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FAVORINA

Swieta Bozego Narodzenia maja réwniez swoja
stodka strone. Podkresl charakter tych wyjatkowych
chwil, wybierajac produkty marki Favorina.

Niech kuchnia wypetni sie korzennymi aromatami,
a smak marcepanu i piernika przywota wspomnie-
nia zesztorocznych rodzinnych spotkan, umilanych
przez te wyjatkowe stodkosci.

Wykorzystaj ciasteczka i krem spekulatius lub
migdatowo-korzenne herbatniki, by przygotowaé
doskonaty spdd do swojego popisowego swigte-
cznego ciasta.

Wyczaruj prawdziwie Swigteczny stodki stét, na
ktérym znajdzie sie miejsce dla szerokiej gamy
produktéw marki Favorina: wysokiej jakosci
pralinek, marcepanowych chlebkéw, orzeszkow
i owocoéw w czekoladzie, norymberskich piernikéw,
a takze gotowych babek i strucli. Wszystkiego
najstodszego!



Fﬁelbake |

Ciasta, ciasteczka, muffinki... Na cokolwiek
stodkiego masz ochote, wybierz Belbake!
To marka z szeroka ofertg wysokiej jakosci
produktéw do pieczenia i dekoracji ciast
na kazda okazje — na co dzienn i od Swieta.

Wsréd produktéw Belbake znajdziesz miedzy
innymi przyprawy: wanilie burboriska, laski
cynamonu, anyz gwiazdkowaty, przyprawe
do piernika czy idealne do dekoracji: lukier
plastyczny, pisaki cukrowe (zelowe) oraz

posypki!

Do tego $wigteczne klasyki: masa marcepa-
nowa, mielone orzechy oraz owoce kandyzo-
wane, a takze wiele innych produktow
wysokiej jakosci, dzieki ktérym wyczarujesz
przestodkie cuda!
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( Drobne upominki )
Zelki

Swigteczne

Zelki
weganskie

Pierniki w ksztatcie
serc, gwiazdek i precli
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Pierniki
W pociggu

Wybodr orzechéw
w koszu prezentowym

Ziemniaczki
Z marcepanu
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Sktadniki

« mielone migdaty - 250 g
 drobny cukier do wypiekéw - 220 g
 daktyle =100 g

» maka ziemniaczana - 28 g

s jajka — 4 szt.

* masto — 2 tyzki

» sok z pomaranczy - 2 tyzki

o skérka starta z 1 pomaranczy
» sok z cytryny — 1 tyzeczka

« ekstrakt waniliowy - 2 tyzki
* SOl — szczypta

« cynamon - Y2 tyzeczki



KUGHNIALIDLAPL - $RZeprsow


https://kuchnialidla.pl

PRZYGOTUJ

« piekarnik rozgrzany do temperatury 180°C
» kekséwke o wymiarach 10 x 30 cm

KROK 1: MIESZAMY SUCHE SKLADNIKI

Daktyle dos$¢ drobno siekamy. Mielone migdaty, make
ziemniaczang, sol, skérke startg z pomaranczy, cynamon

i posiekane daktyle dodajemy do miski i doktadnie mieszamy.

KROK 2: PRZYGOTOWUJEMY MASE Z ZOLTEK

Z6ttka ucieramy z potowa cukru na puszysta mase. Nastepnie
dodajemy sok z pomaranczy i ekstrakt waniliowy i doktadnie
mieszamy. Do tak przygotowanej masy wsypujemy przygotowang
wczesniej mieszanke mielonych migdatéw i delikatnie mieszamy
do catkowitego potaczenia sktadnikéw.

KROK 3: UBIJAMY BIALKA

Biatka jajek ubijamy na sztywno, stopniowo dodajgc do nich
pozostaty cukier. Na koniec dodajemy takze tyzeczke soku
z cytryny i jeszcze moment ubijamy.

KROK 4: tACZYMY MASE MIGDALOWA Z BIALKAMI
Do masy migdatowej stopniowo dodajemy ubite biatka,
delikatnie i doktadnie mieszajac.

KROK5: PIECZEMY CIASTO

Gotowe ciasto przelewamy do formy wytozonej papierem do
pieczenia. Ciasto pieczemy przez ok. 60 minut lub do momentu,
kiedy wtozony do ciasta patyczek pozostanie suchy.

WSKAZOWKA! Jesli ciasto rumieni sie zbyt szybko, dobrze

przykry¢ je kawatkiem papieru do pieczenia lub folig
aluminiowa.

10/
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Sktadniki

KRUSZONKA:

« ciastka korzenne - 300 g
e orzechy pekan - 110 g
e masto - 4 tyzki

KREM SPEKULATIUS:

« Smietana 36% — 200 ml
 krem spekulatius - 350 g

KREM MASCARPONE:

« Smietana 36% - 200 ml

« ser mascarpone - 500 g

- ekstrakt waniliowy - 1 tyzeczka
o cukier puder — 2 tyzki
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PRZYGOTUJ

« piekarnik rozgrzany do temperatury 180°C
» blache

* papier do pieczenia

» woreczek strunowy

» robot kuchenny

» wysokie, szklane naczynie

KROK1: PRZYGOTOWUJEMY KRUSZONKE

Masto roztapiamy, orzechy pekan dos$¢ drobno siekamy.
Ciasteczka przektadamy do woreczka strunowego, zamykamy

i rozgniatamy na mniejsze kawatki, uzywajac watka.

Tak przygotowane sktadniki umieszczamy w misce, doktadnie
mieszamy i przektadamy na wytozong papierem do pieczenia
blache. Kruszonke pieczemy przez ok. 10 minut. Catos$¢ studzimy.

KROK 2: PRZYGOTOWUIJEMY KREM SPEKULATIUS
Smietanke zagotowujemy i dodajemy do niej krem spekulatius.
Odczekujemy kilka minut, az krem sie rozpusci, i doktadnie
mieszamy az do potaczenia sktadnikow. Gotowy krem odktadamy
do wystudzenia.

KROK 3: PRZYGOTOWUIJEMY KREM MASCARPONE
Smietanke, mascarpone, cukier i ekstrakt z wanilii umieszczamy
w misce i ubijamy na sztywno.

KROK 4: SKLADAMY TRIFLE

Na dnie wysokiego naczynia umieszczamy %3 kruszonki,
nastepnie przektadamy do naczynia potowe kremu spekulatius
i potowe kremu mascarpone. Catosé powtarzamy, na koniec
dekorujemy deser ostatnig V3 kruszonki.

WSKAZOWKA! Deser mozna podaé od razu lub schtodzié¢
w lodéwce przez ok. 2 godziny.

14
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KINGA
PARUZEL

STOLLEN - NIEMIECKIE
CIASTO SWIATECZNE

0:40 -

CZAS POZIOM
PRZYGOTOWANIA LATWY
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LICZBA
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Sposéb przygotowania

PRZYGOTUJ

» robot kuchenny z koncéwka do wyrabiania
ciasta drozdzowego

o piekarnik rozgrzany do temperatury 180°C

» kekséwke o wymiarach 30 x 10 cm

* papier do pieczenia

PRZYGOTUJ WCZESNIEJ

Rodzynki, owoce zurawiny, migdaty i kandyzowang skérke
z cytruséw umies$¢ w misce, zalej rumem, przykryj i odstaw
na noc.

Wode potrzebng do przygotowania ciasta podgrzewamy tak,
aby byta letnia.

Masto potrzebne do przygotowania i posmarowania ciasta
roztapiamy i studzimy, aby w momencie uzycia miato

temperature pokojowa.
UCHNIALIDLARL ~ $5&:ersow
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KROK 1: PRZYGOTOWUJEMY ZACZYN Z SUSZONYCH DROZDZY
Do miski wlewamy 2 tyzki letniej wody, dodajemy szczypte cukru

i drozdze. Miske odstawiamy na ok. 5 minut, az catos$¢ sie spieni.
Nastepnie do miski z drozdzami dodajemy mleko i 140 g maki.
Catos¢ doktadnie mieszamy, przykrywamy czystg $ciereczka

i odstawiamy w ciepte miejsce na ok. 30 minut, az wyrosnie.

KROK 2: WYRABIAMY CIASTO

Kiedy zaczyn wyrosénie, przektadamy go do misy robota kuchennego
z konncdwka do wyrabiania ciasta drozdzowego. Dodajemy skdrke
otartg z pomaranczy i cytryny, zottka, ekstrakt z wanilii, cukier

i roztopione masto.

Catos$¢ wyrabiamy chwile do potaczenia sktadnikéw, a nastepnie
dodajemy pozostata make i sél. Ciasto wyrabiamy przez ok. 10 minut,
az bedzie gtadkie i elastyczne. Gotowe ciasto przykrywamy ponownie
$ciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce na ok. 2 godziny, az podwoi
swojg objetosé.

KROK 3: tACZYMY CIASTO Z BAKALIAMI

Po wyroénieciu ciasto uderzamy piescig, aby wypuscito powietrze.
Nastepnie dodajemy nasgczone rumem bakalie i wyrabiamy przez
ok. 5 minut do potaczenia sie sktadnikéw.

KROK 4: FORMUIJEMY CIASTO

Z gotowego ciasta formujemy prostokat o wymiarach 30 x 25 cm.
Marcepan kroimy w paski o grubosci ok. T cm i wyktadamy na $rodek
ciasta na catej jego dtugosci.

Jajko roztrzepujemy z tyzka wody. Tak powstatg mieszaning
smarujemy brzegi ciasta i sktadamy je do $rodka, formujac delikatne
wzniesienie na srodku i mocno tgczac ze sobg, takze na koncach.
Uformowane ciasto przektadamy do kekséwki wytozonej papierem
do pieczenia, przykrywamy $ciereczka i odktadamy na ok. 45 minut,
az wyrosnie.

KROK 5: PIECZEMY CIASTO
Wyrosniete ciasto wktadamy do nagrzanego piekarnika i pieczemy
przez ok. 50 minut, az patyczek wbijany w ciasto bedzie suchy.

WSKAZOWKA! Jesli ciasto zbyt szybko sie rumieni, nalezy przykryé je
kawatkiem folii aluminiowej. Upieczony stollen smarujemy 1% tyzki
roztopionego masta i posypujemy do$¢ grubg warstwg cukru pudru
przesianego przez sitko o drobnych oczkach.

O
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Sktadniki

PRZYPRAWA PIERNIKOWA:

e cynamon - 2 tyzeczki

» mielony imbir - 2 tyzeczki

» gatka muszkatotowa - 1 szt.

« ziele angielskie - 1 tyzeczka

» gozdziki w catosci - 1 tyzeczka
e anyz - 2 szt.

o laska wanilii - 1 szt.

e czarny pieprz - 6 ziarenek

GORACA CZEKOLADA PIERNIKOWA:

* mleko - 300 ml

e Smietanka UHT 30% - 200 ml

 czekolada deserowa pomaraniczowa - 100 g
 czekolada deserowa - 100 g

- przyprawa piernikowa - do smaku

e midd - 1tyzeczka

DEKORACJA (OPCIJONALNIE):

» ubita $mietanka
» kakao


https://kuchnialidla.pl/goraca-czekolada-i-domowa-przyprawa-piernikowa
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Sposéb przygotowania

PRZYGOTUJ

» mozdzierz lub mtynek elektryczny
« tarke o matych oczkach

PRZYPRAWA PIERNIKOWA

Z gwiazdek anyzu wyciggamy nasionka. Umieszczamy je

w mozdzierzu lub mtynku do mielenia razem z goZzdzikami,
pieprzem, zielem angielskim. Na tarce o matych oczkach
$cieramy gatke muszkatotowa. Mozna uzy¢ startej na tarce
kory cynamonu lub mielonego cynamonu. Starte przyprawy
przektadamy do mozdzierza. Cato$¢ ucieramy. Laske wanilii
przecinamy wzdtuz na pét. Tepa strong noza wyjmujemy
nasionka. Catos¢ ucieramy, az powstanie gtadka, jednolita
przyprawa. Na koniec dodajemy imbir. Gotowg przyprawe
przektadamy do stoiczka.

GORACA CZEKOLADA PIERNIKOWA

Do garnka wlewamy mleko i §mietanke. Zagotowujemy.
Czekolady tamiemy na kawatki. Do zagotowanego ptynu
dodajemy czekolade i zestawiamy z ognia. Dodajemy tyzeczke
przyprawy piernikowej. Cato$¢ mieszamy az do rozpuszczenia
sie czekolady. Na koniec dodajemy midd. Mieszamy i rozlewamy
do filizanek. Czekolade mozna udekorowaé ubitg $mietanka

i oprészy¢ kakao.
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MUFFINY PIERNIKOWE Z POWIDtAMI
I GANASZEM CZEKOLADOWYM

2:00 - 12

PAWEL CZAS POZIOM W@ﬁ LICZBA
MALECKI PRZYGOTOWANIA SREDNI PORCII


https://kuchnialidla.pl/muffiny-piernikowe-z-powidlami-i-ganaszem-czekoladowym

Sposdéb przygotowania

o papilotki do muffinéw

» forme do muffinéw

» piekarnik rozgrzany do temperatury 180°C

3 rekawy cukiernicze z koncéwkami do szprycowania
i dekorowania muffindéw

KROK 1: tACZYMY SUCHE SKEADNIKI CIASTA
Wszystkie suche sktadniki ciasta tgczymy w miseczce
i mieszamy, az sie potacza.

KROK 2: tACZYMY MOKRE SKLADNIKI CIASTA
Jajka ubijamy z cukrem za pomoca rézgi kuchennej.

Dodajemy powidta oraz roztopione i ostudzone masto.

Mieszamy.

KUGHNIALIDLAPL - $RZeprsow
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KROK 3: tACZYMY SUCHE I MOKRE SKLADNIKI CIASTA
Do mokrych sktadnikéw dodajemy potowe suchych

i mieszamy mase za pomoca rézgi. Dolewamy mleko,
mieszamy i dodajemy reszte suchych sktadnikéw ciasta.
Doktadnie mieszamy i odstawiamy ciasto.

KROK 4: PIECZEMY MUFFINY

Gotowa mase szprycujemy za pomoca rekawa cukierniczego
do % wysokosci formy wysmarowanej mastem i oprészonej
maka. Delikatnie uderzamy formga o blat, by wyréwnac ciasto.

Muffiny pieczemy ok. 20-25 minut w piekarniku rozgrzanym
do temperatury 180°C (z termoobiegiem).

Upieczone odstawiamy do ostygniecia.

KROK5: PRZYGOTOWUIEMY GANASZ

Smietanke zagotowujemy w rondelku. Dodajemy miéd,
przyprawe do piernika i pokruszone czekolady. Gdy czekolady
zaczng sie rozpuszczad, mieszamy, az sktadniki sie potacza.

Dodajemy miekkie masto i zdejmujemy ganasz z ognia.
Mieszamy, az masto potgczy sie z resztg sktadnikow.
Odstawiamy ganasz do zestalenia.

KROK 6: NADZIEWAMY I DEKORUJEMY MUFFINY
Upieczone, wystudzone muffiny szprycujemy powidtami
za pomoca rekawa cukierniczego ze sztywng koncéwka
i przektadamy do papilotek.

Za pomoca rekawa cukierniczego z konncéwka do dekorowania

szprycujemy ganasz na wierzch babeczek. Opcjonalnie
dekorujemy muffiny $wigtecznymi ozdobami cukrowymi.

D
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Sktadniki

CIASTECZKA:

» sok pomaranczowy - 2 tyzki

e nasionachia-10g

 dojrzaty banan - 1 szt.

- mielone orzechy laskowe Belbake - 50 g
» maka kokosowa Belbake - 60 g

» bragzowy cukier - 50 g

« skérka otarta z pomaranczy - 2 tyzki

DO DEKORACII:

« skérka otarta z 1 pomaranczy (opcjonalnie)
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Sposéb przygotowania

PRZYGOTUJ

o piekarnik rozgrzany do temperatury 175°C
» blache do pieczenia
 papier do pieczenia

KROK1: NAMACZAMY NASIONA CHIA
Nasiona chia mieszamy z sokiem pomaraniczowym i odstawiamy
na ok. 5 minut, by napeczniaty.

KROK 2: PRZYGOTOWUIJEMY CIASTO

Banan rozgniatamy w misce za pomocg widelca. Dodajemy
napeczniate nasiona chia oraz wszystkie pozostate sktadniki.
Mieszamy i zagniatamy, az uzyskamy gtadkie, jednolite ciasto.

KROK 3: FORMUIJEMY CIASTECZKA
Z ciasta formujemy podtuzny watek, ktéry nastepnie kroimy
na plastry o grubosci ok. 1 cm.

WSKAZOWKA! Jesli na tym etapie ciasto jest zbyt kruche,
wstawiamy je na krotki czas do loddéwki, by sktadniki zwigzaty
sie. Po schtodzeniu ciasta ponownie formujemy z niego watek,
ktory kroimy w plastry.

KROK 4: PIECZEMY CIASTECZKA

Ciasteczka rozktadamy na blasze wytozonej papierem do
pieczenia i pieczemy ok. 15 minut w piekarniku rozgrzanym
do temperatury 175°C. Opcjonalnie: dekorujemy skérka otarta
Z pomaranczy.
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Sktadniki

« surowa masa marcepanowa Belbake - 120 g
» miekkie masto - 60 g

* mleko - 50 ml

e cukier-60 g

» ziele angielskie — 1 tyzeczka

 sok wycisniety z cytryny — 1 tyzeczka

* jajka — 4 szt.

» maka orkiszowa - 280 g

 proszek do pieczenia - 1 tyzka

e gruszki — 2 szt.

- mielone orzechy wtoskie Belbake - 80 g
« cukier puder — do dekoracji (opcjonalnie)
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« tarke o grubych oczkach

e sitko o drobnych oczkach

» robot wielofunkcyjny

* tortownice o $rednicy 26 cm

» piekarnik rozgrzany do temperatury 175°C

PRZYGOTUJ WCZESNIE]

Masto wyjmij z lodéwki z wyprzedzeniem, by zmiekto i nabrato
temperatury pokojowe;j.

KROK 1: UCIERAMY MASE MARCEPANOWA

Mase marcepanowag $cieramy na tarce o grubych oczkach,

a nastepnie ucieramy w misie robota z miekkim mastem,
mlekiem, cukrem i zielem angielskim az do uzyskania kremowej
konsystencji. Nastepnie dodajemy sok wycisniety z cytryny

i jajka, caty czas ucierajac.

KROK 2: DODAJEMY SUCHE SKEADNIKI
Make i proszek do pieczenia przesiewamy przez sitko i dodajemy
do masy, caty czas mieszajac.

KROK 3: UKLADAMY WARSTWY CIASTA

Gruszki obieramy, pozbawiamy gniazd nasiennych i kroimy

w 6semki. Tortownice smarujemy ttuszczem. Na dnie
rozprowadzamy potowe mielonych orzechéw wtoskich. Na
warstwe orzechéw wylewamy ciasto, na ktérym uktadamy
gruszki pokrojone w dsemki. Cato$¢ posypujemy drugg potowa
mielonych orzechéw wtoskich.

KROK 4: PIECZEMY CIASTO

Ciasto pieczemy ok. 35-40 minut w piekarniku rozgrzanym
do temperatury 175°C. Po upieczeniu studzimy. Opcjonalnie:
oprdészamy cukrem pudrem.z pomaranczy.

34
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