Wypiekiidesery

Nazwa potrawy: Ciemny chleb na zakwasie

Sktadniki:

- magka pszenna chlebowa typ 720-1kg

- magka zytnia petnoziarnista typ 2000-0,5kg
- s0d zytni— 1 szklanka

- ptatki owsiane - 1 szklanka

- zakwas

- sOl-51tyzeczek

- woda - 5 szklanek

- olej — 6 tyzek stotowych

- drozdze instant (2 paczki)

Wykonanie:

- Make zytnia, sod, ptatki i zakwas rozrobi¢ z 5 szklankami cieptej wody,

- dodaé soli wszystko wymieszacé

- odstawi¢ w cieptym miejscu na kilka godzin (ja odstawiam na catg noc)

- po tym terminie doda¢ make pszenng, 2 tyzki oleju i drozdze

- wyrobié recznie na jednolitg mase

- podzieli¢ na 3 blaszki ( keksowki), poczekac¢ az wyrosnie (do wysokosci foremki)

-piec w rozgrzanym do 200°C piekarniku ok. 1 godziny (ja pieke na granitowej ptytce)

- po wyjeciu z piekarnika reszte oleju posmarowac wierzch skorki

Stanistaw Skrzynski

Piaseczno



Nazwa potrawy: Chlebek domowy
Sktadniki:

- maka

- woda

- drozdze

- SOl

-olej

- cukier

- mak

- pestki stonecznika i dyni
Wykonanie:

- Szklanka wody + drozdze + maka

- cukier do wyrosniecia

- doda¢ wode, make, sdl

- doktadnie wymieszac

- na koniec pestki dyni i stonecznika
- wytozy¢ do brytfanek

- posmarowac roztrzepanym jajkiem i posypac¢ makiem

- piec w 180°C 1 godz.

Anna Karbowska

Wielgie



Nazwa potrawy: Szarlotka tradycyjna

Sktadniki:

- 3,5 szkl. maki

- 250g zimnego masta

- 2/3 szkl. cukru

- 2 76ttka

- 1 tyzka kwasnej Smietany

- 1 kg jabtek

- Y2 szkl. brazowego cukru

- 2 tyzki masta

- 2 tyzki cynamonu

Wykonanie:

- Make i zimne masto siekamy, robimy dziurke w srodku maki i masta

- wsypujemy cukru, dodajemy zéttka i Smietane

- catosc¢ zagniatam na gtadkie ciasto

- gotowe ciasto dzielimy 1/3 do 2/3 zawijamy w talie i wktadamy do lodéwki

- pozostate ciasto rozwatkowujemy na grubos¢ 1cm tak aby pokryto tortownie na dnie i boki
- naktuwamy widelcem i wstawiamy do nagrzanego piekarnika na okoto 20 minut
- zapiekamy spdd do jasno ztotego koloru

- jabtka obieramy kroimy na plasterki, przektadamy do garnka wsypujemy V2 szkl. cukru
brazowego i 2 tyzki masta i cynamon

- catos¢ gotujemy do miekkich jabtek

- gorgce jabtka wyktadamy na podpieczony spéd

- z ciasta z lodéwki watkujemy placek, robimy paski

- paski uktadamy na wierzchu jabtek tworzgc kratke

- smarujemy jajkiem i posypujemy na wierzchu cukrem
- pieczemy 50-60 minut

- studzimy i jemy ze smakiem

Jadwiga Stawarz

Ttuchowo



Nazwa potrawy: Sernik puszysty
Sktadniki:
- Spoéd : duza paczka herbatnikéw

- Masa serowa: 1kg sera z wiaderka, 1 szkl. cukru, 1 cukier waniliowy, 6 jajek, 2 budynie
Smietankowe (40g), % szkl. oleju, 1,5 szkl. zimnego mleka, 1,5 szkl. mleka w proszku,
szczypta soli

- Polewa: 0,5 kostki masta, 0,5 szkl. cukru, 2 tyzki kakao, 2tyzki Smietany 18%
Wykonanie:

1. Blaszke wytozy¢ papierem do pieczenia, na spod wytozy¢ herbatniki

2. Przechodzimy do przygotowania masy serowej twarodg, zoéttka, cukier waniliowy i
budyn zmiksowac¢ razem na gtadka mase, nastepnie cienkim strumieniem
wlewac olej, caty czas miksujgc. Wsypac¢ mleko w proszku i wszystko doktadnie
wymieszac, zeby nie byto grudek. Biatka wbijamy ze szczyptg soli na sztywno
nastepnie wsypujemy stopniowo cukier i miksujemy do momentu az cukier
bedzie niewyczuwalny a piana sztywna i lSnigca. Do wbitej piany dodajemy na
przemian mase serowg i zimne mleko, za kazdym razem mieszamy delikatnie
tyzka, najlepiej drewniang. Gotowa mase wylewamy na herbatniki i wktadamy do
piekarnika nagrzanego do 180 stopni na okoto godzine, gdyby géra zaczeta sie za
bardzo przypiekaé, mozna uchyli¢ lekko drzwiczki i przykry¢ sernik papierem do
pieczenia. Po upieczeniu uchylamy drzwiczki i czekamy, az sernik catkowicie
wystygnie. Nie ruszamy!

3. Robimy polewe. Na matym ogniu rozpuszczamy w rondelku masto, nastepnie
wsypujemy cukier i podgrzewamy do rozpuszczenia. Wsypujemy kakao, wlewamy
Smietane i doktadnie mieszamy, zdejmujemy z ognia i pozostawiamy do
wystygniecia. Sernik smarujemy przestygnietg polewa i wktadamy do lodowki-
najlepiej na noc, zeby dobrze Sciggnat.

Beata Bednarz KGW Jeziorianki

Teodorowo



Nazwa potrawy: Ciasto z prazonym stonecznikiem
Sktadniki:

Biszkopt- 6 jajek, 2 biatka ( z masy), % szkl. magki pszennej, 2 tyzki
ziemniaczanej, 1 tyzeczka proszku do pieczenia, 0,5 szklanki cukru,
SEONECZNIK PRAZONY- 350¢g stonecznika, 100g masta, 4 tyzki mleka, 1
tyzka cukru waniliowego, 0,5 szklanki cukru pudru.

Krem- 5szkl, mleka, 3 budynie Smietankowe, 2 z6ttka, 1 cukier waniliowy,
1 niepetna szkl. cukru, 3 tyzki maki pszennej, 250g masta

Poncz- 2 tyzki kawy rozpuszczalnej, 125ml cieptej wody, tyzeczka cukru
Wykonanie:

Upiec biszkopt z kakao, Przekroi¢ na dwie czesci. Przygotowac krem. Do
miski dodac¢ 3 budynie, 2 zé6ttka, cukier waniliowy, 3 tyzki maki, 250ml
mleka, mieszamy i dodajemy do gotujgcego sie mleka/1 (1l do garnka).
Po wystudzeniu dodac¢ 250g masta. Miksowac.

Biszkopt nasgczy¢ ponczem. Potozy¢ krem i przykry¢ druga czescia
biszkoptu i na to krem.

Catos¢ posypujemy prazonym stonecznikiem (masto, mleko, puder-
zagotowac, dodac¢ stonecznik i chwile smazyc. Potem wytozy¢ na
blaszce stonecznik i suszy¢ go w piekarniku (gora-dét, temp. 180 stopni)
mieszajgc go).

Pézniej wyjac, ostudzic, pokruszyc¢ i posypac ciasto.

Agnieszka Politowska

Zbytkowo



Nazwa potrawy: Sernik z brzoskwinia

Sktadniki:
Masa serowa: Ciasto kruche:
- 200g margaryny -350g maki pszennej
-1kg sera w wiaderku - 2 tyzki cukru
- 300g cukru - p6t kostki margaryny
- budyn waniliowy - tyzka smalcu
- puszka brzoskwin - 1tyzka proszku do pieczenia
-tyzka maki ziemniaczanej -2 z6ttka, 1 jajo
- 2 tyzki kakao
Wykonanie:

Masa serowa:

Margaryne utrzec¢ z cukrem i ciggle ucierajgc dodawac po z6ttku. Dodac
dobrze zmielony ser. Nastepnie dodac¢ make, budyn i cukier waniliowy i
wymieszac. Nastepnie ubi¢ biatka i doda¢ do masy. Na koniec dodac¢
brzoskwinie pokrojone w kostke.

Ciasto:

Sktadniki ciasta wymieszac, zgniesc ciasto. Wstawi¢ ciasto do lodowki
na 1 godzine. Nastepnie ciasto rozwatkowac¢ wytozy¢ na blache i wylac
mase serowg. Piec w 160 stopniach przez 70 minut.

Dobromita Gebczynska
Ostrowite



Nazwa potrawy: Ciasto z ptasim mleczkiem

Sktadniki:

Ciasto kakaowe:

5 jajek, 5tyzek cukru, 3 tyzki maki pszennej, 2 tyzki kakao, 2 tyzki wody, 2tyzki oleju, tyzeczka
proszku do pieczenia

Ciasto bakaliowe:
6 jajek, tyzeczka kakao, p6t szklanki cukru, szklanka posiekanych orzechéw wtoskich, 4
biszkoptu (dowolne),75g rodzynek, tyzeczka proszku do pieczenia, 2 tyzki maki pszennej

Masa kawowa:
4 z6ttka, pot szklanki cukru, 2, tyzki maki pszennej, 2 tyzki kawy rozpuszczalnej, % szklanki
mleka, 250g miekkiego masta

Dodatkowo:

-2 sztuki galaretki — mysle, ze dobra o jakims orzezwiajgcym smaku- u mnie zurawinowa
-ok. 600g Ptasiego Mleczka (1,5 opakowania)- najlepiej waniliowego/smietankowego
-polewa czekoladowa

Wykonanie: ciasta kakaowego:

Ubi¢ sztywna piane z biatek, dalej ubijajgc dodawac po trochu cukier. Nastepnie zottka z
dodatkiem wody, Na kohcu dodac¢ make przesiang z proszkiem do pieczenia, kakao oraz 2
tyzki oleju. Ciasto delikatnie wylaé na blaszke pokrytg papierem do pieczenia. Piec ok. 30
minut w temperaturze 180 stopni.

Wykonanie ciasta bakaliowego:

Biszkopty pokruszy¢ (nie musza by¢ zmielone, wystarczy by byta w matych kawateczkach).
Ubi¢ biatka na sztywno. Dalej ubijajac dodac¢ zéttka i powoli dosypywac reszte sktadnikéw.
Delikatnie przela¢ maske na blache i piec ok. 30 minut w temp. 180 stopni.

Wykonanie masy kawowej:

Z6ttka utrzeé z cukrem na jasng puszysta mase, dodaé make i kawe rozpuszczalna (sucha).
Mleko zagotowaé, dodac do niego maske zéttkowa i ugotowaé budyn. Gdy masa przestygnie
utrze¢ masto i dodawac do niego powoli budyn.

Przetozenie:

Galaretki rozpusci¢ w 500ml wody.

Na blaszce utozy¢ ciasto kakaowe, na nim rozsmarowa¢ potowe masy kawowej. Na masie
utozy¢ Ptasie Mleczko. Pomiedzy Ptasie Mleczko wla¢ stezatg galaretke. W tym momencie
mozna wtozy¢ ciasto na chwile do lodéwki, by galaretka sie $cieta. Gdy galaretka catkowicie
sie zetnie rozsmarowac na niej drugg potowe masy kawowej. Na masie kawowej potozy¢
ciasto bakaliowe i oblac je polewa czekoladowa.

Warstwy (od dotu):

Ciasto kakaowe

Potowa masy kawowe
Ptasie Mleczko i galaretka
Potowa masy kawowe
Ciasto bakaliowe

Polewa czekoladowa

oohrwN =

Justyna bajek
Piaseczno



Nazwa potrawy: Najprostszy sernik swiata

Sktadniki:
e Wiaderko (1kg) trzykrotnie zmielonego twarogu
e 6jajek
e 1 puszka stodzonego mleka skondensowanego
e 2 budynie waniliowe lub Smietankowe
Ewentualnie owoce, herbatniki na spod i czekolada lub cukier puder do
ozdobienia ciasta.

Wykonanie:

1. Piekarnik rozgrza¢ do 180 stopni,

2. Blache wytozy¢ papierem do pieczenia, utozy¢,

3. Zo6ttka oddzielié od biatek. Zéttka ubijaé na puszysta mase, oddawac
ser
i budynie, caty czas miksujac,

4. Do doktadnie wymieszanej masy stopniowo dolewac¢ mleko
skondensowane,

5. W oddzielnej misce ubi¢ biatka, a nastepnie dodawac je stopniowo
do serowej masy,

6. Mase wylac na blache. Piec przez okoto 50-60 minut w trybie gora-
dot,

7. Po uptywie tego czasu, delikatnie uchyli¢ drzwiczki piekarnika i
wytgczycC grzanie. Sernik wyjgc po kolejnych 15 minutach,

8. Ostudzone ciasto polac czekoladg lub obsypaé cukrem.

Iwona Kowalska
Wielgie



Nazwa potrawy: Michatek

Sktadniki:

Biszkopt:

-6 jaj

- szklanka maki

- Yatyzeczki sody

- 1 tyzeczka proszku do pieczenia
- 3tyzki kakao

- Y2 szklanki oleju

Wykonanie:

Cate jajka z cukrem zmiksowac, doda¢ make, kakao, sode i proszek. Na
koncu olej (zmniejszy¢ obroty). Piec w 180 stopniach 20-25 minut

1. Krem michatkowy:

500¢g serka Mascarpone

100-300ml $mietany 36%

25dkg cukierkdéw michatkéw

2 tyzki pudru

1 tyzeczki kawy rozpuszczalnej (rozpusci¢ w 1 tyzce gorgcej wody)

2. Krem Smietankowy:

2 szt. Smietany 36% (po 500ml)
4 Smietanfiksy

Cukier waniliowy

Biszkopt dzielimy na p6t. Jedng czesé smarujemy dzemem
porzeczkowym na to ktadziemy krem michatkowy (Smietane ubijamy
dodajemy serek, na tarce o duzych oczkach zetrze¢ cukierki dodac¢ do
ubitej masy, pézniej dodac cukier i kawe). Przykrywamy drugim
biszkoptem nasgczamy go kawa (1 tyzeczke rozpuszczong w % szklanki
wody) na to wyktadamy krem smietankowy (Smietana ubita z fiksami i
cukrem). Na wierch Scieramy paczke czekolady i posypujemy prazonymi
orzechami.

Matgorzata Celmer
Wielgie



Nazwa potrawy: Krowka bez pieczenia

Sktadniki:
0.5 litra Smietany 30%, 1 duzy jogurt naturalny, 5 tyzeczek zelatyny, 8
paczek herbatnikdw, 20dag orzechow wtoskich, mleko, 2 tyzki cukru, 1

op. Cukru waniliowego, 1 karmel w puszcze (kréwka)

Wykonanie:

Rozpuscic¢ 5 tyzeczek zelatyny w szklance gorgcej wody i pozostawic¢ do
wystygniecia. Roztozy¢ herbatniki maczane w mleku na blaszce o
wymiarach 26x36. Na herbatniki wytozy¢ potowe puszki krowki i
ponownie herbatniki. W misce ubijamy Smietane razem z cukrami (az
bedzie gesta) dodajemy caty jogurt — miksujemy, mase przelac¢ do
blaszki, kolejny raz ktadziemy herbatniki maczane w mleku po czym
ktadziemy drugg potowa krowki na to ktadziemy pokruszonej orzechy.

Wstawiamy do lodowki.
Agnieszka Bruzdewicz

Krystyna Bruzdewicz

Piaseczno
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Nazwa potrawy: Sernik chmurka

Sktadniki:
1 paczka herbatnikow (duza)- spod
1kg twarogu, 1 szkl. cukru, 1 cukier waniliowy, 6 jajek, 2 budynia bez

cukru, % szkl. oleju, 1 2/3 szkl mleka, 1 2 szklanki mleka w proszku, soél

Wykonanie:

Na blache wytozy¢ herbatniki. Twardg, z6ttka, cukier waniliowy i budyn
zmiksowac. Wlac¢ olej, dosypa¢ mleko w proszku, wymieszac. Biatka
ubi¢ z solg, dodac cukier i zmiksowac (musi by¢ lSnigce). Do ubitej piany
dodawac po trochu mase twarogowa i mleko (zimne). Gotowg mase

wylac na herbatniki. Piec ok. godziny w 180 stopnie.

Agnieszka Dzierzawska
Kikot
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Nazwa potrawy: Tort na powidtach brzozowych

Sktadniki:

Masa kakaowa: 1 szkl. cukru, Y2 szkl. wody, % szkl. oleju, kakao, 5 jajek,
1 szkl. cukru, 1 2 szkl. maki, 1 tyzeczka sody, 1 tyzeczka proszku.
Masa: kostka masta, p6t mascarpone, 400g nutelli, 500gram sliwek, 1
szkl. rumu

Polewa: 100 gram czekolady, 100ml smietany 30%

Powidta domowe

Wykonanie:

Biszkopt: ubi¢ piane, dodac z6ttka, cukier + zimna masa kakaowa +
maka+ proszek + soda. Piec 180 stopni 45 minut. Ostudzi¢, przekroié.
Nasgczyc: V2 szkl. wody + 1 tyzka kawy zaparzy¢ + 3 tyzki rumu. Na
nasgczong potowe wytozy¢ kremowg mase: ubite masto z mascarpone,
wymieszane z nutellg i Sliwkami. Na drugg czes¢ ciasta polewa: zagrzaé
Smietany 30%, wsypac pokrojong czekolade, rozpuscic.

Na wierzch wieniec z: 200 gram sliwek suszonych gotowanych w V2 szkl.

whisky- trzeba je ostudzic¢ i obla¢ czekoladg roztopiona.

Uwaga: powidta muszg by¢ domowe (swojskie) bez cukru. Kupne sg zbyt

ptynne i za stodkie a domowe robig catg robote.

Agnieszka Wasilewska
Kikot
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Nazwa potrawy: Rogaliki dziecinnie proste
Sktadniki:
4szkl. maki, 1 jajko, 2 tyzki cukru, 2 kostki drozdzy, 72 szkl. Smietany
18%, kostka masta i dzem
Wykonanie:
Drozdze wymieszac¢ ze Smietang i cukrem, odstawi¢ na 10 minut do
wyrosniecia. Przesia¢ magke, dodac rozczyn, masto, jajko. Zagniesc,
podzieli¢ na czesci, rozwatkowad. Podzieli¢ na trojkaty, natozy¢ dzem
(powidta, marmolade) zwing¢ w rogaliki. Piec 12-15 minut w 190-200
stopniach.
Tradycyjnie rogaliki piecze Julka razem z innymi dzie¢mi ( kuzynami,

kolezankami)

Katarzyna Ruminska — mama Julki — wykonawcy
Kikot
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Nazwa potrawy: Orzeszki
Sktadniki:

Ciasto:

2,5 szklanki maki pszennej
400g masta

100g cukru pudru

1 tyzka zimnej wody

5 z6ttek

Szczypta soli
Wykonanie: Szybko zarobi¢ ciasto, piec w foremkach w temp. 180
stopni. Nadziewac¢ masg kajmakowg wymieszang z zmielonymi

orzechami wtoskimi. Posypac¢ cukrem pudrem.

Urszula i Maja Skrzyniskie
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Nazwa potrawy: Rolada bezowa

Sktadniki:

Beza: 5 biatek, 380g drobnego cukru (250g do ubitych biatek, 30g

wymieszaj z makg ziemniaczang) 1 tyzeczka soku z cytryny, 2 tyzeczki

maki ziemniaczanej.

Krem: 300g Smietany 36% schtodzonej, 500g serka mascarpone
stodzonego,

tyzeczka cukru pudru.

Dodatkowo: Maliny

Wykonanie:

Beza: Piekarnik nagrzej do 150 stopni z funkcja géra-doét. Biatka ubijaj z
mikserem zaczynajgc od mniejszych obrotow i stopniowo je zwiekszajac.
Biatka ubijaj chwile. Do sztywnego biatka zacznij dodawac¢ cukier.
Nastepnie magke ziemniaczang wymieszang z cukrem. Miksuj do
rozpuszczenia sie cukru w biatku. Dodaj tyzeczke soku z cytryny. Po 10
sekundach miksowania wytgcz mikser.

Blaszke wytdz papierem do pieczenia. Sztywnag beze wytdz na papier
umieszczony na blaszce i rozprowadz po catej powierzchni blaszki. Beze
piecz ok. 20-25 minut.

Krem:

Wszystkie sktadniki umies¢é w misce miksera i zmiksuj na gtadki krem
mozesz dodaj odrobine cukru pudru.

Formowanie rolady: z wystudzonego ptatu bezowego usun papier,
rozsmaruj krem pozostawiajgc niewielka ilos¢ na dekoracje. Pouktadaj

owoce i zwin rolade. Schtadzaj przed podaniem w lodéwce ok. 2 godzin.

Marzena Szczepaniak

Wielgie
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Nazwa potrawy: Gwiazda makowa

Sktadniki:
220 g mleko
80 g cukru

e 40 gdrozdzy
e 380gmasta
e 500 g maki
e 1jako

o Yityzeczki soli

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki doktadnie wyrobi¢ i pozostawi¢ do wyrosniecia na 2
godziny. Nastepnie ciasto wytozy¢ na stolnice, podzieli¢ na 4 czesci i
rozwatkowac na 4 kota. Nastepnie kazdy placek przetozy¢ makiem z
puszki i ktas¢ jeden na drugi.

Na srodku odznaczyc¢ koétko szklanka i kroi¢ tak jak na rogaliki.

Zawijac po dwa paski do srodka. Piec w piekarniku 200 stopni okoto 20

minut.

Bozena Staskowska

Suradowek
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