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Szanowni Panstwo!

Oddajemy do Panstwa rak publikacje przygotowana w ramach projektu
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Zapraszamy do ich wyprébowania oraz dzielenia sie spostrzezeniami na temat przepisow.
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CIASTA

SERNIK ROSA

Ciasto:

30 dag mqki

10 dag margaryny

10 dag cukru pudru

1 czubata tyzka smalcu

1 cate jajko

2 76ttka

2 tyzeczki proszku do pieczenia

Zagnies¢ ciasto, wylepic brytfanne wraz z bokami.

Ser:

1 kg sera zmielonego

1 cate jajko

4 76ttka

2 szklanki mleka

1 budyn smietankowy (proszek)
1 szklanka cukru krysztatu
zapach cytrynowy

% szklanki oleju (okoto)
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Wszystkie sktadniki zmiksowac, wyla¢ na ciasto. Piec
okoto 50 min. 6 biatek ubi¢ z jedng szklanka cukru
krysztatu, wyla¢ na podpieczony serownik. Piec z piang
okoto 15 min., tak aby wytworzyty sie ztote kropelki.
Jesli z piang bedziemy zapieka¢ zbyt dtugo piana
zbrazowieje.

PACZKI

Rozczyn:
% litra mleka
18 dag drozdzy
2 tyzki cukru
3 tyzki mgki
2 z6ttka posolone

Z tych sktadnikow zrobi¢ rozczyn, odstawi¢ do
wyrosniecia na % godziny.

Wyrabianie:

5 zéttek, 5 catych jajek i 1 szklanke cukru krysztatu ubi¢
na parze. Ubite letnie jajka wla¢ do wyrosnietego
rozczynu. Dodaé tyle maki aby ciasto byto srednio
wolne oraz cukier waniliowy i 18 dag roztopionej
margaryny Kasi. Ciasto wyrobi¢. Mozna dotozy¢ troche
maki. Gdy ciasto wyrobione dodac kieliszek spirytusu,
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lub octu. Ciasto pozostawi¢ do wyrosniecia. Jak
wyrosnie wyjac na stolnice i rozwatkowac na grubos¢
okoto 1 centymetra. Wykrawaé szklanka, naktadac
marmolade. Przykry¢ drugim wycietym krazkiem, sklei¢
i jeszcze raz wykroié. Przykry¢ $cierka i odstawi¢ do
wyros$niecia. Jak podrosnie kazdy paczek ,przyklepac”,
odwréci¢ i ponownie pozostawi¢ do wyros$niecia.
Poklepywanie i przewracanie stuzy réwnomiernemu
ros$nieciu paczkow.

TORT ORZECHOWO-KOKOSOWY

Ciasto orzechowe:
10 jajek
10 tyzek cukru krysztatu
30 dag mielonych orzechéw
2 tyzki butki tartej
2 tyzki magki
1 tyzka proszku do pieczenia

Biatka ubi¢ utrwali¢ cukrem, doda¢ zéttka, lekko
wymieszaé. Orzechy zmiesza¢ z maka, butka
i proszkiem. Wytozy¢ na forme, piec 45 min. Ciasto
przecigé na potowe.

Ciasto kokosowe:

5 biatek ubi¢ na sztywno, doda¢ szklanke cukru, ubi¢ na
puszysta mase. Doda¢ 15 dag kokosu, 2 tyzki maki
kartoflanej. Piec okoto 30 min.

Masa:

Okoto % kg masta z margaryng Kasia i 1 szklanki cukru
maczki utrze¢ na jednolitg mase. Do utartej masy dodac
zimny ugotowany budyn, kieliszek waédki lub spirytus.
Mase podzieli¢ na 2 czesci. Do jednej doda¢ matg tyzke
kawy rozpuszczonej w matej ilosci wody oraz odsgczone
wisnie, a do drugiej: 10 dag kokosu zalanego % szklanka
goracego mleka. Jak przestygnie dodac do masy.

Kolejnos¢:

ciasto orzechowe

masa kawowa z wisniami
ciasto kokosowe

masa kokosowa

ciasto orzechowe
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TORT Z FASOLI JASKA

Ciasto:
10 jajek
10 tyzek cukru krysztatu
30 dag fasoli Jaska ugotowanego
i przetartego przez sito
1 tyzeczka proszku do pieczenia
% szklanki butki tartej
olejek migdatowy
2 tyzki mqgki krupczatki

Biatka ubi¢ na sztywno, dalej ubijajgc dodawac cukier
i po 1 zo6ttku. Przetarty groch wymieszac z maka, butka
tartg oraz proszkiem do pieczenia. Wszystko razem
potaczyc delikatnie mieszajac. Piec w duzej tortownicy
w temperaturze 150° C.

Masa kawowa:
5jaj
1 % szklanki cukru krysztatu
3 tyzki kawy rozpuszczalnej

Jajka cukier i kawe ubi¢ na parze. Do cieptej masy
jajecznej doda¢ 1 kostke margaryny, rozpusci¢ ja,

wymieszac i zostawi¢ do wystudzenia. Nastepnie utrzec
4 kostki masta i stopniowo dodawaé wystudzong mase.
Po upieczeniu ciasto przekroi¢ na 3 czesci, przetozyc
mas3a. Wierzch i boki réwniez posmarowaé masa.
Udekorowac potéwkami ugotowanej fasoli, migdatami
oraz mielonymi orzechami.

BISZKOPT
Moze stuzy¢ jako bazowy do innych plackow.

6 jaj

% szklanki mgki ziemniaczanej

% szklanki mgki zwyktej

1 % szklanki cukru

6 tyzek wody

1 % tyzeczki proszku do pieczenia
cukier waniliowy

Ubi¢ biatka, usztywni¢ cukrem i dodac¢ zéttka. Make
wymieszac z proszkiem i dodawac na przemian z woda
do ubitych jaj, delikatnie mieszajac.
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PLACEK Z SUCHYM MAKIEM

1 % margaryny
37 dag cukru pudru
3 cate jajka + 3 zéttka

Z tych sktadnikow utrzec ciasto. Ciasto podzieli¢ na
2 czesci do jednej dodac cukier waniliowy, 1 tyzeczke
proszku, 30 dag maki. Wytozy¢ na blache, posmarowac
powidtem, na powidto utozy¢: 5-6 szt. jabtek (¢wiartki).
Ubi¢ piane z 3 biatek, 15 dag cukru krysztatu
i kisielu w kolorze czerwonym. Ubitg piane wyktadamy
na jabtka. Do drugiej potowy ciasta doda¢: 18 dag maki,
18 dag suchego maku, 1 tyzeczke proszku, zapach
migdatowy. Ciasto roztozy¢ na pianie. Ciasto jest dosy¢
geste, przy naktadaniu moczyc tyzke w goracej wodzie.

PIERNIK NA SPODZIE

Ciasto biate:
4 jajka
25 dag margaryny
25 dag cukru pudru
25 dag mqgki
2 tyzeczki proszku do pieczenia

Zo6ttka, margaryne, cukier puder, cukier waniliowy
utrze¢ do biatosci, doda¢ make wymieszang
z proszkiem, na koncu piane.

Ciasto piernikowe:
40 dag mgki
25 dag miodu
25 dag cukru pudru
10 dag margaryny
2 jajka
przyprawa do piernika
1 tyzeczka sody
1 tyzeczka proszku do pieczenia

Margaryne, zéttka, cukier puder utrze¢ do biatosci,
doda¢ midd, przyprawe do piernika, sode, proszek,
make, na koncu piane. Mozna dotozy¢ 2 tyzki Smietany.

Kolejnos¢:
ciasto biate
powidto + bakalie
ciasto piernikowe



CIASTO POD OWOCE

Sktadniki:
6 jajek
1 szklanka cukru krysztatu — ubic jak na biszkopt

Nastepnie dodac¢:
1% szklanki mgki pszennej
1% szklanki mgki krupczatki
1 szklanke oleju
2 tyzeczki proszku do pieczenia
ttuszcz do posmarowania foremki

Sposéb przyrzadzania:
1. Jajka ubi¢ z cukrem.
2. Wsypac obydwa rodzaje maki wymieszane
z proszkiem do pieczenia.
3. Dodac olej.
4., Mase wla¢ do wysmarowanej ttuszczem foremki.

5. Na wierzch uktadamy dowolne owoce obtoczone

w bufce tartej.
6. Piec okoto 45 minut w temp. 180° C.

PLACEK KOKOSOWO-MAKOWY

6 biatek

15 dag kokosu

15 dag suchego maku
10 dag cukru zwyktego

Biatka ubi¢, usztywni¢ cukrem. Na koncu doda¢ mak
i kokos. Upiec placek.

Masa:
% litra mleka
2 tyzki mgki ziemniaczanej
2 tyzki mgki pszennej
6 z6ttek

Z tych sktadnikéw ugotowac budyn. 1 % margaryny Kasi
utrze¢, doda¢ budyn, spirytus. Na ciasto wytozy¢
mase, na to pouktada¢ naponczowane herbatniki
i pola¢ polewa.



JABLECZNIK

60 dag mqki
1 tyzka proszku do pieczenia
30 dag margaryny

Make zmieszac z proszkiem dodaé margaryne i skruszy¢
wszystko rekami. 5 zottek, 4 tyzki cukru — utrzeé, dodac
zapach, 1 tyzke Smietany, wszystko wymieszac i zarobi¢
ciasto, podzieli¢ na 2 czesci. Spdd placka posypac butka
tarta, natozy¢ 1 kg startych jabtek, posypa¢ cukrem do
smaku, cynamonem lub cukrem waniliowym. Przytozy¢
drugim plackiem. Naktu¢ widelcem. Piec 40 min. Po
upieczeniu jak przestygnie posypac¢ cukrem pudrem lub
polac¢ polewg i posypac orzechami.

KRYZYSEK

4 jajka

1 % szklanki mgki

1 szklanka cukru krysztatu

1 tyzeczka proszku do pieczenia

1 tyZzeczka sody oczyszczonej

% kostki margaryny (moze byc wiecej)
4 jabtka

szklanka orzechéw

Biatka ubi¢, doda¢ cukier, zéttka i rozpuszczonag
margaryne, na koniec doda¢ make wymieszanag
z proszkiem i sodg. Do tego wszystkiego wsypac
pokrojone orzechy, jabtka. Wymieszac i upiec 2 placki
w waskiej blaszce.

Masa:
17 dag cukru
17 tyzek mleka
1 % kostki masta
% czekolady
5 dag kakao
3 Z6ttka
cukier waniliowy
kieliszek spirytusu

Mleko, cukier, cukier waniliowy, kakao i tyzeczka masta
zagotowac¢ (3 minuty) wystudzi¢. Masto utrzec
z z6ttkami i doda¢ wystudzong mase, na koncu dodac
spirytus. Placki przetozy¢ masa, udekorowac jak tort.
Wierzch posypac tartg czekolada.



PLACEK ,COS”

Ciasto:
28 dag margaryny
28 dag mqgki
2 Z6ttka
2 tyzki smietany

Make wysiekac z margaryna, doda¢ wszystkie sktadniki,
zarobi¢ ciasto, zawingé w Scierke i zostawi¢ na noc
w lodéwece.

Ciasto podzieli¢ na 2 czesSci w Srodek daé¢ mase
orzechowa. Upiec (pieczemy zmasa).

Masa orzechowa:
6 zottek + piana
20 dag orzechéw
20 dag cukru pudru

Z6ttka utrzeé z pudrem, doda¢ zmielone orzechy, ubita
piane, troszke proszku. Lekko wymiesza¢, wyla¢ na
1 placek, przykry¢ drugim. Po upieczeniu zrobi¢
kwasnawy lukier.

PLACEK Z MAKIEM — przepis na 4 waskie keksowki

Masa makowa:
30 dag maku - sparzy¢ zmieli¢ 2 razy
olejek migdatowy
% kostki margaryny - roztopic
2 tyzki miodu

Ciasto I:

20 dag margaryny utrze¢ z 15 dag cukru pudru, dodac
4 76ttka, skérke z cytryny, 4 tyzki kwasnej Smietany,
25 dag maki, tyzeczke proszku do pieczenia. Wszystko
razem wymieszac.

Ciasto I

5 biatek + % szklanki cukru krysztatu ubi¢ na sztywno
+ cukier waniliowy +7 dag maki krupczatki + 2 dag maki
ziemniaczanej + 10 dag roztopionej margaryny, dodac
2 tyzki kokosu delikatnie wymieszac.

Ciasto Il
Ubi¢ kakaowy biszkopt z 4 biatek

Wykonanie:

Na s$rodku kekséwki uktadamy pasek masy makowej,
z jednej strony ciasto zotte, z drugiej strony ciasto
ciemne, wierzch zalewamy ciastem z kokosem.



BIALY SERNIK BEZ JA)

Ciasto:
% kg maki
1 margaryna + 5 dag masta lub smalcu
1 szklanka cukru pudru
2 tyzeczki proszku do pieczenia
6-8 z6ttek

Wszystko zarobié, podzieli¢ na 3 czesci.

Masa serowa:
1 kg sera
budyn smietankowy
30 dag cukru pudru
1 szklanka kwasnej smietany

cukier waniliowy, zapach, piana z biatek od ciasta

Kolejnosé¢ warstw:

ciasto biate

% masy serowe;j

druga czes¢ ciasta z 2 tyzkami kakao
druga cze$¢ masy serowej

trzecia cze$¢ ciasta — biata moze by¢ starta

NIEBO W GEBIE
Ciasto:
30 dag mqgki
20 dag margaryny
2 z6ttka

% szklanki cukru pudru
2 tyzki kwasnej smietany
2 tyzeczki proszku do pieczenia

Z tego zrobi¢ ciasto siekane. Upiec 2 placki.

Masa z jabtek:
1 kg jabtek
szklanka cukru
1 galaretka

Jabtka obra¢, zetrze¢ na tarce i usmazy¢. Pod koniec
smazenia dac galaretke.

Masa orzechowa:
15 dag mielonych orzechéw
% szklanki stodkiej Smietany
30 dag masta
2 jajka
1 szklanka cukru krysztatu



Smietane lekko zagotowa¢ z mielonymi orzechami, =z biatek. Wymiesza¢ wszystko drewniana tyzka.
doda¢ jajka, cukier i ostudzi¢. Masto utrze¢, doda¢ Piec w dobrze nagrzanym piecu ok. 50 min.

ostudzong mase. Wierzch polaé polewa.
Kolejnosé¢: KISIELOWIEC
1. placek

2. masa jabtkowa
3. masa orzechowa
4. placek

5. polewa

PLACEK JABLKOWO-MAKOWY

10 jaj

2 szklanki cukru krysztatu

3 szklanki mgki

% szklanki oleju

% szklanki wody

3 tyzeczki proszku do pieczenia

50 dag maku Z podanych sktadnikéw ubi¢ biszkopt. Ciasto podzieli¢
80 dag jabtek na 3 czesci. Do jednej dodac kisiel cytrynowy, do drugiej
12 tyzek grysiku kisiel czerwony wisniowy lub Zurawinowy,
10 jajek a do trzeciej 2, 3 tyzki kakao. Ciasto wylewac¢ na duza
60 dag cukru blache naprzemiennie, aby byto kolorowe. Piec
kostka margaryny w temperaturze 170 stopni przez okoto 40 minut.
olejek migdatowy
3 tyzeczki proszku do pieczenia MAKOWNIK Z JABLKAMI

Mak sparzy¢, zemle¢, cukier, zéttka i margaryne dobrze 5 dag magki

utrzed. Jabtka zetrze¢ na grubej tarce. Do zmielonego 80 dag jabtek

maku doda¢ wszystkie wymienione sktadniki i piane 12 tyzek grysiku
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10 jajek

1 kostka margaryny

% kg cukru — moze by¢ mniej
olejek migdatowy

3 tyzeczki proszku do pieczenia

Mak sparzy¢, dwukrotnie zmieli¢. Cukier, margaryne
oraz z6ttka bardzo doktadnie utrzeé. Jabtka zetrze¢ na
tarce na duzych oczkach. Doda¢ do maku wszystkie
sktadniki, na koncu ubitag piane. Piec w dobrze
nagrzanym piekarniku przez 50-60 minut. Wierzch
polac¢ polewgiposypac kokosem.

SNIKERS

Ciasto ciemne:
7-8 jajek
niepetna szklanka cukru
5-6 tyzek mqki
2-3 tyzki kakao
1% tyzeczki proszku do pieczenia

Biatka ubi¢ z cukrem, z6ttkami i reszta sktadnikow jak na
biszkopt. Upieczony, zimny przekroic.

Ciasto orzechowe:
25 dag orzechéw grubo siekanych
5 biatek
hiepetna szklanka cukru krysztatu
1 tyzka miodu
1 tyzka mqki zwyktej
1 tyzka mgki ziemniaczanej
1 % tyzeczki proszku

Biatka ubi¢, doda¢ reszte sktadnikéw i delikatnie
wymieszac.

Masa:
1% szklanki mleka
cukier waniliowy
5 zottek
niepetna szklanka cukru
2 tyzki mqgki kartoflanej
30 dag masta
3 tyzki kakao

Troche mleka odla¢, rozpusci¢ zoéttka, make. Reszte
mleka zagotowac z cukrem — do gotujgcego mleka
doda¢ zottka, ugotowac budyn. Utrze¢ masto, dodac
ostudzony budyn. Mase podzieli¢ na p6t do jednej dac
kakao. Przektada¢ placki. Pola¢ polewa.



SERNIK

Ciasto:
30 dag mqki
10 dag cukru pudru
20 dag margaryny
2 Z6ttka

Wszystkie sktadniki wysiekac, wyrobi¢ ciasto. Troche
podpiec na ztoty kolor. Na podpieczone ciasto wytozy¢
cze$¢ serowej masy, pokrojone brzoskwinie i drugg
cze$¢ masy serowe;.

Masa serowa:
1,5 kg zmielonego sera
2 szklanki cukru pudru
sok i skérka z jednej cytryny
cukier waniliowy
budyn Smietankowy
mniej niz pofowe stopionej margaryny
9 jaj
rodzynki
Na wierzch da¢ kruszonke. Ser zmieli¢, utrzec

z zo6ttkami, cukrem pudrem i stopiong margaryng —
na koncu piana.

Kruszonka:
8 dag margaryny
5 dag cukru pudru
10 dag kokosu

Wymiesza¢ sktadniki, zagnies¢ ciasto, schtodzi¢
w zamrazarce. Gdy stezeje zetrzec na grubej tarce. Piec
ok. 1 godziny.

PLACEK RAFAELLO

Upiec 2 placki, kazdy po: 4 biatka, 20 dag cukru,
20 dag kokosu. Ubi¢ biatka z cukrem, dodac¢ kokos,
lekko wymieszac.

Masa:
% litra mleka
2 tyzki mgki pszennej
2 tyzki mqgki kartoflanej
4 76ttka
% szklanki cukru
cukier waniliowy

Z tych sktadnikéw ugotowac budyn. Utrze¢ kostke
masta lub Kasi, dodajac zimny budyn. Mozna dodac
troche spirytusu.



Kolejnos¢:
placek

% masy
bakalie

% masy
placek

CHALKA

Ciasto:
4 dag drozdzy
55 dag mqgki
1 tyzeczka soli
% szklanki mleka
1 duze jajko
2 tyzki masta
5 tyzek wody
6 tyzek cukru
z6ttko
kruszonka (2 tyzki mqki, 1 tyzka cukru,1 tyzka masta)

Drozdze rozetrze¢ z 2 tyzkami cukru, zala¢ cieptym
mlekiem i rozmieszac z trzema tyzkami maki. Zostawic
do wyrosniecia. Do miski wsypaé¢ make, zrobi¢ w niej
dotek, wla¢ wyrosniety rozczyn, jajko rozmacone

z 4 tyzkami cukru, sdl, rozpuszczone ciepte masto
i wode. Zagnie$¢ ciasto, az zaczng sie pokazywac
pecherzyki powietrza, nastepnie zostawi¢ do
wyrosniecia, az podwoi swojg objetos¢. Jeszcze raz
zagniesc ciasto i podzieli¢ je na 3 czesci. Z kazdej czesci
uformowac¢ watek. Powinny by¢ réwnej dtugosci.
Zaples¢ z nich warkocz. Korice potaczy¢ i podwingé pod
spoéd. Chatke przetozy¢ na blache wysmarowang
ttuszczem i pozostawi¢ na 20 minut do wyrosniecia.
Nastepnie posmarowac wierzch zéttkiem i posypac
kruszonka. Piec okoto poét godziny w temperaturze
210 stopni.

MAKOWIEC KROLEWSKI

Masa:
30 dag maku
% szklanki cukru krysztatu
pot kostki masta
2 jajka
bakalie
olejek migdatowy
3 tyzki powidta sliwkowego



Mak zalewamy niewielkg iloscia wrzacej wody
i mieszajac gotujemy na matym ogniu okoto 15 minut.
Razem z cukrem mak dwukrotnie przepuszczamy przez
maszynke. Dodajemy jajka, roztopione masto, bakalie,
olejek migdatowy i powidto.

Ciasto:
40 dag mqki
25 dag cukru krysztatu
6 jajek
10 tyzek mleka
1 margaryna
cukier waniliowy
proszek do pieczenia

Margaryne ucieramy z cukrem dodajac po jednym
z6ttku. Wsypujemy przesiang make i proszek do
pieczenia. Mieszamy, wlewamy mleko i chwile
ucieramy. Dodajemy ubite biatka i mieszamy. Na
posmarowang ttuszczem i wytozong pergaminem duza
forme, wyktadamy potowe ciasta. Na ciasto naktadamy
mase makowa, zalewamy drugg czescig ciasta
i pieczemy okoto godziny w temp. 200 stopni.

CIASTO ZE SMIETANA

Ciasto:
3 szklanki mgki tortowej
6 zé6ttek
1 kostka margaryny
1 duza tyzka proszku do pieczenia
% szklanki cukru pudru
1 cukier waniliowy

Z tych sktadnikéw zagnie$¢ ciasto. Podzieli¢ na dwie
czesci, wieksza i mniejsza. Mniejszg wtozy¢ do
zamrazarki, wieksza do lodéwki.

Masa:

6 biatek ubi¢, dodajac szklanke cukru krysztatu oraz
cukier waniliowy. Gdy biatka sg ubite dodajemy do nich
3 duze Smietany 18% najlepiej firmy Zott oraz 2 sypkie
budynie $mietankowe lub waniliowe. Ciasto z lodéwki
nalezy rozwatkowac i da¢ na blache. Nastepnie na ciasto
wyla¢ ubite Smietany. Na wierzch $cieramy na tarce
ciasto z zamrazarki. Pieczemy przez okoto 60 minut
w temperaturze 190 stopni.



CIASTO DROZDZOWE NA NOC

Sktadniki:
10 dag drozdzy
1 szklanka cukru krysztatu
2 cukry waniliowe
% szklanki oleju
olejek waniliowy
5jaj
% szklanki mleka
4 szklanki mgki pszennej
sol

Wszystkie sktadniki powinny by¢ zimne. taczymy je
w nastepujacy sposdb. Do miski na spéd kruszymy
drozdze, posypujemy je cukrem oraz cukrami
waniliowymi, polewamy olejem, kropimy olejkiem
waniliowym, wlewamy na cato$¢ roztrzepane cate jajka
oraz mleko. Catos¢ zasypujemy 2 szklankami maki.
Wazne by tego nie mieszac. Przykry¢ $cierka i zostawic
na noc w lodéwce. Nastepnego dnia wymieszac¢ dodajac
2 kolejne szklanki maki oraz szczypte soli. Wszystko
wymieszac, nie wyrabiaé. Utozy¢ dowolne owoce. Piec
okoto 50 minut w temperaturze 150-170 stopni.

KRZYSIEK
Suche wafle:
4 jajka
1,5 szklanki mqgki
1 szklanka cukru
1 tyzeczka sody
1 tyzeczka proszku do pieczenia
4 jabtka pokroi¢ w kostke
15 dag rozpuszczonej i ostudzonej margaryny
1 szklanka orzechéw mielonych

Ubic biatka na sztywno, doda¢ zéttka, wla¢ margaryne,
wymieszac¢ make, proszek, sode dodac orzechy i jabtka.
Piec ok. 40 min.

Masa $mietanowa:
1 margaryna
% szk. Smietany 30%
% szk. cukru pudru
cukier waniliowy — dodac do smietany
wszystkie sktadniki ubi¢ mikserem

Kolejnos¢:
wafel / masa / placek / masa / wafel



MASA DO WAFLA

1 margaryna

1 szklanka cukru

1 szklanka kwasnej smietany
1 cukier waniliowy

1 galaretka

Margaryne, cukier, $Smietane i cukier waniliowy
rozpusci¢ (mozna zagotowac). Do rozpuszczonej masy
wsypac galaretke, miesza¢ do jej rozpuszczenia, gdy
przestygnieizacznie gestnie¢ — przektadac wafle.

MASA DO WAFLA 2

1 margaryna

1 szklanka cukru

3 dag kakao

1 tyzeczka kawy naturalnej

3 jajka
Margaryne i cukier rozpusci¢ potaczy¢ z kakao (nie
gotowac), odstawié, przestudzic, wbija¢ po jednym jajku
i mieszaé. Postawi¢ na ogien i podgrzewac ciggle
mieszajgc az zgestnieje. Na koncu da¢ kawe. Wafel
smarowac prawie zimng masa.

PIERNIK

6 jajek

1 margaryna

szklanka cukru pudru

niecaty miéd — % ze stoiczka jak po dzemie
2 tyzeczki przyprawy do piernika

2 tyzeczki sody

1,5 tyzeczki proszku do pieczenia

3 szklanki mqki

2 tyzki kakao

szklanka kwasniej smietany — jesli sie przektada masg,
a jak nie, to dodac 1,5 szklanki smietany

Utrze¢ margaryne z cukrem — dodawa¢ po 1 zottku.
Do utartej margaryny doda¢ reszte sktadnikow —
na koncu piane.



PLACEK Z OLIWY

5 catych jajek

2 szklanki cukru

3 szklanki mqki

1 kg jabtek

1,5 szklanki oleju

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1 tyzeczka sody

ptaska tyzeczka cynamonu

2 tyzki kakao

Wszystko zmiksowac (ma by¢ geste). 1 kg jabtek pokroic¢
w kostke, dodac do ciasta. Upiec.

PLACEK JABLKOWO-ORZECHOWO-KOKOSOWY

Ciasto kruche:
40 dag mqki
15 dag margaryny
15 dag cukru pudru
4 76ttka
4 tyzki smietany
szczypta amoniaku
1 tyzka proszku do pieczenia
cukier waniliowy

Ciasto kokosowe:
4 biatka
10 dag cukru
1,5 tyzki mqgki kartoflanej
1 tyzka mqki krupczatki
15 dag kokosu

Ubi¢ biatka utrwali¢ cukrem, dodac reszte sktadnikow.

Ciasto orzechowe:
4 jajka
4 tyzki cukru
1 tyzka mqki krupczatki
15 dag orzechéw ( % mielone, % siekane)
2 tyzki butki tartej
1 tyzeczka proszku do pieczenia
1 tyzka kakao

Ubi¢ biatka utrwali¢ cukrem, dodacé zoéttka i reszte
sktadnikéw.% kruchego ciasta rozwatkowac . Wytozy¢
na blaszke. Usmazy¢ 1,5 kg jabtek, pod koniec dac
galaretke. Przestudzone jabtka wytozy¢ na ciasto
kruche, na to ciasto kokosowe nastepnie orzechowe i na
wierzch zetrzec¢ % ciasta kruchego.



PLACEK tACIATY ZE SMAZONYM SEREM

Ciasto | (biate):
15 dag mqki ziemniaczanej
5 dag maki pszennej
20 dag cukru krysztatu
1 tyzka octu
% tyzeczki proszku do pieczenia
6 biatek

Biatka ubi¢ na sztywng piane. Dodac¢ reszte sktadnikéw
ilekko wymieszac.

Ciasto Il (ciemne):
6 jaj
% szklanki cukru
1,5 szklanki mgki
1 tyzeczka proszku do pieczenia
2 tyzki kakao

Przygotowac ciasto biszkoptowe.

Wykonanie:

Na forme naktadac tyzka, na przemian porcje biatego
i ciemnego ciasta. Piec placek w temp. 180 stopni przez
30-45 min.

Ser:
1 kg sera
1 szklanka cukru
6 zé6ttek od ciasta biatego
% kostki margaryny
1 budyn smietankowy
% szklanki mleka

Przygotowa¢ budyn. Zéttka utrze¢ z cukrem
i margaryng, dodac ser i wymieszac. Postawic na ogniu.
Gdy zacznie sie gotowac, wlac¢ budyn i zagotowac. Po
upieczeniu placek przekroi¢ na 2 czesci. Kolejnos¢
warstw: | cze$¢ placka — % masy serowej — |l cze$¢
placka — % masy serowej. Mase serowa dajemy ciepta.
Na druga cze$s¢ masy serowej mozemy pouktadac
owoce. Catosc placka zalewamy galaretka.

MALINOWY KROL

Ciasto:

Z 15 dag margaryny, 10 dag cukru pudru, 6 zottek,
1 cukru waniliowego, 20 dag maki oraz 1 tyzeczki
proszku do pieczenia utrzec¢ ciasto. Pozostate od zo6ttek
biatka ubi¢ z 25 dag cukru krysztatu. Potowe ubitych
biatek doda¢ do ciasta. Ciasto podzieli¢ na dwie czesci
i wytozyc¢ na dwie blaszki. Na jedna cze$¢ wytozy¢ druga



czesc¢ piany i posypac ptatkami migdatowymi (60 g). Piec
obydwa placki w temperaturze 180 stopni przez okoto
30 minut.

Masa Smietanowa:
1 litr Smietany 30%
2 smietany fix
1 tyzka cukru pudru
2 tyzki zelatyny rozpuszczonej w matej ilosci
wrzqcej wody, nastepnie ostudzonej

Smietane ubi¢, dodac¢ pozostate sktadniki, lekko ubi¢
(popatrzec na sposdb uzycia $mietany fix).

Masa malinowa:
% kg malin (mogq by¢ mrozone)
2 galaretki malinowe rozpuszczone
w 1 szklance gorqgcej wodly.

Tezejaca galaretka zala¢ maliny. Jezeli s3 mrozone to
szybko tezejg i dlatego przygotowaé bezposrednio
przed natozeniem.

Przetozenie ciasta:
ciasto

% masy Smietanowej
masa malinowa

% masy Smietanowej
ciasto z migdatami

PLACEK CAPPUCCINO

Ciasto I:
8 jaj
28 dag cukru krysztatu
16 dag mqgki pszennej
4 dag kakao
1 tyzeczka proszku do pieczenia

Przygotowac biszkopt. Po upieczeniu przekroic
na dwie czesci.

Ciasto II:
20 dag kokosu
5 biatek
1 szklanka cukru zwyktego
1 tyzeczka proszku do pieczenia



Biatka ubi¢ z cukrem. Doda¢ kokos z proszkiem do
pieczenia i lekko wymieszac. Piec na ztoty kolor w temp.
160-180 stopni przez 30 min.

Masa:
5 Zottek
cukier waniliowy
3 tyzki mqgki zwyktej
1 budyn smietankowy lub waniliowy (bez cukru)
2 szklanki mleka
% szklanki cukru
1 kostka masta
3 dag kawy cappuccino w proszku,
o smaku waniliowym

Mleko, cukier, budyn, maka, cukier waniliowy i zéttka
zmieszac i ugotowaé budyn. Masto utrze¢ na puch,
dodacé wystudzony budyn oraz kawe, ciggle ucierajac.

Przetozenie placka:
ciasto | / masa / ciasto Il / masa / ciasto | / polewa

CIASTKA | CIASTECZKA
AMONIACZKI

60 dag mqgki

10 dag cukru

20 dag margaryny

1 jajko

3 Zé6ttka

3 dag amoniaku

Smietana (ile ciasto zabierze)

Wszystkie sktadniki wymiesza¢. Zagnie$¢ ciasto.
Wykrawa¢é ciasteczka, macza¢ w biatku i w cukrze.
Piec na ztoty kolor.

SEONECZKA

% kg maki

1 % kostki margaryny
40 dag cukru pudru

4 76ttka

Make z margaryna wysieka¢ nozem, dac zéttka i szybko
zarobi¢, wynie$¢ ciasto do chtodu. Z 2-4 biatek i 40 dag
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cukru pudru zrobi¢ lukier. Ciasto rozwatkowac¢ na
grubos$¢ 0,5 cm, wykrawac krazki i smarowac lukrem.
Piec w dobrze nagrzanym piekarniku. Ciastka
przektadaé¢ marmolada lub dowolna masa.

CIASTKA MARYSI

1 kg mqgki

60 dag margaryny

32 dag cukru pudru

8 Zéottek

4 tyzeczki proszku do pieczenia

Ttuszcz posiekaé nozem na kawatki, doda¢ make, cukier,
z6ttka i wyrobic¢ reka na gtadkg mase. Schtodzi¢ przez
okoto 30 minut. Rozwatkowac ciasto na grubos$¢ okoto
1 cm. Wykrawac literatkg krazki. W potowie
krazkdw wykroi¢ naparstkiem dziurki. Krazki bez
dziurek posmarowac powidtem. Na powidto ktadziemy
krazek z dziurky. Piec w temperaturze 170 stopni
okoto 10 minut.

PROLZIOKI

70 dag mgki pszennej zwyktej

30 dag mqki pszennej razowej

1 tyzeczka sody oczyszczonej

10 dag cukru krysztatu

szczypta soli

2 jajka

okoto % litra zsiadtego mleka lub kefiru

Wszystkie sktadniki zarabiamy na stolnicy. Zsiadte
mleko lub kefir dodajemy powoli, tyle ile ciasto
,Zabierze”. Ciasto ma by¢ wolniejsze od ciasta na pierogi.
Nastepnie ciasto watkujemy na grubos¢ % cm i kroimy
na kwadraty o boku 5 cm lub inne dowolne ksztatty.
Pieczemy na goracej ptycie kuchni kaflowej lub na
stalowej ptytce zaktadanej na palnik gazowy.

CIASTECZKA BAKALIOWE

2 szklanki ptatkéw owsianych
1,5 szklanki mqki petnoziarnistej
2 jajka

0,5 szklanki cukru trzcinowego
150 g roztopionego masta



1 tyzeczka proszku do pieczenia
ok. 250 g bakalii (stonecznik, zurawina,
orzechy, migdaty)

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ w misce. Jesli masa
bedzie zbyt twarda mozna dodac troche mleka.

Blache do pieczenia wytozy¢ pergaminem. Naktadac
tyzka ciasto formujac kétka. Piec w temp 160 stopni
z funkcjg termoobiegu. Ptatki owsiane to zrodto
btonnika i chromu co obniza cholesterol i zapobiega
chorobom uktadu pokarmowego. Sposrod zbdz owies
jest najbogatszy w biatko i aminokwasy. Witamina B6
poprawia pamie¢ a witamina B1, selen i magnez
przeciwdziatajg zmeczeniu.

RURKI POLFRANCUSKIE

1 kostka margaryny

1 szklanka gestej smietany

3 szklanki mgki

50 dag marmolady lub dzemu
cukier puder do posypania

Make doktadnie posieka¢ z margaryng i dolewajac po
troche $mietany, wyrobié ciasto. Rozwatkowac cienkie

placki, pokroi¢ na mate kwadraciki, posmarowacd
marmoladg i zwing¢ rurki. Utozy¢ (spojeniem do dotu) na
blasze posmarowanej ttuszczem. Upiec na zloty kolor
i obficie posypac cukrem pudrem.

PIERNICZKI CIOCI STASI

50 dag mgki zwyktej

50 dag mqgki krupczatki
5jajek

2 margaryny

% szklanki miodu

1 % szklanki cukru pudru
2 tyzeczkisody

2 przyprawy do piernika
1tyzka smietany

1 margaryna

mozna dodac kakao wedtug uznania

Z podanych sktadnikéw zarobi¢ ciasto. Wtozy¢ na 3, 4
godziny do lodéwki. Rozwatkowac na grubos$¢ okoto pot
centymetra. Wycina¢ foremkami. Po upieczeniu
wierzch pierniczkow polukrowaé, mozna ozdabiaé
skérka pomaranczowa.



HERBATNIKI ZDOBIONE MARMOLADA

4 szklanki mqki

1 kostka margaryny

% kostki masta

1 szklanka cukru pudru

2 jajka

2 tyzki smietany

1 tyzeczka proszku do pieczenia
olejek migdatowy

Przygotowac kruche ciasto. Make posiekac z margaryng
i mastem, doda¢ cukier, zé6ttka, olejek, $mietane
i proszek. Ochtodzi¢, rozwatkowaé, wycinaé herbatniki
o réznych ksztattach. Ciastka utozy¢ na blasze, ozdobi¢
ktadac na $rodek troche marmolady. Piec w temp.
190° C przez 20 min. na ztoty kolor.

ROZKI

50 dag mqki

30 dag margaryny
2 cate jajka

2 Z6ttka

4 dag drozdzy

4 tyzki kwasnej smietany
1 cukier waniliowy

Drozdze, Smietane i cukier waniliowy razem wymieszac.
Na stolnicy make posiekac¢ z margaryng, dodac 2 cate
jajka, 2 zé6ttka oraz wymieszane drozdze ze $Smietang
i cukrem waniliowym. To wszystko zarobi¢. Wtozy¢ do
lodéwki na 1,5 godziny. Po wyjeciu ciasto podzieli¢ na
6 czesci. Kazda cze$¢ rozwatkowac na okragty placek,
podzieli¢ na 8 czesci promieniscie, na kazda z nich
natozy¢ marmolade, réze itp. Zawijac¢ rozki — maczac
w biatku i cukrze. Ktas¢ nablacheizaraz piec ok. 20 min.

RURKI

50 dag mqgki

2 76ttka

% litra kwasnej Smietany

1 masto lub kostka margaryny

Zarobi¢ ciasto, schtodzi¢, rozwatkowaé, kroi¢ paski
2x15 cm. Nawija¢ na foremki. Porcja na ok. 40 szt.



Krem:
10 dag mqki
10 dag cukru zwyktego
2 cukry waniliowe
2 % szklanki mleka

RAFAELLO

30 dag masta
20 dag kokosu + 10 dag do obtaczania
1 szklanka mleka

4 z6ttka 25 dag biszkoptéw (podtuzne)
5 dag masta 25 dag bezéw
migdaty cate
2 szklanki mleka zagotowac z mastem i cukrem, do tego
wla¢ dobrze rozmacone zéttka z maka i mlekiem, na | Biszkopty, bezy zmieli¢. Mleko zagotowaé, dodad
koncu dodac cukier waniliowy. 20 dag kokosu. Masto utrze¢ do biatosci, dodac
ostudzony kokos, zmielone bezy i biszkopty doktadnie
PALUSZKI wymiesza¢. Formowac¢ kulki, do $rodka da¢ migdat,
rodzynkalub orzecha. Obtacza¢ w kokosie.
% kg maki
20 dag margaryny CIASTKA MIXY
1 jajko
% szklanki Smietany 1 % szklanki cukru
szczypta soli 25 dag margaryny
biatko do smarowania 2 tyzeczki cukru waniliowego
2 jajka

Wysiekaé, wtozy¢ do lodowki na okoto % godziny.
Wykrawac paluszki, macza¢ w jajku i kminku. Piec
w Srednio nagrzanym piekarniku.

% tyzeczki soli

% tyzeczki sody

% tyzeczki proszku do pieczenia
3 szklanki mgki



2 czekolady (drobno pokrojone)

% szklanki ptatkéw owsianych

% szklanki ptatkéw kukurydzianych
% szklanki stonecznika

Margaryne ucieramy z cukrem. Nastepnie dodajemy
jajka oraz make wymieszang z proszkiem i soda.
Dodajemy pozostate sktadniki, mieszamy. Reka
formujemy kulki wielkosci orzecha wtoskiego,
ktére sptaszczamy nadajgc im ksztatt okragtych
ciastek. Pieczemy w temperaturze 180 stopni przez
okoto 20 minut.

SAEATKI | SUROWKI
SAtATKA Z MAKARONEM

25 dag makaronu gwiazdki lub mate muszelki
(ugotowac, ale nie za miekko), 30 dag kietbasy
krakowskiej parzonej pokroic¢ w $rednig kostke, papryke
Swiezg 2-3 sztuki lub % litra marynowanej réwniez
pokroi¢. Doda¢ pieczarki marynowane, kietki soi,
kukurydze, doprawi¢ majonezem musztardg, solg
i pieprzem do smaku.

SALATKA Z KALAFIORA

2 woreczki mrozonego kalafiora lub 1 duzy sSwiezy,
1 puszka kukurydzy, 1 puszka zielonej szparagi, majonez
pomieszany z jogurtem naturalnym sol, pieprz, natka
Zielonej pietruszki. Swiezego kalafiora rozebra¢ na
rézyczki ugotowac z trzema tyzkami octu, potaczyc
z pozostatymi sktadnikami. Doprawic¢ do smaku.



SAEATKA Z TUNCZYKA SAEATKA HAWAJSKA
1 puszka tunczyka w oleju 1 satata lodowa
1 puszka kietkéw pszenicy lub soi 1 puszka ananasa
1 puszka czerwonej fasoli 2 filety z kurczaka
1 puszka kukurydzy jogurt naturalny
4 tyzki majonezu
Wymiesza¢ dodajac majonez, musztarde, sol, pieprz. sok z poftowy cytryny

sol, pieprz, musztarda

SAEATA Z CZERWONEJ FASOLI
Filety optukaé, pokroi¢ w kostke, oprészyé solg,

1 puszka czerwonego grochu pieprzem i czosnkiem niedZzwiedzim i usmazyé na
% stoika ogorkéw konserwowych niewielkiej ilosci oleju. Pod koniec smazenia wla¢ sok
maty stoik grzybéw marynowanych z ananasa i dusi¢ az mieso wchtonie sok. Satate optukad,
1 maty ananas osaczy¢ porwac na kawatki. Ananasy pokroi¢ w kostke.
20 dag gotowanej piersi kurczaka lub szynki
1 mata pora lub cebula Sos:
2 jajka gotowane Wymiesza¢ jogurt z majonezem, musztardg i sokiem
1 majonez, sél, pieprz zcytryny, przyprawi¢ do smaku i wymieszac z satatka.
Pokroi¢ produkty w dowolng kostke, potaczyc¢ SALATKA Z SELERA
z fasolg, doda¢ majonez, sél, pieprz, posypac
zielong pietruszka. 1 stoik selera marynowanego

1 puszka kukurydzy
3-4 ogorki swieze



Wszystko pokroi¢ w paseczki. Lekko posoli¢, odcisngé.
doda¢ do tego majonez, doprawi¢. Zamiast majonezu
mozemy dodac oliwe z oliwek lub jogurt naturalny.

30 dag szynki lub kietbasy szynkowej

6 jajek

majonez, musztarda, sél, pieprz do smaku
Wszystkie sktadniki kroimy w kostke. Doprawiamy do SALATKA Z RYZU
smaku. Zamiast ogérkow swiezych moga by¢ kiszone,
zdecydowanie lepsza jednak ze $wiezymi. 2 woreczki ryzu
1 stoik papryki
1 stoik pieczarek
5-6 jajek
1 stoik ogorkéw
1 puszka kukurydzy

SUROWKA Z MARCHWI Z POMARANCZA

% kg marchwi
2-3 pomarancze

sol, cukier, kwasek cytrynowy
Sktadniki pokroi¢, doprawic sola, pieprzem, majonezem

lub jogurtem naturalnym. llo$¢ produktow ustalamy
wedtug uznania.

Marchew drobno zetrze¢, pomarancze pokroic
w kostke. Wymieszac¢ razem. Doprawic.

SUROWKA Z KAPUSTY PEKINSKIEJ | PAPRYKI

Y% kapusty pekinskiej pokroi¢ w paski
1 papryka czerwona

1 papryka zielona

2 0gorki kiszone

1 pomidor

zielona pietruszka

SALATKA Z PIECZAREK

% kg pieczarek

10 dag cebuli

3 jajka

sok z cytryny

2 tyzki majonezu

2 tyzki jogurtu naturalnego



natka pietruszki
sol, pieprz do smaku

Jajka ugotowac na twardo, ostudzi¢, obra¢ i pokroi¢
w kostke. Pieczarki oczysci¢, umy¢iobgotowac 5 minut.
Odcedzi¢ i skropi¢ sokiem z cytryny, aby nie Sciemniaty.
Po ostygnieciu pokroi¢ je w paseczki. Cebule sparzy¢
i pokroi¢ w pidrka. Wszystkie sktadniki wymieszaé
Zz majonezem i jogurtem doprawi¢ solg i pieprzem.
Satatke mozna posypac $wiezg natka pietruszki.

MARCHEW Z CHRZANEM

2-3 marchewki zetrzec na tarce o drobnych oczkach
% kg jabtek

1 tyzeczka chrzanu

1 tyzka cukru

2-3 tyzki smietany

Chrzan, cukier i Smietane wymieszaé, dodac do utartych
jabtek z marchewka.

SALATKA OGNISTE SOMBRERO

2 filety drobiowe (okoto 40 dag)
1 puszka kukurydzy

60 dag ziemniakéw

okoto 15 dag papryki konserwowej
1/3 tyzeczki sproszkowanego chili
okoto 5 tyzek majonezu

3 tyzki oleju

okoto 100 ml ketchupu

sol, pieprz, cukier

Piersi z kurczaka pokroi¢ w kostke, oprdszyé solg
i pieprzem. Dac¢ na rozgrzang olej, obsmazy¢, ostudzic.
Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach, ostudzi¢ i pokroié
w kostke. Do miski przetozy¢ obsmazone piersi
z kurczaka, pokrojone ziemniaki, pokrojong w kostke
czerwong papryke, odsagczong z zalewy kukurydze oraz
1/3 tyzeczki chili. Nastepnie dodac¢ ketchup, majonez,
przyprawic¢iwymieszac.

SALATKA Z KIELKOW SOI

1 stoik kietkow soi marynowanej
% puszki ananasa

% puszki kukurydzy

% stoiczka papryki marynowanej
4-6 jajek

majonez, Smietana



SALATKA Z POROW | KURCZAKA

2 pory

1 stoik pieczarek marynowanych

1 piers z kurczaka ugotowana lub usmazona
4 jajka

Wszystko doprawi¢ sosem tatarskim i $mietang lub
jogurtem naturalnym.

SAtATKA PAPRYKOWA

stoik papryki konserwowej
20 dag zéttego sera

2-3 0gorki kiszone

4-5 jaj

2 cebule

majonez, pieprz, sol

Cebule obraé¢, drobno posieka¢ i sparzyé. Papryke
odsaczy¢ i pokroi¢ w paski, jajka ugotowaé na twardo
i pokroi¢ w kostke. Ogorki drobno pokroi¢, ser zetrze¢
na tarce z duzymi otworami. Wszystkie sktadniki
delikatnie potaczyé, przyprawié¢ solg, pieprzem,
wymieszac z majonezem.

SALATKA Z MAKARONU RYZOWEGO

1 puszka kukurydzy

1 opakowanie makaronu ryzowego
2 o0g6rki szklarniowe

30 dag szynki

2 peczki swiezego kopru

2 mate jogurty naturalne

pot stoiczka musztardy

s6l, pieprz, czosnek do smaku

Makaron ugotowac al dente. Ogorki i szynke pokroic¢
w kostke. Kukurydze odcedzi¢, koper drobno posiekad.
Wszystkie sktadniki wymieszac z jogurtem i musztarda,
doprawic¢ do smaku.

SUROWKA Z CZARNEJ RZEPY

2 tadne czarne rzepy
1 marchewka

1 jabtko

szczypiorek

2 tyzki smietanki 12 %
sol, pieprz



Czarng rzepe, marchew i jabtko umyc i obra¢. Warzywa
zszatkowac na tarce na $rednich oczkach. Szczypiorek
pokroi¢ na drobno i doda¢ do suréwki. Sokiem z cytryny
skropi¢ warzywa. Wlaé do suréwki Smietanke i doprawic
solgipieprzem.

Czarna rzepa zwana réwniez czarng rzodkwig jest
bogata w substancje bakteriobojcze, zwiazki siarkowe,
olejki eteryczne, witam C, B oraz potas, btonnik
iweglowodany.

SAtATKA BURGUNDZKA

1 puszka fasoli czerwonej

1 stoiczek cebuli marynowanej
1 puszka kukurydzy

6-10 jajek

6 szt. ogorkow kiszonych

Pokroi¢ sktadniki, wymiesza¢, doprawi¢ majonezem,
solg, pieprzem.

SALATKA Z TORTELINI

4 pomidory
4 ogorki szklarniowe

30 dag wedliny

2-3 zgbki czosnku (roztartego)

1 opakowanie tortelini ugotowanego wedtug
przepisu na opakowaniu

sol, pieprz, swieza lub suszona bazylia, oregano

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ z majonezem
pomieszanym z jogurtem doprawic¢ sola, pieprzem
i ziotami.

SUROWKA Z CZERWONEJ KAPUSTY
Z KUKURYDZA

1 kapusta czerwona — zetrze¢ na grubych oczkach lub
drobno zszatkowaé. Sparzy¢ wrzacg woda, skropié
octem.

Dodac¢:
1 ogodrek swiezy
1 pomidor
1 puszka kukurydzy

Doprawiamy majonezem, $mietang lub oliwa z oliwek.
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SALATKA Z POROW

30 dag zéttego sera

1 kg poréw

3-4 duze jabtka

1 maty groszek konserwowy
7 jajek

1 majonez

Y% litra kwasnej Smietany
musztarda

pieprz, sél do smaku

Pory umy¢ pokroi¢ w paski, jabtka obra¢ pokroi¢
w kostke, groszek odcedzi¢ wsypac¢ do poréw i jabtek.
Jajka ugotowac¢ na twardo i pokroi¢ biatka, zottka
zostawic. Ser z6tty zetrzed na tarce na grubych oczkach.
Z6ttka rozetrze¢ w misce, dodawac po troche $mietany

i majonezu. Doda¢ musztarde tyle jakie ostre chcemy.
Wla¢ do warzyw, delikatnie wymieszaé. Doprawic¢
do smaku.

SALATKA Z KURCZAKIEM

% kurczaka wedzonego

1 mata kapusta pekinska

1 puszka ananasa

1 puszka kukurydzy

majonez, musztarda, sél, pieprz
szczypiorek

Kurczaka pokroi¢ w stupki, kapuste w cienkie
paseczki, ananasa w kostke, kukurydze odsaczyc.
Potaczy¢é wszystkie sktadniki, dodac¢ soél, pieprz,
majonez i szczypiorek. Majonez mozna pomieszac
zjogurtem naturalnym.

SAtATKA WARSTWOWA

Warstwy od dotu (nie mieszamy):
1) 1 puszka kukurydzy
2) 5 jajek
3) % majonezu 0,5 litrowego
4) 30 dag szynki
5) 1 stoik selera
6) 1 cebula drobno pokrojona
7) 1 puszka ananasa



8) 2 jabtka

9) 1 stoik papryki konserwowej
10) % majonezu

11) 30 dag startego z6ttego sera

Jajka, szynka, ananas jabtka — pokrojone w cienkie
paseczki. Porcja na 2 $rednie salaterki.

PRZEKASKI | DANIA
GORACE

PASZTECIKI W POEFRANCUSKIM CIESCIE

4 szklanki mgki

% |. kwasnej Smietany

2 dag drozdzy

1 kostka margaryny lub masta
ptaska tyzeczka soli

troszke tartej gatki muszkatotowej

“ Wysieka¢ make z ttuszczem, doda¢ Smietane
wymieszang z drozdzami, posoli¢, dodac gatke, szybko
| zagniesc¢, potozy¢ na pét godziny w chtodnym miejscu.

Nastepnie toczy¢ walki grubosci péttora cm, rozgniataé
je tak, by powstat pasek, naktada¢ s$rodkiem farsz,
zlepia¢ na wierzchu. Caty zlepiony wateczek odwrdcic¢
,szwem” do spodu, posmarowac jajkiem, posypac
kminkiem, pokroi¢ na 5 cm paszteciki, upiec w dobrze
nagrzanym piekarniku. Farsz dowolny. Paszteciki moga
by¢ z miesem, kapusta lub grzybami.




PIZZA SMAZONA

Przygotowujemy:
2 jajka
% szklanki cieptej wody
9 tyzek zwyktej maki
3 tyzki mqgki ziemniaczanej
20 dag wedliny
15 dag sera zéttego
20 dag pieczarek
1 tyzeczka proszku do pieczenia
sol, pieprz, ziota prowansalskie

W cieptej wodzie roztrzepujemy jajka, dodajemy make,
pokrojone i usmazone pieczarki, pokrojong w drobna
kostke wedline oraz starty na grubych oczkach tarki ser.
Dodajemy sol, pieprz, proszek do pieczenia oraz ziota
prowansalskie. Ciasto powinno mie¢ gestos¢ kwasnej
Smietany. Smazymy tak jak placki ziemniaczane.
Sktadniki mozemy komponowac wedtug uznania.

RYZ OBIADOWY

2 woreczki ryzu
20 dag pieczarek

1 puszka kukurydzy
1 litr wywaru warzywnego, pieprz, sol, troszke masta

Ryz gotujemy, goracy wyjmujemy z woreczkéw
i mieszamy aby go rozdrobni¢. Dodajemy kukurydze,
usmazone pieczarki doprawiamy do smaku. Podawac
zmiesemisurowka.

ZUPA KROLEWSKA

% kalafiora

20 dag pieczarek

5 plackéw nalesnikowych
% matego kurczaka

1 szklanka smietany

Ugotowac¢ kurczaka. Odcedzi¢. Ugotowac¢ kalafiora
w osolonej i lekko postodzonej wodzie. Usmazy¢
pieczarki. Przygotowane nalesniki pokroi¢ w drobny
makaronik. Do odcedzonego rosotku z kurczaka doda¢
usmazone pieczarki, drobno pokrojone mieso.
Doprawi¢ solg i pieprzem. Zabieli¢ $mietang lub
z6ttkiem. Do wazy wtozy¢ rézyczki kalafiora, pokrojony
makaronik i wla¢ zupe. Posypac pietruszka. Porcje
kalafiora, makaroniku i miesa mozna uktada¢d
bezposrednio na talerzu.



KOTLETY Z RYZU

2 szklanki ugotowanego ryzu

2 jaja ugotowane na twardo

jajo surowe

2 tyzki koperku lub natki pietruszki
tyzka masta lub oleju

butka tarta

ttuszcz, pieprz, sol

Drobno posiekac jaja i wymieszaé z ryzem, dodac¢ jajo
surowe tyzke masta lub oliwy, posiekang zielenine oraz
sol, pieprz, dobrze wyrobi¢. Z masy uformowac
kotleciki, obtoczy¢ w tartej butce i usmazy¢ na
rozgrzanym ttuszczu, rumieniagc z obu stron. Podawac
z pikantnym sosem np. pomidorowym iz suréwka.

KOTLETY Z JAJ

5 jaj ugotowaé na twardo. Zwyktg butke namoczyc
w mleku, odcisngé. Jedng cebule zeszklic na masle.
Ostudzone jajka, butke i cebule zmieli¢ w maszynce.
Dodac¢ surowe jajko, jedng tyzke maki ziemniaczanej,
doprawi¢ i wyrobi¢ na jednolita mase. Uformowac
6 kotletéw o grubosci okoto 1 cm, obtoczy¢ w butce
ismazy¢ naoleju na ztoty kolor.

GOtABKI BEZ ZAWIJANIA

60 dag miesa mielonego

ok. 80 dag kapusty biatej
woreczek ryzu ugotowanego

1 szklanka butki tartej

2 jajka

zgbek czosnku

% litra rosotu

1 cebula podsmazona na ttuszczu
s6l, pieprz do smaku

1 tyzka mgki kartoflanej

Kapuste zetrzeé na tarce o grubych oczkach lub pokroic.
Posoli¢ pozostawi¢ na 2 godz. Do kapusty (odcisnietej)
doda¢ mieso, ryz, wszystkie produkty. Wyrobic.
Formowac gotabki obtoczy¢ w butce. Obsmazyc.
Utozy¢ w rondlu. Polaé rosotem. Wtozy¢ do piekarnika
na pot godziny. Podawac z sosem pieczarkowym.

GOMOLKI

1 kg biatego sera
4 76ttka
s6l do smaku



Ser zemle¢, dodac¢ wszystkie sktadniki i dobrze wyrobic
reka na jednolita mase. Formowac¢ gomodteczki
wielkos$ci orzecha wtoskiego. Wstawi¢ na blasze do
lekko nagrzanego piekarnika lub suszyé w piecu
chlebowym po upieczeniu chleba. Suszy¢ powoli, aby
gomotki wysychaty i zétkty. Tak wysuszong przekaske
mozna przetrzymywac przez kilka tygodni. S doskonata
przekaskaialternatywa dla chipséw.

MAKARON NA ZIMNO

1 paczka makaronu np. swiderki
1 szklanka pikantnego keczupu
1 szklanka oleju

% szklanki octu winnego

1 szklanka cukru

3 surowe marchewki

2 surowe papryki

3 cebule

Marchewke, papryke oraz cebule zetrzeé na tarce lub
drobniutko pokroi¢. Z wszystkich tych sktadnikéw
zrobi¢ sos dodajac do niego 1 tyzeczke papryki ostrej,
1 tyzeczke przyprawy curry. Wstawi¢ na 12 godzin
dolodéwki.

Ugotowa¢ makaron, wymiesza¢ z sosem warzywnym.
Podawac na zimno do cieptego miesa.

DORSZ ZAPIEKANY

6 srednich filetow z dorsza

4 tyzki mgki pszennej

40 dag pieczarek

1 duzy por

6 tyzek majonezu

kubek jogurtu naturalnego

1 peczek koperku

2 cebule

3 tyzki oleju

pieprz cytrynowy, sél, 2-3 zgbki czosnku

Koperek optukac, osuszyc¢ i drobno posiekac. Pieczarki
pokroi¢ i poddusi¢ na oleju z odrobing soli i biatego
pieprzu. Pora przekroi¢ wzdtuz, a nastepnie
w potplasterki. Cebule pokroi¢ w drobng kostke.
Rozsypa¢ jg na dno blachy i skropi¢ olejem. Filety
obtoczyé w mace utozy¢ na cebuli, doprawié pieprzem
cytrynowym, zmiazdzonym czosnkiem i odrobing soli.
Ryby posypac porami oraz podduszonymi pieczarkami
i pola¢ majonezem rozmieszanym z jogurtem



naturalnym. Piec w temperaturze 180 stopni
przez okoto 40 minut. Po upieczeniu posypac
posiekanym koperkiem.

SZNYCLE

1 kg miesa mielonego

50-70 dag kapusty biatej

2 duze marchewki + 2 pietruszki
1 cebula

1 szklanka butki tartej

4 jajka

sol, pieprz

Kapuste, marchew i pietruszke poszatkowac, ugotowac.
Cebule zarumieni¢ na ttuszczu. Potaczy¢ wszystkie
sktadniki dodac jajka i butke tarta do srodka. Smazy¢ na
ztoty kolor.

RACUSZKI DROZDZOWE Z JABEKAMI

50 dag (okoto 2,5 szklanki) mqki
2 szklanki mleka

2 jajka

5 dag drozdzy

ptaska tyzeczka cukru, szczypta soli
okoto 0,5 kg jabtek

olej do smazenia, cukier puder

i cukier waniliowy do posypania

Drozdze rozetrze¢ z cukrem i tyzkg cieptego mleka
i pozostawic¢ do wyroéniecia. Wyrosniety rozczyn dodacé
do maki, wla¢ reszte mleka, dodac zéttka i sél. Catos¢
doktadnie rozmiesza¢ tyzka. Przykry¢ serwetka
i pozostawi¢ do wyrosniecia. Gdy wyrosnie, do ciasta
doda¢ piane z biatek i pokrojone na plastry jabtka.
Odstawi¢ jeszcze na ok. 15 minut. tyzka naktadac ciasto
z co najmniej jednym plastrem jabtka na rozgrzany olej
i smazy¢ z obu stron do momentu zrumienienia sie
racuszkéw. Odsaczy¢ z ttuszczu, posypac cukrem
pudrem z cukrem waniliowym.

KAPUSNIACZKI

Ciasto: p6t kilograma mgqki, Smietana, 2 jajka, 4 dag
drozdzy, % szklanki mleka, kostka margaryny, sél, cukier,
pieprz, starta gatka muszkatotowa

Nadzienie: 40 dag kapusty, kilka suszonych grzybéw,
tyzka oleju, cebula, jajka, sol, pieprz
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Z drozdzy, mleka i cukru zrobi¢ rozczyn. Gdy wyrosnie,
wla¢ do przesianej maki, dodac jajka, reszte mleka, gatke
muszkatotowa i na koncu rozpuszczong margaryne.
Ciasto dobrze wyrobi¢ i odstawi¢ w ciepte miejsce do
wyrosniecia. Kapuste ugotowac z grzybami, odcedzic,
drobno posiekac. Do drobno pokrojonej i usmazonej na
oliwie cebuli doda¢ kapuste, surowe jajko i doprawic
solg oraz pieprzem. Wyrosniete ciasto rozwatkowac,
pocig¢ na prostokaty, w srodku kazdego umiesci¢
wateczek z nadzienia, po czym zawing¢ i utozy¢ na
wysmarowanej blasze. Gdy podrosng, posmarowacd
Smietang lub rozmaconym jajkiem i upiec na ztoty
kolor. Wystudzone kapusniaczki przechowuje sie
w garnku pod szczelnym przykryciem i odgrzewa
W miare potrzeby.

MAKARON Z SEREM MASCARPONE

25 dag sera mascarpone

% kg piersi z kurczaka

40 dag makaronu wstqzki

3 pomidory

1 cebula

sok z % cytryny

stodki sos chili

ostra papryka w proszku, sél, pieprz, bazylia

Filety pokroi¢ w cienkie plastry, doprawi¢ solg
i pieprzem, usmazy¢ na oleju. Ugotowaé¢ makaron.
Pomidory sparzy¢ w goracej wodzie, zdja¢ skorke
i pokroi¢ na ¢wiartki.

Przygotowac sos: cebule pokroi¢ w kostke, podsmazy¢
na oleju na ztoty kolor, doda¢ pomidory, dusi¢ przez
3 minuty na wolnym ogniu. Doda¢ Mascarpone,
doprawic solg, pieprzem, sosem chili i sokiem z cytryny,
wymieszaé, zdjg¢ z ognia. Mieso pola¢ sosem.
Udekorowac bazylia. Podawac z makaronem.

TECZA

4 sredniej wielkosci filety drobiowe
3 marchewki

1 cebula

20 dag pieczarek — podsmazy¢
15 dag sera zéttego

majonez, sol, pieprz

Piersi rozbi¢, doprawié, uktadac¢ na blaszce do pieczenia.
Na kazdg z rozbitych piersi natozy¢ warstwe
ugotowanej i startej na tarce marchewki (do gotowania
marchewki mozna doda¢ jedng tyzeczke masta). Na
marchewke ktadziemy warstwe usmazonych z cebulkg
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i doprawionych pieczarek. Catos¢ zasypujemy startym
serem z6ttym. Zapiekamy okoto 20 min. Po 20 minutach
wyjmujemy i na kazdy z filetow naktadamy tyzke
majonezu i zapiekamy jeszcze 5 minut.

KOKTAJL BANANOWO-SZPINAKOWY

% opakowania Swiezego szpinaku

2 banany

3-4 dojrzate kiwi

1 szklanka wody mineralnej lub wiecej aby koktajl
miat lekkg konsystencje nadajqgcg sie do picia
mata gars¢ orzechéw wtoskich

3 tyzki nasion chia

Wszystkie sktadniki doktadnie zblendowaé. Koktajl jest
dietetycznyiniezwykle sycacy.

RYBKI Z WEDZONYM FARSZEM

30 dag mqki

10 dag margaryny

% szklanki gestej smietany
1 dag drozdzy

szczypta soli

jajko do posmarowania

Farsz:
30 dag wedzonej ryby
1 jajko
natka pietruszki
sol, pieprz

Do maki doda¢ margaryne — posieka¢, wla¢ drozdze
wymieszane ze $mietang, dodac sdl i zagnies$¢ ciasto —
wycinac koétka. Obrana rybe rozgnie$¢ widelcem, dodaé
pietruszke, jajko. Na kazdym kotku potozyc tyzke farszu.
Ztozy¢ na pot, zlepi¢ brzegi, naciag¢ nozem na ogon
i gtowe. Z ziarenka pieprzu zrobi¢ oko, posmarowac
roztrzepanym jajkiem. Piec 20 min. w 180 st. Rybke
podawac na zielonej satacie, obok na talerzu zrobic
fale zkeczupu.

CHLEB NA ZAKWASIE

1,5 | cieplej wody, 2 dag drozdzy, zakwas ze stoika,
troche maki razowej, orkiszowej (po ok. 2 tyzki), reszta
maka chlebowa, albo poznanska. Przygotowac¢ dosy¢
duzy pojemnik moze by¢ zamykany. Drozdze rozpuscic¢
w wodzie, do zakwasu tez wlaé¢ wode, wymieszaé. Wlac
do miski drozdze, zakwas i reszte wody. Dodac obie
maki i uzupetni¢ maka poznanska, tak aby catos$¢ miata
gestos$¢ Smietany. Wmieszac i zostawi¢ na ok. 8-10
godzin. Rozczyn posoli¢, okoto 2 tyzki stotowe, dodac
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ziarna (wedtug uznania: stonecznik, dynia siemie,
otreby, i uzupetnia¢ maka ciggle wyrabiajac (ok. 20
minut). Jak ciasto bedzie odchodzito od reki odebraé
(ok. 3 tyzki ciasta do stoika, zakreci¢ i przechowywac
w lodéwce do nastepnego pieczenia). Wyrobione ciasto
wytozy¢ na dwie waskie blaszki. Zostawi¢ do
wyros$niecia. Po wyrosnieciu (do wys. blachy) ustawic
temperature na 200 stopnii piec okoto 1 godziny.

RYBY W ZALEWIE

1 kg ryb (dorsz, miruna) doprawié¢ pieprzem
cytrynowym, czosnkiem, lubczykiem i pokroi¢ na
kawatki szerokosci okoto 3 cm. Do garnka wbi¢ 4 jajka,
doda¢ 3 zabki rozgniecionego czosnku, 1 tyzke
sproszkowanego lubczyku, tyzeczke soli, pieprz — ubi¢.
Dodac¢ do tego doprawione ryby i zostawi¢ na 12 godzin
w lodéwce. Nastepnie obtacza¢ w butce i smazyc.
Oddzielnie udusi¢ na 3 tyzkach oleju 4 cebule
pokrojone w piérka— posoli¢, popieprzyc.

Zalewa:
4 szklanki wody
2 ptaskie tyzki soli
2 ptaskie tyzki cukru

To zagotowac. Gdy przestygnie dodac¢ maty przecier
pomidorowy. Zalewa zala¢ w naczyniu ryby uktadane
warstwami na przemian z cebula.

PRZETWORY
SOK POMIDOROWY

5 kg pomidoréw

liscie selera

przyprawy — bazylia, majeranek, imbir, kurkuma,
czosnek niedzwiedzi, s6l morska, pieprz,

1 gtéwka czosnku

Pomidory umy¢, sparzy¢ wrzatkiem, zdjgé skorke,
pokroi¢ na kawatki. Do garnka wlac ok. 1 | wody, doda¢
pomidory, pokrojony czosnek, liscie selera. Gotowac ok.
40-45 minut. Mozna wyjac¢ liscie selera (jezeli chcemy
aby byt fadny wyglad soku). Wszystko zmiksowad,
doda¢ przyprawy wedtug uznania (sol, pieprz, bazylia,
majeranek, czosnek niedZzwiedzi, kurkuma, imbir).

Zagotowad, ciagle mieszajac, zeby sok sie nie przypalit.
Pogotowac ok 10 minut. Wrzace wlewac¢ do buteleczek
lub stoikéw. Szybko zakrecac i wiozy¢ ,pod kocyk”, do
catkowitego wystygniecia.
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SALATKA Z BURACZKOW | CUKINI

1 duza cukinia

1 kg cebuli

2 kg burakéw (moze byc¢ wiecej)
1 szklanki octu

1 szklanka oleju

1 szklanka cukru

Buraki ugotowac, zetrzec¢ na grubej tarce. Cukinie obra¢
zetrzec i posoli¢ - zostawi¢ na godzine. Sparzy¢ cukinie
i cebule, troche wycisna¢ i dodac do burakéw, dosoli¢ do
smaku. Dodac¢ cukier wla¢ ocet i olej — wymieszac.
Pasteryzowac % godz.

BURAKI TARTE Z PAPRYKA NA ZIME

6 kg burakéw c¢wiktowych
3 szklanki octu 10%

2 szklanki wody

2 szklanki cukru

8 duzych cebul

8 papryk stodkich

4 papryki ostre

2 kopiaste tyzki soli

Buraki ugotowac utrze¢ na grubej tarce. Papryke
i cebule pokroi¢ w kostke. Zagotowac syrop z wody,
cukru, soli i octu. Na gotujacy syrop wrzucic
papryke, cebule i gotowac 5 min. Wrzuci¢ starte buraki,
nie gotowaé, wymiesza¢. Wtozy¢ do stoikow,
pasteryzowac do wrzenia.

OCET JABLKOWY

1,5 jabtek
1-1,5 | wody
4-5 tyzeczek miodu naturalnego

Jabtka umy¢, obra¢ usunac pestki i ogonki. Kroimy je na
mniejsze kawatki i uktadamy w uprzednio wyparzonym
stoju.

Przygotowac zalewe:

1 tyzeczka miodu na 1 szklanke przegotowane;j letniej
wody. Zalewamy catkowicie jabtka. Zakrecamy
i stawiamy w cieptym miejscu. Raz na dzien lekko
odkrecamy aby wypusci¢ powstaty gaz. Powstata piana
to naturalny proces fermentacji, kiedy przestanie sie
pojawiac to znak ze fermentacja zostata zakonczona.
Wtedy ocet odcedzany przez gaze i zlewamy do butelek.
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DZEM TRUSKAWKOWO-AGRESTOWY

3 kg truskawek
2 kg agrestu
3 kg cukru

Obrane i wyptukane truskawki zasypa¢ kilogramem
cukru na 24 godziny. Nastepnie zla¢ sok do garnka
w ktérym bedziemy robi¢ dzem i wsypac 1 kg cukru —
zagotowacd. Dodac agrest i gotowad, gdy popeka dodac
truskawki — zagotowac i odstawi¢ do drugiego dnia.
Na drugi dzien gotowaé¢ 30 minut. Na trzeci dzien
gotowa¢ 1 godzine, aby gestniat. Pasteryzowac
w stoikach 15 minut.

NUTELLA Z JABLEK

3 kg jabtek

400 ml wody

1 kg cukru

10 dag kakao

2 gorzkie czekolady (po 100 g)
4 budynie czekoladowe

Jabtka obra¢, pokroi¢ w drobne kawatki, podla¢ woda
i rozparowac. Dodac¢ cukier, czekolade i kakao. Chwile
pogotowac. Zmiksowaé blenderem. Ostudzi¢. Do
zimnych czekoladowych jabtek wsypaé¢ budynie,
wymiesza¢ i powoli zagotowaé przez caty czas
mieszajac. Po zagotowaniu mieszajac trzymaé na
ogniu ok. 5 min. Nastepnie przetozy¢ do stoikdw
i pasteryzowac 20 minut.

OGORKI KISZONE

1 litr wody
1 dag cukru
4 dag soli

Ogorki uktada¢ w stojach dodajgc koper, chrzan
i czosnek. Z wody cukru i soli przygotowujemy zalewe.
Swietny smak ogérkéw zawdzieczamy temu, ze
zalewamy je wrzaca zalewa.

ZAKWAS BURACZANY TERESY

Sktadniki i przygotowanie:
2 kg burakéw umy¢, obraé, pokroi¢ w $redniej wielkosci
kawatki i wtozy¢ do pieciolitrowego zakrecanego stoja.
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Do stoja dotozy¢ obrang jedna gtowke czosnku, 3 liscie
laurowe, 5 sztuk ziela angielskiego, 20 ziaren pieprzu,
jednego $redniego selera pokrojonego w paski oraz
jedna torebke suszonego kopru. Przegotowa¢ wode,
posoli¢ 1 tyzka na litr i letnig zala¢ wszystkie sktadniki.
Stéj wynies¢ do cieptego pomieszczenia i popuszczaé
nakretke rano i wieczorem, zeby gaz uchodzit, a buraki
kisty. Po 7-8 dniach zla¢ zakwas buraczany do butelek.

KECZUP

2 kg pomidoréw

% kg jabtek

% kg warzyw (marchewka, pietruszka, seler)
25 dag cebuli

1 tyzeczka kminku

2 tyzki stotowe musztardy

25 dag cukru

3 tyzki soli

2 listki laurowe

4-5 gozdzikéw

200 ml octu (mozna mniej)

1 dag pieprzu (potowe mielonego, potowe w catosci)

Pomidory, jabtka i warzywa zmieli¢, dodaé przyprawy
i odstawi¢ na 24 godziny. Nastepnego dnia gotowac na
matym ogniu 2-3 godziny, czesto mieszajac.

Przetrze¢ przez sito i ponownie zagotowaé. Wlewac do
stoiczkéw i pasteryzowac 10 min.

SALATKA Z KAPUSTY | BURACZKOW

4 kg biatej kapusty — poszatkowac
4 kg buraczkéw — ugotowanych,
startych na duzych oczkach

80 dag cebuli — pokroic¢ w kostke

Zalewa:
1 szklanka octu
4 szklanki wody
4 tyzki soki
10 tyzek cukru

Zagotowac zalewe doda¢ do suréwki, wymieszac,
wtozy¢ do stoikéw. Pasteryzowac 20 min.
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SALATA NA ZIME Z PAPRYKI

5 kg papryki — pokroi¢ w paski
% kg cebuli

Cebule pokroi¢ i wymieszac z 2 tyzkami soli — zostawié
na % godz.

Zalewa:
2 |. wody
20 ziaren pieprzu
20 ziaren ziela angielskiego
10 gozdzikéw
10 lisci laurowych
1 szklanka cukru
1 szklanka octu 10%

Zagotowac zalewe i wrzucac kolejno: cebule odciénietg
(gotowac 2 min.), papryke — gotowac 5 min. Gorace
wktadac do stoikow. Pasteryzowac 5 min.

SUPER KORNISZONY

4 litry wody

1 litr octu 8 %

25 dag cukru

15 dag soli

3 plasterki marchewki do stoika
2 plastry cebuli do stoika

8 ziaren pieprzu do stoika

8 ziaren ziela do stoika

2 liscie laurowe do stoika

5 zgbkdéw czosnku do stoika

3 kawateczki chrzanu do stoika
gatqzka kopru do stoika

Zalewa:

Przygotowacé zalewe z wody, cukru i soli. Goraca
zalewac¢ ogoérki. Kroéciutko pasteryzowaé aby
zmienity kolor.
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PAPRYKA FASZEROWANA

2 kg papryki — nie miesistej zéttej

1 gtéwka kapusty miekkiej (srednio wczesnej)
1 marchew

1 cebula

kminek

Kapuste poszatkowaé, marchew, cebule — pokroié.
Sktadniki te posoli¢ — zostawi¢ na 1 godz., wycisnac.
Scia¢ gore od papryki i naktada¢ przygotowany farsz.
Mozna ubija¢ drewnianym trzonkiem. Nalezy uwazac
aby papryka nam nie pekata. Gotowe papryki uktadac
w szerokich stojach.

Zalewa:
3 szklanki wody
1,5 szklanki octu
2 szklanki cukru
zZiele angielskie, liscie laurowe

Goraca zalewa zala¢ papryke w stojach. Pasteryzowac
ok. 10 min.

SYROP Z KWIATU BZU CZARNEGO

80 tadnych baldachéw kwiatéw czarnego bzu
4 kg cukru

4 | wody

8 cytryn

8 dag kwasku cytrynowego

Wode zagotowac, rozpusci¢ w niej cukier, dodac
kwiaty bzu bez czesci zielonych. Cytryny sparzyd,
pokroi¢ ze skérka w grube plastry, doda¢ kwasek
cytrynowy, wymieszaé. Zostawic¢ na 3 dni od czasu do
czasu mieszajac. Nastepnie zla¢ do buteleczek
i zapasteryzowac.

Czarny bez posiada unikalne i cenne sktadnikii witaminy
(A,B1,B2,B3, B4, C), magnez, potas, wapn, beta karoten
oraz zelazo, cynkikwas foliowy.

Kwiat czarnego bzu oprécz wzmacniania organizmu
dziata leczniczo w przeziebieniach, bodlach gtowy
i infekcjach drég moczowych.



SPIS TRESCI:

CIASTA

SERNIK ROSA

PACZKI

TORT ORZECHOWO-KOKOSOWY
TORT Z FASOLI JASKA
BISZKOPT

PLACEK Z SUCHYM MAKIEM
PIERNIK NA SPODZIE

CIASTO POD OWOCE

PLACEK KOKOSOWO-MAKOWY
JABLECZNIK

KRYZYSEK

PLACEK ,COS”

PLACEK Z MAKIEM

BIALY SERNIK BEZ JAJ

NIEBO W GEBIE

PLACEK JABEKOWO-MAKOWY
KISIELOWIEC

MAKOWNIK Z JABEKAMI
SNIKERS

SERNIK

PLACEK RAFAELLO

CHAEKA

MAKOWIEC KROLEWSKI
CIASTO ZE SMIETANA

CIASTO DROZDZOWE NA NOC
KRZYSIEK

MASA DO WAFLA

N0 N0 000N NOoNUTn

_ 48 —

MASA DO WAFLA 2

PIERNIK

PLACEK Z OLIWY

PLACEK JABEKOWO-ORZECHOWO-KOKOSOWY
PLACEK tACIATY ZE SMAZONYM SEREM
MALINOWY KROL

PLACEK CAPPUCCINO

CIASTKA | CIASTECZKA
AMONIACZKI
SEONECZKA

CIASTKA MARYSI
PROLZIOKI

CIASTECZKA BAKALIOWE
RURKI POEFRANCUSKIE
PIERNICZKI CIOCI STASI
HERBATNIKI ZDOBIONE MARMOLADA
ROZKI

RURKI

PALUSZKI

RAFAELLO

CIASTKA MIXY

SALATKI, SUROWKI

SALATKA Z MAKARONEM
SAEATKA Z KALAFIORA
SALATKA Z TUNCZYKA
SAEATA Z CZERWONEJ FASOLI
SAEATKA HAWAJSKA
SAEATKA Z SELERA
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SUROWKA Z MARCHWI Z POMARANCZA
SUROWKA Z KAPUSTY PEKINSKIEJ | PAPRYKI
SALATKA Z RYZU

SALATKA Z PIECZAREK

MARCHEW Z CHRZANEM

SALATKA OGNISTE SOMBRERO

SALATKA Z KIEEKOW SOl

SALATKA Z POROW | KURCZAKA
SALATKA PAPRYKOWA

SALATKA Z MAKARONU RYZOWEGO
SUROWKA Z CZARNEJ RZEPY

SALATKA BURGUNDZKA

SALATKA Z TORTELINI

SUROWKA Z CZERWONEJ KAPUSTY Z KUKURYDZA

SALATKA Z POROW
SALATKA Z KURCZAKIEM
SAEATKA WARSTWOWA

PRZEKASKI | DANIA GORACE
PASZTECIKI W POEFRANCUSKIM CIESCIE
PI1ZZA SMAZONA

RYZ OBIADOWY

ZUPA KROLEWSKA

KOTLETY Z RYZU

KOTLETY Z JAJ

GOEABKI BEZ ZAWIJANIA
GOMOXKI

MAKARON NA ZIMNO
DORSZ ZAPIEKANY

SZNYCLE
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