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Przepisy na dania i napoje
kawowe

Od fandw Segafredo



Przyprawa korzenna:

1 tyzeczka cynamonu

1 tyzeczka sproszkowanego imbiru
1 tyzeczka gatki muszkatotowej
szczypta chili (np. pieprz cayenne)

Puree z dyni hokkaido:
1 dynia hokkaido

Stony karmel:

250 g cukru

80 g masta

200 ml $mietanki 30%
pét tyzeczki soli morskiej

Przyprawa:

Kruchy spéd:

100 g maki

25 g migdatéw

50 g cukru trzcinowego

80 g masta

spora szczypta soli morskiej

Masa serowa:

180 g puree z dyni hokkaido
500 g mascarpone

250 g twarogu pétttustego
250 g serka typu Philadelphia
170 g cukru trzcinowego

Wszystkie sktadniki do przyprawy korzennej wymieszaj.

Puree z dyni hokkaido:
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3 tyzeczki ekstraktu waniliowego
50 g roztopionego masta

pét tyzeczki kurkumy

2,5 tyzeczki przyprawy korzennej
3 jajka

3 zéttka

2 tyzki maki ziemniaczanej
1tyzka maki pszennej

$mietanka o smaku kawy:
3 tyzeczki grubo zmielonej kawy
200 g $mietanki 30%

Dynig umyj, pokrdj na mniejsze czesci, usuf wnetrze. Ut6z na blaszce wytozonej papierem do pieczenia. Rozgrzej piekarnik do ok. 185 stopni. Piecz
dynie ok. 35 minut, do momentu az bedzie migkka. Upieczong dynig wystudz, a nastgpnie obierz ze skéry. Mozesz zrobié to niedoktadnie, poniewaz dynia

Hokkaido ma migkka skérke po upieczeniu. Zmiksuj za pomoca blendera recznego na gtadki mus.

Kruchy spéd:

Patelnig z grubym dnem rozgrzej na $redniej mocy palnika, wsyp cukier i podgrzewaj. Cukier musi sie rozpuscié, grudki rozetrzyj szpatutkg. Ptynny cukier
powinien mieé bursztynowy kolor. Uwazaj, aby sie nie przypalit, bo bedzie gorzki. Do rozpuszczonego catkowicie bursztynowego cukru dodaj masto, mie-
szaj do potaczenia. Na koniec dodaj $mietanke i wymieszaj, ciagle podgrzewajac do uzyskania gtadkiego sosu. Dodaj sél i wymieszaj. W miare studzenia

karmel bedzie gestniat.

Wszystkie sktadniki potacz mikserem lub dtoimi. Tortownice o $rednicy 23 cm wytdz papierem do pieczenia, utéz przygotowane ciasto i roztéz réwnomier-
nie w formie. Schowaj do lodéwki na ok. 30 minut. Piecz ok. 25 minut w rozgrzanym do 180 stopni piekarniku. Wystudz, aby byto chrupkie.

Masa serowa:

Wszystkie sktadniki umie$é w misce. Za pomoca recznego blendera ,zyrafy”, zblenduj do uzyskania gtadkiej masy. Staraj sie nie wycigga¢ blendera ponad
powierzchnie masy, zeby jej nadmiernie nie napowietrzyé (nie chcemy, aby sernik wyrést). Gotowa mase wylej na wystudzony spéd migdatowy. Piekarnik
nagrzej do ok. 190 stopni, na dnie utéz naczynie zaroodporne z wrzatkiem, na srodkowym pietrze wytéz sernik. Piecz ok. 45 minut. Po tym czasie wytacz
piekarnik i uchyl drzwi, by sernik stopniowo studzié. Po ok. 20 minutach w otwartym piekarniku wyjmij na blat, a gdy wystygnie, schowaj na kilka godzin

lub catg noc do lodéwki.

Dziefi przed podaniem sernika przygotuj $mietanke o smaku kawy:
Ziarna kawy Segafredo zmiel na grubo. Do garnuszka wlej 200 g $mietanki 30%, dodaj 3 fyzeczki grubo zmielonej kawy i zagotuj, mieszajac. Wystudz
i schowaj do lodéwki. Na nastepny dzief przelej $mietanke przez sitko lub gaze, aby pozbyé sig kawowych fuséw. Dodaj tyzke cukru pudru i ubij na

sztywno. Od razu udekoruj zimny sernik. Na koniec polej obficie sfonym karmelem.
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Krem: Kruszonka:

4 tyzki oliwy z oliwek 3 fyzki ptatkéw owsianych
700 g obranej dyni 4 tyzki espresso

300 g obranych ziemniakéw garéé orzechéw wtoskich
2 cebule 11yzka masta

gtéwka czosnku 1 fyzka miodu

gatazka $wiezego rozmarynu szczypta cynamonu

1 cm imbiru

11 bulionu warzywnego
szczypta suszonych ptatkéw chilli
pét $wiezej papryczki chilli

s6l morska do smaku

4 tyzeczki mascarpone

Dynig pokréj w plastry i utéz na blaszce razem z czosnkiem (czosnku nie obieraj). Piecz w temperaturze 180 stopni przez okofo 40 minut, do migkkosci
dyni. Do duzego garnka wlej oliwe. Podsmaz cebule pokrojong w kostke, imbir i chilli w plasterkach. Dodaj ziemniaki pokrojone w kostke oraz gatazke roz-
marynu. Smaz przez chwile. Cafo$¢ zalej bulionem i gotuj do migkkosci ziemniakéw. Dodaj przyprawy, upieczona dynig i czosnek obrany po upieczeniu.
Wyjmij rozmaryn, na pewno oddat juz caly swéj aromat. Zupe zblenduj.

Przygotuj teraz kruszonke. Rozpu$é masto z miodem i cynamonem. Ptatki owsiane zalej espresso. Wymieszaj z grubo posiekanymi orzechami. Wszystkie
sktadniki kruszonki potacz i przetéz na blaszke wytozong papierem do pieczenia. Piecz okoto 10 minut w temperaturze 180 stopni, do zarumienienia.

Zupe wlej do gtebokich talerzy, natéz po tyzeczce mascarpone, posyp wystudzong kruszonkg. Mozna udekorowaé cato$é $wiezym rozmarynem.
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Pianka bananowa: Stony karmel:

2 banany 1,5 tabliczki czekolady karmelowej
szklanka mleka 100 ml $mietanki 30%

2 tyzeczki zelatyny sél morska

tyzeczka cukru 3
Smietanka z cynamonem:

Galaretka kawowa: 400 ml $mietanki 30 %
3 kawy espresso (150 ml) tyzka cukru drobnego
1,5 tyzeczki rozpuszczonej zelatyny cynamon

jadalne ztoto (opcjonalnie)

Banany zmiksuj z mlekiem i cukrem. Dodaj rozpuszczona zelatyne. Wlej do filizanek, schtédz. Deser jest stodki, wiec aby przetamaé stodycz, nie stédz
kawy. Dodaj do kawy zelatyne. Wystudzony ptyn wlej powoli na pianke z bananéw. Schtédz.

W kapieli wodnej rozpusé czekolade w podgrzanej $émietance. OstudZ. Dodaj po 2 tyzki na galaretke z kawy. Posyp sola morska. Ubij $mietanke z tyzka
cukru. Za pomoca rekawa cukierniczego uzupetnij filizanki $mietanka. Posyp mielonym cynamonem (lub gorzkim kakao). Na gére dodaj ozdobe w postaci
jadalnego ztota. Schtédz.
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Biszkopt: Warstwa z brzoskwiniami: Wierzch:
4 jajka 1 duza puszka brzoskwin 500 g $mietany 36%
pét tyzeczki soli morskiej 2 galaretki brzoskwiniowe 1 opakowanie cukru wanilinowego
140 g cukru 1tyzka cukru pudru
100 g maki pszennej tortowe;j Krem kawowy: 1 opakowanie $mietan-fix
pét tyzeczki proszku do pieczenia 200 g masta w temperaturze pokojowe;j 1,5 tyzeczki kakao
15 g kakao 100 g biatej czekolady 11yzeczka $wiezo mielonej kawy Segafredo
2 tyzki wody 250 g sera mascarpone
3 tyzki mocnej zaparzonej kawy Dekoracja:
Nasaczenie: (np. w kawiarce) Segafredo pét czekolady deserowe;j
2-3 tyzeczki $wiezo mielonej kawy 2 tyzeczki $wiezo mielonej kawy Segafredo 15 ziaren kawy Segafredo
Segafredo 2 tyzeczki ciemnego kakao
Biszkopt:

Wszystkie sktadniki powinny byé w temperaturze pokojowej. Spéd formy tortowej o $rednicy 22 cm wytéz papierem do pieczenia. Piekarnik rozgrzej do
temperatury 180°C. Biatka ubij z solg morska, stopniowo dodajac cukier. Nastepnie dodaj po jednym zéttku, nadal miksujgc. W osobnej misce wymieszaj
ze sobg make, kakao i proszek do pieczenia. Do masy jajecznej przesiej pét sktadnikéw sypkich i delikatnie wymieszaj szpatutka. Nastepnie wlej dwie tyzki
wody, wymieszaj, przesiej pozostate sktadniki sypkie i wymieszaj szpatutkg do potaczenia wszystkich sktadnikéw. Gotowe ciasto przelej do formy, wyréwnaj
wierzch i wiéz do piekarnika. Piecz 30 minut. Upieczony biszkopt wyciagnij z piekarnika i zostaw do ostudzenia.

Nasaczenie:
Swiezo mielong kawe zaparz w ekspresie lub kawiarce (1 kubek kawy) i zostaw do ostudzenia, 3 tyzki przelej do garnuszka. Ostudzony biszkopt przekréj na
3 oblaty. Kazdy z nich nasacz w kawie.

Galaretka z brzoskwiniami:

Sok z brzoskwin przelej do garnka i dolej wody, tak aby uzyskaé 700 ml ptynu. Sok z woda zagotuj, wytacz palnik i wsyp obie galaretki. Dobrze wymieszaj,
tak aby zelatyna sig rozpuscita. Nastepnie ostudz i wiéz do lodéwki. Potéwki brzoskwif przekréj na cztery czesci i utéz na spodnim biszkopcie. Na biszkopt
z owocami natéz obrecz, z boku wytéz srebrna folie spozywcza i zaci$nij obrecz. Natéz réwnomiernie tezejaca galaretke i wtéz do lodéwki na co najmniej
godzine.

Krem kawowy:

Kawe przelang wczesniej do garnuszka podgrzej, dodaj potamana biatg czekolade i nadal podgrzewajac, mieszaj, az powstanie jednolita masa. Zostaw do
ostudzenia. Masto ubij w misce. Nastepnie dodaj rozpuszczong czekolade z kawa, kakao, mascarpone i $wiezo mielong kawe. Catosé zmiksuj. Na galaretke
nat6z kolejny biszkopt i rozsmaruj na nim krem kawowy. Ut6z ostatni biszkopt.

Wierzch tortu:

Zimna $mietang ubij, stopniowo dodajac cukier waniliowy i cukier puder. Do ubitej $mietany dodaj $mietan-fix i krétko zmiksuj. Krem podziel na dwie réw-
nie czesci. Do jednej dodaj kakao i $wiezo mielong kawe, po czym zmiksuj. Tort posmaruj z boku $mietang, z wierzchu dowolnie udekoruj $mietana z kawa.
Dodatkowo mozna wykorzystaé czekoladowe dekoracje i tort posypaé ziarnami kawy. Tort chtodzi¢ co najmniej 2-3 godziny.

Dekoracja:
Czekolade deserowa rozpuscié w kapieli wodnej i przelaé na matg blaszke tworzac ciekawe ksztatty. Wtozyé do zamrazalnika. Czekolada udekorowaé
wierzch tortu. Dodatkowo tort posypaé ziarnami kawy.
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kostka wedzonego tofu (180 g) 1 1yzeczka musztardy miodowej
2 pfaskie tyzki maki ziemniaczanej szczypta cynamonu

szczypta soli morskiej pét tyzeczki cukru trzcinowego
szczypta pieprzu pét tyzeczki zidt prowansalskich
5 tyzek oleju (do smazenia) 100 g ryzu

11yzka sosu sojowego jasnego 1 awokado

30 ml espresso szczypiorek

2 tyzki powidet sliwkowych sezam

Tofu delikatnie osusz recznikiem papierowym, a nastepnie pokréj w gruba kostke. W misce wymieszaj make ziemniaczang z solg morska i pieprzem. Dodaj
tofu i delikatnie wymieszaj, tak aby doktadnie obtoczyé tofu w mace (mozna przykryé miske talerzem i delikatnie potrzasnag).

Na patelni rozgrzej olej. Delikatnie wytéz kostki tofu (zachowujac odstepy, inaczej sie sklejaja) i smaz na $rednim ogniu, na zfoty kolor, po kilka minut
z kazdej strony.

W migdzyczasie ugotuj ryz w wodzie z solg morska (ok. 13-15 minut), posiekaj szczypiorek i pokréj w plasterki awokado.
Usmazone tofu odtéz na talerz wytozony recznikiem papierowym.

W miseczce wymieszaj sos sojowy, espresso, powidta §liwkowe, musztarde, cynamon, cukier trzcinowy i ziota prowansalskie. Przelej na patelnig i zagotuyj.
Nastepnie dodaj tofu i wymieszaj, tak aby doktadnie pokryto sig sosem.

Gotowe tofu podaj z ryzem, uktadajac na wierzch awokado. Posyp szczypiorkiem i sezamem.
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Cynamonowe brownie:

200 g czekolady deserowe;j Mus kawowy:
200 g masta 200 g mascarpone
150 g cukru 200 ml $mietany 30%
130 g maki 2 mate zéttka
3 jajka 50 g cukru
1 ptaska fyzeczka cynamonu 65 ml mleka
1,5 tyzeczki zelatyny
Zelka malinowa: 1tyzeczka kawy rozpuszczalnej Segafredo
100 g malin szczypta chilli

1 tyzka cukru
1 tyzeczka zelatyny

Nagrzej piekarnik do 160 stopni. Czekoladg i masto umies¢ w rondelku i podgrzej do rozpuszczenia sktadnikéw, caly czas mieszajac.

Umies$¢ w misie miksera jajka z cukrem i je rozmieszaj. Dodaé rozpuszczong mase czekoladowa i ponownie wymieszaj. Dodaj make, cynamon i zmiksuj do
potfaczenia sig sktadnikéw. Wylej mase na blaszke wytozong papierem do pieczenia (rozmiar 24 cm x 24 cm). Piecz przez 25 min. Ostudz i pokréj na min.
6 kawatkéw 7 cm x 7 cm. Brownie mozna upiec dzieh wczesniej i po ostudzeniu owinaé folig spozywcza.

Zelatyne zalej niewielka iloscig zimnej wody i odstaw do napecznienia.

Maliny z cukrem umies$¢ w rondelku. Podgrzewaj, az cukier sig rozpusci, a maliny puszcza sok.

Zdejmij rondelek z palnika i zblenduj maliny (aby usunaé pestki, przelej sos przez sitko).

Dodaj napeczniata zelatyne i mieszaj do rozpuszczenia.

Wypetnij zelka mate foremki silikonowe np. na pralinki i po przestudzeniu wtéz do lodéwki do catkowitego stezenia.
Zelke mozna wykonaé dzieh wczesnie;j.

Zelatyne zalej niewielka iloscig zimnej wody i odstaw do napecznienia.
Mleko, kawe, cukier i chilli umie$é w matym garnku i podgrzewaj do rozpuszczenia cukru (uwazaj, zeby nie zagotowad).

Zéttka whi¢ do miski i roztrzepaé. Nastepnie wlej do nich powoli mase kawowa, ciagle mieszajac. Przelej ponownie do garnka i podgrzewaj
na matym ogniu.

Zdejmij garnek z ognia, dodaj napeczniata zelatyne i mieszaj, az sie rozpusci.

Odstaw do wystygniecia. Ubij $mietang z mascarpone prawie do kofica. Zmniejsz obroty do minimum i wlej kawowa mase. Wymieszaj

do potaczenia sktadnikéw.

Wyktadanie foremki silikonowej chmurka:

Wypetnij chmurke musem kawowym (3/4 pojemnosci).

W16z w $rodek malinowa zelke i przykryj musem kawowym (ok. 11yzeczka).

Nastepnie potéz kawatek cynamonowego brownie i lekko docisnij. Niewypetnione fragmenty foremki uzupetnij musem.
Cato$é wtéz do zamrazarki na kilka godzin.

Po tym czasie wyciagnij foremke z zamrazarki, ztap za dwa kofce i lekko ja rozciagnij, tak aby mus odszedt od foremki.
Wyciagnij chmurki z foremki — wyciskajac je na zewnatrz.

Udekoruj wedtug uznania (ja uzytam jadalnego zamszu, papryczki chilli i ziarenek kawy).

Chmurki odstawi¢ do lodéwki na ok. godzing aby sie rozmrozity.
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Biszkopt: Krem kawowy: Galaretka kawowa: Obrecz czekoladowa:
8 jajek rozmiar L 750 g mascarpone 1tyzka kawy Segafredo 200 g czekolady deserowe;j
260 g cukru 750 ml $mietanki 30% 1tyzka cukru 50 g czekolady biatej
8 tyzek oleju 5 tyzeczek zelatyny 300 ml wody
190 g maki pszennej 2 tyzki kawy Segafredo 2 tyzeczki zelatyny Filizanka:
65 g kakao 4 tyzki pudru 100 g czekolady deserowej
1 fyzeczka proszku do pieczenia, 50 ml wody zimnej Nasaczenie: 2 tyzki miodu sztucznego
szczypta soli morskiej 4 banany 1 tyzka kawy Segafredo

1 tyzka soku z cytryny 200 ml wody Dekoracje:

100 ml likieru kawowego kulki czekoladowe

Biszkopt:

Biatka oddziel od zéttek. Do zéttek dodaj olej i wymieszaj w miseczce. Biatka z sola ubij na sztywno. Dodaj po fyzce cukru i caly czas dalej ubijamy. Zéttka
wlej do ubitej piany z biatek i mieszaj mikserem, az si¢ potacza. Make przesiej z kakao i proszkiem i dodaj do piany, wymieszaj.

Kokilke do zapiekania posmaruj olejem. Wlej do niej ciasto do 2/3 wysokoéci. Reszte ciasta wylej do formy o $rednicy 20 cm. Piecz w 165 stopni 50-55
minut. Duzy biszkopt przekréj na cztery blaty po wystudzeniu.

Krem kawowy: ]
Kawe zaparz w 80 ml wody i wystudz. Zelatyng namocz w 50 ml wody i rozpuéé. Schtodzong $mietang i mascarpone z cukrem ubij mikserem. Wlej kawe
z fusami i zelatyne, mieszaj mikserem.

Nasaczenie:
Kawe zaparz w 200 ml wody, do ostudzonej dodaj likier.

Galaretka:
Kawe zaparz w 300 ml wody, dodaj cukier. Zelatyne namocz w 50 ml wody i rozpusé. Dodaj do kawy. Garnek o $rednicy 15 cm wyléz folig spozywcza,
wlej kawe i wstaw do lodéwki na noc.

Wykonczenie:

Krem podziel na cztery czedci. Dolny blat biszkoptu nasgcz. Posmaruj pierwsza czedcig kremu. Dwa banany pokréj na kawatki, skrop cytryna i wciénij
w krem. Biszkopt wiéz w rant. Utéz drugi blat biszkoptu, nasacz ponczem. Drugg czes¢ kremu podziel jeszcze na pét. Jedng rozsmaruj, utéz galaretke
i przykryj druga czescig kremu. Trzeci blat biszkoptu nasgcz, posmaruj trzecig czescia kremu, w ktdry wcisnij pokrojone dwa banany skropione sokiem
z cytryny. Utéz czwarty blat biszkoptu i nasacz. Tort wstaw do lodéwki w rancie na noc. Maly biszkopt przekrdj na trzy blaty i nasacz przetéz kremem,

i wykoricz. Wstaw do lodéwki. Na drugi dzien tort wyjmij z rantu, posmaruj boki i gére kremem.

Wytnij z folii babelkowej pasek o szerokosci i obwodzie tortu. Czekolade gorzka rozpusé w kapieli wodnej. To samo z biata czekoladg. W kilku miejscach
na folii zréb biate kleksy. Rozsmaruj gorzka czekolade na catym pasku. Czekaj az czekolada przestanie sig kleié. Przytéz do boku tortu i zawif. Wstaw do
lodéwki zeby zastygta i oderwij folie.

Filizanka:
Czekolade rozpusé w kapieli. Dodaj midd i wymieszaj. Wylej na papier i rozsmaruj. Wstaw do lodéwki do zastygnigcia. Formuj jak plasteling. Rozwatkuj
na stolnicy i wytnij okrag na wielko$¢ talerzyka, paska o obwodzie filizanki i uszko. Utéz na torcie.
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Gulasz: Placki:

600 g fileta z kurczaka 750 g ziemniakéw,

3 tyzki oleju 100 g cebuli,

250 ml bulionu 70 g maki pszennej,

1 cebula 2 jajka

1 marchewka 1,5 tyzeczki soli

2 zabki czosnku 0,5 tyzeczki pieprzu czarnego, mielonego
1 duza papryka olej do smazenia

1 1ié laurowy

250 ml espresso

2 tyzki maki

1 papryczka chili

Sél morska, pieprz — do smaku

Gulasz:

Migso umyj i osusz recznikiem papierowym. Pokréj w kostke. Cebule oraz czosnek posiekaj drobno i podsmaz na oleju. Dodaj migso i podsmaz przez
kolejne 3-4 minuty. Nastepnie dodaj starta marchewke, drobno posiekang papryczke chilli i pokrojong w kostke papryke. Podsmaz 5 min. Podsmazona
zawarto$é zalej bulionem oraz kawa. Dopraw lisciem laurowym oraz solg i pieprzem. Gotuj pod przykryciem przez okofo 15 minut i dodaj make. Cato$é
du$ jeszcze przez 10 min.

Placki:
Ziemniaki i cebule zetrzyj na matym oczku. Nastepnie dodaj sél, pieprz, jajka i make. Cato$é wymieszaj i smaz na dobrze rozgrzanym oleju.

Danie podawaj z plackami ziemniaczanymi.




Magdalenka:

150 g maki

50 g kakao

7 g proszku do pieczenia
200 g masta

3 jajka

70 g mleka

80 g cukru drobnego

50 g cukru brazowego
30 g miodu

4 g soli

skérka z jednej duzej pomaraficzy

Namelaka czekoladowo-kawowa:
110 g mleka

6 g kawy sypanej

220 g $mietany 30%

Magdalenka:

200 g czekolady deserowej
6 g glukozy
2 g zelatyny + 10 g zimnej wody

Karmel kawowy:

150 g $mietanki

12 g sypanej kawy

100 g cukru drobnego + odrobina wody
30 g likieru amaretto

35 g masta

Galaretka kawowa z cynamonem:
100 g espresso

50 g $mietfanki

2 laski cynamonu

2 g zelatyny + 6 g wody

1 g agaru
15-20 g cukru drobnego

Ganache bananowo-karmelowy:
100 g czekolady karmelowej

70 g puree bananowego

40 g $mietanki 30%

Kawior kawowy:

125 g kawy (zaparzonej w ulubiony
sposéb)

50-60 g cukru

2 g agaru

Karmelizowane banany:
banan
cukier
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Make, kakao i proszek do pieczenia wymieszaj i przesiej. Masto rozpusé w rondelku i ostudz do temperatury 50 stopni. W metalowej misce wymieszaj mleko, cukry, miéd, skérke z pomarariczy i lekko

podgrzej w kapieli wodnej.

Do masy dodaj rozktécone jajka i wymieszaj (nie ubijaj). Dodaj przesiane, suche sktadniki i wymieszaj.

Na koniec partiami dodaj masto, mieszajac delikatnie mase.

Piecz w temperaturze 180 stopni ok. 35-40 minut, do ,,suchego patyczka”.

N 1l kolad 1

Zelatyng namocz w zimnej wodzie. Mleko zagotuj z kawa i odstaw na 15 minut. Czekolade rozpusé w kapieli wodnej do temperatury 45 stopni.
Mleko zagotuj ponownie, przelej przez filtr od kawy i rozpusé w nim zelatyne.
Zalej nim rozpuszczona czekoladg i zblenduj. Dodaj zimng $mietanke 30% i ponownie zblenduj. Przykryj folig ,,w kontakcie” i wstaw na noc do lodéwki. Ubij przed uzyciem.

Karmel kawowy:

Smietanke zagotuj z kawg. Zréb mokry karmel do bursztynowego koloru (na wolnym ogniu, uwazaj aby sig nie spalit) i wlej do niego w dwéch partiach goraca $mietanke. Dodaj masto w temperaturze poko-
jowej oraz amaretto i chwile gotuj na $rednim ogniu. Zblenduj, przelej przez metalowe sito i ostudz.

Galaretka kawowa z cynamonem:

Zelatyng namocz w wodzie i odstaw do napgcznienia. Smietanke i espresso zagotuj z cynamonem i odstaw na 15 minut. Do przestudzonej $mietanki dodaj cukier z agarem i zagotuj. Sciagnij z ognia i dodaj
namoczona zelatyne. Dokfadnie wymieszaj i wylej na mate, tak aby powstata cienka warstwa galaretki. Schtodz.

G he b I

melowy:

Puree bananowe zagotuj ze $mietankg i zalej nim czekolade. Zblenduj i wylej do silikonowej foremki. Zamréz.

Kawior kawowy:

Wszystkie sktadniki zagotuj i ostudz do 50 stopni. Do wysokiej szklanki lub miarki wlej zimny olej (najlepiej schtodzony przez noc w lodéwce, ok. 6 stopni). Do oleju weiskaj przez strzykawke drobne krople,

ktére beda opadaé na dno naczynia. Po skoriczeniu odcedz kawior na sitku i przelej zimna woda. Przechowuj w lodéwce do czasu uzycia.

Karmelizowane banany:

Banana pokréj na plasterki i posyp z jednej strony cukrem. Opal palnikiem gastronomicznym cukier.

Zlozenie:

Ostudzong magdalenke naktuj w kilkunastu miejscach szpikulcem i wyszprycuj do otworéw karmel kawowy. Na wierzch wytéz ganache bananowy (wczesniej wyciénij z silikonowej formy i delikatnie zamréz)
Migdzy ganache wyszprycuj ubita namelake czekoladowo-kawowa. W kilku miejscach zréb w kremie wgtebienie i napetnij je kawiorem kawowym. Z galaretki kawowej wytnij okregi i zt6z w rozki. Udekoruj

wierzch ciasta. Na koniec roztozyé karmelizowane banany.
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Napéj:

2 espresso z kawy Segafredo
200 ml likieru jajecznego
120 ml brandy

400 ml mleka

0,5 tyzeczki cynamonu

Pianka:

100 ml $mietanki 36%

100 g sera mascarpone
2 tyzeczki cukru pudru

Do dekoracji:
3 kostki startej czekolady deserowej
4-6 biszkoptéw

Pianka:
Smietanke wymieszaj z mascarpone i cukrem pudrem. Ubij na najwyzszych obrotach kilka minut, az masa bedzie gesta. Wstaw do
lodéwki.

Napéj:

Wymieszaj espresso, likier jajeczny, brandy, mleko i cynamon. Cato$¢ podgrzej na matym ogniu. Napdj powinien by¢ bardzo ciepty,
ale nie mozemy doprowadzié¢ go do wrzenia.

Podgrzany napdj rozlej do szklanek. Do kazdego wiéz tyzke masy z mascarpone i §mietanki. Lekko sig rozpusci, tworzac puszysts,
stodka pianke. Cato$é posyp obficie startg czekolads i do kazdego drinka wtéz po biszkopcie.
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Mus z awokado: Karmelizowane migdaly:

1,5 awokado 25 g migdatéw

1,5 Banan 25 g cukru

3 tyzeczki kakao Duza szczypta soli morskiej

0,5 tyzki miodu Swieze maliny - kilkanascie sztuk
100 ml kawy Swieza mieta - do dekoracji

szczypta chili
2 kostki roztopionej czekolady deserowej

Krem solony karmel:

4 tyzki cukru

8 tyzek $mietanki 30%

2 tyzki masta

Duza szczypta soli morskiej
125 g mascarpone

Mus z awokado:
Wszystkie sktadniki musu zblenduj ze soba na gtadka mase.

Solony karmel:
Na patelni roztop cukier, kolejno dodaj masfo i wymieszaj, a nastepnie dodaj $mietanke. Cato$é solimy i zostaw do wystygniecia.

Krem solony karmel:
Mascarpone i solony karmel krétko ubij do pofaczenia sig sktadnikéw.

Karmelizowane migdaty:
Cukier wsyp na matg patelnig i na minimalnym ogniu rozpu$é. Do rozpuszczonego cukru dodaj szczypte soli morskiej, orzechy i pomieszaj,
zeby karmel oblepit orzechy. Orzechy przetéz na papier do pieczenia, zeby karmel sig schtodzit i zastygt. Cato$é posiekaj na mniejsze kawatki.

Podanie:

Mus z awokado przetéz do wysokiej szklanki. Na niego wytz $wieze maliny. Nastepnie krem solony karmel przetéz do worka cukierniczego
i za pomocg szprycy z koAcéwka w ksztatcie gwiazdy, wytéz na wierzch krem, aby fadnie wygladat.

Wierzch deseru posyp pokruszonymi karmelizowanymi migdatami i udekoruj $wiezg mieta.
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Karmelizowana dynia: Krem czekoladowo-kawowy: Krem kawowo-cynamonowy:
200 g dyni hokaido 300 ml $mietanki 36% 200 ml $mietanki 36%

100 g brazowego cukru 150 g czekolady deserowe;j 150 g mascarpone

Sok z potowy pomaraficzy Espresso na bazie aromatycznej kawy Segafredo 2 tyzki cukru pudru

Skérka otarta z pofowy pomaraficzy 200 g sera mascarpone P&t tyzeczki cynamonu
tyzeczka cynamonu tyzeczka przypraw korzennych (mieszanka cyna- 2 tyzki espresso

monu, imbiru, gozdzikéw, anyzu, kardamonu)

Karmelizowana dynia:
Dynig pokréj w drobng kostke. Na rozgrzana patelnig wsyp cukier i wlej wyciéniety sok z pomaraniczy, gdyby zmieni konsystencje na ptynng, dodaj dynie
i otarta skérke z pomarariczy. Wszystko smaz nie dtuzej niz 10 min, do momentu az dynia bedzie migkka, ale w kawatku. Zostaw do wystudzenia.

Krem czekoladowo-kawowy:
W garnuszku podgrzej $mietanke i rozpuéé w niej czekolade, dodaj espresso. Odtéz do wystygniecia, a nastepnie do lodéwki na ok. 5-6 godzin. Po tym
czasie wyjmij z lodéwki, dodaj mascarpone i przyprawy, ubij za pomoca miksera na gtadki krem.

Krem kawowo-cynamonowy:

Smietanke, mascarpone i cukier puder ubij za pomoca miksera, pod koniec dodaj zimna kawe oraz cynamon. Na dno pucharka wytéz karmelizowana dynie
(zostaw pare kostek do dekoracji), nastepnie krem czekoladowo-kawowy. Catoéé wykoncz kremem kawowo-cynamonowym przy uzyciu worka cukierniczego
i udekoruj kawatkami dyni, ziarenkami kawy oraz gwiazdkami anyzu.
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una Paufa
dt Pracere

Jegafreds

— ZANETTI —

100 g cukru

60 g migkkiego masta

120 ml $mietanki 30%

250 ml kawy Segafredo

duza kostka czekolady deserowej
0,5 tyzeczki cynamonu

0,25 tyzeczki chili

Karmel:
Cukier wsyp na suchg patelnie i na wolnym ogniu, nie mieszajac — poczekaj, az sig rozpusci. Nastepnie dodaj migkkie masfo i szybko wymieszaj,
na koniec dolej $mietanke. Redukuj na wolnym ogniu tak, az uzyskasz pozadana gesto$é. Na koniec dodaé odrobing soli.

Przygotowanie aromatycznych shotéw:
Zaparz kawe. Do kubka, do ktérego bedzie sptywaé kawa wrzué sporg kostke czekolady. Dodaj cynamon i chili. Doktadnie wymieszaj i zostaw do

ostygniecia.

Napdj kawowy przelej przez sitko, zeby nie byt metny.
Przygotuj kieliszki lub inne naczynia wg uznania. Zmocz $cianki w karmelu tak, zeby mégt sptywaé. Wlej napé;.



Ciasto:

100 g zimnego masta

50 g serka mascarpone

1 jajko

1 ptaska tyzeczka swiezo mielonej kawy
Intermezzo Segafredo Zanetti

200 g maki orkiszowej petnoziarnistej
(typ 2000)

50 g maki pszennej

1 ptaska tyzeczka soli morskiej

Ciasto:

Nadzienie:

350 g dyni hokkaido lub pizmowe;j

20 g oliwy z oliwek

sl morska

2 jajka

100 g serka mascarpone

50 ml espresso

0,5 tyzeczki soli morskiej

0,5 tyzeczki $wiezo mielonego pieprzu
0,5 tyzeczki gatki muszkatotowej
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kilka gatazek $wiezego tymianku
200 g szynki parmeriskiej

20 g oliwy

200 g brazowych pieczarek
100 g pora

2 zgbki czosnku

0,5 papryczki chili

Z podanych sktadnikéw zagnieé ciasto, uformuj kule, zawi w folig spozywcza i odstaw do lodéwki na 30 minut. Po tym czasie rozwatkuj ciasto na okragly

placek, lekko podsypujac maka. Wyklej ciastem forme do tarty o $rednicy 24 cm, nadmiar ciasta odetnij.

Z nadmiaru ciasta wykrdj ksztatt listkéw do ozdobienia gotowej tarty. Wstaw do lodéwki na 20 minut do ponownego schfodzenia. W tym czasie rozgrzej

piekarnik do 200 stopni.

Tarte wytéz papierem do pieczenia, wsyp suche nasiona np. fasoli, ciecierzycy itp., tak by wypetnity forme. Piecz przez 10 minut, nastepnie $ciggnij obcia-

zenie i piecz kolejne 10 minut.

Wypetnienie:

Dynig pokrdj na kostke razem ze skéra, skrop oliwg oraz sola. Piecz w rozgrzanym do 200 stopni piekarniku przez 30 minut. Po tym czasie dynig lekko
przestudz i zmiksuj na gtadki mus.Wszystkie skfadniki wymieszaj razem z gotowym puree dyniowym. Powstanie gesta, jednolita masa. Odstaw mase. Szynke
pokréj w drobng kostke. Usmaz na suchej patelni, az stanie sie chrupka. Sciagnij z ognia i lekko przestudz. Pieczarki pokréj w plasterki, por w talarki,

a czosnek przeciénij przez praske. Papryczke oczy$é z nasion i drobno pokréj. Na tej samej patelni, na ktérej smazyta sie szynka rozgrzej oliwe i usmaz
pieczarki do momentu, az odparuje woda. Dodaj por, czosnek i papryczke. Du$ kilka minut, az por zmigknie. Przestudz. Szynke i reszte warzyw dodaj do

masy dyniowej.

Wylej ja na podpieczony kruchy spéd. Piecz kolejne 30 minut, az masa sig zetnie i zarumieni. Na gotowej tarcie utozy¢ kruche listki. Podaj na ciepfo.
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Tartaletki: Mus dyniowy: Pianka dyniowa:
150 g maki 100 g puree z pieczonej dyni 150 g $mietanki 30%,
100 g masta 0,5 tyzeczki cynamonu 3 tyzki mascarpone
1 26ttko 4-5 tyzek zaparzonej kawy Segafredo 2 tyzki puree z dyni
50 g cukru pudru 2 tyzki zaparzonej kawy Segafredo
0,5 tyzeczki soli morskiej Kruszonka:
150 g maki Puree dyniowe:
Jabtka: 100 g cukru 1 dynia hokkaido
4 jabtka 100 g masta olej
cynamon 11yzeczka aromatu waniliowego

1 tyzka kaszy manny

Tartaletki:
Ze wszystkich sktadnikéw zagnie¢ ciasto.
Uformuj kule, zawin w folig i wtéz do lodéwki na 30 minut.

Jabtka:

Jabtka obierz. Wsyp cynamon i du$ na wolnym ogniu przez 10 minut. Wsyp kasze manny i wymieszaj.

Mus:
Wszystkie sktadniki na mus dyniowy wymieszaj ze soba.

Kruszonka:
Wszystkie sktadniki na kruszonke potacz ze soba pocierajac o dfonie.

Pianka dyniowa:
Wszystkie sktadniki na piankg dyniowa potacz ze sobg za pomoca miksera.
Tartaletki posyp cukrem pudrem i podawaj z pianka dyniowa.

Puree dyniowe:
Dynie pokréj na mniejsze kawatki, wyciagnij pestki, delikatnie polej olejem. Piecz w temp 190 stopni przez 40 minut.

Skfadanie:
Ciasto rozwatkuj. Wyt6z foremki. Do kazdej tartaletki wtéz porcje musu dyniowego. Delikatnie rozsmaruj. Utéz jabtka i cato$é posyp kruszonka tartaletki.
W16z do nagrzanego piekarnika do 185 stopni i piecz przez 25 minut.
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Spod: Polewa - karmel:

Przygotuj spodu na tortownice 28 cm 250 g cukru

250 g herbatnikéw czekoladowych 130 g masta w temp. pokojowej

100 g masta 250 g $mietany 30 % w temp. pokojowej

2 tyzeczki ekstraktu z wanilii
Masa:
1 kg sera mascarpone
0,3 filizanki mocnej kawy
2 tyzeczki ekstraktu z wanilii
160 g cukru
3 tyzeczki maki ziemniaczanej
4 jajka
2 76ttka
1 tabliczka czekolady deserowej
2 banany

Spod:
Masto rozpu$é w rondelku, ostudZ. Herbatniki pokrusz w malakserze, nastgpnie potacz je z mastem. Tortownice wytéz papierem do pieczenia. Wymieszang
mase wtéz do tortownicy mocno dociskajac do dna. Wstaw do lodéwki.

Masa:

Do miski miksera wiéz mascarpone, make ziemniaczana, ekstrakt, cukier, jajka, zéttka i wlej kawe. Mieszaj mikserem, az sktadniki dobrze si¢ potacza. Na
koniec dodaj 2 banany rozgniecione widelcem oraz grubo posiekang czekolade, delikatnie mieszaj fyzka.

Masg wylej na spdd z herbatnikéw. Wstaw do piekarnika nagrzanego do 150 stopni w funkeji géra-dét i piecz przez 1,5 h. Po uplywie tego czasu zostaw
sernik w piekarniku do momentu, az piekarnik ostygnie, a nastepnie wstaw na noc do lodéwki.

Polewa:

W garnku z grubszym dnem podgrzej cukier na duzym ogniu. Czekaj nie mieszajac, az cukier sig rozpusci. Zmniejsz ogier i dodaj masto energicznie
mieszajac. Kiedy masto sig roztopi, wytacz palnik. Nastgpnie dolej $mietanke i bardzo szybko wymieszaj. Dodaj ekstrakt, mieszamy. Polej nig ciasto i wstaw
do lodéwki, aby nieco stezata. Mozna udekorowaé ptatkami migdatéw i potarkowang biatg czekolada.
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1 pojedyncza piers z kurczaka (300 g), 2 tyzki octu ryzowego,

2 tyzeczki przyprawy do kurczaka, sezam do posypania cafosci.

1 cebula, 120 g ryzu.

2 marynowane zabki czosnku, 2 duze marchewki,

2 szczypty chilli, 1 mate jabtko,

3 tyzki oliwy do smazenia, 1 mata tyzeczka soli,

3 tyzeczki cukru, 1 mata tyzeczka cukru,

3 tyzki sosu sojowego jasnego, szczypta kwasku cytrynowego/soku z cytryny,
2 szczypty soli morskiej, szczypta pieprzu,

150 ml mocnego naparu z kawy, 1 duza tyzka majonezu

1 cebula czerwona,

Kurczaka pokréj w $rednig kostke. Wsyp przyprawe i schowaj do lodéwki na minimum godzing. W drobna kostke pokréj zéttg cebule oraz czosnek. Catosé
podsmaz na oleju, najlepiej na duzej patelni. Dosfownie po chwili dodaj chili oraz 3 fyzeczki cukru. Wszystko zacznie sig karmelizowaé, dlatego po minucie
- dwéch dodaj kurczaka. Migso bedzie smazyto sig na bardzo tadny ztoto-brazowy kolor. Warto na tym etapie dodaé réwniez sél morska.

Jak tylko kurczak bedzie usmazony z kazdej strony, dodaj wywar z kawy. Nastepnie ocet oraz sos sojowy. Cato$é bedzie mocno bulgotaé. W taki sposéb
zredukujesz sos.

W miedzyczasie pokréj czerwong cebule w duze krazki. Dodaj je na patelnie i smaz jeszcze kilka minut, tak aby sos doktadnie pokryt migso i cebule.
Jesli sos sig za bardzo zredukuje, dodaj odrobing wody.

Ryz gotujemy wedtug uznania. Idealnie pasuje tu bialy, dtugoziarnisty.
Do miski na grubych oczkach zetrzyj marchewke oraz jabtko. Dodaj sél, pieprz, cukier oraz kwasek. Cato$¢ dokfadnie wymieszaj, najlepiej reka, aby warzy-

wa puscity sok. Satatke odstaw na 10 minut, po czym dodaj majonez. Przed podaniem sprébuj, bo czasami trzeba dodaé troche wigcej cukru badz soli.
Do miseczki przetéz ryz, suréwke oraz migso, ktére na koniec posyp sezamem.




Nalesniki: Solony karmel:

2 jajka 100 g cukierkéw kréwka
0,4 szklanki espresso 50 ml mleka

40 g budyniu czekoladowego w proszku czubata tyzeczka masta

2 tyzki cukru duza szczypta soli morskiej
pét tyzeczki oleju 2 tyzeczki mascarpone

20 g czekolady deserowej pokrojonej w drobna kostke
kilka orzeszkéw ziemnych prazonych solonych

Sktadniki na stony karmel rozpu$é w garnku o grubym dnie, caly czas mieszajac. Lekko wystudz.

Sktadniki na nalesniki doktadnie wymieszaj. Usmaz 4 nalesniki - najlepiej sprawdzi sig nieprzywierajaca patelnia.

Kazdy nalesnik zawif w rulon i pokrdj.
Utéz na talerzu wedtug uznania - najlepszy efekt robi zawsze rulonikowa wieza!

Nalesniki podawaj z mascarpone, polej solonym karmelem, posyp orzeszkami i czekolada.
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Spéd ciasta:

50 g masta

3 tyzki kakao

1 fyzka miodu

125 ml mleka

2 jajka

100 g maki

100 g cukru

1 tyzeczka sody oczyszczonej

0,5 tyzeczki proszku do pieczenia

Nasaczenie:

0,5 szklanki zaparzonej kawy Segarfedo
2 tyzki likieru kawowego

tyzeczka chili

Ciasto:

Kawowy krem budyniowy:

700 ml mleka

3 tyzki kawy rozpuszczalnej
3 z6ttka

1 budyi $mietankowy

1 tyzka maki pszennej

1 tyzka maki ziemniaczanej
1 op. cukru wanilinowego
250 g masta (migkkiego)
0,6 szklanki cukru pudru
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Reszta:

1 kg bananéw

tyzka cynamonu

sok z potéwki cytryny

3 tyzki gorzkiego kakao

350 ml mascarpone

0,3 szklanki cukru pudru
1 op. $mietan fix

40 g czekolady gorzkiej

Piekarnik nagrzej do 180 stopni. Forme o wymiarach ok. 23 x 35 cm posmaruj mastem i wyt6z papierem do pieczenia. Pokrojone masto wtéz do rondelka,
dodaj kakao i miéd. Mieszajac rozpusé skfadniki na gtadka mase. Odstaw z ognia, dodaj mleko i wymieszaj, nastepnie dodaj jajka i mieszaj rézga. Do

czystej miski wsyp make, dodaj cukier, sode i proszek do pieczenia, wymieszaj. Wlej mase z rondelka i miksuj na matych obrotach miksera (doktadnie, ale
tylko do potaczenia sig sktadnikéw w jednolite ciasto). Mase wylej do formy i wstaw do piekarnika na ok. 15 minut. Wyjmij, ostudz, nasacz kawa Segafredo,

likierem kawowym i chilli.

Krem:

Odlej 1/2 szklanki mleka i wymieszaj je z zéttkami, budyniem, maka pszenng i ziemniaczang. Reszte mleka zagotuj z dodatkiem kawy i cukrem waniliowym.
Gdy mleko zacznie kipie¢, wlewaj mieszanke mleka, zéttek i maki, jednoczesnie energicznie mieszajac rézga. Po wymieszaniu zagotuj. Odstaw z ognia
i doktadnie ostudz. Migkkie masto ubij z cukrem pudrem na puszysta i jasng mase. Wciaz ubijajac dodaj, w krétkich odstepach czasu, po fyzce ostudzony

budyh.

Banany obierz i przekrdj na potéwki, skrop je sokiem z cytryny, posyp cynamonem i utéz na wierzchu ciasta przecigciem do dofu. Przykryj kremem kawo-
wym. Przez sitko posyp kakao. Smietanke przed ubiciem nalezy bardzo dobrze schfodzié. Ubij ja z dodatkiem cukru pudru na sztywno, pod koniec dodaé
$mietan-fix. Wytéz na kremie i posyp starta gorzka czekolada. Mozna posypa¢ na przemian (Krem-czekolada-krem-czekolada) Wstaw do lodéwki na ok. 3

godziny.
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70 ml ulubionego piwa

250 g mascarpone

Czekolada deserowa

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
4 tyzki cukru pudru

Mocne espresso Segafredo
Biszkopty

150 ml stodkiej $mietanki

Owoce:
banan, maliny

Ubij schtodzong $mietanke. Do miski wiéz mascarpone, cukier puder i ekstrakt waniliowy. Nastepnie wszystko ubij stopniowo dodajac $mietanke, a nastep-
nie dolej piwo i wszystko doktadnie wymieszaj. Do kolejnej miski wlej mocne espresso Segafredo. Namocz w nim biszkopty. Przygotuj miseczke o ptaskim
dnie, na ktérym uktadamy namoczone w ekspresso biszkopty, na to potdz porcje masy serowej. Ponownie utéz biszkopty i pokryj je masa. Wierzch deseru
udekoruyj startg na tarce czekolada, bananem, malinami.






