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KUCHEN 3-BIT / CIASTO 3-BIT

Zutaten

ca. 4 Packungen Kekse

1 Dose Karamelcreme (400g)

750 ml Milch

150 g Butter

1/2 Tasse Zucker

2 Pakete von Pudding Creme/Vanille 0,5 | Milch
400 ml Sahne 36% + 1 Essloffel Puderzucker

2- Cremes Fixes

geriebene Zartbitterschokolade

Zubereitung

1. Kochen Sie den Pudding nach
Verpackungsanweisung mit einer geringeren
Menge an Milch (750 ml statt einen Liter). Kiihle
Butter zum Pudding hinzufligen und mischen.

2.Nehmen sie ein Blatt Backpapier. Legen sie
auf das Papier die erste Schicht aus Keksen.
Giellen sie den Pudding dariiber, bedecken sie
die letzte Schicht mit Keksen, dann eine Schicht
Schlagsahne lber die Kekse. Danach eine
Schicht Karamelcreme und die geriebene
Schokolade. AbschlieRend fiir ein paar Stunden
in den Kuhlschrank stellen.

Sara Stallkamp

Sktadniki

ok. 4 paczek herbatnikéw

1 puszka masy kajmakowej (400 g)

750 ml mleka

150 g masta

1/2 szklanki cukru

2 opakowania budyniu
$mietankowego/waniliowego na 0,5 | mleka
400 ml $mietany 36% + 1 tyzka cukru pudru
2 smietan-fixy

starta gorzka czekolada

Przygotowanie

1.Ugotowac budyn wg przepisu na opakowaniu
w mniejszej ilosci mleka (750 ml zamiast litra).
Ostudzié¢. Masto ubic¢ na puch i powoli dodawa¢é
po tyice budyniu, miksowa¢ do momentu
uzyskania jednolitej masy.

2. Blache wytozy¢ papierem lub folig
aluminiowg. Na papier wylozy¢é pierwsza
warstwe herbatnikdw. Mase kajmakowg wtozy¢
do garnuszka i lekko podgrza¢, nastepnie
rozprowadzi¢ po herbatnikach. Na kajmak
wytozy¢é  kolejng  warstwe  herbatnikéw.
Nastepnie wytozy¢ mase budyniowg, przykry¢
ostatnig warstwa herbatnikdw. Na herbatniki
wytozy¢ warstwe ubitej Smietany z 1 tyzka cukru
pudru i $mietan-fixem. Na S$mietane zetrzec
czekolade. Wstawic na kilka godzin do lodowki.

Weronika Gosk






AMERIKANER / AMERYKANIN

Zutaten

Fiir den Teig:

100g Butter

100 g Zucker

250 g Mehl

1 Packchen Vanillezucker

1 Packchen Puddingpulver (Vanille)
3 Teeloffel Backpulver

2 Eier

3 Essloffel Milch

1 Prise Salz

Fiir den Guss:

2 Essloffel heiRes Wasser
1 Essloffel Zitronensaft
150 g Puderzucker

Zubereitung

1. Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Backblech mit Backpapier auslegen

2. Die weiche Butter in Stiickchen in eine
Rihrschiissel geben und mit den Quirlen
des Rihrgerats cremig riihren.

3. Nach und nach den Zucker, den
Vanillezucker, die Eier, die Milch und das
Puddingpulver zu der Butter geben. Alles
gut verrihren.

4. Mehl und Backpulver mischen und unter
den Teig unterriihren. Der Teig muss
ziemlich fest sein, damit die Amerikaner
nicht zerlaufen. Falls er zu weich ist: noch
etwas Mehl — essloffelweise! — dazugeben.

5. Mit zwei Essloffeln Portionen auf das Blech
setzen. Nicht zu dicht nebeneinander
setzen: die Amerikaner gehen beim Backen
noch auseinander.

6. Das Backblech auf die mittlere Schiene im
Backofen schieben und die Amerikaner ca.
15 Minuten backen, bis sie an den Randern
leicht gebraunt, in der Mitte aber noch hell
sind. Aus dem Backofen holen und auf
einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

Fir den Guss nach und nach heies Wasser und
Zitronensaft zu dem Puderzucker geben, mit einer
Gabel verriihren, bis eine glatte Masse entstanden
ist, die sich gut verstreichen lasst, aber nicht zu
flissig ist. Je 1 Teeloffel Guss auf die flache Seite der
abgekihlten Amerikaner geben, mit einem Messer —
wie ein Butterbrot — verstreichen und trocknen
lassen.

Sara Stallkamp

Ein

Sktadniki

Na ciasto:

100g masta

100g cukru

250 g maki

1 tyzeczka wanilii

1 opakowanie budyniu waniliowego
3 tyzeczki proszku do pieczenia
2 jajka

3 tyzki mleka

1 szczypta soli

Do uzupetniania:

2 tyzki cieptej wody

1 tyzka soku z cytryny
150 g cukru pudru

Przygotowanie
1. Rozgrzac piekarnik do 180 stopni. Wytozy¢
blachy do pieczenia pergaminem.
2. Doda¢ miekkie masto, rozdrobni¢ na mate
kawatki i utrze¢ mikserem.

3. Stopniowo dodawac¢ do masta cukier, cukier
waniliowy, jajka, mleko i budyn. Dobrze
wymieszac.

4. Doda¢ make i proszek do pieczenia.
Starannie wymieszac. Ciasto powinno by¢
dos¢ twarde, tak, zeby Amerykanin sie nie
rozptywat. Jedli ciasto jest zbyt miekkie,
nalezy dodac troche maki — jedng tyzke!

5. Utozy¢ na blaszce porcje z dwdch tyzek,
niezbyt blisko siebie: Amerykanin rosnie w
czasie pieczenia.

6. Blache nalezy umiesci¢ na Srodkowej pétce

piekarnika i piec okoto 15 minut, az ciastka

lekko zarumienig sie na brzegach, a w

srodku pozostang nadal jasne. Wyjgé z

piekarnika i ostudzi¢ na kratce.
Przygotowujgc lukier nalezy stopniowo dodawac
goragcg wode i sok z cytryny do cukru pudru.
Wymiesza¢ widelcem az do uzyskania gtadkiej masy,
ktéra da sie tatwo rozprowadzi¢ na ciastku. Nie moze
by¢ zbyt ptynna. tyzeczkg naktadac lukier na ptaskg
strone ostudzonego ciastka i rozprowadzi¢ nozem
tak, jak na kanapce. Pozostawi¢ do wyschniecia.

Weronika Gosk






BAYRISCHE CREME / KREM BAWARSKI

Zutaten (4 Portionen)
300 ml Milch

1 Vanilleschote(n)

5 Blatt Gelatine (weil3)
4 Eigelb

100 g Zucker

300 g Sahne

Zubereitung

Sahne steifschlagen und die Gelatine Blatt fir
Blatt in kaltes Wasser legen. Die Milch in einen
Kochtopf geben. Die Vanilleschote seitlich
auftrennen und das Mark in die Milch geben.
Die Schote wird vorerst ebenfalls dazugegeben.
Die Milch mit der Vanilleschote erwarmen. Als
nachstes werden Eigelb und Zucker mit dem
Schneebesen geschlagen bis die Masse weil
und cremig ist. Der Zucker muss vollig gelost
sein.

Nun die Vanilleschote aus der Milch nehmen.
Die Milch in eine Schissel unter die Eimasse
rithren. Uber einem Wasserbad bei schwacher
Hitze aufschlagen. Die Gelatine aus dem Wasser
nehmen, ausdriicken und nach und nach unter
Rihren in der Creme auflosen.
Die Creme nun kiihlen. Dazu wird die Schissel
mit der Creme in eine grofRere Schiissel gestellt,
welche mit Eiswirfeln gefillt ist. Nun immer
wieder rihren und warten, bis die Masse
geliert. Kurz vor dem Gelieren wird die steif
geschlagene Sahne untergehoben.
Die Creme nun abdecken und ein paar Stunden
in den Kihlschrank stellen. Zum Stiirzen die
Schissel kurz in warmes Wasser stellen, dann
geht es leichter.

Arbeitszeit: 30 Minuten
Ruhezeit: 2 Stunden

Anna Hawighorst

Sktadniki (4 porcje)
300 ml mleka

1 laska wanilii
zelatyna (biat)

4 76ttka

100g cukru

300g smietany

Przygotowanie

Ubi¢ $mietane na sztywno i przygotowac
zelatyne. Wla¢ mleko do rondla. Rozcigé¢ laske
wanilii, wyskrobac¢ jej wnetrze i razem z laska
doda¢ do mleka. Podgrza¢ mleko z wanilia.
Nastepnie utrze¢ zéttka i cukier, az masa stanie
sie biata i uzyska konsystencje kremu. Cukier
musi sie catkowicie rozpuscié.

Wyjac laske wanilii z mleka. Wymiesza¢ mleko z
utartymi jajami. Ubi¢ w podwdjnym garnku na
matym ogniu, w drugim garnku powinna by¢
woda. Schtodzong Zzelatyne dodawaé matymi
porcjami i wymieszac.

Krem schtodzi¢. Miske z kremem umiesci¢ w
wiekszej misce wypetnionej kostkami lodu.
Odczeka¢ az mieszanina zastygnie. Tuz przed
zgestnieniem, dodac bitg Smietane.

Krem pozostawi¢ na kilka godzin w loddwce.
Przed podaniem wstawi¢ miske z kremem na
krotko do gorgcej wody, to ufatwi jego
odwrdcenie na talerzu.

Pracy: 30 minut
czas odpoczynku: 2 godziny

Joanna Deptuta






BLOCK SCHOKOLADE / BLOK CZEKOLADOWY

Zutaten

250 g Butter

500 g Milchpulver

1/2 Tasse Wasser

1,5 Tassen Zucker oder Puderzucker
6 Essloffel Kakao

ca. 450 g Kekse

eine Handvoll Nisse und Rosinen

Zubereitung

Ich gieRe Wasser in einen Topf und gebe in eine
Schissel Butter, diese erhitze ich im Wasserbad,
bis die Butter schmilzt. Dann flige ich den
Zucker dazu und rihre die Masse so lange, bis
sich der Zucker aufgelost hat. Ich flige Kakao
hinzu und lasse die Masse erkalten. Die Kekse in
eine Plastiktliite geben (einen kleinen Teil fir
spater zur Seite legen) und mit einen StoRel
zerkleinert. Die Halfte (!!!!) diese zerquetschten
Kekse in eine Schissel geben. Darauf flge ich
Kakaomasse (kann warm sein) und das
Milchpulver. Ich verriihre mit einem Mixer die
Masse. AnschlieBend knete ich den Teig noch
einmal per Hand. Ich flige den Rest der Kekse
mit einem Lo6ffel hinzu und knete den Teig per
Hand. Die Backform muss mit Backpapier
ausgelegt werden. Ich fille den Teig in die
Form. Ich driicke die restlichen Kekse (fur ein
hiibsches Muster) oben in den Kuchen. Ich lege
den Kuchen in den Kiihlschrank fiir mindestens
2 Stunden. Ich nehme den Kuchen aus der
Form, zieh ich das Papier ab und schneide den
Kuchen in Stiicke.

Aileen Friedrichs

Sktadniki

250 g masta

500 g mleka w proszku

1/2 szklanki wody

1,5 szklanki cukru lub cukru pudru
6 tyzek kakao

ok. 450 g herbatnikow

garsc orzechdéw i rodzynek

Przygotowanie

Do rondelka wlewam wode i wrzucam masto,
podgrzewam, az masto sie roztopi. Wtedy
dodaje cukier i mieszam, az cukier sie roztopi.
Rozpuszczam masto w rondelku. Dodaje kakao,
mieszam, a potem odstawiam, by masa
przestygta. Herbatniki przektadam do woreczka
(kilka odktadam na bok) i za pomocy ttuczka
rozgniatam drobno. Potowe (!!ll) takich
pokruszonych herbatnikdw wktadam do miski.
Pokruszone ciastka wktadam do miski i dodaje
mase kakaowg (moze by¢ ciepta) oraz mleko w
proszku. Najpierw miksuje za pomocg miksera,
a potem mieszam dtonig, bo masa bedzie
bardzo gesta. Dodaje reszte ciastek, bakalie i
mieszam.Forme  wyktadam  papierem do
pieczenia, ktade mase. Najpierw kfade troszke i
dociskam, a potem dokfadam reszte. Masa jest
naprawde gesta. Wazine, by mase dobrze
docisng¢! Wciskam jeszcze kilka herbatnikow,
tych, ktére zostawitam sobie na poczatku, tak
pod skosem (dla tadnego wzoru). Dociskam z
wierzchu i wktadam do lodéwki na przynajmniej
2 godziny. Schtodzony blok czekoladowy
wyjmuje z formy, zdejmuje papier i kroje na
kawatki. Smacznego!

Oliwia Szczepariska






OREOKUCHEN / CIASTO OREO

Zutaten

300g Oreo Kekse
Johannisbeerengelee
4 EL Butter

500g Sahne

250g Mascarpone

4 El Puderzucker

Zubereitung

Kekse und Butter in zwei Teile teilen (Eine
Portion von 150 g und 2 El Butter) Eine Portion
der Mischung in den Mixer geben, bis es gut
verriihrt ist. Diese Masse in die runde
Kuchenform geben und fiir 30 Minuten in den
Kihlschrank stellen. Anschliefend backen bei
180 ° etwa 20 Minuten. Wiederholen Sie das
gleiche mit dem zweiten Teil der Masse.

Die Sahne steif schlagen und Puderzucker und
Mascarpone unterheben.

Auf den ersten Teig die Creme streichen und
den zweiten Boden oben auflegen.

Laura Santel

Sktadniki

300g ciastek oreo
Galaretka Porzeczkowa
4 tyzki masta

500g smietanki 36%
250g serka mascarpone
4 tyzki cukru pudru

Przygotowanie

Ciastka i masto rozdzieli¢ na dwie czesci (jedna
porcja 150 g i 2 tyzki masta). Jedng porcje
zmiksowa¢ w malakserze na gtadka mase
wytozyé na okraglta blaszke i odstawi¢ na 30
minut do lodowki. Piec w temperaturze 180
stopni w okoto 20 minut. Te samg czynnosc
powtdrzy¢ z drugq czescig ciastek.

Smietane ubijamy na sztywno, pod koniec
ubijania dodajemy cukier puder i serek
mascarpone.  Wszystkie  skfadniki  razem
mieszamy. Na pierwsze ciasto ktadziemy krem i
przykrywamy drugim ciastem.

Smacznego!

Sandra Kotakowska






Zutaten

1 Erdbeergotterspeise

1 Pfirsich oder Orangengotterspeise
1 Zitrone oder Ananasgotterspeise
ein paar Erdbeeren

einige Scheiben Ananas aus der Dose
3 halbe Pfirsiche aus der Dose

Zubereitung

Jede Gotterspeise in einem separaten Gefald in
1,5 Tassen kochendem Wasser l6sen. Griindlich
durchrihren. Abkihlen lassen. Erdbeeren
waschen, Stiele entfernen und in Stilcke
schneiden. Ananas und Pfirsiche abgieBen. Rote
Gotterspeise  gleichmaRig auf die Becher
verteilen und in den Kiihlschrank stellen. Dann
die Orangengotterspeise  hinzugeben und
Pfirsiche in Stiicke schneiden und wieder in den
Kihlschrank stellen. Am Ende kommt die
Ananasgotterspeise hinzu und die
Ananasstilckchen.

Lasse Dasenbrock

GOTTERSPEISE MIT FRUCHTEN / GALARETKA Z OWOCAMI

Sktadniki

1 galaretka truskawkowa

1 galaretka brzoskwiniowa lub pomaranczowa
1 galaretka ananasowa lub cytrynowa

kilka truskawek

kilka plastrow ananasa z puszki

3 potéwki brzoskwin z puszki

Przygotowanie

Kazdg galaretke rozpuszczam w osobnym
naczyniu w 1,5 szklanki wrzatku. Mieszam
doktadnie do rozpuszczenia. Pozostawiam do
ostudzenia. Truskawki myje, usuwam szyputki i
kroje na kawatki. Ananas i brzoskwinie osgczam
z zalewy i kroje w kostke. Do 4 pucharkow
nalewam czerwong galaretke, dodaje truskawki
i wstawiam do lodéwki do stezenia. Nastepnie
wlewam galaretke pomaranczowa, dodaje
pokrojone brzoskwinie i znéw wktadam do
lodéwki. Na koniec wlewam ostatnig,
ananasowg galaretke i pokrojone ananasy.
Kiedy catos¢ zastygnie, dowolnie dekoruje
deser.

Smacznego!

Dawid Trejgis






WAFFELN / GOFRY DOMOWE

Zutaten

1 1/2 Tassen Mehl

1 und 1/2 Teel6ffel Backpulver

Prise Salz

2 Teeloffel Puderzucker oder Kristallzucker
1 EL Vanillezucker

2 Eier

1/2 Tasse Pflanzendél (z.B. Sonnenblumendl)
oder geschmolzener Butter

1 und 1/3 Tasse Milch

Zubereitung

Mehl und Backpulver mischen und in eine
Schissel geben. Salz, Zucker, Vanillezucker in
die Schiissel geben, mischen und flgen sie Ei,
Milch und Pflanzendl hinzu. Alles gut mischen.
Teig kurz ca. 15. Minuten ruhen lassen.

Das Waffeleisen vorheizen. Die Waffeln backen
fiir ca. 3-3,5 Minuten. Ein Loffel des Teiges (iber
die gesamte Flache des Waffeleisens verteilen.
Mit Puderzucker bestreuen und Ahornsirup
driber gieBen. Oder servieren mit |hrem
Lieblingstopping, z.B. Marmelade, Obst oder
Schlagsahne.

GenieRen Sie lhre Mahlzeit!

Julian Horoz

Sktadniki

1i1/2 szklanki maki pszennej

1i1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
szczypta soli

2 tyzeczki cukru pudru lub krysztatu

1 tyzka cukru wanilinowego

2 jaja

1/2 szklanki oleju roslinnego (np.
stonecznikowego) lub roztopionego masta
1i1/3 szklanki mleka

Przygotowanie

Make wsypaé¢ do miski, dodaé proszek do
pieczenia, so6l, cukier, cukier wanilinowy.
Wszystko wymiesza¢ a nastepnie dodac jajka,
olej roslinny oraz mleko. Zmiksowaé mikserem
na gtadkg mase, tylko do potaczenia sie
sktadnikdw. Ciasto mozna odstawi¢ aby
odpoczeto (na okoto 15 minut), ale nie jest to
konieczne.

Rozgrza¢ gofrownice. Gofry piec przez okoto 3 -
3,5 minuty lub przez czas podany w instrukgcji
gofrownicy. Naktadamy ciasto chochlg i wypuktg
strong tyzki rozprowadzamy ciasto doktadnie po
catej powierzchni.

Gofry po upieczeniu odktadaé¢ na metalowa
kratke. Posypa¢ cukrem pudrem i polaé
syropem klonowym. Lub podawacd z ulubionymi
dodatkami np. marmolada, dzemem, owocami i
bitg $mietana.

Smacznego!

Pawet Borucki






HERRENCREME / PANSKI KREM

Zutaten

3 Becher Sahne

3 Vanillezucker

3 Sahnesteif

1 Vanillepudding in 300ml Milch + 2 Essloffel
Zucker kochen, abkihlen lassen

Ol, Rum

Schokoladenstiickchen

Zubereitung
In den abgekiihlten Vanillepudding das Ol, den
Rum und die Schlagsahne unterheben. Die
Halfte der Schokoladenstiickchen ebenfalls
unterheben, die andere Halfte zum Dekorieren
verwenden.

Jana Kéhler

Sktadniki

3 $mietany kremoéwki

3 cukry waniliowe

3 usztywniacze

1 budyn waniliowy ugotowa¢ w 300ml mleka +
2 tyzki cukru, ostudzié

olejek rumowy

wiorki czekoladowe

Przygotowanie

Do ostudzonego budyniu, mieszajac wla¢ olejek
rumowy wedtug uznania, domiesza¢ potowe
ubitej $Smietany, drugg potowe zostawié¢ do
dekoracji, wsypa¢  widrki  czekoladowe.
Smacznego!

Julia Korzeniewska






Zutaten

® 250 g Weizenmehl

¢ 150 g Maismehl

* 200 g Kokosraspeln

e 2 EL Starke

¢ 200 g brauner Zucker

* 250 g weiche Butter

* 50 ml Wasser (nur bei Bedarf)
¢ 1 Teeloffel Backpulver

Zubereitung

1. Alle Zutaten in die Schiissel geben und
kneten oder mit dem Mixer verriihren. Daraus
eine Teigkugel kneten.

2. Teig 20-30 Minuten in den Kihlschrank
stellen.

3. Backblech mit Backpapier auslegen und
einfetten.

4. Man formt mit den Handen kleine Kugeln und
driickt sie mit einer Gabel platt. Unbedingt
Abstand zwischen den Kugeln einhalten, sie
verlaufen beim Backen.

5. Platzchen in einem vorgewarmten Backofen
bei 200 Grad 10 Minuten lang backen, bis sie
goldbraun sind.

Katharina Friihauf

Aileen Bartke

KOKOSNUSSPLATZCHEN / CIASTKA KOKOSOWE

Sktadniki

¢ 250 g maki ryzowej lub pszennej (u mnie byta
ryzowa)

® 150 g maki kukurydzianej

® 200 g widrkéw kokosowych

e 2 tyzki maki ziemniaczanej

¢ 200 g brgzowego cukru moze by¢ tez biaty

¢ 250 g margaryny bezmlecznej lub miekkiego
masta ewentualnie ttuszczu kokosowego

¢ 50 ml mleka roslinnego lub wody (tylko gdy
jest potrzebne)

e 1 tyzeczka sody lub proszku do pieczenia
bezglutenowego lub zwyktej

Przygotowanie

1. Wszystkie sktadniki wrzucam do miski i
ugniatam lub mieszam mikserem ewentualnie
szatkuje w melakserze. Kazdy sposéb jest dobry,
musi powstacd kula ciasta.

2. Miekkie ciasto przektadam do torebki lub
miski i wktadam na 20-30 minut do lodéwki. Jak
bardzo sie Wam $pieszy, mozna ten etap
poming¢.

3. Blaszke do pieczenia wyktadam papierem do
pieczenia a papier smaruje margaryng. To
bardzo wazny etap, bo ciastka sie przylepiaja,
nie da sie jego omingc!

4. Z masy formuje kulki, sptaszczam w dtoniach i
uktadam na blasze. Trzeba zachowac spory
odstep, minimum po 3 cm pomiedzy ciastkami.
5. Ciastka pieke w rozgrzanym do 200 stopni
piekarniku, do czasu, az stang sie ztote z lekko
brgzowym rantami. Teraz wazny moment.
Blaszke wystawiam z piekarnika. Zostawiam na
minimum 10 minut, zeby ciastka troszke
stwardniaty, bardzo delikatnie szpatutka
podwazam je i przenosze na kratke. Studze i
zjadam. Sg chrupkie i mega smaczne!

Julia Barnkiewicz
Kornelia Szczepariska
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KASEKUCHEN / SERNIK

Zutaten

Fiir den Teig:

200 g Mehl

75 g Zucker

75 g Margarine

1 Ei(er)

% Packchen Backpulver

Fir die Fallung:

125 g Margarine

225 g Zucker

1 Beutel Vanillezucker

1 Beutel Vanillepuddingpulver
3 Ei(er)

1 Becher Quark

1 Becher saure Sahne

1 Becher siiRe Sahne

Zubereitung

Die Zutaten fir den Knetteig werden in eine
Schiissel gegeben, rasch zusammengeknetet
und zur Seite gestellt.

Fur die Fillung Margarine, Zucker,
Vanillezucker, Puddingpulver und 3 Eier in einer
Schissel verriihren. Dann den Quark und die
saure Sahne untermischen. Die siiRe Sahne steif
schlagen und unterheben.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Den Knetteig in einer gefetteten Springform
auslegen, etwa 2 3 cm am Rand hochziehen.
Nun die Flllung in die Form geben, glatt
streichen und 1 Stunde backen.

Arbeitszeit: ca. 30 Min/ Backzeit: ca. 1 Std.

Ina Bockgrawe

Sktadniki

Na ciasto :

200 g maki

75 g cukru

75 g margaryny

1 jajko (e)

% paczka proszku do pieczenia

Na nadzienie :

125 g margaryny

225 g cukru

1 torebka cukru waniliowego
1 torebka budyniu

3 jajka

1 szklanka twarogu

1 szklanka kwasnej Smietany
1 szklanka stodkiej Smietany

Przygotowanie

Sktadniki na ciasto umiesci¢ w misce, szybko
zagnies¢ i odstawic.

Sktadniki na nadzienie margaryne, cukier, cukier
puder, budyn i 3 jajka umiesci¢ w misce

i wymieszac. Doda¢ twardg i kwasng Smietane.
Stodka $mietane ubi¢ na sztywno i doda¢ do
masy. Rozgrzac piekarnik do 180 ° C.

Wytozy¢ ugniecione ciasto do nattuszczonej
tortownicy o wysokosci okoto 2-3 cm. Na ciasto
wytozy¢ mase, wygtadzic i piec przez 1 godzine.
Czas pracy : okoto 30 minut / Czas pieczenia:
okoto 1 godziny.

Helena Kaszubska






MARMORKUCHEN / MARMUROWE CIASTO

Zutaten

Teig:

300 g Butter, weiche
275 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
4 Eier

375 g Weizenmehl

4 TL Backpulver

3 EL Milch

fir den dunklen Teig:

20 g Kakaopulver, ungesift
20 g Zucker

2 % EL Milch

Fett

Mehl fiir die Form
Puderzucker zum Bestduben

Zubereitung

Alle Zutaten sollten Zimmertemperatur haben. Die
weiche Butter in einer Riihrschissel mit einem Mixer
geschmeidig rihren. Nach und nach Zucker und
Vanillezucker unter Rihren hinzufiigen, bis eine
geschmeidige Masse entsteht. Jedes Ei etwa 1/2
Min. auf hochster Stufe unterriihren.

Das Mehl mit dem Backpulver mischen und auf den
Teig sieben. Mit dem Mixer das Mehl-Backpulver-
Gemisch auf mittlerer Stufe zusammen mit der Milch
unterriihren. 2/3 des Teiges in die gefettete
Springform mit Rohrboden fiillen.

Fir den dunklen Teig den Kakao sieben und mit
Zucker und Milch unter das letzte Drittel des Teiges
rihren. Den dunklen Teig auf dem hellen Teig
verteilen, mit einer Gabel spiralférmig durch die
Teigschichten ziehen, sodass ein Marmormuster
entsteht.

Die Form im vorgeheizten Backofen bei 180°C Ober-
/Unterhitze ca. 50 Minuten backen. Den Kuchen
noch zehn Minuten in der Form stehen lassen. Den
Springformrand l6sen, den Kuchen auf einen
Kuchenrost stlirzen und erkalten lassen. Ganz zum
Schluss Puderzucker tber den Kuchen sieben.

Arbeitszeit: ca. 15 Min.

Backzeit: ca. 50 Min.
Ruhezeit: ca. 10 Min.

Lena Hehmann

Sktadniki

ciasto :

300 g miekkiego masta,

275 g cukru

1 paczka cukru waniliowego

4 jajka

375 g maki pszennej

4 tyzeczki proszku do pieczenia
3 tyzki mleka

ciemne ciasto:

20 g gorzkiego kakao w proszku,
20 g cukru

2 % tyzki mleka

ttuszcz

Maka do formy

Cukier puder

Przygotowanie
Wszystkie sktadniki, powinny mie¢ temperature
pokojowa. Utrze¢ masto mikserem, az bedzie
gtadkie. Dodawac¢ stopniowo cukier i cukier
waniliowy, mieszajac, az do uzyskania gtadkiej masy.
Dodawac jajka kazde ucierajgc okoto 1/2 minuty na
najwyzszych obrotach.

Wymiesza¢ make z proszkiem do pieczenia i dodac
do masy. Wymiesza¢ mikserem na s$rednich obrotach
make z proszkiem, mase i mleko. 2/3 ciasta wytozy¢
do nattuszczonej tortownicy.

Przygotowujac ciemne ciasto nalezy wymieszac
razem kakao, cukier, mleko i reszte ciasta. Wytozy¢
ciemne ciasto na jasne i widelcem przeciggac przez
obie warstwy, tak aby powstat wzér marmuru.

Ciasto piec w temperaturze 180 ° C przez okoto 50
minut. Po upieczeniu zostawi¢ w formie na dziesie¢
minut. Odkreci¢ obrecz tortownicy, przewrdcic ciasto
na kratce i pozostawi¢ do ostygniecia. Na korcu
obsypac¢ cukrem pudrem.

Czas pracy: okoto 15 minut.

Czas pieczenia: okoto 50 minut.
Czas spoczynkowa: okoto 10 minut.

Julia Sutkowska






Zutaten

Paket aus Blatterteig
2 Apfel

6 Teeloffel Zucker
Zimt

Puderzucker

Zubereitung
Blatterteig in 12 Quadrate schneiden.

Die Apfel schilen und in Wiirfel schneiden.

Die Apfelstiicke auf dem Teig verteilen.
Teig mit Zucker und Zimt bestreuen.
Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Gebackenen Kuchen mit Puderzucker
bestreuen.

Max Lehman

FRANZOSISCHES GEBACK / CIASTKA FRANCUSKIE

Sktadniki

opakowanie ciasta francuskiego
2 jabtka

6 tyzeczek cukru

cynamon

cukier puder

Przygotowanie

Ciasto pocigé na 12 kwadratéw,

obrac jabtka i pokroi¢ w kostke.

Potozy¢ fragmenty jabtek na kwadratach z
ciasta, posypac cukrem i cynamonem.

Z ciasta uformowac sakiewki i upiec je w
piekarniku nagrzanym do 200 stopni.
Upieczone ciastka posypac¢ cukrem pudrem.

Wiktor Mackiewicz






SCHMALZKUCHEN / FAWORKI

Zutaten (3-4 Platten)

450 g Weizenmehl

5 Eigelb

Prise Salz

2 Essloffel Rum

3/4 Tasse saure Sahne

Frittierfett (z. B. Rapsol, Kokosnuss)
Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitung

1. Mehl, Eigelb, Salz, Rum und Sahne in eine
Schissel geben. Zu einer glatten Teigrolle
kneten. Die Rolle 30 Minuten in eine Folie

packen und bei Raumtemperatur ruhen lassen.

2. Teig kneten und so diinn wie moglich
ausrollen.

3. In Streifen schneiden (12x3). In die Mitte ein
kleines Loch schneiden. Das obere Ende des
Teiges durch das Loch ziehen.

4. In heiRem Ol braten bei 175 ° C Beide Seiten
missen goldbraun sein. Auf Papier abtropfen

lassen.

5. Mit Puderzucker bestreuen.
GenieRen Sie Ihre Mahlzeit!

Sophie Gréne

Sktadniki (na 3 - 4 talerze faworkow)

450 g maki pszennej

5 z6ttek

szczypta soli

1 tyzka spirytusu (lub 2 tyzki rumu)

3/4 szklanki gestej kwasnej Smietany 18%
ttuszcz do gtebokiego smazenia (np. olej
rzepakowy, kokosowy)

cukier puder do oprészenia

Przygotowanie

1.Make przesiaé, dodac¢ zéttka, szczypte soli,
spirytus i $mietane. Dobrze wyrobi¢ do
otrzymania gtadkiej kuli ciasta. Odtozy¢
zawiniete w folie na 30 minut by zmiekto i
odpoczeto (w temperaturze pokojowej).

2.Po tym czasie ciasto dobrze wybi¢ watkiem, by
w ciescie pojawity sie pecherzyki powietrza (od
15 - 30 minut); moza takze uzy¢ watkownicy.
Wszystko to ma na celu wttoczenie w ciasto jak
najwiekszej ilosci  powietrza -  ciasto
rozwatkowujemy, sktadamy, ubijamy watkiem
itd. Po skonczeniu ciasto owing¢ folig spozywcza
i schtodzi¢ przez 30 minut w lodéwce.

3.Schtodzone ciasto rozwatkowac (cieniutko),
radetkiem wykraja¢ prostokaty o wymiarach
okoto 12 x 3 cm. Kazdy pasek nacig¢ wzdtuz
posrodku i jeden z koncow przewlec przez
otwor.

Smazy¢ w goracym ttuszczu, w temperaturze
17529C, z obu stron, na ztoty kolor. Odsgczy¢ na

reczniczku papierowym.

Oproszy¢ cukrem pudrem.
Smacznego !

Aleksandra Grabowska






CROISSANTS / ROGALIKI

Zutaten

0,5 kg Weizenmehl
% Wirfel Hefe

6-9 Teel6ffel Zucker
Saure Sahne
Margarine
Marmelade
Puderzucker

Zubereitung

Fligen Sie Mehl, Hefe und Margarine in eine
Schissel. Fligen Sie Zucker und ein bisschen
Sahne dazu und kneten den Teig kraftig.
Anschliefend teilen Sie den Teig in vier Teile.
Einen Teil des Teiges diinn ausrollen und daraus
acht Dreiecke schneiden. In jedes Dreieck einen
Loffel Marmelade geben und zu einem
Croissant aufwickeln.

Auf ein Backblech mit Backpapier legen,
Abstand halten. Backen Sie die Croissants bei
180 Grad fiir ca. 25 Minuten (HeiRluft), bis sie
goldbraun sind. Nach dem Abkihlen mit
Puderzucker bestreuen.

Monique Siilflow

SMACZNEGO ©

Sktadniki

0,5 kg maki pszennej

% kostki drozdzy

6-9 tyzeczek cukru

mata $mietana 18%

kostka margaryny
marmolada wieloowocowa
cukier puder

Przygotowanie

Make przesiewamy i dodajemy pokrojone
drozdze i margaryne. Ugniatamy to z cukrem i
Smietang. Bardzo dobrze rozgniecione ciasto
formujemy w watek i dzielimy na cztery czesci.
Jedng cze$¢ watkujemy na cienkie koto i
dzielimy na osiem tréjkatéw. Na kazdy trojkat
ktadziemy tyzeczke marmolady i zwijamy tak
aby powstat rogalik. Powtarzamy tak na kazdym
tréjkacie oraz na kazdej czesci ciasta. Uktadamy
na blaszce wytozonej papierem do pieczenia
zachowujgc odstepy. Pieczemy w tem. 180
stopni przez okoto 25min (termoobieg) az sie
zarumienig. Po  wystygnieciu posypujemy
cukrem pudrem.

Patrycja Staskiewicz






Zutaten (4 Portionen)

1 Glas Sauerkirschen

1 Pck. Beeren (TK-Ware), gemischt
1 EL Zucker

2 EL Starkemehl

2 cl Kirschwasser

Schlagsahne zum Garnieren

Zubereitung

Die Sauerkirschen mit den Beeren und dem
Zucker zum Kochen bringen. Starke mit etwas
Wasser glatt rihren, in das kochende
Beerengemisch geben und 2 Minuten kochen

lassen. Falls keine Kinder dabei sind, mit
Kirschwasser aromatisieren und in
Portionsschalen fillen. Mit Sahnetupfern

verzieren.
Arbeitszeit: 15 Minuten

Angelina V6hringer

ROTE GRUTZE / GALARETKA Z CZERWONYCH OWOCOW

Sktadniki (4 Portionen)

1 szklanka wisni

1 paczka mrozonych jagdd
1 tyzka cukru

2 tyzki maki ziemniaczanej
troche wisniowki

bita Smietana do przybrania

Przygotowanie

Zagotowa¢ wisnie z jagodami i cukrem.
Wymiesza¢ make ziemniaczang z niewielka
iloscia wody, doda¢ do wrzacych owocow i
gotowad 2 minuty. Jesli potrawy nie bedg jadty
dzieci mozna doda¢ dla aromatu odrobine
wisniowki. Wla¢ do salaterek i przyozdobié
Smietana.

Czas pracy : 15 minut

Aleksandra Gamdzyk






SCHOKOLADENPUDDING / BUDYN CZEKOLADOWY

Zutaten

100 g Schokolade (Vollmilch oder Zartbitter)
1 Liter Milch

2 EL Kakao

2 EL Zucker

70 g Speisestarke

1 Becher Sahne

Zubereitung

Die Schokolade grob hacken. Die Halfte der
Milch aufkochen und die gehackte Schokolade
darin schmelzen lassen. Kakao, Zucker und
Starke mischen und mit der restlichen Milch
glatt rahren.

Die angeriihrte Mischung dann in die kochende
Milch giefen und etwa 1 Minute unter Rihren

kochen lassen. Den Pudding in kleine
Portionsbecher oder Tassen fillen und
abkihlen lassen. Sahne schlagen und dazu
servieren.

Nils Sackermann

Sktadniki

100 g czekolady (mlecznej lub gorzkiej)
1 litr mleka

2 tyzki kakao

2 tyzki cukru

70 g maki ziemniaczanej

1 szklanka $mietany

Przygotowanie

Potama¢ czekolade na kawatki. Zagotowac
potowe mleka i rozpusci¢é w nim czekolade.
Kakao, cukier i magke ziemniaczang wymieszac
na gtadkg mase z pozostatym mlekiem.

Powstatg mieszanine wla¢ do wrzgcego mleka

i gotowaé mieszajgc przez okoto 1 minute.
Napetni¢ budyniem mate salaterki i ostudzic.
Podawac z bitg Smietana.

Maciej Wolirski






SCHOKOMUFFINS / BABECZKI CZEKOLADOWE

Zutaten

Teig:

5 Eier

4 Tassen Mehl

1 Packchen Backpulver

3 Tassen Zucker

2 Tassen Sonnenblumendl
1 Tasse Wasser

1 Teeloffel Kakao

Guss:
Streusel
Puderzucker
Zitronensaft

Zubereitung

Zuerst Eier mit Zucker in einer grofRen Schussel
verrithren. Dann Ol, Wasser und Mehl sowie
Backpulver dazugeben. Gut verriihren bis eine
dickflissige Masse entsteht.

Zum Schluss ca. % des Teiges abnehmen und
mit Kakao gut verrihren.

Muffin-Papierformchen verteilen und zur Halfte
mit hellem Teig befiillen. Dann noch ein wenig
vom Schokoteig dazugeben und mit einer Gabel
kurz verriihren.

Dann fiir ca. 10 bis 15 Minuten bei 180°C in den

vorgeheizten Backofen schieben. Ergibt ca. 32
Muffins.

Tim Mellenthin

Sktadniki

ciasto:

5 jajek

4 szklanki maki

1 opakowanie proszku do pieczenia
3 szklanki cukru

2 szklanki oleju stonecznikowego

1 szklanka wody

1 tyzeczka kakao

polewa:
kruszonka
cukru pudru
sok z cytryny

Przygotowanie

Utrze¢ jajka z cukrem w duzej misce. Nastepnie
dodaé olej, wode, make i proszek do pieczenia.
Dobrze wymiesza¢, az powstanie gesta masa.
Odjg¢ okoto % ciasta i dobrze wymieszaé z
kakao.

Wypetnic w potowie ciastem papierowe
foremki. Nastepnie dodaé¢ troche ciasta
czekoladowego i krotko wymieszaé widelcem.

Nastepnie piec w piekarniku przez okoto 10 do

15 minut w temperaturze 180 ° C. Z ciasta
powstang okoto 32 babeczki.

Kacper Jasiuczenia






KASEKUCHEN / SERNIK KROLEWSKI

Zutaten

Teig :

3 Tassen Mehl

2 Eier

% Tasse Zucker

2 Essloffel Kakao
Essloffel Schlagsahne
2 Teeloffel Backpulver
250 g Butter

Flllung :

1 kg Quark

3 Eier

200 g weiche Butter

200 g Zucker

1 Beutel Vanillepuddingpulver

Zubereitung

In eine Schissel geben Sie das Mehl, Kakao,
Zucker und Backpulver. Trennen Sie das Eigelb
vom Eiweil} und fiigen Sie den Rest dazu. Kalte
Butter, in kleine Wirfel schneiden, in eine
Schiissel werfen, die Sahne hinzufiigen. Kneten
des Teiges. Teilen Sie den Teig in zwei gleiche
Teile und geben ihn fir 30 Minuten in den
Kihlschrank. Nach einer halben Stunde einen
Teil des Teiges auf dem Kuchenblech ausrollen.
Den Boden des Kasekuchens wieder in den
Kdhlschrank stellen. Zu dieser Zeit wird die
weiche Butter mit dem Zucker verrihrt(5
Minuten), anschlieBend das Eigelb hinzufiigen.
Auf kleinster Stufe die restlichen Zutaten
hinzufligen. Eiwei steifschlagen und vorsichtig
unterheben. Die Fiillung auf den Teig geben und
den zweiten Teil des Teiges oben auflegen.
Backen Sie den Kuchen im vorgeheizten Ofen
bei 180 Grad 60 Minuten lang.

Mentor Kastrati

Sktadniki

Ciasto:

3 szklanki maki tortowej

2 jajka

% szklanki cukru

2 tyzki kakao

tyzka gestej Smietany 18 %

2 tyzeczki proszku do pieczenia
250 g masta

Masa serowa:

1 kg ttustego sera(przynajmniej 2 — krotnie
zmielonego lub dobrej jakosci sera z wiaderka)
3 jajka

200 g miekkiego masta

200 g cukru

Duze opakowanie budyniu smietankowego bez
cukru

Przygotowanie

Do miski wsypujemy make, kakao, cukier

i proszek do pieczenia. Zéttka oddzielamy od
biatek (biatka zuzyjemy do masy serowej),

i dodajemy do reszty. Zimne masto kroimy w
matg kostke wrzucamy do miski, dodajemy
takze $mietane. Ugniatamy ciasto (nie jest to
tatwe zadanie i wymaga troche wysitku). Gdy
sktadniki dobrze sie potacza, ciasto dzielimy na
dwie rowne czesci. Wktadamy do lodéwki na 30
min. Po uptywie pot godziny jedng czes¢ ciasta
rozwatkowujemy na placek, umieszczamy je w
formie do pieczenia, wytozonej papierem. Taki
spod pod sernik wktadamy ponownie do
lodéwki. W tym czasie miekkie masto ucieramy
z cukrem (5 minut), nastepnie dodajemy kolejno
26ttka caly czas miksujgc. Obroty miksera
zmniejszamy na najmniejsze i po tyice
dodajemy ser, caty czas mieszajgc. Pozostate
biatka ubijamy na sztywna piane i dodajemy do
reszty, mieszajac delikatnie tyzkg. Mase serowa
wylewamy na spéd ciasta, wyréwnujemy, na
wierzch $cieramy na tarce pozostatg czesc
ciasta. Pieczemy w piekarniku nagrzanym do
180 stopni, 60 minut.

Maciej Kotecki






Zutaten

Butterkeks :

¢ 4 Tassen Mehl (580 g)

¢ 5 groRe Eier 6kologische

¢ 300 g kalte Butter (1,5 Wurfel oder 1" pat")
¢ 1 Tasse Puderzucker

¢ 1 Packung Vanillezucker

* Prise Salz

e Zusatzlich : Puderzucker zum Bestreuen
Apple- Flllung:

e ca.. 2 kg saure Apfel

¢ 1 Packung Vanillezucker

® 5 EL Zucker

¢ 1 gehaufter Teeloffel Zimt

Zubereitung

Mehl, Salz, Zucker und Vanillezucker und gieRen auf
dem Nudelbrett und eine Vertiefung machen. Im
Inneren befindet sich ein ganzes Ei und Ei geben
Eigelb vier (Proteine im Kihlschrank versteckt).
Butter, in Wiirfel schneiden und mit dem Rest hinzu.
Den Teig kneten Uniform. Wir in zwei Teile geteilt -
die groReren und kleineren. Sowohl wir in den
Kahlschrank fur 30-60 Minuten verstecken.

Wihrend dieser Zeit, die Apfel schilen, wir werden
die Samen abgeschnitten und in 1 cm groRe Wiirfel
schneiden. In einen grofRen Topf und gieRen Sie 3
Essloffel Zucker und Vanillezucker. Fiigen Sie 2
Essloffel Wasser und erwdrmen. Zucker sollte
intensiv kochen beginnen. Wenn alles geschmolzen
ist und beginnt leicht golden zu sein, fligen Sie sofort
die Apfel und Zimt. Vorsichtig umriihren und kochen,
bis die Apfel Farbe dunkler wird sich dndern. Wir
nehmen vom Feuer ab.

Warm up, den Ofen auf 175 ° C (oder 170 ° C
HeiRluft). GroRe, rechteckige Platte ca.. 36 x 25 cm
lehrt Backpapier. GroRere den Teig aus dem
Kihlschrank und rool zwischen Blatt Backpapier
entfernen, um die GroRe der Platten (Sie kdnnen
auch den Boden des Kuchens wylepi¢). Wir
organisieren auf den Teig Apfel. Proteine zu
entfernen aus dem Kihlschrank und Peitsche zu
steif, am Ende von 2 Essloffel Zucker hinzufugen.
GleichmaRig verteilt den Schaum auf Apfel.
Entfernen Sie aus dem Kuhlschrank einen kleineren
Teil des Teiges und Rost. Wir verbreiten auf
Proteine. Wir haben in den Ofen fur 55 bis 60
Minuten. Vor dem Servieren mit Puderzucker
bestreuen.

Kristin Ahlgrimm

SCHNELLER APFELKUCHEN / SZYBKA SZARLOTKA

Sktadniki
Kruche ciasto:
4 szklanki maki pszennej (580 g)
5 duzych jajek ekologicznych
300 g zimnego masta (1,5 kostki lub 1
,osetka”)
1 szklanka drobnego cukru
1 opakowanie cukru wanilinowego
szczypta soli
dodatkowo: cukier puder do posypania
Farsz jabtkowy:
ok. 2 kg kwasnych jabtek
1 opakowanie cukru wanilinowego
5 tyzek drobnego cukru
1 czubata tyzeczka cynamonu

Przygotowanie

Make, sél, cukier i cukier wanilinowy wsypujemy na
stolnice i robimy wglebienie. Do $rodka dajemy
jedno cate jajko i cztery zéttka (biatka chowamy do
lodéwki). Masto kroimy w kostke i dodajemy do
reszty. Zagniatamy jednolite ciasto. Dzielimy na dwie
czeSci — wiekszg i mniejszg. Obie chowamy do
lodéwki na 30-60 minut.

W tym czasie obieramy jabtka, odkrawamy gniazda
nasienne i kroimy w okoto 1 cm kostke. Do duzego
garnka wsypujemy 3 tyzki cukru i cukier wanilinowy.
Dodajemy 2 tyzki wody i podgrzewamy. Cukier
powinien zaczac¢ sie intensywnie gotowac¢. Gdy caty
sie rozpusci i zacznie by¢ lekko ztoty, od razu
dodajemy jabtka i cynamon. Delikatnie mieszamy i
gotujemy az jabtka zmienig kolor na ciemniejszy.
Zdejmujemy z ognia.

Piekarnik rozgrzewamy do 175°C (lub 170°C z
termoobiegiem). Duza, prostokatng blache ok. 36 x
25 cm wyktadamy papierem do pieczenia. Wieksze
ciasto wyjmujemy z lodéwki i rozwatkowujemy
pomiedzy arkuszami papieru do pieczenia na
wielkos¢ blaszki (mozna tez wylepi¢ dno ciastem). Na
ciescie uktadamy jabtka. Biatka wyjmujemy z lodéwki
i ubijamy na sztywno, dodajac pod koniec 2 tyzki
cukru. Rozktadamy piane réwnomiernie na jabtkach.
Wyjmujemy z lodéwki mniejszg cze$¢ ciasta i
scieramy na tarce. Rozktadamy na biatkach.
Wstawiamy do piekarnika na 55-60 minut. Przed
podaniem posypujemy cukrem pudrem.

Kinga Zochowska






