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DOMOWE FAWORKI

Sktadniki na okoto 50 sztuk:

e 500 g maki pszennej
o 7 26ttek

e 200 g Smietany 18%
o 2 tyzki spirytusu

e szczypta soli

Ponadto:

e olej do smazenia (uzytam rzepakowego)

e cukier puder do oprészenia

Wykonanie:

Make przesiaé, dodac¢ zéttka, Smietane, spirytus i szczypte soli. Wyrabia¢ do
otrzymania gtadkiej kuli ciasta. Nastepnie doktadnie wybic ciasto watkiem (przez
20-30 minut) w celu wttoczenia jak najwiecej pecherzykdéw powietrza. Jednocze-
$nie sktadamy ciasto, watkujemy i wybijamy watkiem (to najdtuzszy etap przygo-
towania ciasta oprdécz smazenia, ale niezbedny). Nastepnie gotowe ciasto
rozwatkowac jak najcieniej bez podsypywania maka, pokroi¢ w paski, potem w
prostokaty o wymiarach okoto 15 x 4 cm. Kazdy pasek nacig¢ wzdtuz posrodku i
jeden z koncow przewlec przez otwor. Olej rozgrza¢ do temperatury 1750C i

smazy¢ faworki z obu stron a na ztoty kolor. Odktadac na recznik papierowy do osgczenia z nadmiaru ttuszczu.

domwypiekow.com

Styczen

Czwartek

16

23

Sobota Niedziela

‘\ Dzien Bitej

3 4 5 Smietany

Pigtek

10 11 12

O Dzien Popcornu

17 18 19

24 25 26

Dzien Rogalika

30

31

2020
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MINI TORCIK SERCE

Sktadniki na biszkopt:
* 50 g maki pszennej tortowej
e 2jajka
¢ 60 g drobnego cukru
e pot tyzeczki cukru z prawdziwg wanilig
e szczypta soli
Do przetozenia i dekoracji:
¢ 100 g Smietany kremdwki 30% schtodzonej
e 1 tyzka cukru pudru
e 150 g malin $wiezych lub mrozonych

Do nasaczenia:
e 2 tyzki Swiezo wycisnietego soku z cytryny
e 3tyzki przegotowanej cieptej wody
e 2 tyzeczki cukru trzcinowego

Wykonanie:

Wszystkie skfadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowej. Make pszenna
przesiac.

Biatka oddzielic od zéttek, ubi¢ na sztywng piane ze szczyptg soli uzywajac
najlepiej zamiast stacjonarnego robota recznego miksera z koncéwkami do
ubijania (mamy wtedy wiekszg kontrole nad ubijaniem i istnieje mniejsze ryzyko
»przebicia” piany). Pod koniec ubijania gdy piana bedzie juz sztywna i po odwré-

ceniu do ,,gory nogami” naczynia nie zsuwa sie z miski zaczg¢ dodawac partiami
cukier, tyzka po tyzce, ubijajac nadal na maksymalnych obrotach miksera po kazdym dodaniu. Do sztywnej piany ubitej z cukrem dodac po kolei zé6ttka i
krotko ubi¢ tym razem zmniejszajac obroty miksera do minimum.

Do gotowej masy jajecznej wsypywac partiami przesiang make jednoczesnie delikatnie mieszajgc przy pomocy szpatutki by sktadniki sie potgczyty.
Kwadratowg forme o wymiarach 23 cm x 23 cm wytozy¢ papierem do pieczenia. Delikatnie przetozy¢ ciasto, wyréwnac.

Piec w temperaturze 1802C przez 15 minut do tzw. suchego patyczka.

Upieczony biszkopt wyjac z formy, przestudzi¢ i jeszcze ciepty odwrdéci¢ na drugg strone, nastepnie ostroznie usungc papier do pieczenia. Foremka w ksztat-
cie serca o srednicy 8 cm wycig¢ szesc serduszek. Skrawki biszkoptu juz sie nie przydadzg;)

Blaty torcika (serduszka) nasgczyé ponczem, przetozyé bitg Smietang i owocami (mrozone maliny catkowicie odmrozi¢ i dobrze osaczyc¢). Reszte bitej
Smietany przetozy¢ do woreczka z ozdobng korncowkg i dowolnie udekorowac torcik na wierzchu.
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BABKA WANILIOWO-KAKAOWA

Sktadniki na ciasto:
e 350 g maki pszennej tortowej
¢ 100 g maki ziemniaczanej
e 180 g masta
e 160 g drobnego cukru
e 20 g budyniu waniliowego
e 250 g Smietany 18%
e 4 jajka
e 3 tyzeczki proszku do pieczenia eko bez fosforanow
o 2 tyzeczki ekstraktu z wanilii lub cukru z prawdziwg wanilig
¢ 30 ml mleka (2 tyzki)
e 15 g kakao (1 tyzka)
e szczypta soli

Lukier czekoladowy:
¢ 60 g cukru pudru
e 1 tyzka gorgcej wody
¢ 1 tyzeczka kakao

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki powinny byé w temperaturze pokojowe;j.

W misie miksera utrze¢ na puch miekkie masto z cukrem. Zéttka oddzieli¢ od
biatek. Do utartego masta z cukrem dodac ekstrakt waniliowy/cukier waniliowy i
po kolei zéttka ucierajgc za kazdym razem po dodaniu. Make pszennga, proszek

budyniowy i make ziemniaczang przesia¢, wymieszac z proszkiem do pieczenia i
szczyptg soli. Do utartej masy dosypywac partiami sypkie, przesiane sktadniki i dolewaé $mietane nadal ucierajac, az do wyczerpania sktadnikow. Biatka
ubi¢ na sztywng piane i delikatnie wymieszac z ciastem. Z gotowego, jasnego ciasta odja¢ 400 g, dodac kakao i mleko, wymiesza¢ do potgczenia.

Okragty forme na babke o $rednicy 22 cm i pojemnosci 1,5 litra wysmarowac¢ doktadnie mastem i oprdszy¢ maka (nadmiar maki strzepac). Na spéd formy
wytozy¢ najpierw jasne ciasto, potem ciemne z kakao, wyréwnac.

Piec w temperaturze 170°C przez 30 minut, nastepnie zwiekszy¢ temperature do 180°C i piec jeszcze kolejne 30-40 minut lub dtuzej do tzw. suchego patycz-
ka. Po upieczeniu odczekac 5 minut, nastepnie wyja¢ babke z formy na kuchenng kratke do catkowitego wystudzenia.

Przygotowac lukier czekoladowy: cukier puder doktadnie utrze¢ z gorgcg wodg i kakao do potgczenia. Wystudzong babke waniliowo-kakaowg polaé lukrem
i odstawi¢ do zastygniecia. Kroi¢ i podawac:)
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WIELKANOCNE GNIAZDKA BEZOWE

Sktadniki na 8 sztuk:
e 160 g biatek (4 duze biatka — 1 biatko = 40 g)
e 250 g drobnego cukru
e 1 tyzeczka octu winnego lub soku z cytryny
o 2 tyzeczki skrobi ziemniaczanej
e pot tyzeczki ekstraktu waniliowego
e szczypta soli

Do dekoracji:
e czekoladowe jajeczka w cukrowej skorupce

Wykonanie:

Duza, ptaska blaszke na wyposazeniu piekarnika wytozy¢ papierem do pieczenia.
W misie miksera ubi¢ biatka ze szczyptg soli na sztywng piane. Dodawac cukier,
stopniowo, tyzka po tyzce, caty czas ubijajac, do powstania sztywnej, btyszczacej
piany. Dodac octu winnego lub soku z cytryny, ekstrakt waniliowy i ubi¢. Dodac
przesiang skrobie ziemniaczang i delikatnie wymieszac szpatutka.

Mase bezowa przetozy¢ do rekawa cukierniczego z ozdobna koricowka (u mnie
tylka 1M) i wyciska¢ niewielkie okregi o $rednicy 8-9 cm: dwoma okreznymi
ruchami tworzgc gniazdka.

Piekarnik rozgrza¢ do temperatury 110-1202C. Wtozy¢ do niego przygotowang
blache z gniazdkami. Piec/suszy¢ (najlepiej na najnizszym poziomie piekarnika)

przez 1 godzine i 15 minut lub 1,5 godziny, az beza bedzie chrupka i wypieczona
z wierzchu. Bezy mogag sie lekko zarumienic, ale nalezy uwazac by ich zbytnio nie przesuszy¢.Wytaczyc¢ i zamknac piekarnik — pozostawic bezy do wystudze-
nia na kilka godzin lub na catg noc.

Po wystudzeniu przed podaniem w bezowych gniazdkach umiescic¢ czekoladowe jajeczka cukrowe.
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CZEKOLADOWE MUFFINKI
TRUSKAWKOWE TULIPANY

Sktadniki na 12 sztuk:
e 100 g maki pszennej tortowej
e 100 ml cieptego mleka
e 220 g cukru dark muscovado lub 200 g drobnego cukru
e 40 g kakao
e 2 jajka
e 80 ml oleju rzepakowego
e 1tyzeczka ekstraktu z wanilii
e 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia eko bez fosforanow
e 1/2 tyzeczki sody oczyszczonej
e 6 truskawek przekrojonych na potéwki

Czekoladowa polewa do dekoracji:
e 230 g czekolady mlecznej

e 60 g masta

Truskawkowe tulipany:
e 12 duzych truskawek (najlepiej podtuznych)

Wykonanie:
Wszystkie sktadniki powinny by¢ temperaturze pokojowej.
Przesiane kakao wymieszac trzepaczkg z cieptym mlekiem, doda¢ jajka, olej,

ekstrakt z wanilii, cukier — wymiesza¢ do gtadkosci. Do osobnego naczynia
przesia¢ make, potgczyc z proszkiem do pieczenia i sodg oczyszczong. Suche sktadniki wsypac¢ do mokrych, ponownie wymieszac/utrzec by nie byto grudek
do potaczenia sie sktadnikéw. Forme do muffindéw wytozy¢ papilotkami. Ciasto rozdzieli¢ rowno pomiedzy 12 papilotek. Na wierzch kazdej muffinki potozy¢
potéwke truskawki rozcietg strong ku gorze. Piec w temperaturze 180°C przez okoto 25 minut do tzw. suchego patyczka. Upieczone muffinki wyjgé¢ z formy
i wystudzi¢ na kratce. Mleczng czekolade na polewe potamac, dodaé masto i rozpusci¢ w kapieli wodnej. Polewa bedzie bardziej gesta niz ptynna z racji
uzycia mlecznej czekolady (mozna uzy¢ czekolady gorzkiej, ale wtedy polewa nie bedzie sie nadawata do dekoracji, ale do polania muffinek jak najbar-
dziej:). Zdjac z pary, przestudzi¢ do zgestnienia czekolady. Truskawki przeznaczone na tulipany nacig¢ od gory na krzyz prawie do samej szyputki nie przeci-
najac do konca. Kazdy z otrzymanych czterech ptatkéw truskawkowego tulipana przecigé ponownie wzdtuz na pét. Powstanie w sumie truskawkowy
tulipan sktadajacy sie z oSmiu ptatkdw. Kazdg muffinke posmarowac na srodku czekoladowa polews i przyklei¢ truskawkowego tulipana. Reszte gestnieja-
cej polewy czekoladowej przetozy¢ do rekawa cukierniczego z ozdobng koncéwka w ksztatcie matej gwiazdki i udekorowac kazdg muffinke naokoto
truskawki. Odtozy¢ do zastygniecia polewy. Gotowe muffinki przybraé swiezymi listkami miety.
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SERNIK Z CZERESNIAMI | KRUSZONKA

Sktadniki na kruszonke:
e 200 g maki pszennej krupczatki
¢ 130 g miekkiego masta
e 80 g cukru pudru
e 1 tyzeczka cukru z prawdziwg wanilig
e 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia eko bez fosforandw
Masa serowa:
e 500 g twarogu ttustego lub poétttustego, zmielonego dwukrotnie
e 250 g serka mascarpone
e 150 g drobnego cukru
* 3jajka
e 1 budyn Smietankowy bez cukru (40 g)
o 1tyzeczka ekstraktu z wanilii
Ponadto:
® 400 g czeresni umytych i odpestkowanych

Wykonanie:

Make na kruszonke przesia¢, dodac proszek do pieczenia, cukier puder, cukier
waniliowy, a na koncu miekkie masto. Catos¢ wyrobi¢ w palcach formujgc
kruszonke. Przykry¢ folig spozywczg i odstawi¢ do lodéwki na 30 minut.

Masa serowa: do twarogu dodaé serek mascarpone, wsypac przesiany budyn w
proszku, wbié cate jajka i dodad reszte sktadnikéw. Mase serowgq utrze¢ tylko do
potaczenia sie wszystkich sktadnikéw (nie nalezy ucierac zbyt energicznie i dtugo,

ik

gdyz sernik bardzo urosnie, a potem gwattownie opadnie).

Potowe schtodzonej kruszonki (200 g) wsypac do tortownicy o Srednicy 23 cm (wczesniej nie ma potrzeby wyktadania jej papierem do pieczenia) i wylepic¢
ciastem dno formy. Nastepnie podpiec w piekarniku w temperaturze 1750C z termoobiegiem 10-15 minut do zrumienienia. Wyja¢ lekko przestudzic.

Na podpieczony spdd wytozy¢ mase serowg, wyrownac. Na ser utozy¢ rownomiernie owoce skorka do dotu. Cato$¢ posypac pozostatg kruszonka.

Piec w temperaturze 180°C (bez termoobiegu) przez 50 minut lub dtuzej do zrumienienia kruszonki i wypieczenia sernika. Sernik podczas pieczenia urosnie
troche, potem lekko opadnie, ale pozostanie rowny (jak na zdjeciu powyzej) i nie powinien sie zapasc. Najlepiej upieczony sernik studzi¢ w lekko uchylonym
piekarniku. Kroi¢ po catkowitym wystudzeniu.

Sernik najlepiej przechowywac w chtodnym miejscu, w lodéwce jedynie podczas upatow:)
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CIASTO DROZDZOWE Z JAGODAMI

Sktadniki na ciasto:
e 430 g maki pszennej luksusowej
e 70 g masta
e 1 duze jajko
e 250 ml mleka 3/2 %
e 100 g drobnego cukru
e 20 g Swiezych drozdzy
o 1 tyzeczka ekstraktu z wanilii lub cukru z prawdziwg wanilig
e szczypta soli
Ponadto:
¢ 300 g jagdd (mozna uzy¢ mrozonych)
Kruszonka:
¢ 90 g maki pszennej tortowe;j
* 60 g roztopionego masta

e 50 g cukru z prawdziwg wanilig lub cukru pudru
Wszystkie sktadniki wymieszac i w palcach uformowac kruszonke.

Wykonanie:

Make przesia¢, dodac szczypte soli.

Przygotowad rozczyn: drozdze pokruszy¢é do osobnej miseczki, zasypaé 1 tyzka
drobnego cukru (odjg¢ ze 100 g) i rozmiesza¢ do rozpuszczenia sie drozdzy,
dodac¢ 1 tyzke maki (odjgc¢ z ilosci przeznaczonej do ciasta) wymieszaé, aby
pozby¢ sie grudek. Nastepnie wlaé 3-4 tyzki lekko podgrzanego mleka z 250 ml i

starannie wymieszac.

Rozczyn odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia na 15 minut.

Masto roztopi¢, doda¢ mleko, jajko, cukier i roztrzepac, nastepnie wla¢ do do maki, doda¢ wyrosniete drozdze, ekstrakt z wanilii. Wyrobi¢ miekkie i
elastyczne ciasto najlepiej przy uzyciu miksera z hakiem do ciasta drozdzowego — zajmie to okoto 15 minut. Ciasto moze sie wydawac zbyt luzne, ale nie
nalezy dosypywac wiecej maki. Wyrobione ciasto przykry¢ i odstawi¢ w cieptym miejscu do podwojenia objetosci na okoto 40 minut lub 1 godzine.
Blache o wymiarach 33 cm x 23 cm wytozy¢ papierem do pieczenia i przetozy¢ do niej wyrosniete, lekko wyrobione ciasto drozdzowe rozciggajac je do
wielkosci blachy, wyréwnac.

Na ciasto wysypac réwnomiernie jagody i posypac kruszonkg, nastepnie catos¢ ponownie odstawic¢ do wyrosniecia na okoto 30-40 minut.

Piec okoto 35-40 minut w piekarniku nagrzanym do temperatury 190°C. Wyja¢ na kratke i przestudzic.
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DOMOWE GOFRY

Sktadniki na ciasto:
* 500 g maki pszennej (luksusowej lub tortowej)
e 70 g cukru pudru lub drobnego cukru
e 250 ml mleka 3/2 %
e 250 ml wody
e 100 g stopionego masta
o 3 ;6ttka
e 3 biatka

Wykonanie:

Masto roztopic i przestudzi¢. Make przesia¢, wymieszaé z cukrem, doda¢ mleko,
wode i zbttka — cato$¢ roztrzepac / ubic¢ trzepaczka na pulchng mase. Wlaé
stopione masto, wymiesza¢ do potaczenia. Z biatek ubi¢ na sztywno piane i
delikatnie przy pomocy szpatutki wymieszac z ciastem.

Porcje ciasta przela¢ do rozgrzanej gofrownicy (lekko rozsmarowujac ciasto na
catej powierzchni) i piec okoto 2-3 minuty do zrumienienia i uzyskania odpowied-
niej chrupkosci. Studzi¢ na kuchennej kratce.

Podawac z ulubionymi dodatkami:)
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SZARLOTKA Z POLtOWKAMI JABLEK

Sktadniki na ciasto kruche:
e 420 g maki pszennej (200 g maki tortowej i 220 g maki krupczatki)
e 150 g drobnego cukru
e 200 g masta
e 1jajko
e 1 z6ttko
o 1 tyzka Smietany 18%
e 1tyzeczka cukru z prawdziwg wanilig
e 1tyzeczka proszku do pieczenia eko bez fosforanéw
e szczypta soli

Dodatkowo:
e 7 — 8 jabtek antonéwek
® cynamon
e cukier puder do oprdszenia

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowe;j.

Make przesiaé, wymieszaé z proszkiem do pieczenia i szczyptg soli. Masto
posiekaé i dodaé¢ do maki. Zéttko i jajko utrze¢ z drobnym cukrem i cukrem
waniliowym w osobnej miseczce okoto 2-3 minut, az zacznie zmieniac¢ kolor na
jasniejszy. Dodac¢ do maki z mastem razem ze Smietang. Wyrobi¢ gtadkie, miekkie
ciasto. Ciasto podzieli¢ na dwie czesci, jedng troche wiekszg na wierzch. Gotowe

ciasto zawina¢ w folie spozywczg i schtodzi¢ w lodéwce pét godziny.

Jabtka obraé, przekroi¢ na p6t i wydrazy¢ gniazda nasiennie.

Blache o wymiarach 33x23 cm wytozy¢ papierem do pieczenia. Mniejsza czescig ciasta wylepi¢ spod formy. Naktuc ciasto widelcem i pouktadaé na ciescie
potéwki jabtek strong wypukta do goéry ciasno obok siebie. Potowki jabtek oprészy¢ cynamonem i przykry¢ drugg czescig rozwatkowanego ciasta i sklei¢
ciasto na brzegach. W kilku miejscach naktu¢ ciasto na wierzchu widelcem (ja dodatkowo dla ozdoby na kazdej potéwce jabtka odcisnetam stempelek w
ksztatcie kwiatuszka).

Piec w temperaturze 1800C przez 45-60 minut do zrumienienia ciasta, na dolnym poziomie piekarnika.
Wyjac i przestudzic.
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BABECZKI KAWOWE Z WHISKY

Sktadniki na 12 sztuk babeczek:
e 250 g maki pszennej tortowej
o 2 tyzki kawy rozpuszczalnej w proszku
e 1,5 tyzeczki proszku do pieczenia eko (bez fosforanow)
e 1/2 tyzeczki sody oczyszczonej
¢ 1jajko
e 130 g drobnego cukru
¢ 50 ml whisky
e 100 ml mleka
e 125 g masta
e 100 g kwasnej Smietany 18%
Bita Smietana:
e 300 g schtodzonej Smietany kremdwki 30%
e 1tyzka cukru pudru
o 1 tyzeczka ekstraktu waniliowego (opcjonalnie)
Dodatkowo:
e kawa rozpuszczalna w proszku do posypania

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki na babeczki powinny by¢ w temperaturze pokojowe;j.

Make przesia¢, wymieszac z kawa, proszkiem do pieczenia i sodg. Masto rozpu-
Sci¢ i roztrzepacd z jajkiem, mlekiem, Smietang i cukrem — wla¢ whisky. Mokre

sktadniki doda¢ do suchych i wymieszac trzepaczka tylko do potgczenia sktadni-

kow (nie dtuzej).

Forme do muffindw wytozy¢ papilotkami. Natozy¢ do kazdej papilotki ciasta do okoto 3/4 wysokosci.

Piec okoto 25 minut w temperaturze 1802C lub do tzw. suchego patyczka. Wyja¢, wystudzic¢ na kratce.

Smietane ubi¢ na sztywno z cukrem pudrem, doda¢ ekstrakt wanilii — ubié. Bita émietane przetozy¢ do rekawa cukierniczego zakoriczonego tylka do dekora-
cji w postaci ostro wcietej gwiazdki (Wilton 1M). Wystudzone babeczki dekorowac zaczynajgc od zewnatrz, w kierunku srodka. Oprdszy¢ kawg w proszku.
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PIERNIK ORKISZOWY Z MIGDAtAMI
| ZURAWINA

Sktadniki:
e 375 g maki orkiszowej petnoziarnistej typ 1850
e 350 g cukru dark muscovado
e 250 ml mleka 3/2%
e 150 g melasy trzcinowej lub buraczanej
e 2 duze jajka
e 61tyzek oleju rzepakowego
e 3tyzki kakao
e 1 tyzka octu jabtkowego
e 3tyzeczki przyprawy korzennej do piernika
e 11tyzeczka proszku do pieczenia eko bez fosforanéw
e 1 tyzeczka sody oczyszczonej
e 150 g Swiezej zurawiny
e 50 g ptatkow migdatowych

Polewa czekoladowa:
e 100 g mlecznej czekolady

¢ pokruszone ptatki migdatowe do posypania

Wykonanie:
Make przesiaé, doda¢ kakao, cukier, proszek do pieczenia, sode i przyprawe
korzenng, wymieszac.

Do mleka doda¢ melase, olej, jajka, ocet jabtkowy i catos¢ roztrzepac trzepaczka.
Sktadniki mokre doda¢ do suchych i dobrze wymiesza¢ do potgczenia sie sktadnikow. Dodac zurawine i ptatki migdatow, wymieszac.

Forme o wymiarach 33 cm x 23 cm wytozy¢ papierem do pieczenia i przetozy¢ ciasto, wyréwnac.

Piec w temperaturze 180°C przez 40-45 minut do tzw. suchego patyczka. Wyjac¢ z piekarnika, wystudzic.

Czekolade mleczng rozpusci¢ w kapieli wodnej i polac piernik zygzakami. Na koniec posypaé pokruszonymi ptatkami migdatowymi zanim czekolada catkowi-
cie zastygnie.

domwypiekow.com

Listopad

Poniedziatek Wtorek Sroda Czwartek Pigtek Sobota Niedziela

Wszystkich Swietych

1

D
2 3 4 5 6 7 3

Narodowe $wieto
Niepodlegtosci .

9 10 11 12 13 14 15

16 17 18 19 20 21 22

Dzien Katarzynki

23 24 25 26 27 28 29

o 2020

"Zemsta nie jest tak stodka jak czekolada"



TRUFLOWE BAtWANKI

Sktadniki na 6-7 batwankéw:
e 300 g widrkéw kokosowych
e 4 tyiki oleju kokosowego
e 4 tyzki syropu klonowego
e 4 tyzki mleka kokosowego

Dodatkowo:
e 80 g wiorkéw kokosowych — do obtoczenia

Do dekoracji:
e 70 g gotowej masy marcepanowej
e barwniki w proszku (kolor pomaranczowy i czarny)
e kolorowe groszki
o wykataczki
e paluszki (opcjonalnie)

Wykonanie:

Przygotowanie dekoracji: mase marcepanowg podzieli¢ na dwie czesci 3/4i1/4.
Wiekszg zabarwi¢ czarnym barwnikiem, a mniejszg pomaranczowym dodajgc
kazdego barwnika w proszku stopniowo, az do uzyskania pozadanego odcienia.
Odtamac¢ mate kawatki pomaranczowego marcepanu (2-3 g) i rozwatkowujgc w
dtoniach uformowaé marchewki. Z kawatkéw czarnego marcepanu (5 g) uformo-
wac kulki na rondo kapelusza, mocno sptaszczy¢ i mate wateczki (3 g) na gore
kapelusza i zlepi¢ je razem. Nastepnie uformowac po 4 mate kuleczki na usmiech

kazdego batwanka i troche wieksze na oczy.

Przygotowanie trufli: olej kokosowy roztopi¢ w kapieli wodnej (miseczke z olejem umiesci¢ na matym garnuszku z wrzacg wodg). Widrki kokosowe wsypac
do miseczki, doda¢ ptynny olej kokosowy, syrop klonowy i mleko kokosowe. Catos¢ doktadnie wymieszaé tyzka.

Z masy formowac kulki o wadze 50 g i mniejsze 30 g (na gtdwke batwanka). Masa bedzie sie nieznacznie lepi¢ do rgk (mozna lekko zwilzy¢ dtonie). Uformo-
wane kulki obtoczy¢ doktadnie w wiérkach kokosowych.

Sktadanie: na gore w Srodek wiekszej kulki kokosowej (50 g) whi¢ wykataczke do potowy, aby wystawat ostry koniec. Mniejszg kulke (30 g) czyli gtdowke
batwanka nabi¢ na wystajaca wykataczke. Czubek wykataczki bedzie wystawat ponad gtéwke batwanka i nabic¢ na niego kapelusz. Przylepi¢ batwankom oczy
i usta, a na kawatek wykataczki doczepi¢ nos z marchewki, by sie lepiej trzymat. Nastepnie doklei¢ kolorowe guziki i przymocowac paluszki jesli uzywamy
do dekoracji. Na koniec kazdemu batwankowi zwigza¢ ciepty szalik;)

Gotowe batwanki schtodzi¢. Po dtuzszym przechowywaniu w lodéwce batwanki mocno stwardniejg. Przed podaniem wyjac¢ je z lodéwki i pozostawi¢ w
temperaturze pokojowej na kilkanascie minut.
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