inka
\

NPRUE ¥4

A WIELKANOCKP



Wstep

Czy kto$ pytat o pomysty na Swigteczne desery?
Nie ma problemu! Porcja stodkich inspiracji od Inki, idealnych
na wielkanocny stét juz na Was czeka.

Sernika, babki, czy mazurka chyba nie trzeba nikomu przedstawiac.
To klasyka sama w sobie. Tylko u nas w wersji podkreconej nuta
Inki. To magiczny sktadnik, ktérym wzbogaciliSmy nasze przepisy.

| nie tylko te klasyczne.

Jesli macie ochote na odrobine nowoczesnosci, zobaczcie, jak
przygotowac Zielony Jagielnik albo weganska Panne Inke.

Tylko chwile zajmie Wam zrobienie awo-kawowego kremu, ktérym
mozecie wypetni¢ mazurka, czy udekorowac wege babeczki.

Z pralinek na pewno ucieszg sie koneserzy kokosowych smakdw,

a tiramisu i biscotti doceni kazdy fan wtoskiej kuchni.

A jak juz uda Wam sie to wszystko przygotowac i zjes¢, to do petni

Swigtecznego szczescia i dobrego humoru wystarczg juz tylko
ciasteczka-jajeczka w towarzystwie kubka ulubionej Inki.

SMACZNEGO!
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MAZUREK Z BIALA
CZEKOLADA
| PORZECZKAMI

2 tyzeczki Inki Klasycznej
225 g maki pszennej

150 g masta

60 g cukru pudru

1 z6ttko

szczypta soli

300 g biatej czekolady
150 ml $mietanki 30%
mate bezy do dekoracji

kwasny dzem np. z czarnej porzeczki

Z maki, masta, cukru, soli, Inki i z6ttka szybko
zagniec zwarte ciasto. Odstaw do lodowki

na 30 min. Ilos¢ ciasta, ktéra wychodzi z tego
przepisu, jest taka, jak na kwadratowa blache
24 cm.

Jesli nie masz formy w ksztatcie jaja,
a chcesz, zeby Twéj mazurek wygladat jak
prawdziwa wielkanocna pisanka, wytnij jajo

z papieru.

Schtodzone ciasto rozwatkuj. Przytéz do
niego szablon w ksztatcie jaja i obrysowujac
go nozem, odetnij nadmiar ciasta. Ciasto
przenies ostroznie na blache wytozong

papierem do pieczenia.

Z ciasta, ktére zostato, przygotuj ozdobny
rant np. plecionke i obwiedz nim krawedz
ciasta. Lekko docisnij, aby spod skleit sie

Z rantem.

Spod mazurka wtdz do piekarnika
nagrzanego do 180°C i piecz ok. 15 min,
do ztotego koloru. Wyjmij i poczekaj, az
wystygnie.

ROZWIN PRZEPIS —
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MAZUREK

/E StONYM KARMELEM

| PISTACJAMI

225 g maki pszennej
150 g masta

60 g cukru pudru

1 z6ttko

szczypta soli

4 tyzeczki Inki Klasycznej

1 puszka (400 g) masy karmelowej/
krowkowej

Y4 tabliczki biatej czekolady roztopionej
w kapieli wodnej

Y4 kubka stonych pistacji

sol grubo mielona

powidta Sliwkowe

szczypta soli

Z maki, masta, cukru, soli i z6ttka szybko
zagnie¢ zwarte ciasto. Odstaw do lodowki

na 30 minut.

Mase karmelowa lub krowkowa przet6z

z puszki do miski, Inke rozpus¢ w minimalnej
ilosci cieptej wody (¥2 — 1 tyzeczki)

i wymieszaj. Dodaj szczypte soli oraz
rozpuszczong biatg czekolade i znow

wymieszaj.

Schtodzone ciasto rozwatkuj na wielkos¢
dna formy, doktadajac zapas na rant.
Ciasto ostroznie przet6z do formy, wt6z do
rozgrzanego do 180°C piekarnika i piecz
ok. 15 min — do ztotego koloru.

Wyjmij i poczekaj, az wystygnie. Nastepnie
natéz warstwe powidet, na nig mase
karmelowa. Posyp stonymi pistacjamii grubo

zmielong solg, wedle uznania.
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CIASTECZKA
JAJECZKA

200 g maki pszennej

100 g zimnego masta

60 g cukru pudru

Y4 ptaska tyzeczki proszku do pieczenia
szczypta soli

cukier puder do dekoracji

dzem pomaranczowy

Z maki, proszku do pieczenia, masta, cukru,
soli ijajka zagnie¢ zwarte ciasto. Wstaw do

lodéwki na 30 min.

Schtodzone ciasto rozwatkuj na grubos¢

ok. 5 mm. Wycinaj ciasteczka, w czesci z nich
wytnij mate koteczka imitujace zottka. Piecz
na blasze wytozonej papierem do pieczenia,
w piekarniku rozgrzanym do temperatury

180°C przez ok. 12 minut.

Ciasteczka z dziurkg oprész cukrem pudrem.
Ciasteczka bez dziurki posmaruj warstwa
dzemu i przykryj ciasteczkiem uprzednio

oprészonym cukrem pudrem.

Ciasteczka idealnie smakuja z kubkiem

ulubionej Inki.
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INKOWA BABKA
A LA PANETTONE

14 g drozdzy

4 tyzki mleka

1 tyzka maki pszennej tortowej
1 tyzeczka cukru

2 ptaskie tyzeczki Inki Klasycznej
350 g maki pszennej tortowej

70 g cukru

100 g roztopionego masta + 4 tyzki
3 jajka

szczypta soli

60 g rodzynek

60 g orzechéw wtoskich

2 tyzki pokrojonej smazonej skorki

pomaranczowej

Drozdze pokrusz do podgrzanego mleka, dodaj
1 tyzke maki, 1 tyzeczke cukru, wymieszaj

doktadnie i odstaw na 15 min pod przykryciem.

Do duzej miski przesiej make, dodaj Inke, sél,
cukier, rodzynki, prazone na patelni orzechy

wtoskie, skorke z pomaranczy i wyrosniete

drozdze.

Wymieszaj i dodaj roztrzepane jajka oraz
roztopione masto. Wymieszaj do potaczenia
i wyrabiaj ciasto ok. 10 min. Miske przykryj

szczelnie i odstaw do wyrosniecia na ok. 60 min.

Po tym czasie ponownie wyrob ciasto przez
kilka min. Klasyczng forme na babke
(z kominem) wysmaruj mastem i wt6z do niej

wyrobione ciasto.

Odstaw pod przykryciem w ciepte miejsce na
kolejne kilkadziesigt minut, az ciasto zwiekszy

swoja objetos¢ i wypetni forme.

Po tym czasie wierzch posmaruj 4 tyzkami
roztopionego masta i piecz do ztotego koloru
w piekarniku rozgrzanym do temperatury 170°C

przez ok. 30 minut.

ROZWIN PRZEPIS —
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BABKA
WIELKANOCNA

1 szklanka goracej wody

5 tyzek Inki Klasycznej

5 jajek

1 szklanka cukru brazowego
2% szklanki maki

3 tyzeczki proszku do pieczenia
1 szklanka oleju

3 tyzki kakao
3 tyzki maki

Make i proszek przesiej do miski.

W drugiej misce zacznij ubijac jajka,
stopniowo, tyzka po tyzce, dodajac cukier.
Ubijaj do momentu, az masa bedzie jasna

i potroi swoja objetosc. Nastepnie zmniejsz
obroty miksera do minimum i po tyzce
dodawaj produkty sypkie. Nie przestawaj
miksowac. Cienka struzka wlej szklanke oleju

0raz rozpuszczong w goracej wodzie Inke.

Mase podziel na 2 czesci. Do jednej dodaj
3 tyzki maki, a do drugiej 3 tyzki kakao.
Wymieszaj. Forme na babke wysmaruj
mastem, a nastepnie wysyp maka

i strzepnij nadmiar. Ciasto wyt6z na srodek
naprzemiennie — po 1 tyzce kazdej masy,

raz biatg, raz ciemna i tak do konca.

Piekarnik rozgrzej do 180°C (termoobieg).
Babke piecze 45 minut, do suchego patyczka.
Upieczone ciasto wyjmij z piekarnika, odstaw

na 10 min, wyjmij z formy i ostudz na kratce.
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MIODOWNIK

4 czubate tyzki Inki Miodowej
100 g miodu

50 g cukru brazowego

50 ml mleka

125 g masta

3 tyzeczki sody oczyszczonej
500 g maki pszennej

2 jajka

Do rondelka wtéz miéd, wsyp cukier

i podgrzewaj do rozpuszczenia cukru.
Zdejmij z ognia i od razu dodaj masto

i mleko, wymieszaj do momentu
rozpuszczenia sie masta. Na sam koniec
dodaj sode, wymieszaj, odstaw do

ostudzenia.

Dno tortownicy o Srednicy 24 cm wytdz
papierem do pieczenia. Jesli masz dwie
tortownice o tej samej Srednicy, mozesz

od razu przygotowac dwie blachy.

Piekarnik rozgrzej do temperatury 180°C

(gbraidot).

Do misy miksera wsyp make, dodaj ostudzona
mase, wymieszaj do doktadnego potaczenia,
a nastepnie wbijaj po jednym jajku.

Ciasto powinno by¢ gtadkie. Wyt0z je na
obsypana maka stolnice, uformuj kule
i podziel na 6 rownych czesci. Kazda z nich

rozwatkuj tak, aby wypetnita dno tortownicy.

Wstaw blat do piekarnika i piecz 6-7 minut
do lekko ztotego koloru (nie dtuzej, bo bedzie
za twardy). Po tym czasie wyjmij blat

z piekarnika, chwile przestudzic i przetoz

na kratke do studzenia.

Na tym samym papierze do pieczenia piecz
kolejny blat. Jesli masz 2 tortownice tej samej
wielkosci, pieczenie p6jdzie o wiele szybciej. )
Upiecz tak wszystkie blaty i ostudz.

ROZWIN PRZEPIS —>
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SERNIK
INKOWY

200 g ciasteczek typu markizy
- czekoladowe z nadzieniem
czekoladowym

70 g roztopionego masta

7 tyzek Inki Czekoladowej rozpuszczonej
w 100 ml wody i ostudzonej

2 czubate tyzki maki ziemniaczanej

250 g drobnego brazowego cukru

4 jajka

1 tyzka ekstraktu waniliowego

Ciasteczka rozdrobnij w malakserze, dodaj
roztopione masto i wymieszaj do uzyskania
konsystencji mokrego piasku. Boki i dno
tortownicy o Srednicy 24 cm wyt6z
papierem do pieczenia i przetdz ciastka do
wysokosci ok. 2 cm. Wyréwnaj, docisnij,

wstaw do lodéwki.

Ser i make ziemniaczang miksuj na najmniejszych
obrotach przez 3 minuty. W trakcie cienka struzka
dolewaj kawe Inke. Nastepnie do masy wbijaj
jajka, powoli, jedno po drugim, zeby dobrze
potaczyty sie z masa. Dodaj ekstrakt waniliowy.

Nastaw piekarnik do 160°C na termoobieg.

Mase serowgq przelej delikatnie do
przygotowanej wczesniej tortownicy

z ciasteczkowym spodem, wyrownaj. Do
rozgrzanego piekarnika ostroznie wstaw
naczynie z goracg wodg oraz jeden poziom
wyzej forme z sernikiem. Piecz ok. 60 minut -

Srodek sernika musi by¢ sprezysty.

Po upieczeniu ciasto zostaw na 5 minut

w zamknietym piekarniku, nastepnie lekko
uchyl drzwiczki i zostaw do ostygniecia. Po
ostudzeniu wtoz sernik do lodowki najlepiej na
8-12 godzin. Po tym czasie wyjmij sernik

z lodowki i uwolnij z formy. Przygotuj polewe.

ROZWIN PRZEPIS —=
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WEGANSKA
PANNA INKA

1 szklanka Owsianego od Inki

1 szklanka $mietanki kokosowej (z puszki)
Y5 szklanki cukru/ksylitolu/erytrytolu

1 laska wanilii (nie zastepuj niczym
innym)

Y2 tyzeczki agaru

po 1 czubatej tyzeczce Inki Mlecznej,
Karmelowej i Czekoladowej

Owsiane i Smietanke wymieszaj z agarem
(mozesz najpierw zrobi¢ to w mniejszej ilosci
i rozetrze¢ na papke, zeby unikna¢ grudek),
dodaj wyskrobane ze straka nasionka wanilii
i cukier. Doprowadz do wrzenia i na malutkim
ogniu, caty czas mieszajac, gotuj jeszcze

ok. 5 minut.

Przelej przez drobne sitko (koniecznie!),
podziel na 3 czesci i do kazdej dodaj

po tyzeczce Inki Mlecznej, Karmelowej

i Czekoladowej. Wlewaj partiami do
silikonowych foremek, plastikowych
kubeczkow lub filizanek. Przed dodaniem
kolejnej warstwy wstawiaj na pare minut
do zamrazalnika. Gotowe desery wtéz

do lodéwki na co najmniej 3 godziny,

do catkowitego zastygniecia.
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SWIATECZNE
TIRAMISU

2 tyzeczki Inki Klasycznej

50 ml goracej wody

1 gars¢ mini biszkoptéw

8 tyzek gestego jogurtu

4 tyzeczki syropu z agawy

1 tyzeczka kakao do posypania

3 ciasteczka maslane lub inne ulubione

Inke rozpusc¢ w goracej wodzie. W miseczce
umies¢ biszkopciki i nasacz je Inka.

Osobno wymieszaj jogurt z syropem

z agawy. Do szerokiej szklanki nat6z potowe
biszkopcikow, posyp czescia kakao, dodaj
potowe ciasteczek korzennych, nat6z potowe
jogurtu. Powtorz czynnosci do wykorzystania
wszystkich sktadnikow. Wierzch deseru

udekoruj kakao.
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CZEKOLADOWE
KWADRATY

%. szklanki Kokosowego od Inki

3 szklanki ekspandowanego amarantusa
(lub dmuchanego ryzu)

*. szklanki rodzynek

1 tabliczka ulubionej czekolady

(moze by¢ z orzechami)

200 g masta orzechowego (najlepiej
niesolonego i niestodzonego kremowego)
2 czubate tyzki masta lub oleju
kokosowego

skorka otarta z 1 ekologicznej

pomaranczy (nie pomijaj)

Podgrzej Kokosowe i gorgcym zalej rodzynki,
odstaw do ostygniecia. Odsacz rodzynki

(ale nie wylewaj napoju) i zmiksuj z odrobing
Kokosowego na puree o konsystencji
powidet. Pozostaty ptyn mozesz dodac do
dowolnego smoothie lub porannej kawy.

W rondelku na malutkim ogniu rozpusc
masto lub olej kokosowy. Dodaj zmiksowane
rodzynki, posiekang czekolade i wymieszaj,
az sie rozpusci. Dodaj masto orzechowe

i skorke z pomaranczy. Ponownie wymieszaj,
az wszystko potaczy sie w jednolitg,

gtadka mase.

Lekko ostudz, dodaj amarantus, wymieszaj
doktadnie i wyt6z mase na blaszke

z papierem do pieczenia, hasmarowanym
ttuszczem. Wstaw na godzine do lodowki,

po tym czasie pokrdj w kwadraty i z powrotem
wtoz do lodéwki. Po uptywie godziny
kwadraty powinny by¢ gotowe do jedzenia.
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TORT
CZEKOLADOWY

2 tyzki Inki Czekoladowej

240 g masta w temperaturze pokojowej
160 g ciemnego cukru muscovado

5 jaj w temp. pokojowej

280 g maki pszennej

40 g skrobi ziemniaczanej

12 g proszku do pieczenia

3 gsoli

40 ml mleka w temp. pokojowej

Dno tortownicy o Srednicy 18-20 cm wytoz

papierem do pieczenia.

Piekarnik rozgrzej do temp. 160°C (géra
i dot).

Make pszenng, skrobie ziemniaczana
i proszek do pieczenia przesiej do miski,
dodaj soli Inke, wymieszaj i odstaw.

Masto umies¢ w misie miksera i ucieraj na
Srednich obrotach do uzyskanie jasne]

i puszystej konsystencji. Stopniowo dodawaj
cukier. Nastepnie, nie przerywajac ubijania,
wbijaj po jednym jajku na przemian z jedna
partig suchych sktadnikow. Po kazdej porcji
sktadnikoéw ucieraj mase ok. 1 minuty. Po
dodaniu wszystkich sktadnikdéw ucieraj
catosc jeszcze chwile, az masa bedzie

puszysta. Na koniec wlej mleko i wymieszaj.

Ciasto przet6z do przygotowanej formy,
wyrownaj. Wstaw do piekarnika i piecz
45-50 minut, do suchego patyczka.

Wyjmij z piekarnika, odstaw do ostygniecia
w formie, a nastepnie wyjmij ostroznie

z tortownicy i ostudz catkowicie na kratce.
Zawin w folie spozywczg i wt6z do loddwki
na kilka godzin lub catg noc. Po tym czasie
ciasto wyjmij z lodowki i przekrdj na trzy

rowne czesci.

ROZWIN PRZEPIS —
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CHRUPIACE
BISCOTTI

3 tyzeczki Inki Karmelowej

270 g maki

80 g orzechéw wtoskich

150 g cukru

2 jajka

90 g masta

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1% tyzeczki ekstraktu z wanilii
1 tyzeczka cynamonu

Y4 tyzeczki soli

Piekarnik rozgrzej do 170°C.

W misce ucieraj masto i cukier. Wbijaj po
jednym jajku i ubijaj do czasu, az sktadniki
sie potacza. W drugiej misce wymieszaj ze
soba: make, Inke Karmelowg, proszek do
pieczenia, cynamon i s6l. Suche sktadniki
dodaj do masy jajecznej i wymieszaj. Dodaj

posiekane orzechy.

Z ciasta uformuj dwa réwne,
30-centymetrowe niskie bochenki i przetoz je
na blache wytozong papierem do pieczenia.
Piecz okoto 30 minut, do czasu, gdy brzegi

beda brazowe, a Srodek stwardnieje.

Upieczone i lekko ostudzone bochenki
pokroj wzdtuz krétszego boku na 1,5 cm
paski. Utdz je na blasze i piecz ponownie
po 5 minut z kazdej strony. Ostudz
catkowicie i przechowuj w szczelnym
pojemniku. Doskonale smakuja uprzednio

zanurzone w ulubionej kawie Inka.
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WEGE BABECZKI CZEKOLADOWE - PRIEPIS
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WEGE BABECZKI
CZEKOLADOWE

ok. % szklanki Kokosowego od Inki
Y4 tabliczki weganskiej czekolady
2 tyzki ciemnego kakao

1Y%4 szklanki maki

Y5 szklanki oleju

Y4 szklanki brazowego cukru

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Y tyzeczki sody

1 tyzka octu jabtkowego
wycisniety sok i skdrka otarta

z 1 malutkiej pomaranczy

kilka kropel olejku pomaranczowego

do ciast

1 tabliczka gorzkiej czekolady
3-4 tyzki syropu z agawy

3-4 tyzki roztopionego oleju kokosowego

olejek pomaranczowy

Do miski przesiej make i proszek do pieczenia,
dodaj cukier i kakao.

Do szklanki wlej sok wycisniety z pomaranczy
i uzupetnij Kokosowym od Inki. Dodaj olej,
olejek pomaranczowy i skérke pomaranczowa.
Wymieszaj sode z octem (powinna sie spieni¢)
i dodaj do mokrych sktadnikow. Wlej je do
miski z suchymi sktadnikami i dodaj posiekana
czekolade.

Energicznie i krotko wymieszaj ciasto
trzepaczka. Forme do muffinek wysmaruj
ttuszczem i wysyp kasza manna. Ciasto natéz
do 12 foremek. Piecz w 180°C przez

ok. 20-25 minut (do suchego patyczka).

W matym rondelku na minimalnym ogniu
rozpusc, caty czas mieszajac, posiekana
drobno czekolade z syropem z agawy i olejem
kokosowym oraz paroma kroplami olejku
pomaranczowego. Kiedy lekko ostygnie, polej
nig babeczki.
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KOKOSOWE PRALINKI - PRIEPIS
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KOKOSOWE
PRALINKI

2 tyzeczki Inki Kokosowej

150 g wiérkéw kokosowych

70 g Smietanki 30%

50 g masta

40 g cukru pudru

1 tyzeczka ptynnego miodu

1 tabliczka mlecznej czekolady
1 tyzeczka oleju kokosowego

wiérki kokosowe do posypania

Zblenduj 50 g widrkéw kokosowych, przesyp
je do miski razem z pozostatymi widrkami,
cukrem i kawg Inka. Wymieszaj. Rozpus¢
masto, dolej Smietanke i miod. Dodaj do
suchych sktadnikow i wszystko razem

wymieszaj na jednolita mase.

Odstaw do loddéwki na minimum 30 minut. Po
tym czasie z masy formuj kuleczki wielkosci
orzecha wtoskiego. Odstaw do lodowki na
okoto 30 minut.

Czekolade mleczng rozpusc na parze z olejem

kokosowym i wymieszaj.

Pralinki obtaczaj w ptynnej czekoladzie,
odktadaj na papier do pieczenia i od razu
posypuj widrkami kokosowymi. Jesli polewa
w miedzyczasie zgestnieje, ponownie j3
podgrzej. Wt6z na chwile do lodéwki, aby
polewa czekoladowa zastygta. Przechowuj

w lodéwce.
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ZIELONY
JAGIELNIK

120 g ulubionych ciasteczek
30 g masta

pare kropli olejku cytrynowego
otarta skdrka z 1 limonki

2 szklanki Ryzowego od Inki

%, szklanki suchej kaszy jaglanej

200 ml Smietanki kokosowej z puszki

Y4 szklanki cukru lub innego zamiennika
(ksylitol lub erytrytol)

2 tyzeczki cukru z wanilig

otarta skdrka i sok z 3 matych limonek

2 tyzeczki herbaty matcha

2 tyzeczki zelatyny

Ciasteczka rozdrobnij w blenderze na
proszek, dodaj roztopione masto i pozostate
sktadniki, zagnie¢, wyt6z dno tortownicy
(18 cm), uklep i wstaw do lodéwki. Zelatyne
zalej niewielka iloscig wody, zeby przykryta

proszek.

Kasze przelej na sicie dwa razy wrzatkiem,
zalej Ryzowym, dodaj szczypte soli i gotuj
pod przykryciem na matym ogniu, az
wchtonie ptyn. Lekko ostudz, dodaj pozostate
sktadniki i miksuj na bardzo gtadka mase.

Zelatyne z woda podgrzej do rozpuszczenia,
nie doprowadzajac do zagotowania.

Dodaj do masy, zblenduj i catos¢ wylej na
ciasteczkowy spod. Wstaw do lodéwki, do
catkowitego zastygniecia. Ciasto udekoruj
owocami, galaretka lub warstwa herbaty

matcha.
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AWO-KAWOWY
KREM KAKAOWY

2 dojrzate awokado (najlepiej hass
-z brazowa skérka)

garsc suszonych daktyli

%. szklanki Sojowego od Inki

2 tyzeczki ciemnego kakao

sok z cytryny

do podania: owoce sezonowe,

orzechy, listki zi6t

Podgrzej Sojowe, aby byto mocno ciepte
(nie doprowadzaj do wrzenia), wrzu¢ daktyle
i pozostaw na malusienkim ogniu przez

2-3 minuty. Zdejmij garnuszek z ognia

i zostaw na noc w temperaturze pokojowe].
Przez noc daktyle powinny zmiekng¢

1 napeczniec.

Zblenduj daktyle z kawatkami awokado

i kakao —jesli smak bedzie zbyt , ptaski”,
dodaj odrobine soku z cytryny. Podawaj

z owocami (idealne beda jezyny i boréwki)
i/lub orzechami w czekoladzie. Mozesz takim
kremem przetozyc ciasto lub wypetnic tarte
— bedzie idealng alternatywa do klasycznych
kreméw mlecznych lub maslanych.

Mozesz tez oryginalnie podac¢ krem

w wydrgzonych potéwkach awokado.



@) /inka.pl  (§)/inkapl



https://www.instagram.com/inka.pl/
https://www.facebook.com/inkapl
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