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Ciasto z truskawkami

Sprawdzony i najlepszy przepis na ciasto z truskawkami. Niezawodny i super prosty do upieczenia placek z truskawkami. To ciasto, które każdemu wychodzi. Zapraszam!

Składniki:
·  2 szklanki mąki pszennej
·  kostka prawdziwego masła – 20 dag
·  5 jajek
·  około 3/4 szklanki cukru 
·  2 łyżeczki proszku do pieczenia
·  około 1 kg truskawek
Ciasto ucierane z truskawkami:
· Możesz już zacząć nagrzewać piekarnik do 180 stopni, środkowa półka z opcją pieczenia góra/dół. Z termoobiegiem ustaw 170 stopni. 
· Do szklanego lub metalowego naczynia wsyp około 3/4 szklanki drobnego cukru. Wbij pięć jajek. Cukier z jajkami ubijaj mikserem na wysokich obrotach przez kilka minut. Cukier powinien całkowicie rozpuścić się w jajkach. Pod koniec ubijania ma powstać puszysta i jasna masa.
· Kostkę prawdziwego masła roztop na minimalnej mocy palnika lub w kąpieli wodnej. Przestudź je, by nie było gorące. 
· Do miski z puchem jajecznym zacznij wlewać masło. Masło wlewaj cienką strużką. Puch cały czas ubijaj na wysokich obrotach. Możesz w tym momencie dodać też kilka kropel ulubionego olejku zapachowego do ciast (śmietankowy, waniliowy, rumowy, cytrynowy..). 
· Po chwili wyłącz mikser. 
· Do miski wsyp mieszankę sypkich składników (mąka i proszek do pieczenia). Dwie szklanki mąki pszennej - najlepiej tortowej. Całość wymieszaj powoli, ale dokładnie szpatułką z sylikonową łopatką lub drewnianą łyżką. 
· Gotowe do pieczenia ciasto przelej do formy. Na dno wyłóż papier do pieczenia. Formę od wewnątrz wysmaruj odrobiną oleju lub masła i obsyp bułką tartą. 
· Wylej całe ciasto do formy i wyrównaj powierzchnię. 
· Świeże truskawki umyj i oczyść szypułki. Truskawki osusz delikatnie ręcznikiem papierowym. Układaj je jedna obok drugiej na cieście. Potem już kładź truskawki jedna na drugiej. Możesz użyć około kilogram truskawek. Nie wciskaj truskawek w ciasto. One i tak same lekko zapadną się w cieście w trakcie pieczenia. 
· Formę z ciastem truskawkowym umieść na środkowej półce, w piekarniku nagrzanym do 180 stopni. Ustaw opcję pieczenia góra/dół. Ciasto piecz do 50 minut. Po około 45 minutach sprawdź, czy ciasto jest już upieczone. Ostrożnie uchyl drzwi piekarnika i wbij w ciasto drewniany patyczek do szaszłyków. Jeśli po wyjęciu patyczek jest suchy, to znaczy, że ciasto z truskawkami jest już upieczone. 
· Po upieczeniu lekko uchyl drzwi piekarnika. Polecam zablokować drzwiczki rękawicą kuchenną, by zrobić tylko małą szparkę. Po 10 minutach otwórz drzwi do połowy a po chwili wyjmij ciasto z piekarnika. 
· Po przestudzeniu ciasto z truskawkami oprósz lekko cukrem pudrem.  
Gofry
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Poznaj prosty przepis na gofry, które są idealnie rumiane i chrupiące. Nie musisz już szukać sprawdzonego sposobu na to, jak zrobić ciasto na gofry. 
Składniki:
·  2 niepełne szklanki mąki pszennej 
·  1,5 szklanki mleka
·  1/3 szklanki oleju 
·  3 jajka
·  łyżeczka proszku do pieczenia
·  łyżeczka cukru
·  szczypta soli

Gofry przepis:

·  Oddziel białka od żółtek. Białka umieść w suchej misce. Żółtka zaś umieść w drugim naczyniu. 
·  Do naczynia z żółtkami wlej też lekko ciepłe mleko oraz dodaj 1/3 szklankę oleju. 
Na koniec wsyp mąkę wymieszaną z proszkiem do pieczenia. Całość wymieszaj
·  Do miski z białkami dodaj szczyptę soli. Białka ubij na sztywno. Zacznij od niskich obrotów miksera i stopniowo zwiększaj je do maksymalnych. Gdy białka zrobią się białe 
i puszyste, możesz dodać łyżeczkę cukru. Białka z cukrem ubijaj dalej, aż zrobią się idealnie białe i puszyste.
·  Do miski z ciastem dodawaj stopniowo po łyżce ubitej piany. Delikatnie mieszaj całość 
po każdej dodanej łyżce. W taki sposób wmieszaj całą pianę z białek i cukru. 
·  Czyste płytki gofrownicy bardzo delikatnie wysmaruj olejem (tylko do pierwszej serii gofrów). Zamknij gofrownicę i nagrzej ją do maksymalnej mocy. Przy pomocy dużej łyżki nalewaj ciasto na płytki gofrownicy. Gofry piecz zawsze do lekkiego zarumienienia. 

Bardzo ważne jest, by nie otwierać gofrownicy w trakcie pieczenia gofrów. A przynajmniej nie robić tego za często, ponieważ to jedna z przyczyn nieudanych wypieków. 
·  Upieczone gofry podawaj z ulubionymi dodatkami.
Kompot z truskawek
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Składniki:
·  1 kg truskawek
·  2 litry wody
·  pół szklanki cukru 
·  2 cytryny
Sposób przygotowania:
·  Zagotuj wodę z cukrem.
·  Truskawki oczyść z szypułek.
·  Do wrzącej wody wrzuć truskawki i czekaj aż woda powtórnie się zagotuje.
·  Wyłącz gaz i zostaw truskawki w syropie aż do całkowitego wystygnięcia.
·  Kompot przelej do dzbanka i schłódź. Podaj do picia na zimno.
Jabłka w cieście
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Składniki na gęste ciasto naleśnikowe:
·  1 szklanka mąki pszennej
·  3/4 szklanki mleka 
·  2 duże jajka
·  2 płaskie łyżki cukru waniliowego
·  pół łyżeczki proszku do pieczenia
·  szczypta soli
Pozostałe składniki:

·  6 łyżek masła klarowanego lub oleju
·  3 duże jabłka
·  płaska łyżeczka cynamonu
·  2 łyżki cukru pudru
Wykonanie placków:
· Do miski wsyp jedną szklankę mąki pszennej np. tortowej. Wbij trzy jajka i wlej niecałe 3/4 szklanki mleka. Dodaj szczyptę soli, pół łyżeczki proszku do pieczenia i dwie płaskie łyżki cukru waniliowego.  
· Miksuj ciasto przez kilka minut na gładką masę, by pozbyć się ewentualnych grudek. Ciasto powinno być gęściejsze niż klasyczne ciasto na naleśniki.  
· Jabłka umyj i cienko obierz a następnie pokrój w plasterki. Jabłka kroisz tak, by gniazdo nasienne pozostało po środku. Z każdego krążka jabłka wytnij gniazdo nasienne.
· Wymieszaj dokładnie gęste ciasto naleśnikowe i zacznij nagrzewać patelnię. 
· Ustaw średnią moc i poczekaj aż ciepło rozprowadzi się równo po całej powierzchni użytkowej patelni. Na patelnię wyłóż łyżkę masła klarowanego lub też oleju roślinnego 
do smażenia. Tłuszcz rozprowadź po całej patelni. 
· Zanurzaj każdy krążek jabłka w cieście naleśnikowym i kładź na patelnię. Po około dwóch minutach ostrożnie przełóż każdy placek na druga stronę. Druga strona potrzebuje zazwyczaj trochę mniej czasu na usmażenie. Jabłka w cieście są gotowe do zdjęcia z patelni, gdy z obu stron są ładnie zarumienione. Jeśli placki rumienią się za szybko, to zmniejsz moc palnika.  
· W ten sposób usmaż wszystkie przygotowane jabłka w cieście naleśnikowym. Pamiętaj 
o tym, by w razie potrzeby dodawać porcję tłuszczu na patelnię. 
· Gotowe jabłka w cieście możesz po usmażeniu oprószyć cukrem pudrem lub mieszanką cynamonu i drobnego cukru. Nie jest to jednak konieczne, ponieważ takie placuszki 
z dużą ilością jabłek są wystarczająco słodkie.  
· Usmażone jabłka w cieście naleśnikowym możesz też podać z dowolnym jogurtem owocowym lub też kwaśną śmietaną z dodatkiem odrobiny miodu, syropu lub cukru pudru.
 
