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							Obserwuj nas!
						

Zapisz się na newsletter i dowiedz się pierwsza o nowych wpisach!



Zapisz się na newsletter!
Otrzymasz dostęp do nowych wpisów przed ich oficjalną premierą. Już nic Cię nie ominie.:) 
Po zapisie wyślemy do Ciebie darmowy ebook "Tort od podstaw"!




Imięwpisz imię
Emailwpisz adres email
ZAPISZ SIĘ












[image: pobierz darmowy ebook TORT od podstaw Cakeit.pl]
POBIERZ DARMOWY EBOOK
Zapisz się na newsletter Cakeit.pl, a w prezencie otrzymasz ebook "Tort pod podstaw", z którego dowiesz się jakich narzędzi potrzebujesz do stworzenia tortu, jaki biszkopt jest najlepszy i jak go pokroić, jak złożyć tort i jak zaplanować pracę nad nim. Znajdziesz też 19 pomysłów na dekoracje tortów wraz z dokładnymi tutorialami. 
W Twoje ręce trafi kompendium wiedzy o tworzeniu tortów!


POBIERZ EBOOK
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Zajrzyj na nasz instagram
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							Co piątek znajdziesz tutaj nowy wpis z serii Jak działa pieczenie?, a naszą codzienność zobaczysz oglądając stories, Zapraszamy!
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            	                    [image: Zamieniając 1:1 otrzymasz niestabilny krem. 🤷♀️  Dlaczego? 🧐   Zacznijmy od początku...   Jaką funkcję w kremie pełni czekolada ❓   🍫 Nadaje smak  🍫 Nadaje konsystencję   Zawarty w czekoladzie masa kakaowa stabilizuje krem. ✅   W czekoladzie ciemnej jest  WIĘCEJ MASY KAKAOWEGO  niż w mlecznej czy białej.   Dla uzyskania takiej samej konsystencji możesz użyć:  ✅ 100 g czekolady deserowej  ✅ 170 - 200 g czekolady mlecznej  ✅ 250 - 300 g czekolady białej   Taka zamiana mocno wpłynie na smak.  Krem z tak dużą ilością białej czekolady  ❌ będzie bardzo słodki i  ❌ będzie go dużo więcej niż potrzebujesz   Żeby otrzymać 𝘀𝗺𝗮𝗰𝘇𝗻𝘆 𝗶 𝘀𝘁𝗮𝗯𝗶𝗹𝗻𝘆 𝗸𝗿𝗲𝗺👌  użyj mniej białej/mlecznej czekolady niż wynikałoby z przelicznika,  a dodatkowo ustabilizuj krem w inny sposób  (np. dodając żelatynę).   Masz czasem problem  ze zamianą składników w kremach lub ciastach ❓🤨   Daj znać w komentarzu 💬,  postaramy się zrobić rolkę na ten temat.  #jakdziałapieczenie #kremczekoladowy #czekolada #masłokakaowe #czekoladamleczna #czekoladadeserowa #białaczekolada #czekoladowe #krem]
        
    



    
        
            
            
	                
	            	                    [image: Perfekcyjne pistacjowe tiramisu!😋 Przepis ⬇️  Żeby otrzymać przepis  napisz KAWA w komentarzu 💬 Wyślemy Ci info na priv.  Dostęp do przepisu właśnie wysłałam ✉️ do osób zapisanych na nasz newsletter - sprawdźcie skrzynki!  Jakie jest pistacjowe tiramisu❓ Aksamitne, pistacjowe, delikatnie kawowe, z nutką kakao.  Doskonałe!  To deser, od którego nie sposób się oderwać. Gwarantuję, że ten deser zachwyci Twoich gości (i Ciebie!).  To kiedy przygotujesz swoje pistacjowe tiramisu?  Dobrego dnia! Aneta   #tiramisu #tiramisù #desertiramisu #tiramisùpistacchio #pistacjowetiramisu #pistacje #deserpistacjowy #pistacjowe #deserwpucharku #słodkistół #słodkości #deser #domowedesery #kawa #deserkawowy]
        
    



    
        
            Najbliższe dni zamierzamy poświęcić na odpoczy
            	                    [image: Najbliższe dni zamierzamy poświęcić na odpoczynek. Święta spędzimy wśród bliskich. Będzie czas na wiosenny spacer i gry planszowe. Na pewno nie zabraknie też czegoś pysznego do zjedzenia. 🥰  Życzymy Wam  spokojnych i zdrowych Świąt w gronie rodziny i przyjaciół,  chwili wytchnienia,  czasu dla siebie i dla najbliższych oraz odpoczynku takiego na jaki macie ochotę.   Radosnych Świąt Wielkanocnych! 🌷 Aneta i Magda   #wielkanoc #easter #życzenia #życzeniaświąteczne #odpoczynek]
        
    



    
        
            Oto druga odsłona wielkanocnych gniazdek bezowych
            
	                
	            	                    [image: Oto druga odsłona wielkanocnych gniazdek bezowych z kremem ajerkoniakowym – mniej świąteczna za to równie pyszna. 🥰 Tym razem bez czekoladowych jajeczek, za to ze świeżymi malinami i dodatkowym likierem.  Zawsze wydawało mi się, że do bezy pasują  jedynie kwaśne dodatki – najlepiej lemon curd.   Okazało się jednak, że prosty krem na bazie śmietanki i mascarpone z dodatkiem adwokatu też jest niezłym połączeniem. Aby przełamać słodycz proponuję dodać świeże maliny lub frużelinę malinową.   Przepis na wielkanocne gniazdka bezowe znajdziesz na blogu pod adresem Cakeit.pl/138 (aktywny link w BIO).  Jakie dodatki do gniazdek bezowych Ty wybierzesz? 😉  Wszystkiego słodkiego, Magda  #beza #bezy #gniazdkabezowe #kremadwokatowy #kremajerkoniakowy #czekolado  #bezowe #bezowelove #meringue #wielkanoc #wielkanocnystół #wielkanocnydeser #maliny #bezazmalinami]
        
    



    
        
            Dobrze wypadło 1️⃣7️⃣ z 7️⃣8️⃣ - 
            
	                
	            	                    [image: Dobrze wypadło 1️⃣7️⃣ z 7️⃣8️⃣ - dużo czy mało❓  Z doświadczenia wiemy, że mogło być gorzej. 😂  Ale... 11 produktów z dobrym składem to jajeczka marcepanowe. Jeśli ich nie lubisz, to pozostaje Ci niewielki wybór - 6 pozycji, w tym 2 z alkoholem. 😐  A Twoim zdaniem 17/78 to dużo czy mało ❓  PS. Na grafice nie udało nam się zmieścić kilku jajeczek pakowanych w siatki, ale takie produkty wypadały słabo, niezależnie od marki.  #słodkiskład #wiemcokupuję #wiemcojem #jajeczkawielkanocne #zdrowszesłodycze #jajkaczekoladowe #prostyskład #kupujemyzdrowo #jajeczkamarcepanowe #wielkanoc]
        
    



    
        
            Przepis na idealne maślane ciasteczka ⬇️

Dos
            	                    [image: Przepis na idealne maślane ciasteczka ⬇️  Doskonale zachowują kształt. Nadają się do stempli i wałków ze wzorem.  Perfekcyjnie kruche i pysznie maślane. 🤤  Składniki: 🍪 200 g miękkiego masła 🍪 110 g cukru pudru 🍪 1 jajko M 🍪 2 żółtka 🍪 400 g mąki pszennej tortowej Składniki w temperaturze pokojowej.  Przygotowanie: 1️⃣ Utrzyj masło z cukrem pudrem. 2️⃣ Dodaj jajko i żółtka. Zmiksuj. 3️⃣ Dodaj przesianą mąkę i zmiksuj. 4️⃣ Ciasto zawiń w folię spożywczą lub włóż do zamykanego pojemnika. Schłódź w lodówce przez noc. 5️⃣ Wykrój ciasteczka i ułóż na blaszce wyłożonej matą perforowaną. 6️⃣ Wstaw do piekarnika nagrzanego do 180°C i piecz przez około 12 minut. Ciasteczka powinny się lekko zarumienić na brzegach. 7️⃣ Wyjmij z piekarnika i wystudź na kratce.  Rolka powstała we współpracy reklamowej z @cukierkrolewski   • Idealne ciasteczka • Mata perforowana • Cukiernicze tipy #cukierkrólewski #ciasteczka #krucheciasto #cukierkrólewski #ciasteczka #krucheciasto]
        
    



    
        
            Co było pierwsze jajko🥚 czy kura🐔? To pytan
            
	                
	            	                    [image: Co było pierwsze jajko🥚 czy kura🐔? To pytanie zadają sobie ludzie od wieków.  W przypadku tego deseru pierwsze były czekoladowe jajeczka od @slodki_bufet. 😄  Dopiero potem pomysł na gniazdka🪹 bezowe, które świetnie wyglądają w takiej wielkanocnej stylizacji.  Gniazdka wypełniłam prostym kremem na bazie śmietanki i mascarpone z dodatkiem adwokatu. Choć do bezy preferuję kwaśne dodatki (najlepiej lemon curd) to uważam, że to połączenie również świetnie sobie radzi.  Chcesz otrzymać przepis na ten wielkanocny deser❓ 💬 W komentarzu wpisz BEZA.  Osoby zapisane do naszego newslettera przepis mają już w swojej skrzynce mailowej.  Dobrego dnia, Magda   PS. W sklepie @slodki_bufet działa nasz kupon rabatowy 𝗰𝗮𝗸𝗲𝗶𝘁𝗽𝗹 -10% na wszystko. [stała współpraca reklamowa]  #beza #bezy #gniazdkabezowe #kremadwokatowy #kremajerkoniakowy #czekoladowejajeczka #słodkibufet #bezazkremem #bezowe #bezowelove #meringue #wielkanoc #wielkanocnystół #wielkanocnydeser]
        
    



    
        
            Napisz w komentarzu "JAJKO" 💬 a wyślę Ci link
            	                    [image: Napisz w komentarzu "JAJKO" 💬 a wyślę Ci link do 25 wielkanocnych przepisów! 🥚🐥   Który deser najchętniej byś zjadła?   Rolki kulinarne • Wielkanocny deser • Deser na Wielkanoc • Przepis na deser #wielkanoc #desery #słodkości]
        
    



    
        
            Najlepszy dodatek do babki to... (napisz w komenta
            
	                
	            	                    [image: Najlepszy dodatek do babki to... (napisz w komentarzu)  Długo szukałam dodatku do tej babki kokosowej  (jest to ciasto z dodatkiem serka kremowego i kawałków czekolady - mięciutkie i wilgotne). Czegoś co podkreśliłoby smak i jednocześnie stanowiło dekorację.  P̲r̲z̲e̲t̲e̲s̲t̲o̲w̲a̲ł̲a̲m̲:̲ ▪️ krem kokosowy ▪️ polewę z ciemnej czekolady ▪️ polewy z białej czekolady i mleka kokosowego ▪️ lukier z mlekiem kokosowym ▪️ lukier z wody i cukru pudru  Każda opcja pasowała do tego mięciutkiego ciasta,  ale jednak najbardziej smakowała mi babka bez dodatków. 🤪  Ostatecznie postawiłam na czekoladowe jajeczka od @slodki_bufet ❤️ W połączeniu z pięknym kształtem babki tworzą duet idealny.  Przepis na tą piękną (i przepyszną) babkę kokosową znajdziesz na blogu Cakeit.pl/137 (aktywny link w BIO @cakeit_pl)  Co dodałabyś do tej babki?  Dobrego dnia, Aneta  PS. W @slodki_bufet działa nasz kupon rabatowy 𝗰𝗮𝗸𝗲𝗶𝘁𝗽𝗹 -10% na wszystko.  Wielkanocna kolekcja jest przepiękna! [stała współpraca reklamowa]  #babka #babkawielkanocna #babkakokosowa #babkazczekoladą #babkaświąteczna #wielkanoc #wielkanocnystol #wielkanocnydeser #wielkanocneprzepisy #wielkanocnewypieki #wielkanocneinspiracje #wielkanocnebabeczki #słodkibufet #easter #eastercake #czekoladowejajeczka]
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