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Stodkie wypieki
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otwierasz drzwi do swiata roznorodnych dan, w tym stodkich
wypiekow, ktore powstajg szybko i bez zadnego wysitku.
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Przekonaqj sieg, jak przy niewielkim naktadzie pracy
mozesz wyczarowac stodkie cuda — chrupigce churros,
aksamitng karpatke i delikatne pgczki.
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Pieczone churrosy
Pammeli Maﬂéerows/cég' - Kobus

Skladniki:

30 g cukru

220 g wody

80 g masta

2 tyzeczki soli

kilka kropel pasty waniliowe;

150 g mgki pszennej

3 jajka

cynamon z cukrem do oprdszenia

Przygotowanie:

W rondelku podgrzewamy wode, masto, cukier, paste waniliowq i sél, catosc
doprowadzamy do wrzenia i gotujemy ok. 5 minut, stale mieszajgc. Zdejmujemy
z ognia i dodajemy magke, a nastepnie bardzo energicznie mieszamy.

Do przestudzonej masy dodajemy jajka i miksujemy. Ciasto powinno by¢ gtadkie
| btyszczqgce.

Nastepnie przektadamy mase do rekawa cukierniczego z koricéwkqg w ksztatcie
gwiazdki. Wyciskamy dowolne ksztatty na papier do pieczeniq, spryskany wczesniej
olejem. Arkusz z churrosami wyktadamy na ruszt airfryera i pieczemy 15-20 minut

w 180°C. Gotowe churros oprészamy cynamonem z cukrem.

Dodaj skorke z cytryny do wody podczas gotowania - nada churrosom bardziej
wyrazisty aromat.






Karpatka
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Skladniki:

- 130 g masta

- 1szklanka wody

- 1 szklanka magki

- 5jajek

- 1tyzeczka proszku do pieczenia

- 1 opakowanie budyniu waniliowego

- 1 kostka miekkiego masta (do kremu)
- cukier puder

Przygotowanie:

W rondelku podgrzewamy wode z mastem, doprowadzamy do wrzeniaq, a nastepnie dodajemy
magke i mieszamy az do uzyskania gtadkiej konsystencji. Zdejmujemy z ognia
i odstawiamy do wystygniecia.

Ostudzong mase przektadamy do misy miksera i miksujemy na matych obrotach, dodajgc po
jednym jajku. Na koniec dodajemy tyzeczke proszku do pieczenia i miksujemy do potgczenia
wszystkich sktadnikéw.

Mise Multicookera Satisfry™ Air & Grill wyktadamy papierem do pieczenia. Gotowg mase
dzielimy na dwie czesci. Potowe rozprowadzamy po catej formie - mozna sobie w tym pomadc
maczajgc tyzke w cieptej wodzie. Ciasto pieczemy w Multicookerze Satisfry™

w temperaturze 200°C przez 25 minut na trybie Pieczenie (bez wczesniejszego nagrzewania).
Czynnos¢ powtarzamy z drugg potowg masy.

W miedzyczasie gotujemy budyn wedtug instrukcji na opakowaniu. Jeszcze gorgcy
przykrywamy folig i odstawiamy na kilka godzin do ostudzenia. Gdy budyn jest juz w
temperaturze pokojowej, przektadamy go do miski i miksujemy na matych obrotach, dodajgc
miekkie masto tyzka po tyzce.

Blaty ciasta przektadamy kremem, a catosc¢ posypujemy cukrem pudrem.

Aby ciasto nie opadto, nie otwieraj urzqgdzenia przez pierwsze 20 min pieczenia.
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Pieczone paczki
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Skladniki:

- 270 g maki orkiszowej

- 130 ml mleka

. 20 g drozdzy

. 2 z6ttka

- 4 tyzki cukru

- 40 g masta

- 1tyzeczka pasty waniliowej
. szczypta soli

Przygotowanie:

Ciepte mleko mieszamy z drozdzami i tyzkg cukru, a nastepnie odstawiamy pod
przykryciem na okoto 20 minut. Po tym czasie dodajemy magke, z6ttka, reszte cukru,
paste waniliowq, sol i wyrabiamy catosc recznie lub za pomocg robota przez kilka
minut.

Po tym czasie dodajemy roztopione masto i kontynuujemy wyrabianie ciasta, az bedzie
gtadkie i jednolite. Mase przektadamy do miski, przykrywamy sciereczkg i odstawiamy
na okoto 1 godzine do wyrosniecia.

Po wyrosnieciu formujemy pgczki i odstawiamy je na kolejne 20 minut do ponownego
wyrosniecia.

Pgczki pieczemy w airfryerze Satisfry™ w 185°C przez 15 minut. Po upieczeniu i
wystudzeniu pgczki sq gotowe do nadziewania marmoladg za pomocqg rekawa
cukierniczego z dtugq, wgskg tylkg. Wcisnij marmolade do wnetrza pgczka, lekko
sciskajgc rekaw.

ro Iip;
Pgczki mozesz posypac cukrem pudrem lub pola¢ lukrem.
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Dolacz do Tajnego Klubu
o W

Tajny Klub Satisiry™

to miejsce, w kt
Dotgcz do nas! Wykorzystaj nasze e-booki, testuj kolejne



http://www.facebook.com/groups/tajnyklubsatisfry

