Kilka propozycji na stodkie przyjatko z okazji
Dnia Dziecka

Tartaletki z kremem waniliowym i truskawkami
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Takie babeczki mozna urozmaicic takze innymi owocami, na przyktad
boréwkami, jagodami, brzoskwiniami itp. Dekorowanie pozostaw
swojemu mtodszemu pomocnikowi - bedzie sie swietnie bawit.

Ciasto:
2 szklanki mgki pszennej
3 tyzki cukru
150 g zimnego masta
2-3 tyzKi bardzo zimnej wody

Krem waniliowy:
2 szklanki mleka 3
2-proc.
1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
4 z0ttka
1/3 szklanki cukru
1/3 szklanki maki kartoflanej
truskawki (duzo)



Make wymieszaj z cukrem, dodaj posiekane masto, opuszkami palcow
wyréb ciasto, tak aby przypominato kruszonke, nastepnie dodaj lodowatg
wode i szybko wyrdb gtadkie ciasto. Wyrobione ciasto zawin w folie
spozywczg i schowaj do lodéwki na 30 minut. Nastepnie na oproszone;j
maka stolnicy rozwatkuj ciasto i wyktadaj nim foremki do tartaletek (mnie
wyszto 12 sztuk). Dno naktuj widelcem i piecz w piekarniku nagrzanym
do temperatury 170 st. C przez okoto 20 minut na jasnoztoty kolor.
Upieczone babeczki wystudz na kratce. Do rondelka z grubym dnem i
powtokg teflonowg wlej mleko, dodaj ekstrakt waniliowy i doprowadz do
wrzenia. Zéttka ubij z cukrem na puszysty kogel-mogel, dodaj make
ziemniaczang i doktadnie wymieszaj. Do mieszaniny powolutku wlej
gorgce mleko caty czas mieszajgc. Cato$¢ wlej z powrotem do rondla i
podgrzewaj caty czas mieszajgc az krem zagotuje sie i zgestnieje.
Wystudz. Wystudzonym kremem napetniaj tartaletki, na wierzchu uktadaj
potowki truskawek.

Trufle

Sktadniki

1 szklanka maki kokosowej (przesiana)
2 tyzki kakao (przesiane)
1/2 tyzeczki soli
1 tyzka posiekanych drobno orzechéw (u mnie wioskie)
1/2 szklanki masta orzechowego (u mnie migdatowe)
1/2 szklanki syropu klonowego (mozna zastgpi¢ ryzowym lub miodem)



1/4 - 3/4 szklanki mleka migdatowego lub kokosowego
Polewa: 3/4 szklanki oleju kokosowego (rozpuszczonego)
1/2 tyzeczki soli
1,5 tyzki syropu klonowego

W duzej misce tgczymy maka, kakao, sol i orzechy. Osobno do szklanej
lub ceramicznej miseczki przektadamy masto orzechowe i syrop klonowy.
Dokfadnie mieszamy, mozemy podgrza¢ w mikrofali, zeby masto sie
troche stopito. Przektadamy do miski z suchymi sktadnikami |
zagniatamy, ciasto powinno byc¢ kruche. Nastepnie powoli dolewamy
mleka. Gdy bedzie dos¢ rzadkie formujemy kulki. Sktadniki polewy
mieszamy razem. Trufle nadziewamy na patyczki i zanurzamy w polewie.

Jesli chcemy uzy¢ posypki, to wkasnie w tym momencie poki polewa nie
zastygnie. Jako posypki mozemy uzy¢ wiorkow kokosowych, amarantusa
ekspandowanego lub drobno posiekanych orzechow. Gotowe takocie
odstawiamy do lodowki na p6t godziny.

Deser w paski
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Do tej galaretki mozna takze wykorzysta¢ inne owoce, na przyktad
truskawki lub pomarancze. Jesli nie posiadasz mleka kokosowego,
mozesz w takiej samej ilosci zwyktego mleka zagotowaé 3-4 tyzki
wiorkow kokosowych, ktore sprawig, iz mleko zyska kokosowy aromat.
Widrki mozna odcedzi¢ przed dodaniem zelatyny, jak i pozostawic je w
deserze - dzieki nim bedzie miat o wiele bardziej atrakcyjng fakture.



Galaretka malinowo-kokosowa

1 opakowanie galaretki malinowej
200 g malin
1 (400 ml) puszka mleka kokosowego
2-3 tyzeczki zelatyny

Galaretke przygotuj wedtug instrukcji na opakowaniu. Kiedy wystygnie,
przelej jg do specjalnego naczynia lub do pucharkéw i dodaj maliny.
Zelatyne zalej niewielkg ilocig zimnej wody, aby speczniata. Mleko

kokosowe podgrzej w matym rondelku i do gorgcego dodaj napeczniatg
zelatyne. Podgrzewaj, az catkowicie sie rozpusci (ale nie gotuj!). Na

stezatg czes¢ malinowg wylej przestudzong galaretke kokosowa,
wystudz i wstaw do lodowki, aby stezata.

Ciasteczka francuskie z plasterkami jabtka
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Sktadniki

2 gotowe ciasta francuskie kazde po 300 g
1 jajko
3 jabtka dosc¢ spore
10 tyzeczek cukru krysztat.



Przygotowane ciasto francuskie przekroi¢ wzdtuz na dwa paski
oraz w poprzek na cztery - pie¢ kwadratéw ( w zaleznosci od
wielkosci jabtek i ciastek jakie chcemy ).

W miedzyczasie przygotowac jabtka obrac je, oczysci¢ z gniazd
nasiennych i pokroi¢ na plasterki dowolnej grubosci.

Na przygotowany kwadracik utozy¢ po 4 - 5 plasterkdw jabtka i obficie
posypac tyzeczkg cukru krysztat.

Nakry¢ drugim kawatkiem ciasta i za pomocg widelca pozaklejac
wszystkie boki.

Tak przygotowane ciasteczka potozy¢ na blaszce od piekarnika
wytozonej papierem do pieczenia i posmarowac obficie
roztrzepanym wczesniej jajkiem.

Posmarowane ciasteczka wstawi¢ do nagrzanego wczesniej piekarnika
na 180 stopni i piec 30 minut do tadnego zarumienienia.

Lody na patyku
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Pyszng i zdrowg alternatywg dla ciastek bedg te lody z dodatkiem
maslanki lub jogurtu. Oprocz malin, mozesz do ich zrobienia wykorzystaé
takze truskawki lub jagody. Jesli nie masz specjalnych pojemniczkéw na

lody na patykach, mozesz wykorzysta¢ opakowania po jogurtach



| tyzeczki. Jesli dziecko ma alergie na nabiat, mozesz zrobi¢ lody
Z samego musu owocowego - rowniez bedg pyszne.

500 g malin
maslanka lub jogurt
cukier do smaku

Maliny zmiksuj i postddz do smaku. Mus mozesz przetrze¢ przez sito,
aby pozby¢ sie pestek. Odlej potowe, a do reszty dodaj maslanke - okoto
1/2 szklanki. Foremki do lodow napetnij najpierw czescig musu, zamroz
go i kiedy stwardnieje, wlej czes¢ z maslanka, wtdz przykrywke
z patyczkiem i zamrazaj, najlepiej przez catg noc.

Te przepisy nie mogg sie nie udac®

Wyszukata: Beata G6zdz
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