Ciasta  i  desery

Dodatki do ciast

Kruszonka

½ szkl. delikatnego oleju np. słonecznikowego albo z pestek winogron
½ szkl. cukru

½ szkl. mąki

Olej podgrzać i rozprowadzić w nim cukier, a nastepnie powoli wsypywać mąkę robiąc kruszonkę szybko palcami. 

Kruszonkę można nieco spulchnić dodając do mąki proszek do pieczenia albo sodkę. 

Kruszonkę można wzbogacać różnymi składnikami np. olejkiem aromatycznym, cukrem waniliowym, pokruszonymi drobno orzechami, migdałami.
Krem (z budyniu i manny)

2 szkl. mleka sojowego, 
2 Ł delikatnego oleju np. słonecznikowego albo z pestek winogron, ½ szkl. cukru

3 Ł manny błyskawicznej
1 budyń

dodatki np. wanilia, wiórki kokosowe, kakao

Zagotować mleko (1,5 szkl.) z olejem i cukrem. Wsypać mannę i chwilę gotować aż manna całkiem się rozklei. Dodać budyń rozprowadzony w 0,5 szkl. mleka oraz dodatki. Chwilę pogotować, przestudzić i jeszcze ciepłym gęstniejącym kremem smarować ciasto.

Krem - polewa

1 szkl. mleka sojowego
1 Ł mąki ziemniaczanej, 2 Ł mąki sojowej, ½ szkl. cukru,
1 Ł delikatnego oleju np. słonecznikowego albo z pestek winogron

cukier waniliowy lub  inne dodatki smakowe
Mąkę i cukier rozprowadzić w zimnym mleku, zagotować wciąż mieszając i dodając olej oraz inne dodatki. Takim kremem można posmarować ciasto, albo lekko przestudzony można wyłożyć na ciasto i układać w nim owoce - kiedy stężeje owoce będą się trzymać. 

Masa orzechowa

2 szkl. łuskanych orzechów włoskich

2 Ł oleju, ½ szkl. cukru, mleko sojowe w proszku
Obrane orzechy włoskie pokruszyć, zalać na krótko wrzątkiem i odsączyć. Dodać odrobinę gorącej wody, olej i rozdrobnić orzechy mikserem. Dodać cukier i mleko sojowe w proszku w takiej ilości, aby uzyskać gęstą masę. Można też dodać np. kakao.

Lukier

cukier puder, cytryna

Cukier puder ucierać z sokiem z cytryny dodając trochę rozpuszczonego masła roślinnego.

Ciasta i ciasteczka

Ciasto proszkowe „podstawowe”

2,5 szkl. mąki (najlepiej krupczatki)

1 szkl. cukru

1 budyń

1mały proszek do pieczenia + 1 płaska ł. sodki

½ szkl. mleka sojowego w proszku

0,5 szkl. oleju 

1,5 szkl wody 

aromat

dodatki wg uznania

(np. orzechy, rodzynki, kakao, mak, skórka z cytryny, owoce kandyzowane, wiórki kokosowe, przyprawa do pierników, marmolada, płatki jęczmienne)

Wymieszać wszystkie suche składniki tj. mąkę, cukier, budyń, proszek do pieczenia, sodkę i mleko sojowe. Dodać olej, wodę i aromat, i ciasto wymieszać na gładką masę. Dodać dodatki i wszystko razem wymieszać. Ciasto powinno mieć konsystencję bardzo gęstą, ale nie suchą. Blachę wysmarować olejem i posypać kaszą manną. Ciasto wyłożyć i na wierzchu posypać np. kruszonką albo wiórkami kokosowymi. Piec ok. 0,5 godz. w temp. 160-180oC. 

Ciasto kokosowe

jw. + 1 szkl. wiórków kokosowych, budyń kokosowy, aromat  cytrynowy, starta skórka z cytryny.

Ciasto z makiem

jw. + 1 szkl.  maku, aromat migdałowy, orzechy i rodzynki.

Ciasto owocowe

jw. +  1 szkl. przecieru owocowego np. malinowy albo porzeczkowy, 1 szkl. drobnych płatków jęczmiennych błyskawicznych; na wierzchu ułożyć owoce i posypać grubym cukrem.

Piernik

jw. +  przyprawa do pierników, powidła śliwkowe, kilka łyżek sztucznego miodu, kakao, orzechy, migdały.

Zebra

składniki ciasta proszkowego
 kakao

Składniki ciasta proszkowego połączyć ze sobą na gładką masę. Masę  na ciasto podzielić na 2 części i do jednej z nich dodać kakao. Na środek tortownicy naprzemiennie nakładać białe i ciemne ciasto uzyskując w ten sposób paseczki.

Ciasto z jabłkami

składniki ciasta proszkowego

3/4 kg kwaśnych jabłek

rodzynki, pokruszone orzechy, 2 ł. cynamonu

Składniki ciasta proszkowego połączyć ze sobą na gładką masę. Jabłka zetrzeć na grubej tarce albo pokroić w cząstki. Jabłka, cynamon i bakalie włożyć do masy na ciasto i wszystko delikatnie wymieszać.  Formę wysmarować olejem i posypać manną. Ciasto wyłożyc do formy i posypać z wierzchu manną. Piec w temp. 180°C 40 min.

Makowiec z jabłkami

składniki ciasta proszkowego

gotowa masa makowa, 2 jabłka, kruszonka
Składniki ciasta proszkowego połączyć ze sobą na gładką masę i wyłożyć do formy wysmarowanej olejem i posypanej manną. Składników użyć tyle, aby masa była bardzo gęsta, a po wyłożeniu do formy było jej nie więcej niż 2 cm wysokości. 

Na ciasto małą łyżeczką delikatnie niedużymi porcjami wyłożyć masę makową, a następnie starte kwaśne jabłka. Posypać wierzch cukrem i kruszonką (ew. manną). Piec w temp. 180°C 40 min.
Ciasto z kremem a'la tort

składniki ciasta proszkowego
sok z cytryny, krem, kwaśny dżem

Ciasto proszkowe (bez bakalii) upiec w tortownicy o niedużej średnicy tak, aby można było je przekroić na 2 lub 3 placki. Placki nasączyć sokiem z cytryny i przełożyć kremem lub kwaśnym dżemem.  Jeśli na wierzchu i po bokach posmaruje się ciasto kremem i udekoruje, to uzyskuje się w ten sposób tort.

Keks

1,5 szkl. mąki, 1 ł proszku do pieczenia, ½ szkl. cukru, cukier waniliowy

0,5 szkl. oleju, 1 szkl. mleka sojowego, aromat pomarańczowy

owoce kandyzowane, rodzynki, pokrojone suszone morele

Wymieszać najpierw składniki sypkie, a następnie dodać olej, mleko i aromat i zmiksować ciasto na gładką masę. Dodać owoce. Ciasto wyłożyć do wysmarowanej tłuszczem średniej wąskiej formy i piec w temp. 180°C ok. 45 min.

Ciasto z dyni

3/4 kg dyni
1/3 szkl. oleju, 1 szkl. wody

2 szkl. mąki, 1 budyń waniliowy

1 szkl. cukru

2 p. cukru waniliowego, 1 ł. imbiru, 2 ł. cynamonu

1 mały proszek do pieczenia, ½ ł. sodki

rodzynki, orzechy

Dynię zetrzeć na grubej tarce, dodać do niej olej i wodę. Połączyć ze sobą produkty sypkie i  stopniowo dosypywać je do dyni mieszając. Dołożyć rodzynki i orzechy i delikatnie wymieszać. Formę wysmarować olejem i posypać manną. Ciasto wyłożyc do formy i posypać z wierzchu manną. Piec w temp. 180°C 40 min.

Drożdżowiec z kruszonką

3 szkl. mąki, 4 dag drożdży, ½ szkl. cukru, 
4 Ł delikatnego oleju, 1 szkl. mleka sojowego
sok i skórka z cytryny, rodzynki

Drożdże, 3 Ł. mleka, 1 Ł. cukru i 1 Ł mąki wymieszać i odstawić do wyrośnięcia. Mąkę przesiać przez sito (w ten sposób mąkę się napowietrza i dzięki temu drożdżowiec lepiej wyrasta). Do mąki dodać cukier, zaczyn drożdżowy, olej, mleko, sok i startą skórkę z cytryny, a następnie ciasto dobrze wyrobić pod koniec dodając rodzynki. Odstawić do wyrośnięcia (na ½ - 1 godz.). Wyrośnięte ciasto wyłożyć na wysmarowaną tłuszczem blachę, posypać kruszonką, odstawić jeszcze raz na 15 min. w ciepłe miejsce do ponownego wyrośnięcia. Piec w temp. 180°C ok. 40 min.

Drożdżowiec z owocami
ciasto drożdżowe (przepis j.w.)

owoce, cukier, kruszonka

Ciasto przygotować j.w. Na wierzchu ułożyć owoce - najlepiej śliwki, agrest , pokrojone w cząstki lub starte kwaśne jabłka albo pokrojony i podgotowany (ok. 10 min.) z cukrem rabarbar. Posypać cukrem i kruszonką.

Drożdżowy jabłecznik

ciasto drożdżowe (przepis j.w.)

1 kg jabłek, ½ szkl. cukru, kandyzowana lub starta skórka z cytryny

1 szkl. mleka sojowego, 2/3 paczki budyniu waniliowego
kruszonka lub wiórki kokosowe

Ciasto przygotować j.w. ale z mniejszej ilości składników - żeby warstwa ciasta była niezbyt gruba.
Jabłka zetrzeć na tarce albo pokroić w małe cząstki, podsmażyć z cukrem. Ugotować budyń na mleku sojowym i połączyć z jabłkami.

Masę jabłkowo-budyniową wyłożyć na ciasto, posypać kruszonką albo oprószyć wiórkami kokosowymi. Piec ok. 25 min. w temp. 170°C.

Rolada drożdżowa
ciasto drożdżowe (przepis j.w.)

dżem

Ciasto przygotować j.w. Podzielić na 2 części i każdą rozwałkować. Placki posmarować dżemem i ewentualnie dodać inne dodatki. Zwinąć 2 rulony. Ułożyć na wysmarowanej tłuszczem blasze. Odstawić na 15 min. do wyrośnięcia. Piec ok. 40 min. w temp. 180°C. 

Pączki

1 Ł drożdży, 1 szkl. mleka sojowego

3 Ł cukru, cukier waniliowy, skórka z cytryny

2½ szkl. mąki

olej

1 Ł drożdży rozpuścić w 1 szkl. ciepłego mleka sojowego. Dodać 3 Ł cukru, cukier waniliowy, skórkę otartą z cytryny i ½ szkl. mąki. Wszystko dokładnie wymieszać i odstawić w ciepłe miejsce na ok. 15 min. Gdy ta mieszanina urośnie dodać tyle mąki (ok. 2 szkl.), aby udało się zagnieść dość miękkie, ale nie klejące się do rąk ciasto. Pod koniec zagniatania dodać 3 Ł oleju. Ciasto odstawić do wyrośnięcia na ok. 20 min.

Ciasto rozwałkować na gruby placek. Wykroić krążki. Pozostawić do wyrośnięcia na ok. 10 min. Smażyć w głębokim oleju.
Racuchy

2,5 szkl. mąki, 1 szkl. cukru

1,5 ł sodki (lub 3 dag rozrobionych w mleku sojowym i wyrośniętych drożdży),

½ l mleka sojowego

dodatki wg uznania: kakao, aromat, cynamon, kawa

¾ l oleju

Wszystkie składniki wymieszać (masa musi być tak gęsta, żeby prawie można było formować kulki rękoma). Olej rozgrzać w głębokim rondlu i łyżką maczaną w oleju wkładać do rondla porcje ciasta. Porcje powinny być nieduże, aby racuchy mogły przesmażyć się w środku. Smażyć na średnio-intensywnym ogniu. Gdy od dołu zbrązowieją przewracać na drugą stronę.

Szarlotka (z manną)

1 szkl. mąki, 1 szkl. manny

½ szkl. cukru, 1 ł sodki

½ p. masła roślinnego

1 kg kwaśnych jabłek

Wszystkie sypkie składniki ciasta wymieszać, dodać rozpuszczone masło i znów wymieszać  (uzyskana masa będzie sypka). Podzielić na 2 części. 1 część wyłożyć na wysmarowaną tłuszczem blachę. Położyć na niej pokrojone jabłka. Przykryć 2 częścią masy. Piec ok. 30 min. w 160°C

Ciasto bananowe  

1,5 kg dojrzałych bananów

¾ szkl. płatków owsianych, 2 łyżki mąki

1 łyżka oleju słonecznikowego

cukier i dodatki wg uznania

Banany dokładnie rozgnieść, dodać pozostałe składniki. Piec w temp. 150oC ok. 45 min. pod koniec temperaturę na moment zwiększyć do 170oC.

Kokosanki

1 szkl. wiórków kokosowych

1 szkl. mąki, 1 dag drożdży, szczypta soli, 1/3 szkl. cukru pudru

kilka łyżek oleju, ½ szkl. mleka sojowego

Mąkę wymieszać z pokruszonymi drożdżami, solą, cukrem i wiórkami kokosowymi. Dodać roztopione olej i mleko i zagnieść ciasto. Ciasto nałożyć do szprycy. Blachę wysmarować olejem i oprószyć mąką albo manną. Wyciskać na blachę nieduże porcje ciasta. Piec ok. 20 min. w temp. 180°C.

Ciasteczka owsiane

4 szkl. płatków owsianych

¾ szkl. wody, 5 łyżek słodkiego syropu, ⅓ szkl. oleju

½ szkl. rodzynek, ½ szkl. posiekanych orzechów

Zmiksować miód, olej, wodę, dodać pozostałe składniki i pozostawić na ok. 10 min. Za pomocą łyżki stołowej wyłożyć masę na wysmarowana tłuszczem blachę. Piec ok. 25-30 min. w temp. 180ºC.

Babeczki owsiano – jęczmienne

1 szkl. płatków owsianych, 1 szkl. mąki jęczmiennej

1 szkl. grubo startych jabłek, ¾ szkl. wody

2 łyżki oleju, ½ łyżeczki soli,

½ szkl. rodzynek

Wymieszać mąkę jęczmienną z płatkami owsianymi. W innym naczyniu połączyć jabłka, wodę, olej i sól. Następnie dokładanie wymieszać składniki suche z płynnymi i dodać rodzynki.. Pozostawić na ok. 10-15 min.  Następnie ciasto wyłożyć do natłuszczonych foremek. Piec przez ok. 25-30 min. w temp. 180ºC aż do uzyskania lekko brązowego koloru.

Desery
Mus z kaszy manny

1 szkl. mleka sojowego

2 Ł kaszy manny, sól, cukier waniliowy

owoce

Kaszę mannę ugotować na mleku sojowym, aż do uzyskania gęstej masy. Po ostudzeniu masę miksować przez 5 min. Podawać z owocami.

Budyń z mleka sojowego

1 szkl. mleka sojowego

1 ł mąki ziemniaczanej, 1 Ł mąki sojowej

1 Ł cukru, cukier waniliowy

Mleko sojowe wlać do rondelka, dodać cukier i zagotować. Mąkę ziemniaczaną i pszenną wymieszać z ½ szkl. zimnej wody. Do gotującego się mleka wlewać powoli zawiesinę z mąki i wody. Gotować chwilę aż zgęstnieje.

Po ostudzeniu podawać z owocami lub przecierem owocowym.

Do mleka można dodać 1 Ł kakao i garść rodzynków i w ten sposób otrzymać budyń kakaowy.

Do mleka można dodać wiórki kokosowe i aromat kokosowy i w ten sposób otrzymać budyń kokosowy.

Lody bananowe

½ kg bananów

sok z połowy cytryny

Banany obrać ze skórki, włożyć do foliowych torebek i zamrozić w zamrażalniku. Zamrożone banany powoli miksować, dodając sok z cytryny i ew. cukier puder. Wyłożyć do salaterek.

Lody owocowe

40 dkg mrożonych truskawek albo wiśni (bez pestek)

20 dkg bananów

3 łyżki cukru pudru
Składniki zmiksować ze sobą. Wyłożyć do salaterek.

Lody ryżowe

1 szkl. ryżu okrągłego, 2 szkl. wody

2 szkl. mleka sojowego, 1 szkl. cukru, cukier waniliowy

dodatki (do wyboru): rodzynki, pokruszone orzeszki ziemne, zmielone migdały, 

wiórki kokosowe, kakao, owoce mrożone

Ugotować ryż na wodzie. Następnie gotować go w mleku sojowym z dodatkiem cukru i cukru waniliowego aż do rozklejenia. Zmiksować do uzyskania gładkiej masy. Jeśli masa jest zbyt rzadka to można zagęścić ją mlekiem sojowym w proszku. Dodać dodatki. Wyłożyć do salaterek i wstawić do zamrażalnika na ok. 2 godziny. 

Chipsy

½ kg mąki, ½ ł sodki, ½ ł soli

dodatki smakowe np. 1 ł mielonego kminku, papryka, sól cebulowa

Wymieszać wszystkie składniki, następnie dodać wodę – tak, by ugnieść z tego gęste ciasto, dające się rozwałkować i nie przyklejające się do rąk. Dobrze jest gotowe ciasto zostawić przykryte na pół godziny. Ciasto rozwałkować na placek o grubości ok. 0,5 cm i pokroić na dowolne kształty. Ułożyć na wysmarowanej blasze i piec w piekarniku (lub smażyć w głębokim tłuszczu) aż się przyrumienią.

___________________
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