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...dla ludzi ze smakiem

Smaker to serwis dla wszystkich mifosnikéw gotowania
i dobrego jedzenia. Znajdziesz w nim ponad 85 tysiecy
sprawdzonych przepiséw, a takze filmy, pokazujgce
krok po kroku, jak przygotowaé zaskakujgce i smaczne

potrawy.

Ponadto, w serwisie mozesz przeczytac artykuty petne
ciekawostek, porad oraz interesujqgcych faktéw na
temat kulinariéw i zywienia.

Juz dzisiaj dotgcz do spotecznosci pasjonatow
gotowania, ktorzy odkrywajg nowe smaki. Dziel swojq
pasja i zarabiaj dzieki przepisom!
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Teksty: Dr. Oetker

Projekt oktadki: Sylwia Cisowska

Sktad i tamanie: Sylwia Cisowska, Joanna Jagodzinska

Fotografie: Dr. Oetker



SPIS TRESCI

m BEZA MATCHA & LIMONKA

PRZEKLADANIEC Z FISTASZKAMI

o
N

DESER DIAMENTOWE OWOCE

CIASTO TRUSKAWKOWO-
SMIETANKOWE

TARTA Z GALARETKA KRYSTALICZNA

TARTA Z MUSEM TRUSKAWKOWYM

PELNOZIARNISTA TARTA Z
TRUSKAWKAMI

PLACEK Z TRUSKAWKAMI

=
N

SERNIK NA ZIMNO
BEZA Z MASA gMIETANOWA | MALINAMI
BEZY SLtONY KARMEL Z ORZECHAMI

SERNIK NA ZIMNO MATCHA & LIMONKA

N
N

ROLADA Z OWOCAMI LESNYMI

SERNIK "KALEJDOSKOP"
TORT SLtONY KARMEL & POPCORN

MALINOWY OBLOCZEK
TRUSKAWKOWE TRIO

w
N

TARTA Z GALARETKA KRYSTALICZNA

TARTA Z MASA SMIETANOWA Z OWOCAMI
LESNYMI )

BABECZKI Z MASA SMIETANOWA |
OWOCAMI







BEZA MATCHA & LIMONKA

& drednie o) 12 (D20

sposdb przygotowania

Piekarnik rozgrzej do temperatury 120°C. Blache z wyposazenia
piekarnika wytdz papierem do pieczenia. Do miski wlej biatka, dodaj
cukier i miksuj na wysokich obrotach do uzyskania sztywnej piany.
Masa powinna by¢ biata i gesta. Pod koniec ubijania dodaj make
ziemniaczang, wymieszaj.

Z masy utworz blat o $rednicy ok. 22 cm, tworzac na $rodku
wgtebienie. Beze wtoz do piekarnika i piecz przez 30 minut.

Beze pozostaw w piekarniku do catkowitego wystudzenia. Wgtebienie
w bezie posmaruj biatg czekoladg. Zapobiegnie to wsigkaniu masy
dmietanowej do bezy.

Susz beze w piekarniku nagrzanym do temperatury 100°C przez okoto
150 minut.

Schtodzong smietanke ubij mikserem. Pod koniec ubijania dodaj mase
$mietanowa i delikatnie wymieszaj na mnigejszych obrotach. Na beze
wytdz mase smietanowa, udekoruj kawatkami truskawek, plasterkami
limonki i $wiezg mieta.

Dr.Oetker
2

5 biatek

250 g cukru

1 tyzeczka maki
ziemniaczanej
30 g czekolady
biatej

500 ml smietanki 30% tt.
(schtodzonej)

. 1 opakowanie Masy

$mietanowej Matcha &
Limonka Dr. Oetkera

100 g truskawek
1 limonka
2 gatazki miety



https://www.oetker.pl/pl-pl/nasze-produkty/kremy-i-masy/masy-smietanowe/masa-smietanowa-matcha-limonka.html




PRZEKLADANIEC ZE SLONYM
KARMELEM | FISTASZKAMI

& srednie Yo 20 (B) 40,

sposdb przygotowania

Piekarnik nagrzej do 170°C, prostokatng blache o wym. 23 x 29 cm
wytdz papierem do pieczenia. Maki przesiej z proszkiem do pieczenia.
Zottka utrzyj z cukrem na jasng mase, dodaj skorke, sok z cytryny i
zmiksuj. Dodaj suche sktadniki i krotko wymieszaj . Biatka ubij na

sztywno, dodaj do masy i wymieszaj do uzyskania jednolitej konsystencji.

Gotowe ciasto wytdz rownomiernie do blaszki i wstaw do piekarnika.
Piecz przez 25-30 minut. Po upieczeniu wystudz.

Dobrze schtodzong $mietanke ubij na sztywno, pod koniec ubijania dodaj
zawartos$c opakowania masy $mietanowej stony karmel i zmiksuj na
jednolitg konsystencje. Masto orzechowe wymieszaj doktadnie z 3-4
tyzkami masy stony karmel.

Czekolade rozpus¢ powoli razem z mastem w rondelku na niewielkiej
mocy palnika. Wymieszaj na jednolitg konsystencje.

Wystudzony biszkopt przekroj na pot na dwa blaty, jeden utéz w formie.
Dolny blat posmaruj rownomiernie kremem fistaszkowym, posyp
posiekanymi orzeszkami i docisnij je do kremu. Nastepnie wytdz
rownomiernie ok. 2/3 masy stony karmel i przykryj drugim blatem
biszkoptu. Wierzch posmaruj pozostata czescig kremu, ozddb polewsg
czekoladowg i posyp orzeszkami.

Dr.Oetker

2

100 g maki
1 tyzka maki
ziemniaczanej

. 1tyzeczka Proszku do

pieczenia Dr. Oetkera
4 jajka

. 160 g cukru
. sokiskdrka z cytryny

. 500 ml $mietanki 30% tt.

(schtodzonej)

1 opakowanie Masy
$mietanowej Stony Karmel
Dr. Oetkera

150 g masta orzechowego

. 60 g orzeszkdéw ziemnych

solonych

. 50 g czekolady deserowe;

lub gorzkiej
25 g masta

50 g orzeszkow
ziemnych solonych


https://www.oetker.pl/pl-pl/nasze-produkty/kremy-i-masy/masy-smietanowe/masa-smietanowa-matcha-limonka.html




DESER DIAMENTOWE OWOCE

fraugr?(gls? W@R poﬂ.:je r%rgt

sposOb przygotowania

Zagotuj wode i odmierz 800 ml. Zawartos$é torebki z galaretkg wsyp do
wody i doktadnie wymieszaj, az do rozpuszczenia.

Do formy o wymiarach 21 cm x 21 cm wlej cienkg warstwe galaretki (na
ok. 0,5 cm). Wstaw naczynie do lodowki i schtddz. Gdy galaretka
zacznie wyraznie teze¢ pouktadaj w niej owoce, zachowujgc miedzy
nimi takg samg odlegtosc.

Wstaw do lodéwki na okoto 10 minut do stezenia. Reszte galaretki

wylewaj rownomiernie cienkg struzkg do formy i wstaw do loddwki na
okoto 3 godziny do catkowitego stezenia.

Dr.Oetker

800 ml wody

2 opakowania Galaretki
krystalicznej o smaku
cytrynowym Dr. Oetkera
15 malin

15 borowek amerykanskich



https://www.oetker.pl/pl-pl/nasze-produkty/kremy-i-masy/masy-smietanowe/masa-smietanowa-matcha-limonka.html




CIASTO TRUSKAWKOWO-

SMIETANKOWE

srednie U
% trudnosé )jR pozrc4j.e

sposdb przygotowania

Truskawki umyj, osusz i usun szyputki. Piekarnik nagrzej do temp.
170°C. Blache o wym. 24 x 35 cm wytdz papierem do pieczenia.

Make przesiej z proszkiem do pieczenia. Biatka oddziel od z6ttek. Biatka
ubij mikserem na najwyzszych obrotach, caty czas ubijajgc dodawaj
stopniowo cukier. Nastepnie dodawaj kolejno zéttka ciggle ubijajac.
Cienkim strumieniem wlewaj do masy olej caty czas mieszajac. Make z
proszkiem delikatnie wymieszaj z masg przy pomocy szpatutki. Ciasto
przetdz do blachy. Na wierzch ciasta wytdz potowki truskawek
rozcigciem do dotu i lekko je wcisnij. Kilka truskawek odtéz do
dekoracji.

Ciasto wstaw do piekarnika i piecz do tzw. suchego patyczka. Po
upieczeniu wyjmij z piekarnika i wystudz.

Schtodzong $mietanke ubij na sztywno. Pod koniec ubijania dodaj
zawartosc¢ opakowania masy smietanowej i krotko zmiksuj do
potgczenia sktadnikdw. Gotowg mase wytdz réwnomiernie na ciasto,
catosé odstaw do lodéwki do schtodzenia na ok. 1 h. Przed podaniem
udekoruj truskawkami.

2

500 - 600 g truskawek

. 150 g maki
. Y2 tyzeczki Proszku do

pieczenia Dr. Oetkera
3jajka
90 g cukru

. 75 mloleju

500 ml $mietanki 30% tt.
(schtodzonej)

. 1 opakowanie Masy

Smietanowej smak
Smietankowy Dr. Oetkera



https://www.oetker.pl/pl-pl/nasze-produkty/kremy-i-masy/masy-smietanowe/masa-smietanowa-matcha-limonka.html




TARTA Z GALARETKA

KRYSTALICZNA

$rednie R
% trudnosé )j. porcje

sposdb przygotowania

Zagotuj wode i odmierz 400 ml wody. Zawarto$¢ torebki z galaretkg
wsyp do wody i doktadnie wymieszaj, az do rozpuszczenia. Wystudz, a
nastepnie odstaw do lodéwki do lekkiego stezenia.

Tortownice o ér. 24 cm wytdz papierem do pieczenia. Herbatniki
przetdz do grubego worka foliowego i uzywajgc watka, drobno pokrusz.
Mieszajgc stopniowo dodawaj rozpuszczone masto do herbatnikow, az
masa ,ciasteczkowa” zacznie by¢ klejgca. Nastepnie roztdz jg
rownomiernie w tortownicy réwniez na bokach formy (na wysokos$¢ ok.
3 cm). Doktadnie doci$nij, aby utworzy¢ stabilny spdd ciasta. Schtodz
w lodéwce przez ok. 15 minut.

Budyn i cukier rozpus¢ w zimnej smietance. Przelej go do garnka i ciggle
mieszajgc, podgrzewaj do czasu, az budyn zgestnieje. Budyn wylej na

ciasteczkowy spdd i przykryj folig spozywcza. Odstaw do wystudzenia.

Na przestudzony budyn potdz swieze owoce. Zalej je tezejgca
galaretka. Ciasto odstaw do lodéwki do catkowitego stezenia.

2

400 ml wody

1 opakowanie
Galaretki krystalicznej
smak truskawka-
wanilia Dr. Oetkera

220 g herbatnikow
110 g masta
(roztopionego)

1 budyn o smaku
waniliowym Dr. Oetkera

3 tyzki cukru

500 ml smietanki 30% tt.
(schtodzonej)

75 g borowek
amerykanskich
75 g malin



https://www.oetker.pl/pl-pl/nasze-produkty/kremy-i-masy/masy-smietanowe/masa-smietanowa-matcha-limonka.html




TARTA Z MUSEM
TRUSKAWKOWYM

& srednie o) 15 (B 6o,

sposOb przygotowania

Serek mascarpone i maslanke wyjmyj z lodéwki na ok. 2 godz. przed
przygotowaniem.

Masto rozpusé i ostudz. Herbatniki pokrusz na drobne kawatki, potacz z
mastem i wytéz nim dno formy o $r. 24 cm oraz boki doktadnie
uciskajgc. Spod wstaw do lodéwki do schtodzenia.

Listki zelatyny namocz w zimnej wodzie ok. 5 - 7 minut. Mascarpone
utrzyj z maslankg, cukrem i startg skorka z cytryny. Listki zelatyny
podgrzej w garnku, nie gotuj. 4 tyzki masy wymieszaj z rozpuszczong
zelatyna, a nastepnie potgcz z resztg masy. Mase roztéz réwno na
spodzie i wstaw do schtodzenia do loddwki na ok. 2 godz.

Listki zelatyny namocz w zimnej wodzie przez 5 - 7 minut. Truskawki
zmiksuj (jesli uzytes mrozonych truskawek najpierw je rozmroz),
wymieszaj z cukrem pudrem. Zelatyne rozpusé w garnku, nie gotuj. 3
tyzki musu wymieszaj z rozpuszczong zelatyng, a nastepnie dodaj do
pozostatej czesci musu. Catos¢ doktadnie wymieszaj. Gotowy mus
wylej na wierzch masy sernikowej i odstaw do schtodzenia na ok. 6
godz. w lodéwce.

Dr.Oetker

110 g masta
220 g herbatnikow

4 listki Zelatyny w listkach
Dr. Oetkera

. 500 g serka mascarpone

250 ml maslanki
100 g cukru

. skorkaz 1 cytryny

2 listki Zelatyny w listkach
Dr. Oetkera

. 250 g truskawek

3 tyzki cukru pudru



https://www.oetker.pl/pl-pl/nasze-produkty/kremy-i-masy/masy-smietanowe/masa-smietanowa-matcha-limonka.html




PELNOZIARNISTA TARTA Z
TRUSKAWKAMI

2 srednie U ap
@ trudnosé l}i@E’ pg;czje @ rﬂ'rgt

, . . 200 g ciastek zbozowych
SPOSOb prZLJQOtOdeld . 20 g Ciemnego Kakao
Ciastka zbozowe przetéz do grubego worka foliowego i uzywajac watka, Dr. Oetkera

drobno pokrusz. Dodaj kakao i dobrze wymieszaj z ciasteczkami. - 100 g masta

Rozpuszczone masto stopniowo dodawaj do herbatnikow, az masa
zacznie by¢ klejgca. Roztdz rownomiernie na spodzie i bokach formy do
tarty o $r. ok. 23 cm. Doktadnie docisnij, aby utworzy¢ stabilny spdd
ciasta. Wstaw do lodéwki na ok. 15 minut.

. 250 g serka mascarpone

. 250 ml $mietanki 30% tt.
(schtodzonej)

. 1 opakowanie Masy
$mietanowej Matcha &
Limonka Dr. Oetkera

Serek mascarpone razem ze schtodzong smietanka ubij mikserem. Pod
koniec dodaj zawarto$¢ opakowania masy smietanowej. Catosc
delikatnie wymieszaj na najmniejszych obrotach. Mase roztéz na
spodzie tarty.

. 250 g truskawek

Na kremie utéz swieze truskawki pokrojone w éwiartki. Czekolade . 50 g czekolady deserowej

deserowg rozpus¢ w kapieli wodnej lub mikrofaldwce, a nastepnie polej
ciasto rozpuszczong czekoladg. Przygotowane ciasto wstaw do
lodowki na ok. 3 h.

DrOetker
(2)
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PLACEK Z TRUSKAWKAMI

& srednie JO) 24 (D) 40,

sposdb przygotowania

Foremke o wymiarach 30 x 25 cm wysmarowaé mastem i wysypaé
butka tarta.

Przygotowac kruszonke. W misce zagnie$é masto, make, cukier i cukier
wanilinowy. Wstawi¢ do lodéwki na czas przygotowania ciasta.

Jajka umyé¢, oddzieli¢ zottka od biatek. Z biatek ubi¢ mikserem sztywng
piane, pod koniec dodajgc cukier i cukier wanilinowy. Nastepnie dodac
z0ttka. Make wymieszac z proszkiem do pieczenia, potgczy¢ z masg
jajeczng, powoli dodajac olej i maslanke. Truskawki umyé, usungc
szyputki, wieksze pokroi¢ na potdwki. Truskawki utozy¢ na ciescie i
posypac kruszonka.

Blache wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury 170°C. Piec
przez 55-60 minut.

2

45 g masta

. 40 g maki
. 15 gcukru
. 1 opakowanie Cukru

wanilinowego 8 g
Dr. Oetkera

2 jajka

220 g cukru

2 opakowania Cukru
wanilinowego 8¢

Dr. Oetkera

3 tyzeczki Proszku do
pieczenia Dr. Oetkera
375 g maki

250 ml maslanki

125 ml oleju

300 g truskawek
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SERNIK NA ZIMNO

& srednie o) 12 (D) 40

sposdb przygotowania

Dno tortownicy o $rednicy 24 cm wytdz papierem do pieczenia, boki
wysmaruj mastem. Herbatniki przetdz do grubego worka foliowego i za
pomocg watka drobno pokrusz. Dodaj rozpuszczone masto i dobrze
wymieszaj. Mase ciasteczkowg roztdz na spodzie tortownicy i
delikatnie docisnij, tak by utworzy¢ stabilny spdd. Wstaw do lodowki do
schtodzenia.

Zagotuj wode i odmierz 300 ml. Wsyp dwie galaretkii mieszaj do
catkowitego rozpuszczenia. Odstaw do wystudzenia. Twardg zmiksuj
ze $mietanka i cukrem pudrem. Stopniowo wlewaj wystudzong
galaretke, az do potgczenia sie sktadnikdw. Catosé przelej do formy i
odstaw na 2 h.

Truskawki umyj i osusz. Odtéz 7-8 truskawek. Pozostate owoce pokrdj

w plasterki i zalej je lekko tezejgca galaretky. Wstaw do loddwki na ok.
2h.

Odtozone wczesniej truskawki pokréj w plasterki, a nastepnie jeszcze
na pot. Smietanke ubij z tyzeczka cukru pudru. Przetdz ja do rekawa
cukierniczego i wyciskaj ubitg $mietanke na galaretke na ciescie. Na
$mietance utdz truskawki, tworzac motylki.

2

. 150 g herbatnikow
. 80 gmasta

300 ml wody

2 opakowania Galaretki
krystalicznej smak
truskawka-wanilia

1000 g twarogu

200 ml smietanki 30% tt.
(schtodzonej)

. 100 g cukru pudru

. 500 g truskawek

. 500 ml wody

. 1 opakowanie Galaretki o
smaku truskawkowym
Dr. Oetkera

« 100 ml $mietanki 30% tt.
(schtodzonej)

. 1 tyzeczka cukru pudru


https://www.oetker.pl/pl-pl/nasze-produkty/kremy-i-masy/masy-smietanowe/masa-smietanowa-matcha-limonka.html
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BEZA Z MASA SMIETANOWA |

MALINAMI
& sredrie Yo 10 (D) 40,

sposdb przygotowania

Piekarnik nagrzej do temperatury 110°C (grzanie géra-dot). Blache z
wyposazenia piekarnika wytdz papierem do pieczenia.

Do miski wlej biatka, dodaj cukier, sol i miksuj na najwyzszych obrotach
przez 15 minut, do uzyskania I$nigcej, sztywnej masy.

Piane rozsmaruj na blasze na okragty blat o grubosci okoto 4 cm. Piecz
przez okoto 110 minut.

Schtodzong $mietanke ubijaj mikserem. Pod koniec ubijania dodaj
zawartosc opakowania masy smietanowej. Catos¢ delikatnie
wymieszaj na najmniejszych obrotach.

Na wystudzong beze (po ok. 1 h) wytéz tyzkg mase $mietanows i
udekoruj malinami i listkami migty.

Dr.Oetker
2

. 4 biatka
. 250 g cukru
. 1 szczypta soli

. 500 ml smietanki 30% tt.
(schtodzonej)

. 1 opakowanie Masy
$mietanowej Malinowej z
kawatkami owocow
Dr. Oetkera

. 460 g malin
. Blistkow miety



https://www.oetker.pl/pl-pl/nasze-produkty/kremy-i-masy/masy-smietanowe/masa-smietanowa-matcha-limonka.html




BEZY SLONY KARMEL Z

ORZECHAM]
& srednie JO) .8, (D29,

sposdb przygotowania

Piekarnik nagrzej do temp. 130°C, blache z wyposazenia piekarnika
posmaruj cienko mastem i wytdz papierem do pieczenia. Biatka ubijaj na
najwyzszych obrotach miksera, az do uzyskania puszystej, ,miekkiej”
piany wowczas zacznij dodawac stopniowo cukier, tyzka po tyzce.
Ubijaj, az masa stanie sie gtadka i ISnigca, dodaj sok z cytryny i krotko
zmiksuj, a nastepnie zmnigjsz obroty miksera i dodaj make
ziemniaczana. Zmiksuj do potgczenia sie sktadnikow.

Z gotowej masy, na blasze do pieczenia wykonaj 6 gniazdek, po
uformowaniu natychmiast wstaw do nagrzanego piekarnika. Zmniejsz
temperature pieczenia do 110°C. Po upieczeniu wystudz.

Schtodzong $mietanke ubij na sztywno, pod koniec ubijania dodaj
zawartos¢ opakowania masy $mietanowej i ubijaj jeszcze przez chwile

do potagczenia sie sktadnikow.

Gotowe gniazdka bezowe wypetnij kremem i posyp duzg iloscig
orzechow.

Dr.Oetker

2

. 6 biatka

. 300 g cukru

. 1 tyzka soku z cytryny

. 1 tyzeczka maki
ziemniaczanej

. 500 ml smietanki 30% tt.
(schtodzonej)

. 1 opakowanie Masy
$mietanowej Stony Karmel
Dr. Oetkera

. 100 g orzechow wtoskich
grubo posiekanych
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SERNIK NA ZIMNO MATCHA &
LIMONKA

g edne jo) 2

, . . 160 g ciastek maslanych
SPOSOb pquQOtOdeld . 70 g masta (rozpuszczonego)
Okragta forme o ér. 24 cm wytéz papierem do pieczenia. Ciastka + 1 ptaska tyzka Ciemnego
pokrusz na piasek, wymieszaj z kakao, a nastepnie dodaj roztopione Kakao Dr. Oetkera

masto i doktadnie wymieszaj. Wysyp cato$¢ rownomiernie do formy i

tyzka docisnij na catej powierzchni tak, aby uformowac spdd. Wstaw na 500 g twarogu trzykrotnie

krétko do lodéwki, aby spdd zwigzat i byt zwarty. mielonego

. 130 g cukru
Twardg wymieszaj z cukrem i cukrem z wanilig, az sie rozpuszcza. . 2-3tyzeczki Cukru z wanilig
Zelatyne zalej niewielka ilo$cig wody i pozostaw na chwile do Bourbon z Madagaskaru
napecznienia. W miedzyczasie ubij $mietanke na sztywno, dodaj do Dr. Oetkera
twarogu i delikatnie wymieszaj na jednolita konsystencje. Napeczniata - 250 ml $mietanki 30% tt.
zelatyne rozpusé w kapieli wodnej (nie gotuijl), dodaj do niej 3-4 tyzki - 10gZelatyny 20g

masy serowej, wymieszaj a nastepnie przelej do pozostatej masy i Dr. Oetkera
doktadnie wymieszaj, aby réwnomiernie rozprowadzi¢ zelatyne. Gotowg
mase przelej do formy, wyrdéwnaj i wstaw do lodéwki na ok. 1,5 h do

o . 500 ml $mietanki 30% tt.
stezenia.

(schtodzonej)

. 1 opakowanie Masy
$dmietanowej Matcha &
Limonka Dr. Oetkera

Dobrze schtodzong smietanke ubij na sztywno, pod koniec ubijania
dodaj zawartos¢ opakowania masy smietanowej i krotko zmiksuj do
potaczenia sig sktadnikéw. Od razu wytdz catosé na stezatg wezesniej
mase serowa, wyrownaj i wstaw do lodéwki do schtodzenia.

. 5-6szt. bezy (mate)
Wierzch sernika udekoruj owocami granatu, bezikami i limonka. . 1granat

. 1limonka
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ROLADA Z OWOCAMI
LESNYMI

& trudne 0,22 D89,

sposdb przygotowania

Piekarnik nagrzej do temperatury 190°C. Blache z wyposazenia
piekarnika wytdz papierem do pieczenia.

Make przesiej z proszkiem do pieczenia. Biatka oddziel od z6ttek i ubij z
solg na najwyzszych obrotach miksera na sztywng piane. Pod koniec
ubijania dodaj stopniowo cukier. Ciggle ubijajgc dodawaj kolejno zottka.
Zmniejsz obroty miksera i delikatnie wymieszaj z wczesniej przesiang
maka i proszkiem do pieczenia.

Biszkoptowg maseg wytdz réwnomiernie na przygotowang blache. Piecz
przez ok. 12 minut. Goracy biszkopt przetdz na czysta Sciereczke
papierem do géry dnem i delikatnie sciggnij papier. Ciasto przykryj
$ciereczka i zwin w rolade. Odstaw do catkowitego wystudzenia.

Schtodzong $mietanke ubijaj mikserem. Pod koniec dodaj zawartos¢
opakowania masy $mietanowej, rozmrozone owoce i sok z cytryny.
Catosc¢ delikatnie wymieszaj na najmniejszych obrotach.

Rozwin wystudzonag rolade i rozsmaruj na niej mase smietanowg rowna

warstwa. Zwin ciasno i wstaw do lodéwki. Przed podaniem oprosz
cukrem pudrem i udekoruj owocami.

2

100 g maki

. 1tyzeczka Proszku do

pieczenia Dr. Oetkera

. Bjajek

1 szczypta soli
100 g cukru

. 500 ml $mietanki 30% tt.

(schtodzonej)

1 opakowanie Masy
$mietanowej o smaku
Smietankowym Dr. Oetkera

. 70 g mieszanki owocow

le$nych (mrozonych)
2 tyzki soku z cytryny

100 g borowek
amerykanskich
100 gjezyn

20 g cukru pudru
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SERNIK "KALEJDOSKOP®

srednie
trudnosé

sposdb przygotowania

Kazdg galaretke rozpuéé osobno w 300 ml przegotowanej gorgcej wody
irozlej do trzech ptaskich naczyn. Odstaw do catkowitego stezenia.
Dno tortownicy o $rednicy 24 cm wytdz papierem do pieczenia.

ﬁ.R porcje rﬂ'rgt

Kilka herbatnikéw odtdz do posypania ciasta. Pozostate przetdz do
grubego worka i przy pomocy watka drobno pokrusz. Wymieszaj z
roztopionym mastem i wytdz réwnomiernie na dno formy. Odstaw do
lodowki na czas przygotowania sernika.

Galaretki rozpus¢ we wrzatku, wymieszaj do rozpuszczenia sie
galaretkii odstaw do wystudzenia. Serek mascarpone zmiksuj z
jogurtem, dodaj przesiany cukier puder, wymieszaj. Caty czas
mieszajac, dodaj wystudzong galaretke. Stezone kolorowe galaretki
pokréj na kawatki i wmieszaj w mase serowg. Odstaw na kilka minut do
lodéwki, by masa zaczeta tezec. Tezejgcg mase przelej na
przygotowany spéd, wyréwnaj. Odstaw na kilka godzin do loddwki.

Przed podaniem posyp pokruszonymi herbatnikami i udekoruj owocami.

Dr.Oetker

2

900 ml wody (wrzacej)

. 1 opakowanie Galaretki o

smaku kiwi Dr. Oetkera

. 1 opakowanie Galaretki o

smaku malinowym
Dr. Oetkera

. 1 opakowanie Galaretki o

smaku cytrynowym
Dr. Oetkera

150 g herbatnikow
80 g masta (roztopionego)

2 opakowanie Galaretki
krystalicznej o smaku
cytrynowym Dr. Oetkera
300 ml wody (wrzacej)
250 g serka mascarpone
800 g jogurtu naturalnego
2% tt.

120 g cukru pudru

. 20 gmalin
. 20gjezyn
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TORT SLtONY KARMEL &
POPCORN

&) érednie o) 10 (D) 6o,

sposdb przygotowania

Dno formy o $r. 20 cm wytdz papierem do pieczenia. Piekarnik nagrze;j
do temp. 170°C. Z potowy sktadnikow przygotuj pierwszy biszkopt.
Make, kakao i proszek do pieczenia przesiej razem do miski. Biatka ubij
na sztywna piane, pod koniec ubijania dodawaj stopniowo cukier.
Nastepnie ciggle ubijajac dodawaj kolejno zottka i miksuj doktadnie na
jednolitg mase. Do masy wsypuj stopniowo suche sktadniki delikatnie
mieszajgc. Ciasto wytdz do formy i wyréwnaj.

Forme z ciastem wstaw do nagrzanego piekarnika i piecz do tzw.
suchego patyczka (okoto 30 minut). Po upieczeniu wyjmij biszkopt i
delikatnie uderz dnem o blat, aby pozby¢ sie nadmiaru pecherzykow
powietrza. Odstaw do wystudzenia.

Z drugiej potowy sktadnikéw upiecz drugi biszkopt. Obydwa biszkopty
nalezy przekroi¢ w poprzek, aby uzyskac 4 blaty.

Smietanke ubij na sztywno, pod koniec ubijania dodaj mase
$mietanowa i delikatnie zmiksuj. Blat biszkoptu utéz na paterze, pokryj
go rownomiernie masa, przykryj nastepnym blatem i ponownie przykryj
masg. Tak postepuj z pozostatymi blatami biszkoptu. Doktadnie
wygtadz mase na bokach tortu, ale nie pokrywaj nim bokéw biszkoptu.
Schtodz w lodéwcee 1-2 h. Udekoruj tort solonym popcornem.

2

90 g maki

. 3tyzki Ciemnego Kakao

Dr. Oetkera

. Y tyzeczki Proszku do

pieczenia Dr. Oetkera
6 jajek

. 160 g cukru

500 ml smietanki 30% tt.
(schtodzonej)

1 opakowanie Masy
S$mietanowej Stony Karmel
Dr. Oetkera

50 g popcornu solonego
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MALINOWY OBtLOCZEK

trudne
trudnosé R pg-rge %%lg

spos6b przygotowania

Piekarnik nagrzej do temp. 140°C. Forme do pieczenia o wym. 32 x 21
cm, odwré¢ do gory dnem, posmaruj lekko mastem i potdz na nie papier
do pieczenia by nieco zwisat na boki. Biatka umies¢ w misie miksera i ubij
na sztywna piane. Pod koniec ubijania dodawaj stopniowo cukier. Gotowg
mase bezowg rozsmaruj na blasze, posyp ptatkami migdatéw i wstaw do
piekarnika. Piecz przez 60 minut.

Galaretki rozpus¢ we wrzgcej wodzie, wymieszaj do rozpuszczenia, a
nastepnie schtodz do uzyskania gestej konsystenciji.

Piekarnik nagrzej do 180°C . Forme do pieczenia o wym. 32 x 21 cm
wysmaruj na dnie mastem i wytdz papierem. Make przesiej z proszkiem
do pieczenia. Miekkie masto utrzyj mikserem na jasng mase, nastepnie
dodaj cukier, cukier wanilinowy, szczypte solii dalej ucieraj. Stopniowo
dodawaj po jednym zottku. Nastepnie dodawaj do masy po tyzce
przesianej maki i miksuj do potgczenia sktadnikéw. Ciasto rozsmaruj na
spodzie formy cienkg warstwa, a nastepnie piecz do zarumienienia przez
ok. 20 minut. Po upieczeniu przestudz, a nastepnie wyjmij ciasto z formy.

Gotowy spdd zdejmij z papieru do pieczenia i przetdz do formy w ktorej
byt pieczony. Galaretke wymieszaj z malinami i wytdz rownomiernie na
spdd z ciasta. Odstaw do loddwki do stezenia.

Schtodzong $mietanke ubij na sztywno. Pod koniec ubijania dodaj mase
dmietanowa i krotko zmiksuj do potgczenia. Gotowg mase wytdz réwna
warstwag na galaretke z malinami, a nastepnie przykryj wczesniej
upieczong bezg. Odstaw do lodéwki do schtodzenia.

2

3 biatka

. 150 g cukru
. 100 g ptatkéw migdatowych

2 Galaretki o smaku
malinowym Dr. Oetkera
800 ml wody (wrzacej)

100 g masta (miekkiego)
100 g cukru

1 opakowanie Cukru
wanilinowego 8g Dr. Oetkera
1 szczypta soli

3 zottka

125 g maki

Y tyzeczki Proszku do
pieczenia Dr. Oetkera

500 g malin

500 ml $mietanki 30% tt.
(schtodzonej)

1 opakowanie. Masy
$mietanowej Malinowej z

kawatkami owocow

Dr. Oetkera
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TRUSKAWKOWE TRIO

&t 10).58 © 4

spos6b przygotowania

Forme o wymiarach 24 x 28 cm wytdz papierem do pieczenia. Na spodzie
pouktadaj pierwszg warstwe herbatnikow.

Galaretke rozpusc we wrzatku, doktadnie wymieszaj i odstaw do
wystudzenia. Truskawki zblenduj na gtadka mase, dolej wystudzong
galaretke i ponownie zblenduj, do powstania pianki. Mus odstaw do
lodéwki do lekkiego stezenia.

Cwieré szklanki mleka wymieszaj z budyniem i cukrem. Pozostate mleko
zagotuj, przelej budyn i caty czas mieszajgc, ponownie zagotu;.
Ugotowany budyn przykryj folig i odstaw do wystudzenia.

Miekkie masto utrzyj mikserem na puszysty krem i stopniowo, caty czas
miksujac, dodawaj wystudzony budyn. Krem budyniowy wytdz
rownomiernie na herbatniki i przykryj drugg warstwa ciasteczek. Kiedy
truskawkowy mus zacznie gestniec, przetdz go na herbatniki. Utdz na
nim kolejng warstwe ciasteczek.

Galaretke krystaliczng rozpusé w 500 ml wrzagtku, wymieszaj i odstaw do
wystudzenia. Smietanke ubij na sztywno, pod koniec dodajac
wymieszany cukier puder ze $miatan-fixem. Ubitg $mietanke wytdz na
wierzch ciasta. Truskawki przekroj na pot i doktadnie osusz. Kiedy
galaretka bedzie juz gesta, ale jeszcze lejaca, pouktadaj truskawkina

dmietance i polej je galaretka.
Dr.Oetker

. 300 g herbatnikow

150 ml wody (wrzacej)

1 opakowanie Galaretki o
smaku truskawkowym
Dr. Oetkera

. 400 g truskawek (Swiezych)

400 ml mleka

. 1 opakowanie Budyniu smak

waniliowy Dr. Oetkera

. btyzek cukru

200 g masta (miekkiego)

. 1 opakowanie Galaretki

krystalicznej smak
truskawka-wanilia
Dr. Oetkera

500 ml wody (wrzacej)
250 g truskawek ($wiezych)

« 250 ml $mietanki 30% tt.

(schtodzonej)

1 tyzka cukru pudru

1 opakowanie Smietan-fixu
Dr. Oetkera
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TARTA Z GALARETKA
KRYSTALICZNA

& rednie JO) 26 (D) 49

sposdb przygotowania

Zagotuj wode i odmierz 400 ml wody. Zawarto$¢ torebki z galaretkg
wsyp do wody i doktadnie wymieszaj, az do rozpuszczenia. Wystudz, a
nastepnie odstaw do lodéwki do lekkiego stezenia.

Tortownice o ér. 24 cm wytdz papierem do pieczenia. Herbatniki
przetdz do grubego worka foliowego i uzywajgc watka, drobno pokrusz.
Mieszajac stopniowo dodawaj rozpuszczone masto do herbatnikéw, az
masa ,ciasteczkowa” zacznie by¢ klejgca. Nastepnie roztdz jg
rownomiernie w tortownicy réwniez na bokach formy (na wysokos$¢ ok.
3 cm). Doktadnie doci$nij, aby utworzy¢ stabilny spdd ciasta. Schtodz
w lodéwce przez ok. 15 minut.

Budyn i cukier rozpusé w zimnej $mietance. Przelej go do garnka i ciggle
mieszajgc, podgrzewaj do czasu, az budyn zgestnieje. Budyn wylej na
ciasteczkowy spdd i przykryj folig spozywcza. Odstaw do wystudzenia.

Na przestudzony budyn potdz umyte, odszyputkowane i osuszone

truskawki. Zalej je tezejgca galaretka. Ciasto odstaw do lodéwki do
catkowitego stezenia.

Dr.Oetker

2

« 400 ml wody

. 1 opakowanie. Galaretki
krystalicznej smak
truskawka-wanilia
Dr. Oetkera

. 220 g herbatnikéw
. 110 g masta
(rozpuszczonego)

. 1 opakowanie Budyniu smak

waniliowy Dr. Oetkera

. 3tyzki cukru
. 500 ml $mietanki 30% tt.

. 150 g truskawek
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TARTA Z MASA SMIETANOWA
Z OWOCAMI LESNYMI

&) érednie 4O) 16 (B 40

sposdb przygotowania

Forme do pieczenia tarty o srednicy 24 cm wysmaruj mastem i oprosz
maka. Do miski przesiej make, dodaj sdl, proszek do pieczeniai
wymieszaj. Dodaj pokrojone w kostke masto, cukier puder i jajko.
Zagnie¢ wszystkie sktadniki i uformuj kule. Jesli ciasto za bardzo klei
sie do rgk dodaj troche maki. Kule z ciasta zawin w folie spozywczg i
wt6z do loddwki na 30 minut.

Stolnice oprosz maka i rozwatkuj schtodzone ciasto na grubosé okoto
5 mm. Ciasto owin na watek i ostroznie przetdz na przygotowana
forme. Wstaw do lodéwki na 30 minut.

Przed wstawieniem do piekarnika ponaktuwaj spdd widelcem i obcigz,
przykrywaja papierem do pieczenia z suchg fasolg lub ryzem. Po 20
minutach pieczenia zmniejsz temperature do 180, zdejmij papier z
obcigzeniem i piecz jeszcze przez 5 minut na jasnoztoty kolor. Po
upieczeniu wystudz.

Schtodzong $mietanke ubij mikserem. Pod koniec dodaj zawartosé
opakowania masy $mietanowej, rozmrozone owoce i sok z cytryny.
Catos¢ delikatnie wymieszaj na najmniejszych obrotach. Potowe masy
rozprowadz rowng warstwag na spodzie tarty. Drugg potowe natéz
wokot rantu tarty, uzywajgc dwoch tyzek do formowania owalnych
ksztattow. Wnetrze tarty wypetnij owocami. Udekoruj listkami miety.

2

200 g maki

. 100 g masta
. 1jajko
. 40 g cukru pudru

Y2 tyzeczki Proszku do
pieczenia Dr. Oetkera

. 1 szczypta soli

. 500 ml $mietanki 30% tt.

(schtodzonej)

. 1 opakowanie Masy

$mietanowej smak
Smietankowy Dr. Oetkera

. 70 g mieszanki owocow

le$nych (mrozonych)
2 tyzki soku z cytryny

50 gjezyn

50 g borowek amerykanskich
50 g malin

50 g truskawek

6 - 8 listkow miety
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BABECZKI Z MASA
SMIETANOWA | OWOCAMI

&) 4rednie o) 12 (B 40

. 1 opakowanie Babeczek z

Sposob przygotowania konfitura jagodowa
Na blasze do pieczenia ustaw foremki. Mieszanke do wypieku babeczek gr.éokitkera
wsyp do miski, dodaj jajka, mleko i olej. Cato$¢ wymieszaj rézga lub 1(J]OJ ml mleka

tyzka do uzyskania gtadkiej konsystencji. Potowe ciasta réwnomiernie
roztéz w foremkach do potowy wysokoéci (po ok. 1 tyzce stotowe;j).
Natnij rozek saszetki z konfiturg i wycisnij z niej konfiture do kazde;j
foremki. Na wierzch roztéz reszte ciasta, przykrywajac nim konfiture.

. 50mloleju
. 75gjogurtu
naturalnego 2% tt.

Blache z foremkami wstaw do piekarnika. Piecz przez 20 minut. . 500 ml $mietanki 30% tt.

Upieczone babeczki ostudz. . 1 opakowanie Masy
$mietanowej smak

Do wysokiego naczynia wlej mocno schtodzong $mietanke i ubijaj Smietankowy Dr. Oetkera

mikserem. Pod koniec ubijania wsyp zawarto$¢ opakowania masy - 200 g czarnych jagdd

$mietanowe;j i delikatnie miksuj na najnizszych obrotach. Mase przetoz - 12malin

do rekawa cukierniczego lub woreczka z odcietym rogiem i wyciskaj na
babeczki. Nastepnie posyp kazdg babeczke jagodami, a na wierzchu
utéz maliny.

2

e
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