‘Farfalle

2 pesto pietruszkowym FSLININIS

makaron farfalle
SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Makaron ugotowac.

2. Pietruszke, ole), czosnek 1 stonecznik zmiksowac w blenderze.
Potaczy¢ z ugotowanym makaronem.

3. Dodac potowe startego sera. Chwile podgrzac mieszajac.

4. Makaron wytozyc na talerze | posypac reszta sera.




Babeczki kokosowe
2 biatg czekoladg

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. W jednym naczyniu wymieszac make, cukier, cukier wanilowy,
proszek do pieczenia, wiorki kokosowe, sol.

2. W/ drugim naczyniu jajka. olej. mleko. Polaczy¢ wszystkie

sktadniki razem, przetozy¢ do papilotek.

Piec w temperaturze 200°C przez ok. 30 minut. Wystudzic.

4. Czekolade rozpuscic w kapieli wodnej i polac babeczki.
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA
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| ﬁieczone m ?iekamiku Sk

Zaczyn: W miseczce rozrabiamy pokruszone drozdze z maka, cukrem i mlekiem. Odstawiamy
pod przykryciem w ciepte migjsce az drozdze rusza.

Nastepnie podgrzewamy 3/4 szklanki mleka i rozpuszczamy w nim masto. W duzej misce
mieszamy tyzka lub za pomoca robota kuchennego przesiana make, sol i cukier. Nastepnie
dodajemy zaczyn, zéttka oraz mleko z mastem. Wszystko razem wyrabiamy za pomoca tyzki
lub haka do ciasta drozdzowego. Ciasto bedzie klejace i luzne. Przykrywamy mise sciereczka

i odstawiamy w ciepte migjsce na okoto godzine, zeby zwiekszyto swoja objetosc dwukrotnie.
Kiedy ciasto wyrosnie przektadamy je za pomoca omaczonej reki na blat lub stolnice obficie
obsypane maka. Posypanymi maka rekami formujemy z czesci ciasta placek rozciagajac

go i ugniatajac na grubosc okoto 2 cm. Szklanka lub okragta foremka wykrawamy kotka.
Przygotowujemy blachy wytozone papierem do pieczenie i przenosimy paczki na blache

za pomoca szpatutki lub rekami. Uktadamy je w sporych odstepach od siebie. Z reszta

ciasta robimy to samo. Odstawiamy blachy z paczkami na okoto 20 minut do penownego
wyrosniecia ciasta. Paczki pieczemy w piekarniku nagrzanym do 200 stopni, grzanie gora

- dot, przez okoto 10 minut ( zalezy od piekarnika ) na ztoty kolor. Po upieczeniu paczki
nadziewamy marmolada lub dzemem i posypujemy cukrem pudrem, lub mozemy przyrzadzic

-

sobie lukier.
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SKEADNIKI

t ADNIKI ZACZYN:
20 gr. swiezych
drozdzy,

1 tyzeczka cukru,

1 tyzka maki,

1/4 szklanki cieptego
mleka.

CIASTO:

2 1 1/4 szklanki maki
pszennej plus maka do
podsypania,

1/4 szklanki cukru,

3/4 szklanki mleka 2 %,
2 tyzki masta,

3 zottka,

szczypta soli,

powidta lub dzem.
cukier puder.



Cynamanowa
ciasteczha

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Wezystkie suche sktadniki wymieszac rézga kuchenna,
masto zetrzec na tarce Wszystko zagniesc az ciasto bedzie
tworzyto gtadka kule. Ciasto owinac folig spozywcza i schiodzic
w loddwee przez 30 minut

2. Po schiodzeniu, ciasto rozwatkowad na grubosc¢ okoto 4 mm,
podsypujac delikatnie maka. Wykrawac ciasteczka. Uktadac na
papierze do pieczenia zachowujac nieduze odstepy (ciasteczka
praktycznie nie rosna).

3. Piec w temperaturze 180°C przez 12 - 15 minut, Wystudzic,
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Pomidory sparzyc, obrac¢ ze skorki i pokroic w kawatki. Cebule
pokroic w kostke i zeszklic¢ na ttuszczu.

2. Dodac przecisniety czosnek i chwile poddusic. Dodac pomidory
{lub paste pomidorowa). Gotowac do momentu odparowania
wody z pomidorow.

3. Dodac oregano, bazylie, cukier. soli pieprz. Chwile dusic i
zmiksowac blenderem. Makaron ugotowac.

4. Ser 20tty zetrzec na tarce Wytozyé porcje makaronu na talerz,
polac sosem i posypac serem i przyprawa do dan z makaronu,

SKEADNIKI



Ciasteczha

renigerki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.
2
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4.

Mikserem utrze¢ masto z cukrem pudrem i Smietana na puszysta mase
Do masy dodaé make wymieszana z proszkiem do pieczenia sola
i cukrem waniliowym zmiksowac a nastepnie ciasto wyrobic reka, az do
potaczenia catej masy. Uformowac kule, rozptaszczy¢ rekoma. Ciasto
rozwatkowac na grubosc ok 0,5cm (dobrze jest podsypywac maka).
Ciasteczka przenies¢ na blache wytozong papierem do pieczenia
i udekorowac cukierkami i precelkami.
Wstawic do piekarnika rozgrzanego do 170°C i piec przez 12-14 minut,
az ciastka delikatnie sie zarumienia. Po upieczeniu renifery odstawic do
ostygniecia.
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210 g maki

140 g masta

50 g cukru pudru

2 tyzki smietanki 18%
1 tyzeczka cukru
waniliowego

1 tyzeczka proszku do
pleczenia

szczypta soli
opakowanie stonych
precelkow
opakowanie cukierkow
typu m&m's



Nalesniki

dolnoslaskie z "Boikowa

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Do miski wsypac¢ make ,dodac wybite jaja, dolaé¢ mleko
i zmiksowac.
2. Nastepnie dodac wode, szczypte soli, 2 tyzki oleju i zmiksowac.
Smazyc¢ na rozgrzanym olegju.
4. Usmazone nalesniki mozna nadziewac farszem wedtug
upodobania (dzem, twarog, konfitury, cukier).

SKEADNIKI
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makowo migdatowe
SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Margaryne utrzec¢ z cukrem mikserem do uzyskania jednolitej
masy. Dodawac jajka, jedno po drugim, miksujac do potaczenia
sie sktadnikow po kazdym dodaniu. Make pszenna, proszek do
pieczenia, doda¢ do wymieszanych sktadnikéw. Zmiksowac
tylko do potaczenia sie sktadnikow, nie dtuzej. Dodac mak
i olejek migdatowy.

2. Forme do muflinow wytozyc papilotkami. Ciasta natozyc
do 3/4 ich wysokosci.

3. Piec w temperaturze 170°C przez okoto 25 minut lub dtuzej, do
tzw. suchego patyczka. Wyjac, wystudzic.

4. Posypac cukrem pudrem.
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SKEADNIKI

250 g maki pszenne;
250 g margaryny
250 g cukru

4 duze jajka

1 tyzeczka proszku do
pieczenia

2 tyzki sypkiego maku
2 tyzeczki olejku
migdatowego

cukier puder do
posypania




" Onternatto Boskoviano

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

O bW N

Drozdze rozpuscic w mleku z tyzeczka cukru i szczypta soli.
Do maki dodac rozczyn, jajko i wyrobic ciasto.

Ciasto odstawi¢ do wyrosnigcia.

Ciasto rozwatkowac na blaszce.

Ma ciescie rozsmarowac sos pomidorowy, wytozyc ulubione
skiadniki ser, pieczarki kukurydza, papryka, brokuty.

Piec w temperaturze 180 stopni przez ok 20-25 minut
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SKEADNIKI

2 s5zKL maki

1 jajko

1.5 szkl mieka

1/3 kostki drozdzy
cukier, sol

tyzka oleju

505 pomidorowy lub
koncentrat

ulubione dodatki;
ser. pieczarki,
kukurydza, papryka,
brokuty



Andraejkowe babeczki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

N

Jajka zmiksowac z cukrem.
Dodac dzem i zmiksowac.

2 wrézbag

Dodawac na zmiane make - wymieszana z soda, cynamonem i

przyprawa do piernika, olej i mleko. Zmiksowac.

Forme do muffinow wytozyc¢ papilotkami. Ciasta natozyc¢

do 374 ich wysokosci.

Piec w temperaturze 180°C przez okoto 20 minut lub dtuzej,
do tzw. suchego patyczka. Wyjac. wystudzic¢. Posypac cukrem

pudrem
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4 szkl. maki

4 jajka

2 szklL mleka

2 szkl. cukru

1 szkl. oleju

1 stoik dzemu

2 tyzeczko sody

2 tyzeczki cynamonu
przyprawa do piernika
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ciasteczka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Czekolade. rodzynki orzechy. cukierki posiekac. Make
wymieszac z proszkiem, soda, dodac sél, cynamon i ptatki
owsiane.

2. Migkkie masto utrzed z cukrem, dodac miéd i jajka. Wsypac
suche skiadniki czekolade i rodzynki,

3. Mase naktadac tyzka na blaszce wytozonej papierem do
pieczenia.

4. Piec w temp. 175°C az zrobia sie rumiane.
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ﬁOﬁiﬂmﬁﬂgm{wme babeczki
2 czekoladg

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Suche sktadniki mieszamy razem w misce. Jajko, olej oraz mleko dodajemy do
masy i doktadnie mieszamy.

2. Nastawiamy piekarnik na temperature 180°C. Metalowa forme do muffinek
wyktadamy papierowymi papilotkami,

3. Wypetniamy foremki ciastem do wysokosci okoto 1 cm od brzegu zostawiajac
miejsce babeczkom, zeby wyrosty. Czekolade dzielimy na kostki | dodajemy
do babeczek tak, aby nie wystawata z ciasta. W przeciwnym razie przypali sig
i Zrobi sie gorzka.

4. Foremke wstawiamy do nagrzanego piekarnika, pieczemy okoto 25 min. lub
do suchego patyczka. Gotowe babeczki warto wyciagnac z formy i obrocic
.do géry nogami” albo pouktadaé na kratce, zeby ostygly_ lub zjesé na ciepto
z pyszna lekko rozpuszczona czekolada w srodku 2)
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SKLADNIKI




SKEADNIKI

czekolada -1 tabliczka
olej -1/3 szkl
’ cukier puder -0,5 szkl
SPOSOB PRZYGOTOWANIA soda -0,5 tyzeczki
cukier waniliowy -

1. Tabliczke czekolady pokruszy¢ na drobne kawatki.

2. Make wymieszac z soda,cukrem pudrem, proszkiem do 05 opak

pieczenia i cukrem waniliowym. * Jajko -1szt . .
3. Do wymieszanych sktadnikéw z maka dodac czekolade. proszek do pieczenia
4. Jajko zmiksowac z olejem i mlekiem. -1.5 tyzeczki
5. Dodac do sypkich produktow, delikatnie wymieszac. maka -2 szkl
6. G_otowa masa wypetnic foremki do muffinek. mleko -11/4 szkl
7. Piec ok. 20 minut w 190 stop.



/Mavchewkowe babeczki
2 migdatami
SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. W wigkszym naczyniu umiescic olgj, cukier i cukier waniliowy. Wymieszac
rozga kuchenng do dektadnego potaczenia sie sktadnikow. Dodawac jajka,
Jedno po drugim. mieszajac rozga do potaczenia sie sktadnikow po kazdym
dodaniu. Make pszenna. proszek do pieczenia, sode oczyszczonag | cynamon
przesiac bezposrednio do wymieszanych sktadnikow, Wymieszac rézga
kuchenng tylko do potaczenia sie sktadnikow, nie dtuzej. Dodac starta
marchewke i ptatki migdatowe. wymieszad.

2. Forme do muffindw wytozyc papilotkami. Ciasta natozy¢ do 374 ich wysokosci.

3. Piec w temperaturze 170°C przez okoto 25 minut lukb dtuzej, do tzw. suchego
patyczka Wyjac, wystudzi¢. Posypac cukrem pudrem
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SKEADNIKI
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danki eleju
1 szklanka maslanki
2.5 plaskie lyzeczki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA 8

=

2.

2.5 szklanki maki

Jajka zmiksowac z cukrem. nastepnie dodawac olej, maslanke i make -
KRUSZONKA:

wymieszana z proszkiem do pieczenia.
Forme do muffindw wytozy¢ papilotkami. Ciasta natozy¢ do 3/4 ich wysokosci,
MNa babeczki naktadac po tyzeczce mrozonych jagod. Z podanych sktadnikow

pot szklanki maki

przygotowaé kruszonke i posypac nia babeczki. +  1/6 kostki masta
Piec w temperaturze 180°C przez okoto 20 minut lub diuzej, do tzw. suchego . 3 bvzki cukru
A }' =F% —

patyczka Wyjac, wystudzi¢. Posypac cukrern pudrem o hnana
OWOCE:

Jagody maga byc
e mrozone lub inne
a —0- owoce sezonowe.
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Babeczki
cllfwlnome
SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Margaryne utrzec z cukrem mikserem do uzyskania jednolitej masy. Dodawac
Jaika, jedno po drugim, miksujac do potaczenia sie sktadnikow po kazdym
dodaniu. Make pszenna. proszek do pieczenia, dodac do wymieszanych
sktadnikow. Zmiksowac tylko do potaczenia sie sktadnikdw, nie diuzej. Dedacd
otarta skorke z cytryny (umytej i wyparzonej) i wymieszac.

2. Forme do muffindw wytozy¢ papilotkami. Ciasta natozyé do 374 ich wysokosci.

3. Piec w temperaturze 170°C przez ckoto 25 minut lub diuzej, do tzw. suchego
patyczka Wyjac. wystudzic.

4. Do dwéch tyzek soku z cytryny dodawac po tyzce cukru pudru | mieszad
do potaczenia sie sktadnikow. Dodac tyle cukru pudru, aby otrzymac lukier
konsystencji gestej smietany. Wystudzone babeczki posmarowac lukrem.

SIN@NBINIIN



’Ptmné 2 caosnkiem
i chili

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Makaron ugotowac. Na patelni rozgrzac olej i masto, dodac
czosnek i papryczke chili.

2 Chwile poddusic. Natke pietruszki posiekac.

3. Dodac wszystko razem ze skorka cytrynowa do ugotowanego
makaronu i wymieszac.
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