Normatyw surowcowy na ciasto:
e thiszcz do blachy
o Yityzeczki soli
e 1 !5 szklanki brgzowego cukru

e 240g mickkiego masta

e 4 duze jajka

o !5 szklanki maslanki

o 1 lyzeczka ekstraktu waniliowego

e 1209 posiekanej gorzkiej czekolady
o Y4 szklanki kakao deserowego

e 1 !5 szklanki wrzacej wody

e 1 Y szklanki maki

e 1 tyzeczka sody oczyszczonej

Normatyw surowcowy na nadzienie kokosowo - pekanowe:
e 2/3 szklanki cukru
e 70g masta pokrojonego w kostke
e 6 z0ltek
e 450 ml mleka skondensowanego
o !5 lyzeczki ekstraktu z wanilii
e okoto szklanki uprazonych i1 wystudzonych widrek kokosowych
e 2/3 szklanki orzechéw pekan (uprazonych 1 wystudzonych)



Normatyw surowcowy na mus czekoladowy:
e 1 tyzka cukru
e % szklanki $mietany kremowki
o Y4ilyzeczki ekstraktu waniliowego
e szczyptasoli
e 120g posiekanej gorzkiej czekolady
e 100g masta
e 2 duze jajka (osobno z6ttka i biatka)

Normatyw surowcowy na polewe:
e 2 tyzki miodu lub syropu klonowego
e 1 szklanka Smietany kreméwki
e 1209 drobno posiekanej gorzkiej czekolady (70% kakao)

Sposoéb przygotowania ciasto:

1.Rozgrza¢ piekarnik do 165°C. Glgbsza blache do pieczenia natrze¢ thuszczem.
2.Czekolade 1 kakao roztopi¢ na parze a nastepnie odstawi¢ do ostygnigcia.
3.Zmiesza¢ make, sode oczyszczong 1 sol.

4.Utrze¢ masto z cukrem do uzyskania jasnej, puszystej masy (3-5 minut).
5.Doda¢ jajka, po jednym naraz. Powoli doda¢ maslanke i ekstrakt waniliowy.
6.Zmniejszy¢ predko$s¢ miksera na malg. Na zmiang dodawaé mieszanke
maczng 1 czekolade ( zaczynajac od maki 1 na niej konczac)

7.Ciasto przetozy¢ do formy 1 rownomiernie je rozprowadzic.

8.Piec do czasu, az stanie si¢ sprezyste w srodku, czyli przez okoto 20 minut.
Pozostawic¢ je na kratce do calkowitego ostygnigcia.

Sposob przygotowania ciasto nadzienie kokosowo - pekanowe:

1.Wiorki kokosowe i orzechy pekan przemle¢ robotem kuchennym na gruby
proszek.

2.W rondelku zmiesza¢ cukier, masto, zottka, mleko skondensowane 1 wanilig.
Gotowac¢ cato$¢ na Srednim ogniu przez okoto 6-7 minut, ciggle mieszajac.
3.Gotowg mase ubija¢ na szybkich obrotach do czasu, az ostygnie 1 stanie si¢
puszysta (6-10 minut).

4.Doda¢ do masy mieszanke kokosowo - pekanowag 1 miesza¢ mikserem
ustawionym na Srednig predkos¢ do czasu polaczenia wszystkich sktadnikow.
5.Wtozy¢ mase do lodéwki.



Sposéb przygotowania ciasto musu czekoladowego:

1.Roztopi¢ czekolade 1 masto na parze a nast¢pnie odstawic¢ do lekkiego
ostygniecia.

2.Ubi¢ bialka jaj nastepnie powoli dodawac cukier i miksowac catos¢ az do
otrzymania sztywnej piany.

3.Ubi¢ $mietang na $rednio-sztywng mase.

4.Zmieszac¢ zo6ltka jaj, ekstrakt waniliowy 1 s6l a nastgpnie wmieszac szpatutka
do masy czekoladowe;j.

5. Do masy doda¢ ubite biatka 1 $mietang. Cato$¢ miesza¢ do momentu
potaczenia si¢ wszystkich sktadnikow.

Sposob przygotowania BOMB:

1.Silikonowe foremki na bomby umiesci¢ wewnatrz wysokiej formy do
pieczenia(o takich samych wymiarach jak forma, w ktorej pieklo si¢ ciasto )
2.7 samego ciasta wycig¢ 10 kot o srednicy rownej srednicy otworow w
foremkach na bomby.

3. Do srodka kazdego otworu foremek natozy¢ okoto V4 szklanki musu
czekoladowego 1 rozprowadzi¢ go rOwnomiernie.

4. Wiozy¢ foremki do lodowki lub zamrazalki na 10-20 minut do czasu, az mus
stezeje.

5.Natozy¢ do kazdej foremki nadzienie kokosowo - pekanowe (okoto 2 2
tyzeczki na jedng bombe).

6.Wierzch kazdego otworu w foremce przykry¢ koétkiem z ciasta i lekko
docisng¢.

7.Calos¢ owing¢ folig $niadaniowg 1 wtozy¢ do lodowki na calg noc.

8. Na nastepny dzien bomby wyja¢ na druciang kratke. Pozostawi¢ je na 2-3
godziny, aby osiggnety temperature pokojowa.

Sposob przygotowania polewy:

1.Posiekang czekolade i mi6d umiesci¢ w misce (ze stali nierdzewne;).

2.W rondelku , na $rednim ogniu podgrza¢ $mietan¢ do czasu, az zacznie wrzec.
3.Wlac¢ ja na wierzch czekolady z miodem 1 pozostawi¢ na 3 minuty.

4. wymiesza¢ catos¢ na gtadka masg.

5.Gotowg polewa obla¢ rownomiernie kazdg z bomb. Wlozy¢ je do lodéwki na
2 godziny, do czasu az polewa stezeje.

6.Przed podaniem pozostawic¢ je na 30 minut w temperaturze pokojowej, by
nieco si¢ ogrzaty. Podawac¢ z syropem z marakui.
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Normatyw surowcowy:
e 150 g ciecierzycy (hamoczonej przez noc, minimum 11h)
e 1 cebula
e 2 zabki czosnku pgczek pietruszki

e 1 lyzeczka kuminu

o 1/2 tyzeczki kolendry

e 2 gozdziki

e 1/2 tyzeczka mielonego chili (do ostrych falafele)
e 1/2 tyzeczka soli

e 1/2 tyzeczka sody oczyszczonej

Sposob przygotowania:

1.Ciecierzyce zala¢ dzien wczesniej wodg 1 zostawi¢ na noc aby napeczniata. Na
nastepny dzien zla¢ z niej wode, wyptukac 1 odstawi¢ na durszlaku aby si¢
osuszyta.

2.Ciecierzyce,cebule, czosnek, pietruszke zmiksowac¢ w robocie kuchennym tak
aby masa nie zostata zmiksowana na gtadko lecz na tyle drobno aby mozna byto
lepi¢ z niej kotleciki.



3.Kumin, kolendre oraz gozdziki rozetrze¢ w mozdzierzu a nastgpnie recznie
weciera¢ wszystkie przyprawy w mase, tacznie z sodg oczyszczong 1 formowac
kotleciki wielkos$ci sptaszczonej pitki do pin ponga.

4.Falafele smazy¢ na gltebokim, rozgrzanym oleju a po okoto 5 minutach, jak si¢
tadnie zarumienig na brazowo, wyciagnac¢ i odsgczy¢ nadmiar thuszczu na
reczniku papierowym.

Falafele najlepiej podawac z sosem tahini

Sos tahini:
Normatyw surowcowy:
e 1-2 zabki czosnku
e sok z1cytryny
e 50l do smaku
e posiekane orzechy wtoskie
e sezam prazony
e posiekana zielona pietruszka

Sposob przygotowania:
Sktadniki wrzuci¢ do blendera i zmiksowac¢ do uzyskania jednolitej pasty.
Gestos¢ sosu mozna regulowac iloscig dodawanego jogurtu lub wody.
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Zrédlo: http://poradnikkulinarny.blogspot.com.es/2015/01/ciecierzyca-w-kuchni.html?m=1
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