
124

kuchnia l z gwiazdami

Ciasto 3 Bit

Konfitura cytrusowa z whisky
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Kochają kuchnię i niebanalne smaki. Najlepsi 
kulinarni blogerzy w Polsce w książce „Z miłości  
do jedzenia” dzielą się sprawdzonymi, pysznymi  
i łatwymi do zrobienia w domu przepisami. 

czas przygotowania:  
1,5 godziny, dla 4 osób

SKŁADNIKI: • 12 pomarańczy 
(ze skórką) • 4 cytryny (ze 
skórką) • 2 grejpfruty (bez 
skórki) • 1 kg cukru • 1/2 
szklanki miodu • po łyżeczce 
cynamonu, imbiru, gałki 
muszkatołowej • 2/3 szklanki 
whisky

1. Wlej do dużego garnka 
ok. 1/2 l wody. Wszystkie 
owoce dokładnie umyj oraz 
sparz. Skórkę z obranych 
pomarańczy i cytryn zetrzyj  
na tarce i wrzuć do garnka.  

„ Warto mieć tę pozycję 
na półce. Te przepisy 
stanowią znakomity  
materiał wyjściowy  
do własnych, smakowi-
tych eksperymentów  w kuchni” – zapewnia Piotr  

Bikont, jeden z najsłynniejszych krytyków kulinarnych w Polsce. Nas zachwyciły słodkie pomysły Magdy i Adama Gendźwiłłów (Crust & Dust) i Pauliny Krajewskiej 
(Just My Delicious). 

Kuchnia z pasją 
prosto z sieci

Z grejpfrutów usuń białą 
błonkę. Pokrój cytrusy  
w centrymetrową kostkę,  
a potem włóż do garnka. 

2. Gotuj do momentu, aż 
owoce puszczą sok. Następnie 
dolej miód, wsyp 3/4 kg cukru 
i zamieszaj. Zmniejsz ogień do 
minimum i od czasu do czasu 
mieszaj, aż składniki będą 
miękkie i odparuje woda, a 
konfitura będzie coraz słodsza. 

3. Dodaj po godzinie 
przyprawy korzenne oraz 
whisky. Dokładnie wymieszaj  
i jeszcze chwilę podgotuj. 

czas przygotowania:  
60 minut, dla 4 osób 

SKŁADNIKI: • puszka  
gotowej masy krówkowej  
• 3 szklanki mleka • szklanka 
cukru • 180 g masła • 3 łyżki 
mąki pszennej • 4 łyżki mąki 
ziemniaczanej • 3 jaja • 500 
ml kremówki • 4 łyżki cukru 
pudru• 4 łyżeczki żelatyny  
• 500 g herbatników  
• tabliczka gorzkiej czekolady 

1. Przygotuj  masę budyniową. 
Zagotuj masło z cukrem wraz 
z dwoma szklankami mleka. 

Dodaj do niej zmiksowaną 
osobno masę z mąki przennej, 
ziemniaczanej, jajek i mleka. 
Energicznie mieszaj. 

2. Ubij schłodzoną kremówkę 
na sztywno z cukrem pudrem. 
Stopniowo dolewaj żelatynę 
rozpuszczoną w ciepłej wodzie.
 
3. Wyłóż formę herbatnikami 
i posmaruj masą krówkową. 
Przełóż kolejną warstwą 
herbatników i kremem 
budyniowym. Ciasto zwieńcz 
bitą śmiatą i posypką ze 
startej, gorzkiej czekolady. 

Ciekawe pomysły
blogerów smakoszy
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