CIASTA

Kudtaczek”

* Sktadniki:

- 6 tyzek wody

- 1 szklanka cukru pudru
- 1 palma

- 3 tyzki kakao

Wszystko zagotowa odlat %2 szklanki na poleg

-5 z6tek i jedno jajko cate
-1 szklanka ki
-2 tyzeczki proszku do pieczenia

Jak ostygnie dodazoéitka i jedno jajko cate, ake, proszek do
pieczenia. Wytay¢ na black.

Ubi¢ 5 biatek z jeda szklank cukru, wsyp& 20dag widrek
kokosowych i delikatnie wymieszaWyla¢ na ciasto, piec okoto
40min. Polé polews i posyp& widrkami.

Wiewiorka”

* Sktadniki:

-2 szklanki naki

-1 szklanka cukru

-4 jaja

-1 tyzeczka proszku do pieczenia



-1 tyzeczka sody oczyszczonej

-1/2 szklanki oleju

-1 szklanka orzechow wtoskich (pokruszone)
-3 duze winne jabtka

Jaja ubt z cukrem, wymiesza starannie z Bka, sod
i proszkiem. Mieszap wlat cienkim strumieniem olej. Gladkie
ciasto wymieszaz orzechami i pokrojonymi w kostecgzfabtkami.
Przetay¢ ciasto do nattuszczonej i posypanej kutioremki.
Wstawic do nagrzanego piekarnika (200°C), piec okoto 30.mi

,Szarlotka marzenie z rodzynkami”

* Sktadniki:

- 1kg winne jabtka
- 3 szklanki  mka tortowa
- 4 sztuki jaja

-1 1/2 szkl.  cukier
- 25 dag margaryna
- 2 tyzka $mietana
- 1 tyzeczka proszek do pieczenia
- 10 dag rodzynki
cukier puder (do posypania)

Make wymieszé z proszkiem do pieczenia, d@daot
szklanki cukru,smietana, 4z6ttka, margarysg, i szybko zagni&
ciasto. Nakry talerzem.

Jabtka umy, obr&, zetrz€ na tarce jarzynowej, posypa
cukrem, dod& umyte i ogczone rodzynki. Dno i boki tortownicy
o srednicy 26 cm natkei¢, wyklei¢ ciastem (3/4 porcji) i naky¢
jabtka. Ubt biatka na sztywno z resztukru i pokry piam utarte
jabtka. Pozostate ciasto podrébpalcami na mate kawateczki
I posyp& pianke. Piec 60 minut w temperaturze okoto 200 stopni.
Nastpnie szarlotk wyjaé, ostudzt, posypé ( przez sitko ) cukrem
pudrem.



Jabtecznik”

Sktadniki:

-ciasto kruche

-ok. 10 sztuk jabtek

-rodzynki

-budyn (taka il&¢ aby zagotowa go w 0,5 | wsmietance 30%
w zaleznosci od proporcji na opakowaniu

-migdaty — ptatki

Foremk (tortownica —$srednica 12cm.) wysmarowanastem
roslinnym, wytozy¢ kruchym ciastem, a brzegi ciasta pgéaielo
2cm. Jabtka obia wydrazy¢, pouktadé na cigcie dziurkami do
gory i wsyp& do otworow rodzynki. Midzy jabtkami poukfada
pokrojone nacwiartki pozostate jabtka. Zrobi0,5 | budyniu na
smietance 30% i gacym budyniem zala jabtka tak aby je
catkowicie zanurz§. Nastpnie posypé ptatkami migdatowymi,
a nastpnie wiazy¢ do piekarnika. Piec ok. 90min w temp. 200°C.
Po upieczeniu pozostafvijeszcze przez 5 min. w gmym ale
wytaczonym piekarniku. Podawaa zimno lub na ciepto.

Sernik na zimno 1”

Sktadniki:
-5 —6 paczek herbatnikow



-1 kostka margaryny

-2 tyzki budyniusmietankowego

-3 jajka

-3/4 szklanki cukru

-cukier waniliowy

-1kg twarogu — dwa razy zmielony

Masa:

Rozpuci¢ margaryrR, dod& cukier i cukier waniliowy,
twarog, 3 jajka, 2 Bki budyniu z odrobia mleka. Caté¢ chwile
gotowa po czym mana zmiksowa (niekoniecznie).

Prostokitna forme posmarowa olejem i posypétarta butka.
Wytozy¢ na niej herbatniki. Rozky¢ na nich mas (najlepiej
goraca), przykry¢ druga warstwy herbatnikow. Wiay¢ sernik na
15-20 min. do lodéwki. Potapolews.

Polewa:

-8 dwzych tyzek cukru
-3/4 kostki margaryny
-2 tyzki kakao

-3 tyzki wody

Rozpuci¢ margaryr, dod& cukier. Po rozpuszczeniu cukru
dod& kakao i wod. Chwile gotow&.

,Sernik Zosi — bardzo dobry”

Ciasto — skfadniki:

-1 szklanka raki

-1/2 szklanki cukru

-ok. 7dag margaryny + jedna matadgzka smalcu
-1 jajko

-1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

Zagniac¢ to wszystko i wytay¢ na spdd wysmarowanej



I posypanej bulktarta blachy.

Masa:

-70dag twarogus(ietankowy jest w Sano) lub niemiecki serek — 2
opakowania (mzna go kupti na rynku od handlagych
niemieckimi stodyczami) — ten lepszy

-1/2 | mleka

-1/2 szklanka oleju

-1 szklanka cukru

-1 cukier waniliowy

-1 budy

-3 z6ttka

Sktadniki zmiksowé i wyla¢ na ciasto. Piec 45 min. w temp.
200-220°C. Wy4¢ i polat ubita piam z 3 biatek i % szklanki cukru.
Piarg posypa widrkami kokosowymi. Piec jeszcze ok. 25 min.

Sernik na zimno 2”

Sktadniki:

-50 dag tlustego biatego sera

-3 jajka

-1,5 szklanki cukru pudru

-10 dag rodzynek lub kilka owocow z puszki

-2 tyzki masta lub margaryny

-galaretka cytrynowa

-paczka biszkopcikéw lub gotowy spod biszkoptowy

Dekoracja:

-3 galaretki cytrynowe

-owoce mraone lub swieze (np. truskawki, maliny) albo
brzoskwinie z puszki

Przygotowanie:



Galaretki do sera do dekoracji przygotéwa oddzielnych
miseczkach. Do ich rozpuszczenigyéipotowe ilosci wody podanej
na opakowaniu. Odstadvdo stzenia.

Masto utrzé z cukrem pudrem oraz zttkami. Ser zmieti
dwukrotnie i wymiesza go z mas zottkowa, tezejaca galaretly
I ubitymi na piar jajkami. Dod& rodzynki lub owoce z puszki.

Tortownicz wytozy¢ folia aluminions. Na dnie formy
potozy¢ blat biszkoptowy lub biszkopciki. Potem wya@ masg
serowa, wyrowna ja i roztozy¢ odsiczone owoce — zalge tezejaca
galaretly. Wstawt do lodéwki na noc do schiodzenia.

Twarog mana zastpic¢ waniliowym serkiem
homogenizowanym (nie dodadvaukru).

,Sernik tradycyjny”

Sktadniki:

-1 kg péttlustego sera

-2 szklanki cukru

-1 kostka masta

-4 jajka

-2-3 ugotowane ziemniaki (15 dag)
-2 tyzki maki ziemniaczanej

-2 tyzki kaszy manny

-1 % tyzeczki proszku do pieczenia
-3 tyzki skorki pomaraczowej

-5 dag rodzynek

-1/3 tyzeczki olejku cytrynowego

Zmickczone masto utrZzez cukrem i dwomazottkami.
Doda zmielony (2 razy) ser i zmielone ziemniaki — WyszZ&.
Doda proszek do pieczenia z kasmanmn, maka ziemniaczas,



rodzynkami i pozostate dodatki Narau dod@ ubity piare. Piec w
temp. 200°C ok. 40min.

Szarlotka”

Sktadniki:

-1 szklanka ki

-1 szklanka kaszy manny

-1 szklanka cukru

-2 tyzeczki proszku do pieczenia
-cukier waniliowy

To wszystko wymiesza
-1kg jabtek (mae by wigcej) zetrzé na tarce

Spbéd blachy wysmarowa margarya. Wsyp& na to sypkie
produkty (potowa). Na sypkie produkty wylg jabtka i przykry je
resztkami sypkich produktow. Na to p@yé ptatki margaryny (1/2
kostki). Poukfada réwno, zeby jednakowo si rozpucity.
Piec okoto 50 min. wrednio gogcym prodiu lub piekarniku.

Sernik lIrenki”

Skiadniki na ciasto biszkoptowe:
-4 jajka

-1 szklanka cukru

-1/2 szklanki mki tortowej

-1/2 szklanki mki ziemniaczanej
-1 tyzeczka proszku do pieczenia



Jajka utrzé z cukrem, doda make i proszek do pieczenia.
Piec ok. 40min. w temp. 180°C.
Ciasto podzieli na 3 czsci i smarowa cieph mas.

Skiadniki na masserova:
-175 dag twarogu (zmiéli
-1 szklanka mleka

-2 budyniesmietankowe
-cukier do smaku

-1 jajko

Sktadniki zagotowamieszajc.

,Ciasto orzechowe”

Sktadniki:

-1 ¥ szklanka ki

-1/2 margaryny

-4 tyzki cukru

-1 jajko

-1 tyzka smietany

-2 tyzeczki proszku do pieczenia

Masa:

-30 dag orzechéw wtoskich
-10-20 dag rodzynek

-1/2 szklanki cukru

-2 tyzki miodu

-1/2 kostki masta

Orzechy rozdrobdi Masto rozpecic. Wszystko razem
zagotowa i wytozy¢ na surowe ciastko. Piec ok. 40 min. w temp.
180-200°C.



Clasto kokosowe”

Skiadniki:

-2 cale jaja

-1 ¥ szklanki cukru

-1 szklanka kwgnejsmietany
-2 szklanki maki

-1 ptaska tyeczka proszku

Jajka ubt z cukrem. Dodapozostate sktadniki. Wymiesza
po czym wyl& na black. Piec 20min. w temp. 2000C.

Skiadniki na mas

-1/2 kostki masta

-1/2 szklanki cukru

-6-8 tyzek wiorkow kokosowych

Masto roztopt. Wymieszé z cukrem i kokosem i rozig¢
na goacym cigcie. Wstawt jeszcze raz do piekarnika na 20min.

Orzechowiec”

Sktadniki na ciasto:

-1/2 kg maki

-1/2 szklanki cukru

-1 margaryna (posieka

-tyzeczka sody oczyszczonej

-1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
-2 jaja

-2 tyzki miodu



Wyrobi¢ ciasto i podzieti na dwie czsci. Na jednej potayc
gorace orzechy. Piec kdy z plackéw po 10 min. w nagrzanym
piekarniku.

Orzechy - gaice:

-25dag posiekanych orzechéw
-2 tyzki miodu

-10 dag margaryny

-1/2 szklanki cukru

To wszystko smgy¢ 5min. | natay¢ gorace na jeden placek.

Skitadniki — masa:

-1/2 | mleka

-2 tyzki maki ziemniaczanej
-2 tyzki maki tortowej

-1 cukier waniliowy

-1/2 szklanki cukru

Sktadniki zagotow@& i do gomcego budyniu doda
margaryr. Natazy¢ na jeden placek.

Bananowiec’

Biszkopt lub kazki biszkoptowe

Skiadniki — masa:

-2 $niezki + 2 szklanki mleka
-2 galaretki cytrynowe

-5 bananéw



Sniezki ubi¢ z mlekiem. Galaretki rozgoi¢ w potowie
wody. Tezejace galaretki pajczye ze Sniezka i doda& pokrojone
banany. Przygotowammas, wytozy¢ na biszkopt.

,Clasto z ptatkdw owsianych”

Zrobi¢ ciasto kruche i poly¢ na spodzie blachy — podziurkoéva
widelcem. Ciasto wysmarowadowolnym demem. Na gem

wytozy¢ mas.

Sktadniki — masa:

-1 % szklanki cukru

-1/2 kostki margaryny

-3 jajka

-3 szklanki ptatkéw owsianych
-zapach

Margaryre rozpuci¢ z cukrem. Dodéa pozostate produkty.
Wyla¢ na ciasto pokrytezémem. Piec ok. 40 min. w temp. 180°C.

.Babko — makowiec”

Skiadniki:

-1 kostka margaryny
-5 jajek

-1 szklanka cukru

-1 szklanka ki



-1 olejek migdatowy
-2 tyzeczki proszku do pieczenia
-1 szklanka maku

Roztopé tluszcz z cukrem. DodazoOitka, mak, mke,
proszek i olejek. Dodaubita piarg. Wyla¢ do korytka. Piec 30min.
w temp. 180 °C.

~OERNIK KOKOSOWY”

Sktadniki na ciasto:

1 jajko

2/5 szkl. cukru

1/4 szkl.smietany kwanej

proszek do pieczenia

35 dkg maki

1/2 kostki margaryny

Wykonanie

* Wyrobi¢ z w/w sktadnikdéw ciasto

Skiadniki na masserova:
1 kg twarogu

6 zOtek

2 budyniesmietankowe
2 szkl mleka

1/2 szkl oleju

2 szkl cukru

puszka brzoskwii
Wykonanie

* Ser utrzé z cukrem izoéttkami, dodawé stopniowo proszek
budyniowy, mleko i olej.

Sktadniki na pierzyn
6 biatek z jaj



ok 4 tyzki cukru

10 dkg wiorek kokosowych

Wykonanie

* Osobno ubt biatka, dodad ok 4 Hzki cukru. Ubig piarg
wymiesz& z widrkami.

Kolejnosé:

Na wczéniej przygotowaa blacke natazy¢ ciasto, potem kolejno
pokrojone brzoskwinie na nie ser.

Na ser potay¢ tyzka ubita piare z widrkami.

Piec w 200 stopniach ok 1 godz.

,CIASTO ORZECHOWE"

Sktadniki na ciasto:

0,5 kg naki

1/2 tyzki sody

1/2 kostki margaryny

3/4 szkl cukru

2 tyzki miodu

2 jaja

Wykonanie: margaryn roztopt z miodem, osobno wymiesza
reszt sktadnikdéw i podczy¢ z margaryn . Podzielé na dwie czsci.
Upiec 1 czs¢ ciasta. Piec ok 10 min.

Wierzch orzechowy:

1/2 kostki masta

1/2 szkl cukru

2 tyzki mleka

2 tyzki miodu

30 dkg orzechéw

Wykonanie: paiczy¢ i usmayé na patelni wszystkie sktadniki na
ztocisty kolor, lekko ostudzi

Natozy¢ na drug czs$¢ jeszcze nie upieczonego ciasta i upiec
razem. Piec ok 10 min.



Masa budyniowa:

3 tyzki maki pszennej

3 tyzki maki ziemniaczanej

cukier waniliowy

1/2 szkl cukru

2 szkl mleka

1 kostka masta

Wykonanie: do gotapego s¢ mleka doda cukier i cukier
waniliowy. pomatu dodawa obie naki i energicznie miesza
(mozna mikserem). Lekko ostudziloda& masto i dobrze wymiesza
(réwniez mikserem)

Kolejnos¢ warstw:

1. Spad (ciasto pierwsze)

2. Masa budyniowa

3. Ciasto z wierzchem orzechowym
Wstawic na noc do lodéwki. Smacznego.

,LONDY NSKIE BULECZKI Z OWOCAMI”

Sktadniki:

10 dradzy

759 cukru pudru

1 jajko, ubite

215 ml cieptego mleka

75 g masta oraz masto do posmarowania formy
4509 maki

Y5 tyzeczki soli

szczypta cynamonu

szczypta imbiru

50g posiekanych suszonych moreli

15 g konfitury wgniowej lub kandyzowanych émi
25 g rodzynek suttanek

1 tyzeczka cukru



Drozdze wymieszé z tyzeczlky cukru pudru, dodajajko i mleko .
Odstawt w ciepte miejsce i zaczekaaz sic spieny. Potowe masta
utrzet z maka i przyprawami, a potem wymiesza potows cukru
pudru.

Do wgkbienia nasrodku maki wla¢ rozrobione drigdze.
Make z drazdzami wyrobt na mgkkie ciasto. Ciasto ugrié,
przetazy¢ do duzej miski i pozostawd w cieptym miejscu na okoto
jedm godzire dopoki nie podwoi swojej objosci.

Ciasto zagni& ponownie, a zacznie S ciagmad,
rozwatkow& na kwadrat o boku 23 cm, a potem posmartowa
pozostad czscia masta. Posy@a reszyy cukru i suszonymi
owocami, a na koniec zwqth w rulon.

Rulon pokrot na 9 réwnych kawatkow. Uky¢ je w 3
rzedach na posmarowanej blasze i posypakrem. Pozostawina
15 min, aby ciasto jeszcze urosto. Piec przez 20uwniemperaturze
200stopni

* Zamraza¢ bez przykrycia w formie do pieczenia po zupetnym
ostygneciu. Zamraone owié. Przechowywa nie diwej niz 3
mieshce.

,<CHLEBEK Z OWOCAMI | MIODEM”

Skiadniki:

100g masta i odrobina do posmarowania formy
100g cukru pudru

3 tyzki miodu

1 mate, ubite jajko

2 mate rozgniecione banany

75 ml jogurtu naturalnego

75 g myki pszennej

75 myki razowej



50 g posiekanych orzechéw
50 g sultanek
1 ptaska tyeczka proszku do pieczenia

Masto i cukier utrzé na gtadly mag. Dod& midd i jajko i mocno
ubi¢, az sktadniki dobrze giwymieszag.

Dod& banany i jogurt, a potemakg, proszek, orzechy i rodzynki.
Delikatnie wymiesza Ciasto przela do formy (korytko), wstawéi
do piekarnika na godz¢ntemp. 190 stopni C)

"PRZEKLADANIEC ORZECHOWY Z OWOCAMI”

Sktadniki:

puszka brzoskwii

polewa

20 dag cukru

5 jajek

7 dag maki

10-15 dag orzechéw wioskich

1 tyzeczka proszku do pieczenia
30 dag bezow kokosowych
krem do tortow

5 z6ltek utrzé z cukrem. Wymiesza z nmka, proszkiem do
pieczenia i zmielonymi orzechami. Raty¢ z ubitymi na sztywno
biatkami i wlat do natluszczonej formy (23 na 29cm). Piec 30 min.
W temp. 200 stopni. Przydzi¢ jasny krem do tortéw wg przepisu
na opakowaniu. Wymiesga z ogczonymi, pokrojonymi
brzoskwiniami. Ciasto przekrdi wzdluwz na pét. Posmarowa
kremem, przykry bezami, pokry kremem, przykr§ druga potowa
ciasta i posmarowareszta kremu. Palgolews.

Bezy kokosowe mma przyradzi¢z4biatek ubitych z % szklanki
cukru i 20 dag wiorkow kokosowych.



~,BANANOWIEC Z GALARETK A AGRESTOWA"

Sktadniki:

spod biszkoptowy

25 dag masta

1 kg bananow

2 op. galaretki agrestowej
puszka brzoskwii

4 biatka

2 op. galaretki winiowej

Kostke masta utrzé na puszysta masdoda obrane i pokrojone w
plastry banany. 2 opakowania galaretki agrestoaspuscic w 500
ml wody. Gdy zaczniegtec, polaczy¢ z mag bananow i wytozy¢
na biszkopt uteony w tortownicy (mana take wy¢ samodzielnie
upieczonego biszkoptu z 4 jajek). 08y¢ z syropu brzoskwinie
utozy¢ na masie (zaokglona czescia do gory). Cztery biatka ubi
na sztywno, pakczy¢ z galaretl wisniowa (przyrzadzom tak jak
agrestowa, z potowy porcji wody). Piamwylac na brzoskwinie
i wstawi¢ ciasto do lodéwki na 2-3 godziny, aby masa zaatygt

"KAKAOWY SALCESON Z JABLKAMI”

Skiadniki:
szklanka cukru
cukier waniliowy
2 szklanki mki
2-3 tyzki kakao
5 jajek

60 dag jabtek



po 1,5 hgeczki proszku do pieczenia i cynamonu
Y tyzeczki sody oczyszczonej
szklanka oleju

Ubi¢ mikserem na puszystmasg jajka, cukier oraz cukier
waniliowy. Wsyp& ciagle mieszajc make, kakao, cynamon, sed
oczyszczon i proszek do pieczenia. Doktadnie wymiesza
skiadniki. Pod koniec ubijania stopniowo wlew@ej. Miksowa do
chwili, az ciasto catkowicie wchtonie tluszcz.

Starannie umy jabtka, obrd, wykroi¢c gniazda nasienne. sz
pokrok na mate kawatki. Cstki jabtek dodéd do ciasta

I wymiesza&. Wyla¢ na nattuszczani posypan butka tara butka
waska blackh o di. 35 cm. Piec 55-60 min. W temp. 200 stopni.
Ciasto mana polukrowad lub posypé cukrem pudrem.

,ROGALIKI PILSUDSKIEGO Z WI SNIAMI”

Sktadniki:

50 dag maki

opakowanie drzdzy suszonych
tyzeczka cukru

po pot szklanki gstejsmietany i mleka
25 dag margaryny

cukier puder

2 z0ktka

wishie z syropu (powidta)

Drozdze rozpdci¢ w cieptym mleku. WIa do myki i zagniec
razem z cukrem, posiekanmargaryna orazsmietary. Ciasto
uformowa w kule i wiozy¢ do miski z zimg woda. Odczeka, az
ciasto wyptynie (okoto 30 min). Wag ciasto. Na posypanejaka
stolnicy uformowa watek i podziek na 8 kawatkow. Rozwatkowa
na okagte placki. Kady placek podzieti na 8 czsci (jak tort).



Na kazda 6semk potazy¢ po 4 ogczone z syropu Wnie i zwimné w
rogaliki. Posmarowaroztrzepanymizéttkami i piec okoto 20 min.
W temp. 200 stopni. Upieczone rogaliki posy/pakrem pudrem.

,SEROWE ROZKI Z D ZEMEM”

Sktadniki:

25 dag zmielonego twarogu

25 dag margaryny

25 dag naki

dzem

opakowanie cukru waniliowego
cukier puder

Przesian przez sito rake, posiekaan margarymr, twardg i cukier
waniliowy zagnié¢ na gtadkie ciasto. Wstatvido lodowki na 3
godziny. Wyp¢ z lodowki i na oproszonej #gka stolnicy
rozwatkow& na cienki placek. Z placka wygi kwadraty o bokach
8 na 8 cm. Narodek kadego kwadratu naky¢ tyzeczke dzemu.
Ztozy¢ na pot i mocno docisié brzegi (mana tez wyciaé trojkaty

i zwina¢ w rogaliki). Serowe rgki utozy¢ na nattuszczonej blasze
I piec przez 25 minut w piekarniku nagrzanym doged8B0 stopni.
Po wygciu z piekarnika ostudii posyp& cukrem pudrem.



JBRZD AC’

Sktadniki:

79

¥, szklanki cukru

% szklanki mki ziemniaczanej
2 tyzki kakao

2 tyzeczki proszku do pieczenia
% szklanki maki pszennej

Biatka ubt na sztywno z cukrem . Doélaoéttka i dobrze uld.
Doda pozostate sktadniki, delikatnie wymiegza upiec. ( piec
okoto 60 min. W temp180 - 200 stopni)

KREM — BUDY N

1 % szklanki mleka, 1 szklanka cukru, 2kiymaki ziemniaczanej,
4 tyzki kakao, cukier waniliowy. W %2 szklance mleka roesz&
make ziemniaczam Resz¢ skladnikbw zagotowa i doda
rozmieszas make z mlekiem. Ostudzi

1 KOSTKE MASEA | 1 ZOLTKO UTRZEC | DODAWAC
PO JEDNEJ £Y.CE OSTUDZONEGO BUDYNIU.
Ciasto posmarowadzemem, natoy¢ krem. Na wierzch posypa
starta czekolag orzechy, rodzynki itp.

,2BABKA KOKOSOWA’



Sktadniki:

kostka margaryny

szklanka cukru

Y, szklankismietany ZOTT (troch wigcej)
opakowanie widrkéw kokosowych

SKEADNIKI PODGRZAC

3 jajka utrzé z 2 zéltkami. Poiczy¢ z przestudzona masDoda&2
szklanki naki, 3 ptaskie tgeczki proszku do pieczenia, olejek
smietankowy. Piec w formie do babki z dziark lub prodiu).
Temperatura 200 stopni okoto 50-60 minut

,MAKOWIEC TRADYCYJNY”

Sktadniki:

50 dag maki

12 dag cukru
10 dag masta
4 70ktka
szklanka mleka
4 dag dradzy
szczypta soli

Drozdze rozetrzé z tyzka cukru i 10 dag mki, doda tyle mleka,
aby rozczyn miat ggtai¢ smietany.

Zo6ttka utrzé z cukrem, dodado myki, wla¢ rozczyn, reszt
mleka i doda szczyp¢ soli. Wyrobt ciasto, a bedzie gtadkie
i Isniace. Pod koniec wyrabiania stopniowo wléwazpuszczony
tluszcz. Ciasto da@ geste. Gotowe zostawido wyragnigcia. Gdy
dwukrotnie zwgkszy obgtos¢, wytozy¢ na stolnig, podzielt.
Ciasto cienko rozwatkowa rozsmarow& mas | 2zwinagé.



Posmarowa postodzon letnia wod, i wstawi do nagrzanego
piekarnika. Piec 45 minut w temp. 200 stopni (wdd 4
makowce)

MASA MAKOWA:

25 dag maku (sparzy zmieli¢c dwa razy)
15 dag cukru pudru,

2 z0ktka

migdaty, orzechy, olejek migdatowy

MOZNA DODAC MASE MAKOW A Z PUSZKI

,MAKOWIEC MEKSYKA NSKI”

Sktadniki:

30 dag maku (sparzyodcedz i 2 razy zmiek)
30 dag cukru pudru

30 dag jabtek kwénych (reneta)

4 jajka

7 tyzek kaszy manny

% kostki margaryny (Kasia)

2 tyzeczki proszek do prania

aromat migdatowy

rodzynki, orzechy

Utrze¢ margaryr z z6ttkami i cukrem, dodamak, ubig piare ( na
sztywno), kasg, jabtka (pokrojone w kost , proszek do pieczenia,



bakalie. Wszystko wymieszaPiec godzigi 15 minut w temp. 180-
200 stopni C.

~SERNIK TRADYCYJNY — BABCI RENI”

Sktadniki:

6 zOttek

szklanka cukru

Y kostki masta

1 kg twarogu (dwa razy zmielony)
2 tyzki kaszy manny

budya $mietankowy

1 Y2 tyzeczki proszku do pieczenia
sok z cytryny

rodzynki, bakalie

Utrzet zottka z cukrem i mastem. Doélawarazek, kasz manre,
budyh smietankowy, sok z cytryny, proszek do pieczeni&kaba
i na koniec ubite biatko. Piec 45-50 minut w tengperze 180
stopni

ROGALIKI POLFRANCUSKIE

SKEADNIKI:

4 szklanki mKki

250 g margaryny "Kasi”

2 70ttka

petna tyka cukru

szczypta soli

1 szklanka (200 g)ggtejsmietany 18%



5 dag dradzy swiezych

4 jabtka (renety lub antonéwki)

1 tyzka cukru waniliowego

5 dag rodzynek

jajko do smarowania

cukier krysztat do posypania (b lukier)

WYKONANIE:

Z masta odtay¢ 5 dag, resztposieké z maka, szczypi soli, dod&
rozczyn gmietana, drodze, cukier, tyka mki), zoltka-zagniéc
ciasto. Pozostale masto stépiCiasto rozwatkowa na grubé¢ 3
mm. Pokrot na 4 cesci. Kazda czes¢ rozwatkowd i podzielé na 8
trojkatow. Kazdy trojkat posmarowa ( kleks ) roztopionym mastem,
posyp& cukrem waniliowym, potay¢ 1/8 jabtka, rodzynki, i zwija
rogale. Uklada na blaszce, smarowaroztrzepanym jajkiem

I posyp& cukrem. Piec w dobrze nagrzanym piekarniku
(200 ° C) na ztoty kolor okoto 30 minut.

POMARA NCZOWE CIASTO

* Biszkopt :

6 jqj

1 szklanka cukru

1 szklanka raki

2 tyzeczki proszku do pieczenia
1 tyzeczke wodki lub octu

Piare ubi¢, dodd 1 szklank cukru,zottko rozmieszane z wodkub
octem, potem dodamake z proszkiem (wymieszq Piec biszkopt
w temperaturze 180 ° C okoto 15-20 minut.

* Masa :



1 litr soku pomaraczowego zagotowa z 1 szklank cukru
(odlewapc 1% szklanki soku, aby rozgmi 3 budynie
$mietankowe)

ostudzé mas, lekko cieph wylaé¢ na biszkopt

Y litra $mietany 30% ,LACIATEJ” ubt z usztywniaczem ( 1 lub 2
opakowania)

wytozy¢ na ciasto

posyp& gorzky czekolad

JABLECZNIK

* Ciasto:

3 szklanki maki

5 z0ltek

1 kostka margaryny

2 tyzeczki proszku do pieczenia
jabtka ( zetrzé na tarce)

* Piana:

5 biatek

szklanka cukru

budyh toffi

Zagnie¢ ciasto i wstawd do lodéwki (30 minut). Wikszy czes¢
ciasta zetrze na tarce, dodajabtka, ubig piare. Na wierzch
zetrzeé pozostad czes¢ ciasta. Piec 30-40 minut.



CIASTO ORZECHOWE

* Masa:

10 dag masta

15 dag cukru

15 dag orzechéw posiekanych
1 tyzka mleka

1 cukier waniliowy

w/w sktadniki zagotowa

* Ciasto:

2 jajka + Y2 szklanki cukru + cukier waniliowy (Ut
4 czubate tyki maki

1 tyzeczka proszku do pieczenia

1 Y tyzki Smietany

Y4 kostki rozpuszczonego masta

Mas: wytozy¢ na ciasto. Piec 50 minut.

TORCIK MAKOWY

SKELADNIKI:

30 dag maku (zaparzony, 2 razy zmielony)
30 dag cukru pudru

30 dag utartych obranych jabtek (reneta)
Y kostki margaryny

4 jajka

7 tyzeczek kaszy manny

aromat migdatowy

2 tyzeczki proszku do pieczenia

10 dag rodzynek

10 dag orzechdéw wioskich



WYKONANIE:

Margaryre utrze z zoltkami i cukrem( a powstam pecherze ),
doda& zmielony mak, jabtka, kagzmanr, bakalie, aromat, proszek
do pieczenia, pianz 4 biatlek. Wszystko delikatnie wymiegza
drewnian, tyzka. Mala forme tortona wysmarowa grula warstwg
margaryny, posygabutka tarts. Wla¢ do formy ciasto, piec 80
minut.

POLEWA:

Y4 kostki margaryny
Y szklanki cukru

2 tyzki kakao

2 tyzki wody

W/w sktadniki zagotow@ana wolnym ogniu.
Cieplha polewa posmarowé& ostudzone ciasto, udekorofva
wg uznania.

SERNIK PUSZYSTY

CIASTO:

3 zotktka

1 ¥ szklanki mki

% kostki margaryny

Y4 szklanki cukru

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1 cukier waniliowy

Zagnia¢ ciasto i wstawd do loddwki.

MASA:
75 dag twarogu



2 budynie waniliowe
4 706itka

tyzki oleju

¥4 szklanki cukru

3 szklanki mleka

WYKONANIE:

Twardg zmielé, zmiksowa z budyniem, dodacukier,zoitka, olej,
mleko. Black wytozy¢ ciastem, wlé ser, wstawd do piekarnika na
45 minut (200 ° C).

Na gogce upieczone ciasto wytg¢ ubita piarg z odrobin, cukru,
posypa widrkami kokosowymi. Piec 10 minut.

TORT ORZECHOWY

Biszkopt:

Y szklanki maki tortowej

Y4 szklanki mki ziemniaczanej

6 jqj

1 szklanka cukru pudru

1 tyzka kakao

1 ptaska tyeczka proszku do pieczenia

Krem orzechowy:

1 kostka masta

30 dag zmielonych orzechow wioskich
3 z0ktka

Y% szklanki cukru pudru



1 szklanka mleka

Poncz:

Y szklanki przegotowanej wody

2 tyzki cukru, sok z potowy cytryny,
50 ml rumu lub koniaku

Z biatek ubi sztywry piarg, pod koniec dodaporcjami cukier,
po czym wymiesza z zOktkami, maka, proszkiem do pieczenia
I kakao. Przeloy¢ ciasto do tortownicysfednica 26 cm) i piec ok.
50 min w temperaturze 160 ° C. Orzechy zalazacym mlekiem,
odstawé, by wystygly. Masto starannie utize cukrem, naspnie,
nadal ucierajc, dodawa po jednymzottku i po tyzce orzechow.
Kila tyzek kremu odtay¢. Upieczone i wystudzone ciasto pokroi
na trzy blaty, nagzy¢ ponczem i przeloy¢ kremem. Wierzch
I boki posmarowa odtazonym kremem i udekorowa np.
potéwkami orzechow.

MIODOWNIK

Ciasto:

3 szklanki mki

2/3 szklanki cukru

6-7 dag masta

3 tyzki miodu

3 jaja

2 lyzeczki sody

Krem: nieco wecej niz pot szklanki kaszy manny,

1 litr chudego mleka, kostka masta,
1 szklanka cukru pudru, aromat waniliowy



Jaja, cukier i masto utrzedoda make, sod, midd i zagniét dasé
luzne ciasto. Podzi€lina trzy rowne ¢gci. Wylepic ciastem
prostolatna blacke (wylozoma papierem do pieczenia) i upiec.
Nastpnie upiec pozostate placki. Jasngmwe wyjmowa
z piekarnika, wystudzi Zagotow& mleko, a gdy zacznie wrée
wsypa powoli kasz, caly czas energicznie miesgajGotowa na
wolnym ogniu  8-10 minut. Wystudzi Masto utrzé z cukrem
i nadal ucierajc, dodawa po tyzce wystudzonej kaszy oraz aromat.
Przetay¢ placki kremem, posmarowawierzch, udekorowg
owina¢ folia i wstawic do lodowki.

*To ciasto najlepiej przygotowa2 dni przedwictami, aby
nabrato wilgoci, jest delikatne i pyszne.

* Przed pokrojeniem na porcje przgciciasto wzdha
blachy, utatwi to naktadanie.

PIERNICZKI

* Sktadniki:

Y% kg ki

20 dag miodu

20 dag cukru pudru

12 dag margaryny

1 jajo

1 tyzeczka sody

1 przyprawa do piernikéw

Do mki wlewamy goacy midd, roztopiony tluszcz, dodajemy
cukier, sod i przyprave, na kacu jajo. Zagni& ciasto, wykrawéa
foremka — uprzednio rozwatkowa— cieniutkie ciasteczka. Piec ok.
10 min w goacym piekarniku. Przechowywaw puszce lub torebce
foliowej. Pierniczki zmgkna po 3-4 tygodniach. Wowczas



posmarowa je np. biatym lukrem i posypga “kolorowym
maczkiem”.

* Upieczory wigksz ilos¢ (z kilu porcji) ma@na zajada
przez caty karnawat. Pachnsmakuj znakomicie.

NAPOLEONKA

CIASTO:
25 dag margaryny
2 Y2 szklanki mki

Posieké skfadniki nagem, doda Y2 szklankismietany, wstawi
do lodoéwki na 2 godz. Upiec 2 placki.
MASA:

1 litr mleka

2-3z6kka

1 budyh smietankowy

2 opakowania cukru waniliowego

2 czubate tyki maki

1 szklanka cukru

1 tyzka masta — dodado gotugcego mleka

WYKONANIE:
¥ Litra mleka zagotowaz cukrem , mastem i cukrem waniliowym.

Do gotupcego mleka dodapozostate mleko rozmieszane zka
budyniem i jajkami. Gotowmas, przetay¢ placki.



RAFAELLO

*Skiadniki:

1 paczka biszkoptu ,Delekta”

100 g ptatkow migdatowych

100 g widrek kokosowych

1 torebka&mietany Sniezka’

Y litra smietany kremowki 30% taciate]
% tabliczki biate] czekolady

2 tyzki mleka

* Wykonanie:

Biszkopt wykona wg przepisu na opakowaniu. Po upieczeniu
podzielt na 2 czsci. GOrm czes¢ biszkoptu wyskub@ado miseczki

i pokruszy. Doda& do pokruszonego ciasta wiérki kokosowe, ptatki
migdatowe, smietare Sniezke ( na sypko). Tablicak czekolady
biatej rozpydci¢ w mleku, doda do pokruszonego ciastamietarg
ubi¢ z jedra paczuszk cukru waniliowego i z jedntyzka cukru
pudru. Ubit s$mietare wymieszé ze wszystkimi skladnikami

i rozsmarowd na biszkopcie. Na wierzch posypiekko widrkami
kokosowymi i ptatkami migdatowymi.

RAFAELLO I

* Sktadniki:

2 Y2 szklanki stodkiego mleka
3 z0ktka

2 tyzki maki pszennej



3 tyzki maki ziemniaczanej

1 cukier waniliowy

1 szklanka cukru krysztatu

30 dag masta

25 dag widrek kokosowych

4 paczki herbatnikow

Y szklanki adwokata lub 509 spirytus do smaku

* Wykonanie:

W % szklanki mleka roztrzepa zéltka, nuke pszenn
ziemniaczan. Dwie szklanki mleka zagotowaz cukrem, doda
rozprowadzon make z z6ttkami i ugotowa z tego budg. Masto
utrzet, dodajc po jednej tyce ostudzonego budyniu. Na ron
dod& wiorki kokosowe oraz adwokat lub spirytus. Na @esc
potozy¢ papier do ciasta, na nim rozig 1 paczk herbatnikow( 10
dag), natay¢ mag i znéw herbatniki- maj by¢ 4 warstwy.
Na wierzch wytay¢ krem i posypa& wiorkami kokosowymi.
Wiozy¢ do lodowki i lekko przykry folia.

ROLADA

4 jajka i 5 hyek cukru ubt, dod& 3 tyzki letniej wody, dodéa 1
lyzeczle proszku do pieczenia i 54gk mki. Piec okoto 11 minut
w temp. 200 ° C (z termoobiegiem).



Ubi¢ 1 $mietarg Lowicka 36 % (1/2 litra) z cukrem waniliowym i 3
tyzkami cukru.

CIASTO TOFFI

* Sktadniki na ciasto:

Y% kg ki

1 kostka margaryny

% szklanki cukru pudru

4 70ktka

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Upiec 2 placki .

* Sktadniki na mas

Y litra 36%smietany

Y szklanki cukru pudru

1 $mietanaSniezka

mleko stodzone w puszce (gotaiv& godziny)

Na upieczony placek wyky¢é masg , przykry drugim plackiem.
Na wierzchu rozprowadzimleko z puszki, posyggpokruszonymi
orzechami wioskimi.

CIASTO WUZETKA

* Ciasto :

2 szklanki cukru

Y szklanki wody

4 tyzki kakao

1 kostka margaryny Kasi



W/ w skiadniki rozgrz& na ogniu, dodazapach. Do cieptej masy
dod& 2 szklanki mki, 4 jajka i 4 hgeczki proszku do pieczenia.
Wszystko wymieszai piec 45- 50 minut.

* Krem:

Y litra mleka
szczypta soli

5 tyzek kaszy manny

Ugotowa& gesta mag ciagle mieszajc- pozostawd do catkowitego
wystygnkcia.

1 kostka masta
1 szklanka cukru pudru
1 olejek rumowy

W/w skiadniki utrzé i stopniowo dodawa zimmg kasz. Ciasto
przekrot na 3 placki, przeloy¢ kremem, a ga@r pola: polewa
czekoladow.

PACZKI ANGIELSKIE

* Sktadniki ;

25 dag maki

3 jajka

1 tyzeczka proszku do pieczenia

200-250 g serka homogenizowanego waniliowego

Sktadniki wymiesza& drewnian tyzka, ciasto (1/2 tyeczki)
wyklada na goscy olej . Posypacukrem pudrem.



CIASTO ORZECHOWE

* Masa:

10 dag masta

15 dag cukru

15 dag posiekanych orzechéw
1 tyzka mleka

1 cukier waniliowy

Wszystkie sktadniki zagotowa

*Ciasto:

Y, kostki masta ( rozpaic )

2 jajka

pot szklanki cukru

w/w sktadniki ubé

nastpnie doda cukier waniliowy, 4 czubate ki maki, jedm
lyzeczk proszku do pieczenia, 1 ¥zki smietany.

Na dno blachy wylay¢ ciasto, nagpnie mag. Piec 50 minut.

PYSZNOTKA

* Ciasto:



40 dag mki

20 dag margaryny

¥ szklanki cukru pudru

4 jajka

3 tyzeczki proszku do pieczenia

3- 4 tyzki smietany

stoik powidetsliwkowych

20 dag cukru krysztatu

20 dag orzechow witoskich ( pokédi

Margaryre, make, proszek do pieczenia, cukier puder- posieka
dod& zottka, smietarg i zagnigcé ciasto. Podzieti na 2 cgsci,
rozwatkowd&, kazdy placek posmarowapowidtami. Na powidta
wytozy¢ ubita piarg z 4 biatek i cukru krysztatu, na wierzch pos§pa
orzechy- upiec.

* Masa:

4 76ktka

20 dag cukru krysztatu
cukier waniliowy

1 Y% tyzki maki pszennej

1 ¥ tyzki maki ziemniaczanej
Y litra mleka

kostka masta

Zottka utrzeé z cukrem i cukrem waniliowym, doélanake i troche
zimnego mleka. Wia wszystko do gotgcego mleka, mieszgg
zagotowé. Wystudzone rozetrzez kostlkh masta. Przelo/¢ mas
placki.



