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Дворец на мечтите, царство на игрите

2016



Даниел Червенков -  ПГ /5/ Пингвинче
2 яйца 



10 гр. бакпулвер
220 мл. прясно мляко 


щипка сол

100 мл. олио

5 гр. сода за хляб

300 гр. печена тиква

380 гр. брашно
300 гр. мед

200 гр. орехи

20 гр. канела

50 гр. стафиди

Разбитите яйца се смесват с млякото, олиото и меда. Към брашното се добавят всички сухи съставки, след което се добавя яйчената смес. Добавят се стафидите и орехите. Пече се на 180◦ С около 30 минути.
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Дария Антонова – Златна рибка – ІІ А група
1 ½  ч. ч. брашно

1 ч. л. бакпулвер

½  сол


1 ч л канела / 1 бр ванилия

1 ч.ч. пюре от тика 

1/3 ч ч олио

2 бр. яйца 

1 ¼ ч.ч. захар

Начин на приготвяне :

Смесват се тиквата, олиото , захарта и яйцата и се разбъркват с миксер, до получаване на гладка смес. В друг съд се смесват брашното, бакпулвера, солта, содата и канелата. След това се прибавят към тиквената смес и се разбъркват до хомогенизиране. Формите за мъфини се пълнят 2/3  от обема. Пекат се в предварително загрята фурна на 180  ◦. нужни са около 25 – 30 мин.
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ДЕБИ
450 гр. тиква

4 с. Л. Мед,

1 л. чаени бисквити
1 л. бисквити „Еверест какао”, 

100 гр. орехови ядки,

100 гр. стафиди 


50 гр. фурми

сметана за украса
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Александър Великов ПГ /5/ Пингвинче
400 гр. тиква 


150 гр. орехи
1 пак. Обикновени бисквити 

захар на вкус

½  ч.л. канела
¼ ч.л. сух джинджифил

кокосови стърготини за овалване

Тиквата се нарязва на малки парченца и се сварява заедно със захарта. Отцежда се добре и се пасира. Към вече изстиналото пюре добавяме смлените орехи, бисквити, канела и джинджифил.  От сместа се оформят бонбони, които се овалват в кокосови стърготини.
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3 ч.ч. брашно


1 ч.ч. счукани орехи
1 ½ ч.ч. захар 

2 ч. ч. настъргана тиква

½ ч.ч. топла вода

1 ч.л. сода

½ ч.л. канела
Захарта се изсипва върху тиквата и се оставя да престои около 15 минути. Прибавя се олиото, разтворената в топлата вода сода, орехите и подправките. Постепенно се прибавя брашното. Сместа се изсипва в намаслена и набрашнена форма. Пече се в умерена фурна. По желание след изстиване се поръсва с пудра захар
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От Васко и Мишо – Морски звездички

Без захар, брашно, яйца, мляко
ПРОДУКТИ ЗА БЛАТА:

150 гр. орехи /печени/

50 гр. лешници /печени/
200 гр. сушени смокини

15 гр. краве масло

ПРОДУКТИ ЗА КРЕМА:

500 гр. тиква 


150 гр. сушени смокини

12 гр. желатин


канела
Тиквата се сварява. В блендер се разбиват продуктите за крема. Накрая се слага желатинът. С него се покрива блата и се слага в хладилник /поне 2 часа/.

ЗАБЕЛЕЖКА: Следващия път бих прибавила поне 20 гр. желатин за да стегне кремът по-добре.
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Родител от ОДЗ № 3 Делфинче
1 яйце 

½ ч. ч. бяла захар
2 с. л. кафява захар


2 с. л. течен мед

¼ ч. ч. сок от портокал 

¼ ч. ч. олио
настъргана кора от ½ портокал

2 ч. ч. настъргана тиква

1 ч. ч. брашно 

¼ ч.л. бакпулвер
¼ ч. л. сода за хляб

1 ванилия

½ ч. л. микс подправки за меденки, шепа накълцани на едро орехи

ПРОДУКТИ ЗА КРЕМА:

250 гр. натурално крема сирене

100 гр. захар или на вкус

1 ч. ч. пюре или варена тиква

1 равна ч. л. микс подправки за меденки.
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РОДИТЕЛ ОТ ОДЗ № 3 ДЕЛФИНЧЕ
300 гр. тиква


100 гр. орехи
2 яйца


100 гр. пудра захар

50 гр. брашно

1 ч. л. бакпулвер

1 ванилия
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РАЛИНА
Брашно

пюре от тиква
Ванилия

краве масло

Захар


бакпулвер

Хлебна сода

яйце

Джинджифил

индийско орехче

Канела

Карамелен крем, кафява захар, сметана, чисто масло, пудра захар, прясно мляко


Никол Славова – Морска звездичка

190 гр. обикновени бисквити

100 гр. масло
3 с.л. мед

150 гр. пълномаслена извара
400 гр. заквасена сметана 

20 гр. желатин
300 гр. тиква

1 ванилия

1 ч. л. канела
Бисквитите се натрошават на трохи с блендер. В купа се смесват с разтопеното масло, канелата и меда. Бисквитената смес се оформя като основа на торта /в тортената форма със свалящи се стени/, като се притиска хубаво, за да се получи блат. Тиквата се нарязва на парчета и се сварява на пара, след като се пюрира, добавя се един от двата набъбнали и стопени желатина, подправ се с ванилия. Белият крем се прави като се разбива хубаво изварата със захар на вкус /150 гр./ и заквасената сметана, докато се получи гладка смес. Към крема се добавя вторият желатин. В охладената форма с бисквитената основа се изсипва първо белият крем, а върху него тиквената смес. Чийзкейкът се оставя поне 2-3 часа в хладилник, за да стегне хубаво желатинът.

