miksowania rowniez w
podobny sposob dosypuje
zmieszane maki,a na samym koncu powoli wlewam ole]
rzepakowy.

Potowe ciasta przelewam do formy silikonowej,a
pozostatg tgcze z
karobem oraz woda,ktorg przektadam na gore.Dla
uzyskania fal wystarczy
patyczkiem przemiesza¢ mase.

Babke wstawiam do nagrzanego piekarnika na okoto 170
| pieke przez
godzine na funkcji gora-dot (pierwsze 30 minut w 170
stopniach,a drugie
tylko w 150 stopniach).

Pod koniec pieczenia sprawdzam patyczkiem czy ciasto
jest gotowe (musi byc¢ suchy).



Pomaranczak:

Na sredniej wielkosci babke wykorzystatam:

*180 g maki ryzowej certyfikowanej,
*70 g maki kukurydzianej certyfikowanej,
*50 g maki ziemniaczanej,
*170 brazowego cukru trzcinowego nierafinowego (jesli nie lubicie stodkich ciast
dodajcie jego mnieg)),
*mate opakowanie cukru cytrynowego ekologicznego (nie jest to konieczne),
*wyparzona skorka z catej sredniej wielkoSci pomaranczy,
*1 ptaska tyzeczka bezglutenowego proszku do pieczenia,
*szczypta soli,
*5 jajek klasy L z wolnego wybiegu (lub 6 mniejszych M),
*okoto 200 ml oleju rzepakowego (lub 200 g dowolnego tluszczu,ktory nalezy
wczesniej rozpuscic),
*wycisniety sok z catej pomaranczy.




Zaczynam od przesiania mak | wymieszania w
mate] misce wraz z bezglutenowym proszkiem do
pieczenia | szczypta soli.

Do misy robota kuchennego Bosh Mum 5 whbijam
jajka 1 na wysokich
obrotach ubijam na puszystg piane.Pod koniec
dodaje po tyzce cukru |
opakowanie cukru cytrynowego ekologicznego.

Nie przerywajac ciggtego miksowania rowniez w
podobny sposob dosypuje
zmieszane maki I startg skorke pomaranczowag,a
na samym koncu powaoli
wlewam: wycisniety sok z catej pomaranczy oraz
olej rzepakowy.

Ciasto przelewam do formy babkowe| jednoczesnie
silikonowej po czym
wstawiam do nagrzanego piekarnika na okoto 170 |
pieke przez godzine na
funkcji gora-dot (pierwsze 30 minut w 170
stopniach,a drugie tylko w 150
stopniach).

-----

wyjmuje oraz studze na kratce do pieczenia.




Ciasta nadziane.




Fantazja z jablkiem

Ciasto to nic innego jak:

*170 g maki ryzowej certyfikowanej,
*150 g maki kukurydzianej certyfikowane|,
*140 g maki ziemniaczanej,

*100 g cukru brgzowego trzcinowego nierafinowego,
*1 ptaska tyzeczka bezglutenowego proszku do pieczenia,
*szczypta sol,

*200 g miekkiego masta bez laktozy (lub 200 ml
dowolnego ttuszczu),

*100 ml jogurtu naturalnego bez laktozy,

*4 z0ttka z jajek klasy M z wolnego wybiegu
,*dodatkowo: folia bezbarwna spozywcza lub woreczek
Sniadaniowy.

.Natomiast na pianke zuzytam:

*4 biatka z jajek klasy M z wolnego wybiegu,
*szczypta soli,

3.Masa owocowa to:

*1,7 kg jabtek (u mnie sg to deserowe | dlatego dodatam
mato cukru),
*50 g cukru brgzowego trzcinowego nierafinowego,
*50 g rodzynek,
*1 ptaska tyzeczka cynamonu cejlonskiego
bezglutenowego,
*sok z wycisnietej 1/3 cytryny,
*wrzatek do zalania bakalii,
*odrobina wody.
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ciasto,potem dodaje pokrojone masto, nastepnie wlewarsix .
jogurt naturalny
oraz uruchamiam sprzet.

Ciasto jeszcze dodatkowo zagniatam i formutuje kule,ktorg
zawijam w folie i umieszczam w lodowce przez okoto 40
minut.

W tym czasie myje i obieram jabtka,z ktorych pozbywam sie
gniazd nasiennych.Potem kroje je na cwiartki.
Owoce Scieram na duzych oczkach.

W garnku zagotowuje odrobine wody oraz dodaje:
jabtka,cukier oraz cynamon | praze przez chwile.

Rodzynki zalewam wrzatkiem.

Kiedy jabtkg beda gotowe,skrapiam je sokiem z cytryny |
tacze z odsgczonymi rodzynkami.

Biatka ubijam na sztywno wraz ze szczyptg soli.
Ciasto wyjmuje z lodowki.Dziele je na potowe.

Pierwsza z nich rozwatkowuje na dnie formy
silikonowej,ktorg naktuwam
widelcem | wstawiam do nagrzanego piekarnika na 180
stopni w
termoobiegu i pieke do lekkiego zarumienia przez okoto 20
minut.

Po tym czasie wyjmuje spod | ha gore wyktadam
nadzienie,potem piane,a na koncu tre na duzych oczkach
pozostate ciasto.

Pieke szarlotke w 180 stopniach rowniez na termoobiegu
przez 25-30 minut.



Malinowa chmurka

Kruchy spad:

*150 g maki ziemniaczanej,
*100 g maki ryzowej certyfikowane],

*50 g cukru brgzowego nierafinowego trzcinowego,
*1 tyzeczka cukru z prawdziwag wanilig
(bezglutenowego),

*0,5 tyzeczki bezglutenowego proszku do pieczenia,
*szczypta soli,

*150 g lub ml dowolnego ttuszczu (u mnie to: masto
bez laktozy),

*1 jajko klasy M z wolnego wybiegu,
*dodatkowo: folia spozywcza bezbarwna.

Krem:

*700 ml 1,5% mleka bez laktozy,
*odrobiny wody,
*80 g maki ziemniaczanej,
*60 g widorkow kokosowych,
*8 czubatych tyzek brgzowego nierafinowego cukru
trzcinoweqgo.

Pozostaje mi zrobi¢ kruszonke nastepujaco z:

*100 g maki ziemniaczanej,
*50 g maki certyfikowanej ryzowe,
*100 g widrek kokosowych,
*120 g lub ml dowolnego ttuszczu (u mnie jest to
masto).



Do misy blendera Bosh Mum 5 wsypuje odmierzone sktadniki.Potem
dodaje
pokrojone w kosteczke masto | wbijam jajko.Ciasto wyrabiam
hakiem,ktore
pozniej recznie ugniatam.Na koncu zawijam je w folie oraz
przektadam do
lodowki na okoto 1 h aby stwardniato.

Po uptywie tego czasu ciasto tre na tarce na duzych oczkach i
wyktadam dno formy silikonowej oraz lekko ugniatam.Wstawiam do
nagrzanego piekarnika na 160 stopni na termoobiegu | pieke 25
minut.W garnku zagotowuje wode.

Z catkowitej ilosci mleka odlewam szklanke,ktorg tgcze mieszajac
trzepaczka wraz z mgka ziemniaczana.

Pozostatg czes¢ dolewam do wody i zagotowuje z cukrem.

Suche
sktadniki odmierzam i wsypuje do misy robota kuchennego |
podobnie jak w przypadku spodu na ciasta dodaje pokrojone masto |
witgczam.

Na koncu rekoma tworze mase zblizong do kruszonki.

Formutuje ciasto czyli na podpieczony spod wlewam krem,a na niego
owoce.Miatam opakowanie mrozonych malin (400 g taka iloscC jest
wystarczajgca w zupetnosci) i1 na gore wsypuje kruszonke.

Ciasto wstawiam do nagrzanego piekarnika (tacznie 35 minut) na 200
stopni w termoobiegu przez pierwsze 15 minut ,a potem kolejne 20
minut
na 180 stopni réwniez na tym samym programie.

,,Malinowa chmurka,, po upieczeniu jest krucha i lejgca,dlatego
najlepiej smakuje ostudzona lub schtodzona nastepnego dnia.







Drozdzowka z sezamem:

Wykorzystatam:

*270 g maki kukurydziane,
*170 g maki ryzowe,

*170 g maki kokosowe],
*120 g brgzowego cukru
nierafinowego,

*(7-8g) czyli opakowanie drozdzy
Instant,

*szczypta soll,

*1 jajko klasy M z wolnego wybieqgu,
*500-600 ml ciepte] wody,

*2 tyzKi oleju rzepakowego,
*sezam,
*dodatkowo: papier do pieczenia.




Do miski wsypuje wszystkie suche skitadniki |
mieszam tyzka.Nastepnie
nie przerywajac mieszania powoli dodaje:
roztrzepane jajko oraz ciepta
wode,a ha samym koncu olej.

Tak wyrobione ciasto przektadam do formy
wytozone| papierem do
pieczenia | posypuje sezamem.Wktadam do
wyrosniecia w nhagrzanym
piekarniku na (50 stopni) przez okres 30
minut w termoobiegu,po czym
zwiekszam temperature do 180 stopni | pieke
40-45 minut.

Ciasto wychodzi pyszne lecz nieco inne w
smaku niz tradycyjne
drozdzowe (bardziej przypomina babke
plaskowag).Jest smaczne | pachnie
kokosem.
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