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“MARYSIENKA”
REWELACYJNE

CIASTO

SKtADNIKI:

CIASTO |
e 7 jajek
szklanka cukru
2 tyzki kakao
5 tyzek maki pszennej
2 ptaskie tyzeczki proszku
do pieczenia

CIASTOII

25 dag wtoskich orzechow
5 biatek

20 dag cukru

1,5 tyzki miodu

tyzka maki ziemniaczanej
tyzka maki pszennej

CIASTO |

biatka ubij na sztywno, dodaj
cukier, zottka, kakao, proszek z
maka, caty czas ubijajac. Piecz 30-
40 min w temp. 180°C Ostudz,
przekrdj wzdtuz na pot.

CIASTO Il

biatka ubij na sztywno, dodaj
cukier, posiekane orzechy i reszte
sktadnikéw. 30-40 min w temp.
180°C.
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KREM

2 szklanki mleka

cukier waniliowy

5 z6ttek

20 dag cukru

kostka margaryny

1,5 tyzki maki ziemniaczanej
gotowa polewa czekoladowa
wioérki kokosowe

PRZYGOTOWANIE:

KREM

odlej % szklanki mleka, reszte
zagotuj z cukrem waniliowym.
Zobttka utrzyj z cukrem, dodaj make
ziemniaczang i % szklanki mleka.
Wylej na gotujgcesie mleko, ugotuj
jak  budyn. Ostudz, utrzyj z
margaryna. Ciemny placek
posmaruj potowg kremu, przykryj
ciastem z orzechami, posmaruj
resztg kremu, na wierzch daj
ciemne ciasto. Polej polewa
czekoladowag, posypac wiorkami.

Pedzigkeapio
dla
Rady Klubu Seniora
“Srebrna Ni¢”,
dziatajacego przy
MDK w Wagrowcu
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15. PIERNIKI MAMUSI (NA JEDNA BLASZKE)
16. PLACEK PYSZNY.......

17. PLACEK Z KASZKI

18. PACZKI.....

19. BABKAKOLOROWA ...

20. TORCIK PIANKOWY (NIE PIECZONY)

21. KRUCHE CIASTKA

TORCIK PIANKOWY

(NIE PIECZONY)

SKtADNIKI:

1 kostka margaryny
30 dag cukru pudru
4 jaja

4 tyzki zelatyny

1 I mleka

1 galaretka

PRZYGOTOWANIE:

Margaryne utrze¢ z cukrem + zéttka. Zagotowac mleko, dodad
zelatyny i mieszac, az sie rozpusci. Wlewac¢ powoli do utartej masy,
ubi¢ piane z biatek i wymiesza¢ z masa. Tak przygotowana mase
podzieli¢ na 2 czesci. Do jednej czesci dodac 1 tyzke kakao. Wla¢ do
formy najpierw biatg mase i po zastygnieciu wla¢ ciemna.

Gdy wszystko zastygnie wlac galaretke.
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KOLOROWA

SKtADNIKI:

¢ 1 kostka maragryny

6 jaj (biatka ubic)

2 szklanki cukru

1,5 tyzeczki proszku do pieczenia
5 tyzek oleju

PRZYGOTOWANIE:

Margaryne uciera¢ z cukrem, dodawac zo6ttka. Dodac tez 5 tyzek oleju,
nastepnie make z proszkiem i ubite biatka. Ciasto podzieli¢ na 3
czesci. Do pierwszej dodac 1 tyzke maki krupczatki, do drugiej 2 tyzki
suchego maku, do trzeciej 2 tyzki kakao.

Ktas¢ warstwami - piec 1 godz.




POMIDORY

W GALARECIE PACZKI

SKtADNIKI: SKEADNIKI:

e 2 kg pomidoréow o 5 706ttek ¢ 0,5 szklanki oleju

e 11wody ¢ 10 dag drozdzy e kieliszek spirytusu lub 1 tyzka
e 1tyzka soli e 0,51 mleka octu

e 2 tyzki cukru ¢ 0,5 szklanki cukru e cukier waniliowy lub olejek

e 4-6tyzek octu ¢ 0,5 kostki margaryny - roztopic waniliowy

e 16 tyzeczek zelatyny e 1 kg maki

¢ *Do stoika wktadamy 2-3 ziarenka ziela

angielskiego, kragzek cebuli i 2 pasemka papryki

PRZYGOTOWANIE: PRZYGOTOWANIE:

Pomidory sparzy¢ i obrac ze skérki. Podzieli¢ na 4 czesci i utozy¢ Do zéttek z drozdzami dodac ciepte mleko na przemian z ttuszczem.
w stoiku z uprzednio przygotowanym zielem, cebulg i papryka. Rozmieszac, na koniec dodaé make. Wyrobié, jak na placek.
Kula¢ paczki i piec na cieptym ttuszczu.
Zalewa:
Zagotowac wode, dodac cukier i sdl, ocet i zelatyne rozpuszczona
w zimnej wodzie ujeta z 1 litra i dodac¢ do wrzatku. Tak przygotowana
zalewa przestudzong zalewac pomidory w stoikach i gotowa¢ 10 min.
Przechowywac w piwnicy.



PLACEK RYBA
7 KASZKI W SMIETANIE

BABCI MARY S|

SKtADNIKI: SKtADNIKI:

e 1|mleka e kawatek ryby (karp, sandacz)
e 1 kostka margaryny e pieczarki

e 0,5 szklanki cukru e garsc rodzynek

e 1 szklanka kaszki e 3-5 suszonych grzybkéw

e 3tyzki kakao ¢ $mietana 30%

e cytryna e szczypta gatki muszkatotowej
e ciastka e soli pieprz do smaku.

e galaretka e ser z0tty

PRZYGOTOWANIE: PRZYGOTOWANIE:

Gotowac¢ mleko z cukrem i margaryna. Jak sie zagotuje wsypac Usmazone kawatki ryby (karp, sandacz) utozy¢é w naczyniu
kaszke i zagotowac. zaroodpornym.

Ciastka wytozy¢ na blache, a na nie kaszke. Posypac¢ usmazonymi pieczarkami, garscig rodzynek, doda¢ 3 - 5
Przykry¢ warstwg ciastek. Wszystko zala¢ galaretka. suszonych grzybkéw. Uktadac nastepng warstwe.

Przygotowac sos:

Smietana 30%

szczypta gatki muszkatotowej
sol i pieprz do smaku.

Na koniec posypac startym zéttym serem.
Zapiec w piekarniku.
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ZEBERKA PLACEK
W KAPUSCIE BABCI PYSZNY

KRYSI

SKtADNIKI: SKtADNIKI:

Biszkopt:
e 1,2 kg zeberek e 4jajka
e 1,2 kg kapusty kiszonej e 1 szklanka kartoflanki lub % szklanki maki
e 2tyzki smalcu wroctawskiej i dodac do petna kartoflanki
e 1 cebula o 1 sz!dankg cukru . .
e 56, pieprz, lis¢ laurowy K:'e 31 ?jg%lﬂ)\evry?-ﬂku do pieczenia

Ziele angielskiego e 2 budynie (na 0,5 | wody/mleka)

e 1 kostka margaryny

Polewa:

0,25 dag cukru pudru

2 - 3 tyzeczki kakao
gorgca woda

1 tyzeczka octu lub cytryny

PRZYGOTOWANIE: PRZYGOTOWANIE:

Zeberka posoli¢, popieprzyé, zrumieni¢ z dwéch stron na patelni. Biatka ubi¢ dodajac powoli cukier. Jak biatko bedzie sztywne, doda¢d

Kapuste zagotowac i potowe przetozy¢ do brytfanny. z6ttka. Na koniec doda¢ make z proszkiem i lekko wymieszac.

Potozy¢ usmazone zeberka i przykry¢ drugg czes¢ kapusta. Piec 15 - 20 min (180° C)

Dodac¢ pokrojong w kostke cebule przesmazona. Budyn gotowa¢ w dwodch szklankach mleka i 1 szklance wody

Dodac lis¢ laurowy, ziele, pieprz i sol. dodajac 0,5 szklanki cukru.

Dolej 2 szklanki wody, gotuj 1,5 godz. Ugotowany budyn po wystygnieciu dodawac po trochu do utartej
margaryny.

Biszkopt przekroi¢. Na jedng warstwe wytozy¢ mase budyniowa.
Przykry¢ druga warstwa biszkoptu. Wykonczy¢ polewa.



PIERNIKI MAMUSI KOTLETY Z JAJ

(NA JEDNA BLASZKE) PANI HALINA

SKI:ADNIKI SKEADNIKI:
% kg maki wroctawskiej ¢ mata czerstwa buteczka
e 4 jajka (ubic) ¢ % szklanki mleka
¢ 1 szklanka cukru - troszke cukru upali¢ (karmel) dodajac goracej wody e 6jaj
* % kg miodu sztucznego, % kostki margaryny, 1 tyzka smalcu (w garnku e cebula
roztopic¢ dodajac 2 tyzki kakao i 2 paczki przyprawy korzennej, 1 gatke e 2 tyzki posiekanej naci pietruszki
muszkatotowa, skorke pomaranczy, orzechy, rodzynki) e sol
¢ 1 maty proszek do pieczenia e pieprz
e 1 ptaska tyzeczka soli rogowej (amoniaku) e 3 tyzki butki tartej
¢ ttuszcz do smazenia

PRZYGOTOWANIE: PRZYGOTOWANIE:

Na ubite jajka nasypa¢ make i wla¢ wszystko z garnka, dobrze Butke namoczy¢ w cieptym mleku, jaja obra¢ ze skorupek, a
wymieszac. Na koniec dodac proszek i sél rogowg rozprowadzong nastepnie zmieli¢ w maszynce z odcisnietg butkg i podsmazong
w odrobinie mleka. Piec 30 min w temp. 150° C. cebula.

Do masy doda¢ surowe jajo, posiekang na¢ pietruszki, sél, pieprz
i smazy¢ na podgrzanym ttuszczu z obu stron.
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“SALATKA “SOLFERINO”
PANI| GABRIELI

SERNIK ZE SLIWKAMI
W KRUCHEJ MISECZCE

OD PANI STEFANI

SKI:ADN IKI:
% szklanki ryzu ugotowanego na e (tunczyk, sardynki, $ledz po
sposdb wschodni gdansku)

e pottyzeczki przypraw Curry e 150 g sera Gouda

e odrobina przyprawy mysliwskiej lub podobnego

e puszka (ok. 200g) dobrej ryby e strak papryki

e W sosie wigsnym e 1 pomidor

e 4 tyzki majonezu e 1 pomarancza

¢ zielona pietruszka

PRZYGOTOWANIE:

SKEADNIKI:
CIASTO MASA SEROWA Z OWOCAMI
e 20 dag maki e % kg ttustego twarogu
e 10 dag cukru e 7 dag masta
e 10 dag margaryny e 1 tyzka maki
e 1 z6ttko e 4jajka
e 1tyzeczka $mietany do pieczenia ¢ 10 dag cukru pudru
e 1 kg grochu e skorka starta z 1 cytryny
¢ aromat waniliowy
DO DEKORACIJI e % kg sliwek wegierek

o 2 tyzki ptatkow migdatowych

PRZYGOTOWANIE:

Do ryzu doda¢ podzielong na niezbyt mate kawatki rybe, ser
pokrajany w drobniutkg kostke, niezbyt drobno pokrajang
pomarancze i papryke. Wszystko lekko wymieszaé, utozy¢ w
pucharach, kazda porcje pola¢ tyzka majonezu, przybra¢ czastkami
pomidora i pietruszki.

Dobrze oziebic.

Make i proszek do pleczenla posiekac z margaryna (1 tyzke odtozyc),
dodac cukier, zottko i Smietane, zagnies¢. Ciasto schtodzi¢ ok. 1
godz. Srednla tortownice nattusci¢, wytozy¢ papierem i grochem
Piec 15 min. w temp. 200° C. Sliwki przepotowié, usunaé¢ pestki.
Twardg zemle¢ w maszynce. Biatka oddzielic od zéttek. Masto
zmiksowaé, wsypac cukier puder, uciera¢ 3 minuty.

Doda¢ ser, zé6ttka, aromat, skoérke z cytryny oraz make, utrzeé¢ na
gtadkg mase. Biatka ubi¢ na sztywno, delikatnie potaczy¢ z masa,
wyla¢ na ciasto, wyréwnac. Na wierzchu utozy¢ $liwki. Piec 1 godz.
w temp. 180 ° C Gotowy sernik posypac ptatkami migdatowymi.

36



CIASTKA KRECONE ROLADKI
PRZEZ MASZYNKE 7 MORTADELI

DO MIES

SKtADNIKI: SKtADNIKI:

30 dag maki * Mortadela

10 dag ttuszczu o /Ottty ser

1/8 | mleka stodkiego lub kwasnego e Musztarda chrzanowa
20 dag masta do formy

10 dag cukru w maczce

2 - 3 surowe z6ttka

% paczki proszku spulchniajacego

Wanilia

Skérka z cytryny

PRZYGOTOWANIE: PRZYGOTOWANIE:

Przesiang make posieka¢ z ttuszczem. Dodac cukier i przesiany Na kazdy plaster mortadeli potozy¢ plaster sera, posmarowacd
proszek. Wymiesza¢. Zrobi¢ dotek, wtozy¢ zéttka. Dodaé¢ mileko, musztardg i zwingé. Spia¢ wykataczka. Obtoczy¢ w rozktdéconym
skérke z cytryny, wanilie i zagnie$¢ ciasto. Do maszynki do miesa jajku i butce tartej. Usmazy¢ na oleju. Podawac z ziemniakami i
zatozy¢ specjalne foremki. Wktada¢ ciasto i kreci¢. Wydostajacy sie z suréwka.

maszynki podtuzny watek ciasta odcina¢ ostrym nozem.

Uktadac w rzedach na posmarowanej blasze.

Piec w goragcym piekarniku na ztoty kolor.

Wyija¢, gorace zdejmowac z blachy. Mozna oprdszy¢ cukrem z wanilia.
Podawac do kremow, lodéw itp.
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ZAPIEKANKA
SUWALSKA

SKtADNIKI:

¢ 1 kg ziemniakow .
¢ 40 dag kietbasy
ZwWyczajnej

lub paréwek

2-3 cebule
zabek czosnku
150 ml Smietany

10 dag zo6ttego sera o ostrym
smaku

mielona papryka stodka
majeranek

sol

pieprz

ttuszcz i butka tarta do formy

PRZYGOTOWANIE:

Ne cepule oprukac, pokKroiC w cienkie talarkil.

ydporng forme do zapiekania natrze¢ przekrojonym zabkiem
ku, wysmarowac ttuszczem i posypacé butkg tarta.
niaki cebule i kietbase/paréwki uktada¢ w formie warstwami,
zdym razem posypujac ziemniaki mielone papryka, majerankiem,
pieprzem. Ostatnig warstwg powinny by¢ ziemniaki.

Smietang i posypac zoéttym serem startym na tarce o drobnych
ich. Wstawic¢ do piekarnika nagrzanego do temp. ok 200° C.

nniej wiecej 30 min.

10

»MURZYNEK"

SKEADNIKI:
Wymieszac: Ubic¢:
e 1 szklanka oleju e 6jaj
e 3 szklanki maki wroctawskiej e 1% szklanki cukru

e 2 tyzeczki proszku do pieczenia
e 3tyzki kakao

PRZYGOTOWANIE:

Do ubitych jaj doda¢ olej, nastepnie sypkie produkty. Wyla¢ na blache.
Piec 50 min. Przetozy¢ masg lub powidtami lub obla¢ czekolada.

34



MIGDAtOWE SUROWKA
NIEDZWIADKI PO PRZYGOTOWANIU MOZE STAC

W LODOWCE DO 3 TYGODNI

SKtADNIKI: SKtADNIKI:
Zalewa:

e 12,5 dag maki e Szczypta cynamonu e 2 kg kapusty biatej w gtéwce e 1,5tyzki soli
e 2 dag margaryny e Yityzeczki proszku e 2 marchwie e 1i1/3 szklanki cukru
e 5 dag cukru do pieczenia e 2 cebule e % szklanki oleju
e 25 dag siekanych e Ttuszcz kokosowy e 2 papryki czerwona i z6tta e Y szklanki octu

migdatéw lub e Natka pietruszki e 4 tyzeczki musztardy
e jajko z orzeszkow ziemnych stotowej (zagotowac)
e 1tyzka rumu -do smazenia

e Cukier puder i cukier
waniliowy - do posypania

PRZYGOTOWANIE: PRZYGOTOWANIE:

Wszystkie sktadniki ciasta wtozy¢ do gtebokiej miski. Kapuste poszatkowac, papryke pokroi¢ w kostke, marchew zetrze¢
Mikserem wyrobi¢ na gtadkie ciasto i odstawi¢ na godzine w zimne na tarce o grubych oczkach i tak samo cebule, pietruszke pokroic¢
miejsce. Nastepnie rozwatkowac¢ na grubosé¢ 2 cm, wykroi¢ mate i wszystko wymieszac. Zala¢ zagotowang, goraca zalewa.
tréjkaciki. Ttuszcz rozgrza¢ do 170° C i smazy¢ w nim ciasteczka. Po wystygnieciu przetozy¢ do stoikéw i przechowywac w lodéwce.

Odsaczy¢ z ttuszczu i obtoczy¢ w cukrze.
Posypac cukrem waniliowym. Migdatowe niedzwiadki podawa¢
na goraco.
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PIZZA
BARDZO SZYBKA PLACEK FALE

BEZ WYRASTANIA

SKtADNIKI: SKtADNIKI:

e 2,5 szklanki maki pszennej e 5jaj
e % szklanki mleka e 1,5 szklanki cukru
e 1,5tyzki drozdzy e 2,5 szklanki maki
e 2tyzeczki cukru ¢ Kostka margaryny
e 2tyzki oleju e 3 ptaskie tyzeczki proszku do pieczenia
¢ 1 jajko e Y szklanki mleka zimnego
e S6l do smaku i oregano do posypania e 2 tyzki kakao
¢ 1 tyzka wody

PRZYGOTOWANIE: PRZYGOTOWANIE:

Do przesianej maki doda¢ rozkruszone drozdze, ciepte mleko, cukier, Cukier i margaryne ucierac. Krem:
sdl, jajo, olej. Zagnies¢ i wyrobi¢ dobrze ciasto. Rozwatkowaé ciasto Dodac jaja, kolejno make. e 1 kostka margaryny
i wytozy¢ na blache uprzednio wytozona papierem do pieczenia. Proszek wsypa¢ do mleka i powoli e 6tyzek cukru pudru
Blacha do pieczenia tradycyjna, jest to porcja dla 10 oséb. wlac e 1 budyn maty % | bez cukru
Ciasto smarujemy ketchupem i naktadamy nadzienie wedtug wtasnej do ciasta. Podzieli¢ na dwie czesci.
koncepcji Do jednej dac 2 tyzki kakao i 1 tyzke Polewa:
(np. szynka, pieczarki, ananas). Na goére naktadamy starty ser wody oraz owoce z konfitury. e % szklanki cukru pudru
(gouda, mozzarella twarda, podlaski - te, ktére sie rozpuszczaja Ugotowac budyn + do utartej * % kostki masta
pod wptywem temperatury). Na ser posypujemy oregano. z cukrem masa. Potem porcjami o 2 tyzki wody

+ zimny budyh posmarowac placek ¢ 2 tyzki kakao

kremem.

Pola¢ ciasto cienkim strumieniem.
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SERNIK SLEDZIE

PLYWAJACY W OLEJU ROLMOPSY

SKtADNIKI: SKEADNIKI:

e 1kgsera *Dobrze wymoczy¢ $ledzie zmieniajgc wode. Plastry $ledzia posmarowac

e % loleju musztardg, na to cebula pokrojona w kostke i ogérek konserwowy

e % Imleka tez w kostke. Zawing¢ rolmopsy.

¢ 1 szklanka cukru

e 2 budynie z6tte Zalewa z oliwy:

e 2 catejaja e Duzy lis¢ laurowy potamac na drobne kawatki, zgnies¢ 4 ziarna ziela

o 4 76ttka angielskiego, na czubek tyzeczki pieprz, tyzeczka papryki, na czubek
. tyzeczki imbir, 1 tyzeczka wegety. Wszystko wymieszaé w 1 szklance

Ciasto pod ser: oliwy.

e 2 szklanki maki

e 2 tyzeczki proszku do pieczenia
e Y szklanki cukru

1 jajo

2 z6ttka

10 dag margaryny

1 czubata tyzka smalcu

PRZYGOTOWANIE: PRZYGOTOWANIE:

2 jaja, 4 zottka z cukrem rozetrze¢ mikserem i dodac olej, dodac Skropi¢ rolmopsy cytryna. Rolmopsy uktadaé warstwami przesypujac
mlgko, dodag po trochu zmielony ser, na koniec budyn. Miksowa¢, az resztka cebuli i ogorka, skrapiajac cytryna. Zala¢ zalewa.
znikna grudki. Po 2 - 3 dniach rolmopsy sa gotowe do jedzenia

Zagnies¢ ciasto ze wszystkiego. Wytozy¢ dno i boki blachy ciastem.
Mase wlac na ciasto.

Na wierzch posypac rodzynkami obtoczonymi w mace.

Piec ok. 50 min w temp. 220° C. Ubi¢ piane z 6 biatek i 1 szklanki
cukru. Po 50 min wyja¢ placek z piekarnika.

Natozy¢ ubita na sztywno piane i piec jeszcze 20 - 25 min.
Smacznego!
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KOTLETY Z KASZY GRYCZANEJ,
MIESA DROBIU | GRZYBOW

PANI HALINA MAKOWIEC

SKI:ADNIKI SKtADNIKI:

szklanka kaszy gryczanej e 2 szklanki maki e 1 szklanka maki pszennej + 7 tyzek ¢ 1 cate jajo + 2 z6ttka (biatka
e tyzeczka masta roslinnego e 2 dkg drozdzy e 25 g drozdzy Swiezych do masy makowej)
e 25 dag miesa (pieczonego, e 1 szklanka cieptego mleka e 1 tyzeczka cukru * Y szklanki $mietany stodkiej
gotowanego) e 2jajka e Y% szklanki cukru pudru 18 % (cieptej)
e 2 dag suszonego grzybow e 2 czerstwe butki ¢ 50 g masta (roztopic i ostudzic) e 1 tyzka cukru waniliowego
e cebula e 25 dkg wedz e 1 76ttko + 2 tyzki mleka (do e 5ol
e ttuszcz e onego boczku posmarowania)
* jajo e 5ol
e 5ol e troche startej gatki musztardowej
* pieprz e masto roslinne z buteczka
e butka tarta do okraszenia
e ttuszcz do smazenia

PRZYGOTOWANIE: PRZYGOTOWANIE:

Grzyby namoczy¢ w 2 szklankach przegotowanej, letniej wody, a Do miski krusze drozdze Wymieszac:

nastepnie ugotowac i odcedzi¢. Na wywarze z grzybow ugotowad + 1 tyzeczka cukru i mieszam. o % puszki makowej
kasze. Cebule obra¢, optukaé, pokraja¢ i podsmazy¢ na ttuszczu. Dodaj ciepta $mietane i 1 tyzke 2 bakaliami

Mieso, grzyby i cebule zemlec. Mase zmielong wymieszac z kasza, maki. Mieszam i odstawiam e 2 tyzki kaszki manny
dodac jajo, doprawic solg i pieprzem. Kotlety obtacza¢ w tartej butce, do wyroéniecia na 15-20 min. e 2 biatka - ubic¢
smazy¢ na rozgrzanym oleju. Do maki wysypanej na miske dodad Do maki dodaje pozostate sktadniki,

rozpuszczone na cieptym mleku, mocno podros$niete drozdze, wbic
Ej?, d%dac' sol, (}rochebstartej ga’rbki i tyle ciep’rego mleka aby ciasto niﬁ
yto zbyt twarde. Dobrze wyrobi¢ i postawi¢ do wyros$niecia. Bocze ! . :
pokraja¢ w drobng kostke butki i chwile razem smazy¢ lekko min. FormUJe kule, p(()de):ijjle "!alklf.
rumienigc. dodac¢ do ciasta boczek z butkami, jeszcze raz wyrobic i I wstawiam na 1 godz. do odowki.
poczekaé, az znéw podros$nie, potem formowaé spore kule, wktadac Rozwatkowuje ciasto. Naktadam
na posolony wrzatek i gotowaé¢ na stabym ogniu pod uchylong mase, zwijam (w papier).
pokrywka -10 min. Wyjmowac knedle na wygrzane talerze.

wyrosniete drozdze i zaczynam
wyrabia¢ ciasto mikserem ok. 7-10
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PACZKI BURACZKI
BABCI JOLI Z PAPRYKA

SKtADNIKI: SKtADNIKI:

e 1 kg maki tortowej Powidta e 6 kg ugotowanych burakéw (zetrze¢ na widrki)
e 5 76ttek ¢ 0,5 szklanki cukru e 1 kg papryki czerwonej (zetrzed)

e 1 jajko cate ¢ Duza tyzka spirytusu e 10 duzych cebul

e Szczypta soli e Skérka z cytryny

e 10 dag margaryny e Smalec do smazenia Zalewa:

e 0,5 szklanki oleju e 10 dag drozdzy e 1 % szklanki octu

e 2 szklanki mleka

1 szklanka oleju
1 szklanka cukru
10 ziarenek ziela angielskiego, 4 liscie laurowe, pieprz, sol

PRZYGOTOWANIE: PRZYGOTOWANIE:

Ciepte mleko + drozdze + cukier potacz i czekaj do wyroéniecia. Wszystko wymieszac razem, wtozy¢ do stoikow i gotowac 15 min.
Dodaj make, zéttka + jajo roztrzepane + rozgrzang margaryne

+ olej i spirytus.

Mocno wybi¢ ciasto, przykry¢ Sciereczka.

Czekaj do wyrosniecia.

Ukulaj mate kuleczki i nadziej powidtami, piec na smalcu na rumiany

kolor. Posyp cukrem. Smacznego.
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SCHAB BISZKOPT ORZECHOWY

BABCI MARYSI

SKEADNIKI: SKEADNIKI:
e 1 kg schabu Biszkopt orzechowy: Masa:
¢ 70 dag kiszonek kapusty * 4 jajka e 2 puszki ananasa
¢ 30 dag pieczarek (pokroi¢ w pidrka) e 3/4 szklanki cukru ¢ 1,5 opakowania budyniu
e 1 $mietana 30% e % szklanki maki Smietankowego
¢ 1 duza cebula (pokroi¢ w kostke) e 3 ptaskie tyzki maki ziemniaczanej ¢ 1,5 kostki masta

e 5 dag zmielonych orzechéw e % szklanki cukru pudru

e 1 czubata tyzeczka proszku

do pieczenia Biszkopt kokosowy:
e 4 biatka

e 1 szklanka cukru
e 20 dag widrek kokosowych

PRZYGOTOWANIE: PRZYGOTOWANIE:

Schab pokroi¢ w plastry, posoli¢ i popieprzy¢, obtoczy¢ w mace, Biatka ub,ic’ dod.aj,a)c po fryice cu.l.<r.u. Przektadamy
obsmazy¢ na oleju z obu stron. W naczyniu zaroodpornym uktadac Dodawac po 1 zéttku ciagle ubijajac. placek:
warstwami: kapusta, pieczarki, cebula, schab i nastepna warstwa. Dodawac orzechy, maki * Biszkopt
Na samej gorze ma by¢ kapusta. Pola¢ $mietana. i delikatnie wymieszac. Piec w temp. 180° C orzechowy
Wstawi¢ do piekarnika, przykry¢ i piec 1 godz. przez ok. 30 min. * Masa
Ugotowac budyn na soku ananasowym. Utrzec¢ masto, ananasowa

nastepnie dodawa¢ budyn po tyzce ciggle mieszajac, ¢ Biszkopt
cukier puder i pokrojone w drobnag kostke ananasy kokosowy
(mozna dodac 4 zéttka).

Z biatek ubi¢ piane, doda¢ cukier, doda¢ wiorki

kokosowe i upiec na ztoty kolor.
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KRUCHE GOTOWANY

CIASTKA BOCZEK

SKtADNIKI: SKI:ADNIKI

e 2 kostki margaryny 1,5 kg boczku lub karkowki e Ziele angielskie

e 1 kg maki e 3| wody e 1tyzka jatowca

e 2 szklanki cukru e 3tyzki soli e Pieprz

e 8 catych jaj e 5 zabkow czosnku e 3tyzki majonezu
e 2 tyzeczki amoniaku e 5 lisciu laurowych e 3tyzki majeranku
e 1/3 szklanki mleka

PRZYGOTOWANIE: PRZYGOTOWANIE:

Amoniak i mleko rozpusci¢. Wszystkie produkty posiekaé¢ nozem, Gotowac 15 min. Odstawi¢ do ostygniecia. Nastepnie gotowac 15
uformowac kule. Odrywac i rozwatkowaé. Wykrawac szklanka min i odstawi¢ do ostygniecia. Kroi¢ w plastry.
lub foremka. Obsypac cukrem i piec.
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DOSKONALY SERNIK
SMALEC CIOCI GRAZYNY

SKtADNIKI: SKtADNIKI:
¢ 1 kg stoniny skreconej e 1 kg biatego sera Wanilia
e 2 tyzeczki wegety e 1 tyzka maki ziemniaczanej Rodzynki

e 2 tyzeczki majeranku e 1 szklanka cukru Skérka pomaranczy
¢ 1 duza cebula (pokroi¢ w kostke) e 12 dag masta % opak. proszku
e 1 - 2 zabki czosnku (pokroic) e 6jajek do pieczenia

20 - 30 dag miesa mielonego

PRZYGOTOWANIE: PRZYGOTOWANIE:

Wszystko Wymieszac'. Nape{ni(’; stoika do % WYSOkOS,Ci. Ser dwukrotnie zmieli¢ w maszynce. Nastepnie utrzed z mastem i

Zakreci¢, wstawic do piekarnika na 2 godz. doda¢ ubite do biatosci zéttka z cukrem. Schtodzone biatka ubi¢ na
sztywng piane i doda¢ razem z maka ziemniaczang, wanilig i
proszkiem do pieczenia do masy. Wrzuci¢ oprészone maka rodzynki i
skorke pomaranczy. Wiozy¢ wymieszang mase do formy
wysmarowanej mastem. Wstawi¢ do gorgcego piekarnika i piec do
suchego patyka. Smacznego!
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JABEKA W CIESCIE GOtABKI

DLA 2 OSOB INACZE)J

SKtADNIKI: SKtADNIKI:

e 6 ptaskich tyzeczek stotowych e 1 tyzeczka topionego masta e 1 kg miesa mielonego
maki e 50g rodzynek e 25 dag pieczarek
e szczypta soli e 1 jajko e 1 torebka ryzu
e 1 tyzka stotowa cukru pudru e 0,5 szklanki wody e 3 cebule $rednie
e 1 torebka cukru waniliowego e 250g kwaskowych jabtek e 1 mata gtéwka kapusty
e 1 tyzka stotowa rumu lub araku e 1 cytryna e 2jajka
e olej do smazenia e sOl, pieprz

cukier i cynamon

PRZYGOTOWANIE: PRZYGOTOWANIE:

W duzej misce potaczy¢ make, sol, cukier waniliowy, dodaé¢ rum lub arak, Wszystkie sktadniki wymiesza¢ z ugotowanym ryzem oraz
masto, rodzynki. Doktadnie wymieszac, tak aby nie byto w ciescie grudek. usmazonymi pieczarkami z cebulg i pokrojonag w kostke kapusta,
Wila¢ pét szklanki letniej wody, jeszcze raz doktadnie wyrobi¢ i odstawic uprzednio obgotowana. Wymieszaé¢ wszystko, doprawi¢ i zapiekac
na pot godziny. Jabtka obra¢, wyjac gniazda nasienne i pokroi¢ w krazki ok. 1 godz. w korytku lub naczyniu zaroodpornym.

o grubosci 1 cm. Skropi¢ sokiem cytrynowym.

Ubi¢ biatko na sztywnga piane i delikatnie potaczyc z ciastem.

Krazki jabtek zanurzy¢ w ciescie.

Rozgrzac olej we frytkownicy do ok. 180° C.

Wktadac po kolei krazki jabtek do ttuszczu i smazy¢ po obydwu stronach.
Usmazone jabtka w ciescie odsaczy¢ z nadmiaru ttuszczu.

Przed podaniem posypac¢ cukrem pudrem zmieszanym z cynamonem.
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CHLEB TURECKI
OD PANI STEFANI

PIERNICZKI HANI

BARDZO DOBRE

SKtADNIKI NA DWIE SZTUKI:

e 1 kg maki

e ‘s szklanki ptynnego miodu
e 6 dag drozdzy

e Y szklanki cukru

e 31tyzki masta

¢ 3jajka

¢ 1 szklanka mleka

¢ 5 dagrodzynek

¢ 3 dag ptatkdéw migdatowych
e szczypta soli

e 1tyzka margaryny do wysmarowania formy

DO DEKORACIJI
e 2 tyzki rodzynek

SKtADNIKI:

e 1 kg maki + 1 szklanka do podsypania
e 1,5 paczki przyprawy do piernika

e 1,5 paczki amoniaku

¢ 1 kostka margaryny dowolnej

e 2 tyzki smalcu

e 1 szklanka cukru

e 4jajka

e 3tyzki miodu

e 1tyzka kawy zbozowej
rozpuszczalnej

PRZYGOTOWANIE:

Drozdze rozedrze¢ z miodem, % szklanki mleka(2 ’ryzki odtozy¢) oraz 6
tyzkami maki i pozostawi¢ do Wyrosnleaa na 30 min. Pozostatg make
przesieka¢. Rodzynki sparzy¢ i osaczy¢. Dwa jajka zmiksowac z
cukrem, potaczy¢ z resztg mleka i wla¢ do wgtebienia w mace. Dodac¢
rozczyn i wyrobi¢ ciasto. Dodaé¢ sél i stopione letnie masto.
Wymiesza¢ z rodzynkami i ptatkami migdatowymi, wyrabiac jeszcze
ok. 5 min, przykry¢ Sciereczka i pozostawi¢ w cieple do wyros$niecia na
30 min. Gdy ciasto podwoi swa objetos¢, uformowac bochenki.
Keksowki wysmarowa¢ margaryng, wtozy¢ bochenki, przykry¢
Sciereczkg i pozostawi¢ w cieple do wyrosniecia na 30 min.
Wyrosniety chleb posmarowac jajkiem rozmgconym z 2 tyzkami
mleka, posypac rodzynkami i wstawi¢ do nagrzanego piekarnika. Piec
45 min. w temp. 210° C.

20

PRZYGOTOWANIE:

3 tyzki miodu + 1 szklanka cukru podlewajagc 0,5 szklanki kawy
zbozowej - to przesmazy¢ na patelni i przestudzic.

Produkty takie, jak smalec i margaryna rozpusci¢, przestudzi¢ i dodac
jajka oraz inne produkty. Rozpuszczamy miéd z kawa + przyprawy

i amoniak. Catos¢ potaczyc i zagnies¢ ciasto.

Odstawic ciasto do drugiego dnia. Bardzo cienko rozwatkowac i piec

w 180°C, 15-20 min.
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BABKA

KAWOWO
CZEKOLADOWA

PRAZUCHY

SKtADNIKI: SKtADNIKI:
* 4jaja e 2 petne szklanki maki e 2 kg ugotowanych ziemniakéw
¢ 1 opak. cukru waniliowego e 2 szklanki cukru
e 2 tyzki mielonych migdatéw ¢ 1 kostka masta lub margaryny
e 1 tyzka grubo siekanych Kasi
migdatéw ¢ 10 dag gorzkiej czekolady
e 4 tyzeczki kawy rozpuszczalnej ¢ 10 dag obranych, catych
e 2 tyzeczki proszku do pieczenia migdatéw
e Otarta skorka z 1 cytryny e 5 dag kakao w proszku
e Ttuszcz do tortownicy

PRZYGOTOWANIE: PRZYGOTOWANIE:

Kawe rozpuéci¢ w 1 szklance goracej wody. Ttuszcz utrzed z Zostawic potowe wody, wsypac ok. 2 szklanki maki, przykry¢ na
cukrem i cukrem waniliowym. Kolejno ubijac¢ jajka. Doda¢ do masy chwile. Uttuc ttuczkiem, doda¢ podsmazony wedzony boczek,
przestudzong kawe, make, proszek do pieczenia, skérke cytrynowg wymieszac.

i kakao. Catoé¢ wyrobi¢ na gtadkie ciasto. Czekolade zetrze¢ i Mozna podawac do barszczu, kapusniaku. Mozna tez lekko
doda¢ z catymi migdatami do ciasta. Okragta forme (o pojemnosci podsmazy¢ robiac niewielkie kulki.

2 |) posmarowac ttuszczem. Przetozy¢ do niej ciasto, wyréwnac.
Wstawi¢ do piekarnika, piec babke 1,5 godz. w temp. 175 ° C.
Wyijac z piekarnika, odstawi¢ do catkowitego wystygniecia.
Gotowe ciasto posypac¢ mielonymi i posiekanymi migdatami.
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