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WIOSNA TO CZAS
ODRODZENIA, BARV,
RADOSNEGO
SWIETOWANIA.

Wielkanoc, ze swojg bogatg tradycja, stano-
wi idealng okazje, by zasigs¢ do stotu petne-
go kolorowych, swiezych i przede wszystkim
pysznych wypiekéw, ktére nie tylko ciesza
oko, ale i rozpieszczajag podniebienie. Wta-
$nie z mysla o tych wyjatkowych chwilach
powstat nasz e-book ,A ty czym sie delek-
tujesz? Stodkosci na Wielkanoc”, ktory jest
efektem wyjatkowej wspétpracy dwéch lu-
bianych marek - Delecta i Bakalland. Znaj-
dziesz tutaj: pomysty na babeczki, ciasta bez

pieczenia, nowoczesne serniki i wiele innych.

Delecta, znana z oferowania wysokiej jakosci
sktadnikéw do domowych wypiekow, taczy
sity z Bakallandem, ekspertem w dziedzinie
orzechéw, suszonych owocéw i innych zdro-
wych przysmakow, aby wspélnie stworzyc

co$ naprawde wyjatkowego. Ta synergia,

L

podobnie jak potaczenie ré6znych smakéw w
naszych przepisach, przynosi efekty, ktére
zaskakuja i zachwycaja. Do udziatu w tym
projekcie zaprosiliSmy trzy znane i utalento-
wane influncerki, ktére z pewnoscia znacie.
Z pasjq dzielg sie swojg mitoscia do gotowa-
nia i pieczenia. Kazda z nich wnosi do e-bo-
oka co$ unikatowego - wtasng osobowosc,
styl i pomysty, ktére sprawiaja, ze ich przepi-
sy na stodkosci s3 nie tylko pyszne, ale i nie-
powtarzalne. Autorkami przepiséw s3a:

e Ania Gorgol,

na Instagramie @cossiegotuje

e Natalia Keblinska,

na Instagramie @przepis_na_slodko

e Agnieszka Stolarczyk,

na Instagramie @szczypta.wanilii

Zachecamy do odkrycia inspirujacych prze-
pisow przygotowanych przez nasze wspa-
niate influencerki i, co najwazniejsze, do
delektowania sie kazdym kesem tych wio-

sennych stodkosci.



https://www.instagram.com/cossiegotuje/
https://www.instagram.com/przepis_na_slodko/
https://www.instagram.com/szczypta.wanilii/ 

CYTRYNOWE
BABKI
Z MAKIEM

Okoto 12 sztuk
* szklanka ma pojemnos¢ 250 ml

SKEADNIKI:

SKEADNIKI NA BABKI:

e 260 g maki pszennej (okoto 2 szklanki)

e 3 ptaskie tyzki niebieskiego maku
Bakalland

e 2 tyzki cukru z dodatkiem wanilii Delecta
e 150 g cukru (okoto % szklanki)

e 1 tyzeczka proszku do pieczenia Delecta
e 250 ml mleka (1 szklanka)

e 125 ml oleju (¥ szklanki)

e skorka otarta z jednej cytryny

e 1 tyzeczka ekstraktu z wanilii Delecta

SKEADNIKI NA KREM WANILINOWY:
e 200 g sSmietanki 36%

e 100 g mascarpone

e 1 tyzka cukru

e % tyzeczki cukru z dodatkiem

wanilii Delecta

e 1 tyzeczka ekstraktu z wanilii Delecta

e 1 opakowanie mix do Smietanki Delecta

DEKORACJA:
e 2 kostki gorzkiej czekolady

e czekoladowe jajeczka wielkanocne

I

@PRZEPIS_NA_SLODKO



CYTRYNOWE
BABKI
Z MAKIEM

PRZYGOTOWANIE:
KROK 1: Sktadniki suche na babecz-

ki wymieszaj w jednej misce. Sktad-

niki mokre wymieszaj w drugiej mi-

. #

sce. Potacz masy, mieszajac tyzka i

rozlej do papilotek lub silikonowych

AU W v

foremek na babeczki do wysokosci
% lub nieco wiece;j.

KROK 2: Wstaw do nagrzanego pie-
karnika do 180 stopni C. Piecz okoto
25 minut. Sprawdz patyczkiem czy
babeczki sg upieczone. Po upiecze-
niu odstaw do wystudzenia.

KROK 3: Przygotuj krem. Wszystkie
sktadniki zmiksuj na puszysty krem.
Mase przetéz do rekawa cukierni-
czego z wybrang koricéwka i udeko-
ruj babeczki.

KROK 4: Jezeli s3 bardzo wysokie
mozna nieco $cig¢ wierzch. Rozetki
z bitej sSmietany oprész tarta cze-
kolada, ktora imituje gniazdka i wy-
16z czekoladowe jajeczka. Babeczki
bed3 piekna dekoracja wielkanocne-

go stotu.

@PRZEPIS_NA_SLODKO
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TORT
KROLIK

Tortownica: 18 cmi 24 cm
* szklanka ma pojemnos$¢ 250 ml

SKEADNIKI:

SKEADNIKI NA BISZKOPT:

e 7 jajek

e 245 g maki pszennej (1% szklanki)

e 1 opakowanie cukru z dodatkiem wanilii
Delecta

e 1tyzeczka proszku do pieczenia Delecta

e 175 g cukru (1 szklanka)

SKEADNIKI NA PONCZ:

e 1 szklanka przegotowanej, zimnej wody
e 2 tyzki cukru

e 3 tyzki soku z cytryny

SKEADNIKI NA KREMY:

® 500 ml Smietanki 36%

e 300 g mascarpone

e 3 tyzki cukru

e 2 opakowania mix do $mietany Delecta
e 150 g kajmaku tradycyjnego Delecta

e 8 g zelatyny Delecta rozpuszczonej

w 50 ml wody

e czubata tyzka gtadkiego dzemu wisniowego

SKtADNIKI DODATKOWE:

e 200 g dzemu wisniowego

e zurawina suszona Bakalland

e rodzynki suttanskie Bakalland
e migdaty w ptatkach Bakalland

e skorka pomaranczowa Bakalland

@PRZEPIS_NA_SLODKO



TORT
KROLIK

PRZYGOTOWANIE
BISZKOPTU:

KROK 1: Przygotuj biszkopt, najlepiej upiec
go dzien przed sktadaniem tortu. Biatka ubij
na sztywno, dodajac po tyzce cukru, na ko-
niec dodaj cukier z waniliag. Do ubitych bia-
tek pojedynczo dodaj zéttka po kazdym
miksuj kilkanascie sekund do potaczenia
sktadnikow. Nastepnie w dwoch porcjach
dodaj make wymieszang z proszkiem do pie-
czenia - wymieszaj delikatnie tyzka.

KROK 2: Dno tortownic wyt6z papierem do
pieczenia. Mase rozlej do obu tortownic lub
na duze prostokatne blachy okoto 30x40
cm. Zwré¢ uwage, aby poziom masy byt
identyczny w obu blaszkach.

KROK 3: Wstaw do rozgrzanego piekarnika
do 180 stopni C na okoto 30 minut. Upieczo-
ny biszkopt odtéz do wystudzenia.

KROK 4: Zimny biszkopt wyjmij z formy
i odwro¢ do gory spodem, przetnij na dwa
rowne blaty. Z duzego biszkoptu wytnij uszy
krélika. Nastepnie zt6z pierwsza warstwe
biszkoptu, nasacz i posmaruj dzemem.
KROK 5: Przygotuj krem. Smietanke, ma-
scarpone, cukier i mix do $mietany ubij na

puszysty krem.

KROK 6: Mase podziel na porcje. Potowe
masy wymieszaj z kajmakiem i rozpuszczo-
n3 jeszcze lekko ciepta zelatyna. Najpierw
dodaj do zelatyny tyzeczke masy wymieszaj
i dopiero taka zelatyne potacz z catg masa
Smietanowa.

KROK 7: Przetéz do worka cukierniczego
z ulubiong tylka. Pozostata mase podziel
w proporcji 3:1. Wiekszag cze$¢ pozostaw
bez zmian, rowniez przetéz do worka cu-
kierniczego z wybrang tylka. Natomiast
najmniejszg porcje wymieszaj z dzemem i
rowniez przetéz do worka cukierniczego z
wybrang konncowka. Krem kajmakowy wyci-
skaj na przygotowane ciasto biszkoptowe z
dzemem.

KROK 8: Wstaw do lodéwki na kilka minut i
dopiero przykryj kolejng warstwa biszkoptu.
Pozostaw w lodéwce na okoto 30 minut.
KROK 9: Nastepnie nasacz biszkopt i po-
smaruj cienko kremem. Pozostaw troche do
dekoracji. Nastepnie udekoruj ciasto krema-
mi w réznych smakach a wolne miejsca uzu-

petnij bakaliami.

@PRZEPIS_NA_SLODKO
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WIELKANOCNE
PISANKI

W FORMIE
CAKE POPSOW

SKEADNIKI:

e 500 g ciemnego ciasta biszkoptowego
e 150 g mascarpone
e 100 g kremu czekoladowego

e 25 g widrkow kokosowych Bakalland

SKEADNIKI NA CIASTO BISZKOPTOWE:
e 5 jajek

e 125 g cukru

e 160 g maki pszennej tortowej

e 30 g kakao

e 12 tyzeczki proszku do pieczenia Delecta
e 2 tyzki oleju

SKEADNIKI DODATKOWE:

e 270 g biatej czekolady

e 2 tyzki oleju

e posypki do dekoracji

e Fajny pisak w réznych kolorach marki Delecta
e patyczki do nadziewania cake popsow

e zelowe barwniki spozywcze:

czerwony, zotty, zielony

@PRZEPIS_NA_SLODKO



WIELKANOCNE
PISANKI

W FORMIE
CAKE POPSOW

PRZYGOTOWANIE:

KROK 1: Przygotuj biszkopt. Ubijaj biatka. a
w miedzyczasie bardzo powoli dosypuj cu-
kier niewielkimi porcjami. Nastepnie poje-
dynczo dodawaj zéttka po kazdym miksuj do
potaczenia sktadnikéw. Na koniec w dwéch
porcjach dodaj make wymieszang z kakao i
proszkiem do pieczenia, a potem olej - wy-
mieszaj.

KROK 2: Ciasto wylej do tortownicy o sred-
nicy 24 cm wytozonej papierem do piecze-
nia. Wstaw do nagrzanego piekarnika do
180 stopni C i piecz okoto 25-30 minut. Od-
staw do wystudzenia.

KROK 3: Przygotuj cake popsy. Ciasto
biszkoptowe pokrusz, dodaj mascarpone,
krem czekoladowy, wiérki i wyrabiaj do uzy-
skania jednolitej, lepkiej masy. Mozna uzy¢
robota kuchennego. Formuj jajeczka lub kul-

ki o wadze okoto 28-30 g.

KROK 4: Przygotowane stodkosci utoz w
ptaskiej formie i wstaw do zamrazarki na
okoto 20 minut.

KROK 5: W miedzyczasie w kapieli wodnej
rozpusc biata czekolade dodaj olej i wymie-
szaj.

KROK 6: Po schtodzeniu ciasteczkowych li-
zakow whbijaj patyczki w stodkosci, aby zro-
bi¢ otwor a nastepnie wyjmij i zanurz go w
czekoladzie i umieszczaj patyki w cake pop-
sach. Nastepnie wstaw do lodéwki na kilka
minut, aby czekolada stezata. Potem mozesz
przej$¢ do zanurzania stodkosci w polewie.

KROK 7: Rozlej czekolade do kubkéw i do-
daj barwniki, wymieszaj. Zanurz kulki w cze-
koladzie i chwile trzymaj nad kubkami, aby
sptynat nadmiar polewy. Jezeli chcesz ude-
korowac je posypka zréb to od razu po wyje-
ciu ,lizaka” z czekolady. Dekoracje pisakami

zréb, gdy czekolada zastygnie.

@PRZEPIS_NA_SLODKO



SERNIK
KAJMAKOWY

SKEADNIKI:

SPOD:
e 100 g herbatnikow

e 50 g masta (roztopionego)

MASA SEROWA:

e 500 g sera z wiaderka

e 250 g mascarpone

e 5 jajek

e 100 ml oleju

e 1 opakowanie cukru z dodatkiem
wanilii Delecta

e 200 g masy kajmakowej Delecta

e 1 budyn waniliowy Delecta

DEKORACIJA:
e 200 g masy kajmakowej Delecta
e migdaty w ptatkach Bakalland

e jajeczka czekoladowe

LOBACZ
WIDEO
PRZEPIS

NS IDIO


https://www.youtube.com/shorts/jfKya5fcqJ0

SERNIK
KAJMAKOWY

PRZYGOTOWANIE:

KROK 1: Rozkrusz herbatniki w ma-
lakserze lub umies$¢ je w woreczku i
zmiazdz je watkiem. Wymieszaj roz-
kruszone herbatniki z roztopionym
mastem, a nastepnie wytéz dno tor-
townicy (o srednicy 20 cm) papierem
do pieczenia. Wcisnij mase herbatni-
kowa na dno tortownicy i wstaw do
lodéwki, aby stwardniata.

KROK 2: W duzej misce wymieszaj
ser, jajka, mascarpone, olej, mase kaj-
makowg , cukier z dodatkiem wanilii
oraz budyn, az masa bedzie gtadka i
jednolita.

KROK 3: Wyt6z mase serowa na przy-
gotowany spod z herbatnikow. Wy-
rownaj wierzch i wstaw do rozgrzane-
go piekarnika na 150 stopni (géra-dot),
piecz przez 90 minut. Wyciagnij sernik
z piekarnika i studz cata noc w lodéw-

ce.

KROK 4: Schtodzony sernik udekoru;j

masa kajmakowa, migdatami w ptat-

kach oraz czekoladowymi jajkami.

NFASSHEONDIKEO



DROZDZIOWA

SKEADNIKI:
CIASTO DROZDZOWE:

e 50 g drozdzy

e 100 ml mleka

e 3 jajka

e 370 g maki pszennej

e 40 g cukru

e 150 g masta

e 200 g rodzynek suttanskich Bakalland

e skorka pomaranczowa Bakalland

DEKORACJA:

e 1 opakowanie polewy czekoladowej Delecta
e migdaty w ptatkach Bakalland

e rodzynki suttanskie Bakallad

e skorka pomaranczowa Bakalland

PRZYGOTOWANIE:

KROK 1: Mileko delikatnie podgrzej. Drozdze

pokrusz do miski, dodaj mleko, cukier oraz 20
g maki pszennej. Gotowy rozczyn odstaw na 15
minut.

KROK 2: Do duzej miski wsyp make, pozostatg
czes¢ cukru, dodaj rozczyn, jajka oraz rozpusz-
czone masto. Ciasto mozesz zagnies$¢ recznie lub
robotem planetarnym. Gotowe ciasto odstaw w
ciepte miejsce do wyrosniecia, na co najmniej 1
godzine.

KROK 3: Wyrosniete ciasto zagniec reka i do-
daj rodzynki. Przetéz do formy silikonowej na
babke o wymiarach okoto 28 cm i odstaw na 40
minut do wyrosniecia.

KROK 4: Piecz w 180 stopniach (géra-dot) przez
40 minut.

KROK 5: Upieczong babke ostudz. Udekoruj
polewa czekoladowa, migdatami w ptatkach,

skérka pomaranczowg oraz rodzynkami.

NFASSHEONDIKEO



DESERKI _
CZEKOLADOWO
TRUSKAWKOWE

SKEADNIKI:

e Ciasto czekoladowe duza blacha
Delecta

® 4 jajka

e 100 ml wody

e 200 g margaryny lub masta

MASA SMIETANKOWA:
e 500 g mascarpone

e 500 g Smietanki 36%

e mix do Smietany Delecta

e 1 tyzka cukru

FRUZELINA TRUSKAWKOWA:

e 540 g truskawek mrozonych lub swiezych
e 3 tyzki cukru

e 2,5 tyzeczki maki ziemniaczanej + 3 tyzki

zimniej wody

DEKORACIJA:

e pistacje Bakalland

NEARSSHN @D @)



DESERKI
CZEKOLADOWO
TRUSKAWKOWE

PRZYGOTOWANIE:

KROK 1: Margaryne lub masto rozpus¢ w rondel-
ku i odstaw do ostudzenia.

KROK 2: W misce wymieszaj wode z margaryna,
dodaj jajka oraz mieszanke na ciasto czekolado-
we i miksuj przez okoto 4 minuty.

KROK 3: Gotowa mase przelej na wytozong pa-
pierem do pieczenia blache o wymiarach ok. 25 x
35 cm. Wstaw do piekarnika i piecz w tempera-
turze 180 stopni C okoto 45-50 minut (sprawdz
patyczkiem, czy ciasto jest upieczone).

KROK 4: Do garnka wtoz truskawki oraz cukier.
Upraz do momentu, az sie rozpadna. Dodaj wy-
mieszang z woda make ziemniaczana. Zagotuj i
wystudz.

KROK 5: Do miski przetéz mascarpone, cukier
oraz $mietanke. Ubij na sztywna mase, pod ko-
niec dodaj mix do Smietany.

KROK 6: Desery uktadaj warstwami. Pokruszo-
ne ciasto czekoladowe, ubita masa smietankowa,
fruzelina truskawkowa, pokruszone ciasto, na

koniec posyp pokruszonymi pistacjami.

1P ONDIAO:;



BABECZKI
CYTRYNOWE

SKEADNIKI:

CIASTO:

e 200 g masta temp. pokojowa

e 5 jajek

e 2 szklanki maki pszennej

e 2 tyzeczki proszku do pieczenia Delecta
e 2 tyzki Smietany 18%

e 1 szklanka cukru drobnego

e 1 cytryna

e 3 krople aromatu cytrynowego Delecta

DEKORACJA:
e 1 opakowanie biatego lukru Delecta

e skorka pomaranczowa Bakalland

PRZYGOTOWANIE:

KROK 1: Do miski wtéz masto oraz cu-
kier. Ucieraj okoto 10 minut na puszystg
mase. W miedzyczasie sparz cytryne i ze-
trzyj skorke na drobnej tarce. Wycisnij z
niej sok.

KROK 2: Ubij mase maslang i dodaj po-
woli po 1 jajku. Kolejno dodaj make, pro-
szek do pieczenia, sok z cytryny, aromat
cytrynowy, skorke oraz smietane. Miksuj
do potaczenia sktadnikow.

KROK 3: Wyt6z mase do foremek na ba-
beczki (okoto 12 sztuk). Piecz w 180 stop-
niach przez 30 minut (géra-dot).

KROK 4: Ostudzone babeczki udekoru;j

lukrem oraz skorka pomaranczowa.

NFASSHEONDIKEO



SERNIK
ORZECHOWO
JABEKOWY

SKEADNIKI:

CIASTO:

e 60 g masta temp. pokojowa

e 150 g orzechow wtoskich Bakalland
e 40 g maki pszennej

e 80 g cukru pudru

MASA SEROWA:

e 500 g sera z wiaderka

e 1 budyn smietankowy Delecta
e 4 jajka

e 250 g mascarpone

e 1/3 szklanki oleju

e 4 tyzki cukru

DEKORACJA:

e 2 jabtka

e 1 tyzeczka cynamonu

e 2 tyzki cukru

e 3 tyzki wody

e masa kajmakowa Delecta do ozdoby

e jajka do ozdoby

NFASSHEONDIKEO
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SERNIK
ORZECHOWO
JABEKOWY

PRZYGOTOWANIE:

KROK 1: Do blendera wtéz orzechy
laskowe i zmiksuj. Dodaj masto, make
oraz cukier i wymieszaj. Forme o wy-
miarach 20 cm wyt6z papierem. Na pa-
pier wytéz 2/3 ciasta i ugniec. Podpie-
kaj w 180 stopniach (géra-dot) przez
20 minut.

KROK 2: Do miski przetéz twarog, olej,
jajka, budyn, cukier oraz mascarpone.
Sktadniki miksuj tylko do potaczenia,
mase wylej na podpieczony spad.
KROK 3: Jabtka obierz i pokréj w kost-
ke. Du$ na patelni z cynamonem cu-
krem oraz woda, okoto 5 minut. Wyté6z
na mase serowa.

KROK 4: Sernik piecz w 150 stopniach
przez 90 minut (géra-doét). Ostudzone
ciasto udekoruj masa kajmakowa oraz

jajkami czekoladowymi.



DESERKI
PISTACJOWO
BUDYNIOWE

SKEADNIKI:

MASA BUDYNIOWA:

e 500 ml mleka

e 1 budyn $mietankowy Delecta
e 150 g masta temp. pokojowa

e 2 tyzki cukru

MASA PISTACJOWA:

e 70 g pistacji Bakalland
e 3 tyzki wody

e 1 tyzka cukru

e 250 g mascarpone

POZOSTALE SKEADNIKI:

e herbatniki maslane
e 100 g malin

e 2 tyzki cukru pudru
e maliny do ozdoby
e pistacje Bakalland

¢ jajka czekoladowe do ozdoby

PRZYGOTOWANIE:

KROK 1: Budyn ugotuj zgodnie z opakowaniem w 500 ml
mleka. Studz najlepiej catg noc w lodéwce. Masto ucieraj z
cukrem na puszysta mase. Kolejno dodaj po tyzce zimnego
budyniu.

KROK 2: Pistacje obierz z tupin. Przet6z do misy blendera,
dodaj wode oraz cukier. Blenduj na gtadka mase okoto 10
minut. Kolejno dodaj mascarpone i zmiksu;.

KROK 3: Maliny rozgnie¢ z cukrem.

KROK 4: Na spdd szklanek dodaj rozgniecione herbatniki,
mase budyniowa, mus malinowy, krem pistacjowy, swieze

maliny, pokruszone pistacje oraz jajka czekoladowe.

NFASSHEONDIKEO



MAZUREK Z SUSZONYMI SLIWKAMI

SKEADNIKI:

CIASTO:

o ciasto kruche Delecta
e 1 jajko

e 100 g masta

DEKORACJA:

e 1 opakowanie suszonych sliwek Bakalland
e dzem truskawkowy

e 70 g czekolady gorzkiej

e 25 g masta

PRZYGOTOWANIE:

KROK 1: Do miski wsyp mieszanke na kru-
che ciasto, dodaj jajko oraz masto. Zagniec.
KROK 2: Z 2/3 masy uformuj prostokat o
wymiarach 28 na 18 cm. Z 1/3 ciasta przy-
gotuj kratke. Piecz w 180 stopniach przez 20
- 25 minut (géra-dot). Ostudz.

KROK 3: W kazdy kwadrat natéz odrobine
dzemu oraz jednga suszong sliwke. Czekolade
rozpusc¢ w kapieli wodnej z mastem. Polej po

kazdej sliwce. Odstaw do zastygniecia.

DRSO



DESERKI
LESNY
MECH

SKEADNIKI:

CIASTO:

e ciasto Lesny mech Delecta
e 3 jajka

e 50 ml wody

e 100 ml oleju

MASA SMIETANOWA:

e 250 ml Smietanki 30%

e 200 g mascarpone

e 2 tyzki cukru

e mix do Smietany Delecta

e suszona zurawina Bakalland

>)
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DESERKI
LESNY
MECH

PRZYGOTOWANIE:

KROK 1: Do miski wsyp mie-
szanke na ciasto. Dodaj jajka,
olej oraz wode. Miksuj okoto
5 minut. Forme o wymiarach
24 cm wytdz papierem i wylej
mase. Piecz w 180 stopniach
(gora-dat) przez 40 minut.
KROK 2: Ciasto ostudz i roz-
drobnij.

KROK 3: Do miski przet6z ma-
scarpone, S$mietanke, cukier
oraz mix do Smietany. Ubij.
KROK 4: Na sp6d pojemnikow
wytéz pokruszony biszkopt,
kolejno mase sSmietanows, i
kolejng warstwe zielonego cia-
sta. Catos¢ udekoruj suszong

zurawina.
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BABECZKI CZEKOLADOWE
Z KAJMAKIEM | KREMEM

SKEADNIKI:

CIASTO:

e babeczki czekoladowe Delecta
e 2 jajka

e 100 ml oleju

e 100 ml mleka

MASA SMIETANOWA:

e 200 g mascarpone

® 250 ml Smietanki 30%

e 2 tyzki cukru

e mix do Smietany Delecta

e suszona zurawina Bakalland
e masa kajmakowa Delecta

e jajka czekoladowe

u ZOBACZ
WIDEO

PRZEPIS

PRZYGOTOWANIE:

KROK 1: Do miski wsyp mieszanke na babeczki.
Dodaj jajka, olej oraz mleko. Miksuj do potacze-
nia. Forme na babeczki wyt6z papilotkami 24 cm,
wylewamy mase. Piecz w 180 stopniach (gora-
-dé6t) przez 18 minut.

KROK 2: Babeczki ostudz. Srodek wydraz tylka.
KROK 3: Do miski przet6z mascarpone, Smietan-
ke, cukier oraz mix do $mietan. Ubij.

KROK 4: Srodek nadziej kajmakiem. Mase $mieta-
nowga przetéz do rekawa cukierniczego. Udekoru;j
wierzch babeczek. Posyp je zurawing oraz jajkami

czekoladowymi.

NFASSHEONDIKEO


https://www.youtube.com/shorts/JV0eWpND68g

KRUCHE | i
BABECZKI W f
KAJMAKOWE g%

SKEADNIKI:

KRUCHE CIASTO:
e 1 opakowanie cukru z dodatkiem
wanilii Delecta

e 300 g maki pszennej
e 200 g masta

e 2 z6ttka jajka

e 80 g cukru pudru

POZOSTALE SKEADNIKI:
e orzechy wtoskie Bakalland
e dekorada ptatki

czekoladowe Delecta
e masa kajmakowa Delecta
e migdaty w ptatkach Bakalland
e jajka czekoladowe

e rodzynki Bakalland



KRUCHE
BABECZKI
KAJMAKOWE

PRZYGOTOWANIE:

KROK 1: Do miski przetéz make,
masto, cukier puder, cukier z wa-
nilia oraz zottka jajka. Z catosci
zagniec ciasto. Blat podsyp maka,
rozwatkuj ciasto. Foremki do ba-
beczek (12 sztuk) posmaruj ma-
stem. Nastepnie wytéz je ciastem
i naktuj srodek. Piecz w 180 stop-
niach (géra-dot) przez 15 minut.
KROK 2: Ostudzone babeczki na-
dziej masa kajmakowa.

KROK 3: Udekoruj posypka czeko-
ladowa, orzechami, ptatkami mi-
gdatéw, rodzynkami oraz jajkami

czekoladowymi.
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@SZCZYPTA.WANILLI

KOKOSOWE
BOUNTY

SKEADNIKI:

e 200 g herbatnikéw

e 500 ml Smietanki 30% (300
ml do rozpuszczenia czekolady
+ 200 ml do ubicia)

e 100 g biatej czekolady

¢ 40 g cukru pudru

e 200 g widrkéw kokosowych
Bakalland

e Polewa o smaku mlecznej

czekolady Delecta



KOKOSOWE
BOUNTY

PRZYGOTOWANIE:

KROK 1: Przygotuj mase koko-
sowa. W garnku podgrzej 300 ml
smietanki, podgrzewaj na matym
ogniu do rozpuszczenia, nie go-
tuj. Nastepnie dodaj kostki biatej
czekolady i podgrzej do rozpusz-
czenia. Dodaj cukier puder, wsyp
wiorki kokosowe i doktadnie wy-
mieszaj. Odstaw mase do catkowi-
tego wystudzenia.

KROK 2: 200 ml dobrze schto-
dzonej smietanki ubij na sztywna
piane, potacz z wystudzong masa
kokosowa za pomoca szpatutki.
KROK 3: Ciasto uktadaj warstwa-
mi. Herbatniki utéz na dnie blaszki
(28x18,5 cm). Na warstwie herbat-
nikdow rozsmaruj rowno catg mase
kokosowa, przykryj warstwag her-
batnikow.

KROK 4: Przygotuj polewe. Polej
ciasto réowna warstwa polewy i

wstaw na cata noc do lodowki.

@SZCZYPTA.WANILLI
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KROWKA
BANANOWKA

SKEADNIKI: e 500 ml $mietanki 36%
e 800 ml mleka e 3-4 tyzki cukru z dodatkiem wanilii Delecta
e 200 g herbatnikéw e 400 ml kajmaku Delecta
e 3 banany e 30 g ptatkéw migdatowych Bakalland

@SZCZYPTA.WANILLI



KROWKA
BANANOWKA

PRZYGOTOWANIE:

KROK 1: Przygotuj budyn. W ok. 200
ml mleka rozpusci¢ zawartos¢ torebek
az wszystko sie dobrze potaczy. Resz-
te mleka zagotuj i w momencie, gdy
wrze, dodaj do niego rozdrobniony w
zimnym mleku budyn. Catosé¢ gotuj
jeszcze przez chwile na matym ogniu,
caty czas energicznie mieszajac, by nie
powstaty grudki. Gdy budyn zgestnie-
je, zdejmij go z palnika i pozostaw do
ostygniecia.

KROK 2: Na dno formy (28x18,5cm)
wyt6z herbatniki. Na herbatniki wytéz
1/2 ostudzonego budyniu. Nastepnie
utéz pokrojone w plasterki banany i
wyt6z pozostatg czes¢ budyniu.
KROK 3: Na warstwe budyniowg wy-
16z herbatniki, kajmak i ponownie her-
batniki. Ciasto wstaw do lodéwki.
KROK 4: Przygotuj smietanke. Przelej
do naczynia, dodaj cukier waniliowy i
ubij na sztywna piane. Smietanke wy-
16z na herbatniki.

KROK 5: Wierzch ciasta udekoru;j

ptatkami migdatowymi. Ciasto wstaw

na cata noc do lodéwki.

@SZCZYPTA.WANILLI
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https://delektujemy.pl/

