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'BASTA - CZAS NA PRZEKASKE'!

itaj w naszym e-booku ,,Basia - czas na przekaske”! Cieszymy sie,
ze jeste$ z nami i zapraszamy do odkrywania kulinarnych inspiracji
na wyjatkowe przekaski przygotowane z uzyciem maki Basia.
Przekaski to nie tylko dodatek do gtownych positkow,
ale réwniez okazja do dzielenia sie smakiem
i doSwiadczeniem w gronie najblizszych.

Czy jest idealny czas na przekaske? Tak! Kazdy! Moga one byé
wykorzystane jako drugie smadanle apetyczny podW|eczorek

W tym e—booku znajdziesz roznorodne przepisy na przekaski,
ktore wyrozniaja sie nie tylkof akiem, ale takze prostota
przygotowania. Maka Basia, dzieki swojej wysokiej jakosci,
gwarantuje doskonate rezultaty'w kazdym wypieku, sprawiajac,
ze Twoje przekaski beda niezapomnianym doznaniem kulinarnym.

Od chrupiacych ciasteczek serowych po delikatne biszkoptowe
pysznosci, przepiy Basi pomoga Ci stworzy¢ niepowtarzalny
klimat podczas kazdej okazji.Gotowi na kulinarna podr6z?
Odkryj nowe smaki i doswiadczenia przygotowujac przekaski,
ktére zaskocza i zachwyca Twoich goscil
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CIASTECZKA SEROWE / 4-3
BISZKOPCIKI / 6-/

CIASTO PEENE KRUSZONKI / 8-9

NALESNIKT SUZETTE / 10-11

TORTOWA
: EXTRA
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ktore rozptywaja sie
lub popotudniowe

teczka sa nie tylko ta
petne intensywnego ¢
skoczy Twoje kubki smakowe




Ciasteczla serowe

SKLADNIKI

160 g maki Basia Tortowa Extra
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PRZYGOTOWANIE

@ W misce wymieszaj wszystkie sktadniki.
@ Ciasto rozwatkuj. Wykrawaj niewielkie
okregi i uktadaj na blasze z papierem do

pieczenia.

@ Ciasteczka piecz okoto 15 minut
w 180 stopniach.

@ Po upieczeniu studz na kratce,
po ostudzeniu nieco stwardnieja.
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100 g maki Basia Extra Wypiek
do Biszkoptéow

.............................................
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PRZYGOTOWANIE

(1) Zéttka utrzyj z cukrem, dodaj make

i proszek do pieczenia.Biatka ubij w osobnej
misce i delikatnie wymieszaj je z masa
z6ttkowa.

@ Ciasto wylej na blache wytozong papierem
do pieczenia, wyrownaj tyzka.

@ Piecz okoto 15 minut w temperaturze
180 stopni. Po upieczeniu ciasta, wyciagnij
je z piekarnika, $ciggnij z blachy i oderwij
od papieru (nalezy to zrobié, gdy ciasto jest
jeszcze ciepte).

@ Za pomoca szklanki wycinaj z biszkoptu
niewielkie okregi i odstaw je do ostygniecia.

b DOBRA RADA
PODAWA Z ULUBION ‘ ‘
A KONFITURA
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Ciasto pe@m lruszonlti,

Oto przepis na niezwykte ciasto petne kruszonki, ktére zachwyci
woim chrupigcym smakiem i delikatnoscig! To doskonaty wybér na kazda
kazje, od rodzinnych spotkan po przyjecia ze znajomymi.
arakteryzuje sie az dwoma warstwami kruszonki, ktéra dodaje
mu wyjatkowego smaku i tekstury.

Cho¢ proponujemy sliwki, mozesz je wykonac
z dowolnym, ulubionym owocem.
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SKLADNIKI

200 g maki Basia Extra Wypiek
do ciast drozdzowych

.............................................

.............................................

.............................................

.............................................
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Ciaslo pe(l,iw }uwazon}u

PRZYGOTOWANIE

@ Wszystkie sktadniki, poza sliwkami,
wymieszaj az uzyskasz konsystencje
kruszonki.

@ Przygotuj forme wytozona papierem
do pieczenia i wytéz potowa kruszonki.
Roéwnomiernie rozprowadz lekko dociskajac

@ Wstaw tortownice do rozgrzanego
piekarnika i piecz przez 15 minut
w 180 stopniach.

@ Na podpieczong kruszonke wyt6z
pokrojone na pot $liwki pozbawione pestek.

@ Posyp owoce reszta kruszonki i piecz
w 180 stopniach przez 30 minut.

DOBRA RADA ‘
CIASTO MOZESZ ZROBIC

Z ULUBIONYMI OWOCAML
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Naleinili Suzelte®

Aromatyczny przepis na nalesniki Suzette, ktdre rozgrzeja serca i podniebienia
kazdego smakosza! To klasyka kuchni francuskiej, ktéra zachwyca
delikatnoscig nalesnikéw i intensywnym smakiem sosu pomaranczowego.
Idealne na nietuzinkowa przekaske lub eleganckie spotkanie ze znajomymi.

Sprobujcie sami tego francuskiego przysmaku!
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Naleinili Suzefte

SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE

0,5 Szklanki mleka 3,2 % @ Wszystkie sktadniki na ciasto umies¢
............................................. W misie robota z trzepaczka, malakserze
............................................ . lub blenderze i zmiksuj do uzyskania jednolitej

0,5 Szklanki maki Basia Wroctawska masy nales$nikowej.

2 jajka L . .
............................................ . @ Nalesniki smaz na mocno rozgrzanej
Szczypta soli patelni. Staraj sie, aby byty one jak
--------------------------------------------- najCier’\SZe.

Skérka z V2 cytryny @ Po zdjeciu nalesnikéw z patelni, wsyp
--------------------------------------------- na r]ia Cuklel’, Skal’mellzuj gO’ po Czym dodaj
............................................. masto i sok wycisniety z pomaranczy.

5 pomararnczy Nie martw sie, jeél? powstang karmelowe
............................................ . grudkh Z czasem sie rozpuszcza.

3+yzk| mas*a ................................ @ Usmasone na!eéniki 246 w trjkaty,
............................................ . zanurz w pomaranczowym karmelu,
gotuj kilka minut.
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Lajrayj po wicej
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