Desery I ciasta

(13) Piernik z marchwi

0,5 kg maki pszennej przesiac przez sitko i wymieszaé z 1 tyzeczka sody oczyszczonej rozpuszczonej w
niewielkiej ilosci wody, oraz z

1 przyprawa korzenna do piernika.

40 dkg marchwi obra¢ ,optukac i zetrze¢ na drobnej tarce

10 dkg masta utrze¢ z 15 dkg cukru i 2 zottkami jaj ,doda¢ 10 dkg cukru zrumienionego na patelni na karmel.
Doda¢ make z soda, przyprawa i starta marchew — dobrze wymieszac.

Wylozy¢ na blache wysmarowang tluszczem. Wtozy¢ do goracego piekarnika. Piec okoto 1 godziny.

Po upieczeniu i wystudzeniu mozna przekroi¢ i przetozy¢ marmolada,

a wierzch polukrowac.

Helena Dyla

(14) Piernik z dyni

Ucieramy 2 cate jajka z 1,5 szklanki cukru krysztatu, szczypta soli,

1 cukrem waniliowym i 1 przyprawa korzenng do piernika.

Dodajemy 2 szklanki przesianej maki z 2 tyzeczkami proszku do pieczenia i mieszamy. Na koncu wsypujemy
1,5 szklanki utartej na $redniej tarce dyni i pot szklanki tacznie pokrojonych orzechow i

rodzynek. Mieszamy dajemy do wysmarowanej formy keksowej.

Pieczemy w 180 stopni okoto 1 godziny

Wanda Tomalik

(46) Krojony placek drozdzowy z makiem, miodem i mlekiem

Skladniki:

65 dag maki, 4-6 dl(mleka), 2 dag drozdzy, odrobina cukru, 1 dag soli, 15 dag mielonego maku (na Wegrzech,
mak, miele si¢ na sucho - na przyktad w mtynku do kawy, ale sa tez takie specjalne maszynko-mtynki - tylko do
maku), 3-5 tyzek miodu, (kiedys$ nie dodawano, ale dzis: cukier waniliowy, cytryna, 1 tyzka margaryny).
Drozdze rozcieramy z cukrem i rozpuszczamy w 2 dl lekko cieptego mleka, mieszamy doktadnie z niewielka
iloscig maki (ok. 5 dag). Odstawiamy na jaki$ czas w ciepte miejsce - niech wyrosnie (i doro$nie:).

Na stolnice wysypujemy 60 dag maki, formujemy z niej cos na ksztatt wulkanu i w kraterze umieszczamy
wyrosnigty zaczyn, solimy. Wyrabiamy do tej pory, dopdki nie bedzie si¢ klei¢ do rak. Ciasto, ktore nie powinno
by¢ ani geste, ani za rzadkie, przektadamy do michy, przykrywamy czystg $ciereczkg i odstawiamy w ciepte
miejsce na przynajmniej 1 godzing.

Po tym czasie (ciasto powinno mniej wigcej dwukrotnie zwigkszy¢ swa objetosé), z ciasta formujemy dtugi
wateczek (Srednica ok. 2 cm), ktory skrecamy, jak weza strazackiego, w brytfance wysmarowanej olejem.
Pieczemy na jasnoztoty kolor.

Upieczone ciasto, kroimy w kostke, lub jeszcze lepiej, rwiemy na niewielkie kawatki i wktadamy do
glebokiego pétmiska. Zalewamy goraca woda z cukrem waniliowym lub waniliowym mlekiem, tez goragcym.
Pozostawiamy w tej zalewie tylko do tej pory, kiedy zacznie migkna¢. Szybko wyjmujemy do drugiego
naczynia.

Wedlug wlasnego uznania posypujemy mielonym makiem, mielonymi orzechami wtoskimi i polewamy
miodem.

Katarzyna Gérska (Zespol Szkot Mechanicznych Radziejéw, opiekun: Katarzyna Matykiewicz)

(56) Kompot z suszonych owocéw

Sktadniki:

20 dkg suszonych §liwek, jabtek, wisni, gruszek, moreli.
1 litr wody

15 dkg cukru

5 dkg rodzynek



Suszone owoce wyptuka¢ i namoczy¢ jeden dzien wczesnie;j.
Nastepnie w tej wodzie z dodatkiem cukru ugotowaé¢ owoce do migkkosci.
Dodaé¢ do smaku troche kwasku cytrynowego lub soku z cytryny.

Kolo Gospodyn Wiejskich w Perzynach

(71) Strucla makowa
Skladniki:

ciasto:

50 dag maki tortowej

2/3 szklanki mleka

3 dag drozdzy

10 dag cukru

4 tyzki masta lub, margaryny
1 jajko

2 761tka

1 tyzka cukru waniliowego
1 biatko

nadzienie :

45 dag maku

4-5 jajek

11% 1 mleka

15 dag masta

1 szklanka cukru

% szklanki miodu
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7
°

7
°

7
°

7
°

7
°

7
°

X3

%

X3

%

X3

%

X3

%

Masa Makowa

45 dag maku umy¢, zala¢ 1 ¥ 1 wrzacego mleka, mieszajgc gotowa¢ ok.45min na matym ogniu.

Ugotowany mak osgczy¢ na sicie, zemle¢ trzy razy.

W rondlu stopi¢ 15 dag masta z % szklanki miodu, doda¢ drobno posiekang wanili¢ i umyte bakalie: orzechy,
rodzynki, migdaty i kandyzowang skorke pomaranczowa, wszystko wymieszac.

Potaczy¢ z makiem i mieszajac smazy¢ 15min.

4-5 76ttek utrzeé ze szklankg cukru, wymieszaé z ostudzong masa, na koncu dodaé piane ubitg z biatek

Sposob wykonania:

Drozdze rozetrze¢ z 1 tyzka cukru i lekko podgrzanym mlekiem, doda¢ 15 dag przesianej maki, wymieszac,
przykry¢, odstawi¢ w ciepte miejsce do wyro$nigcia.

Z6ttka utrzeé z pozostatym cukrem, dodaé do wyrosnigtego rozczynu.

Potaczy¢ z reszta maki i jajkiem.

Wyrobi¢ ciasto, wlaé stopione masto, doda¢ cukier waniliowy, znowu wyrobic¢ i odstawi¢ do wyro$nigcia.
Ciasto cienko rozwatkowa¢ na prostokat, rownomiernie rozsmarowa¢ na placku mas¢ makowa (sposob
wykonania zamieszczony powyzej)pozostawiajac czysty brzeg, zrolowac, wlozy¢ do formy i jeszcze odstawié.
Piec okoto 60 min w temp. 200°C, polukrowac.

Karolina Wojciechowska

(79) Kompot z suszu

Sktadniki:

-10 dag suszonych sliwek bez pestek,
- 5 dag suszu moreli,

- 5 dag suszu jablek i gruszek,



- Y4 szklanki cukru,
- kilka gozdzikow,
- kawalek cynamonu,
- 1 umyta cytryna.

Sposob przyrzadzania:

. Owoce optukac, zala¢ 2 szklankami wody i odstawi¢ na 3 godziny.

Cytryne umy¢, obra¢ ze skorki, wycisna¢ sok.

Do owocow dolaé cztery szklanki wody, doda¢ cukier i gotowaé na malym ogniu 20 minut.
Pod koniec gotowania dodac przyprawy i skorke z cytryny.

Z kompotu wyjac cynamon, gozdziki i skorke.

Przyprawi¢ sokiem z cytryny, ewentualnie dostodzi¢.

LR

Sa dwa sposoby:

1. Przelewamy kompot przez sito do dzbanka. Tak podajemy na stot.

2. W szklanej salaterce z chochelka. Do salaterki wktadamy owoce z kompotu. Wybieramy takie, ktére
zachowaty ksztatt. Kompot rozlewamy do szklanych kompotierek. Podajemy tyzeczki do zjadania owocow.

Danuta Kolakowska

(116) Pierniczki caluski

2 szklanki maki pszennej

1/2 szklanki ptynnego miodu

1 jajo

1/2 szklanki cukru pudru

tyzka masta

1/2 tyzeczki sody oczyszczonej
kopiasta tyzeczka utluczonych korzeni
jajko wymieszane z woda( p6t na pot)
do smarowania pierniczkow

potowki wloskich orzechéw lub cate,
wczesniej sparzone i obrane z tupinek migdaty
thuszecz do wysmarowania blachy

Masto, midd i cukier puder lekko podgrzewamy, gdy sktadniki bedg jednolite i ptynne, odstawiamy do lekkiego
przechtodzenia. Do masy dodajemy jajko, rozpuszczong w tyzce letniej wody sodg, korzenie i siejac przez sito,
make. Cato§¢ wyrabiamy (robotem!) na jednolite, gladkie ciasto nie krocej niz przez 10 min. Przygotowane
ciasto lekko schtadzamy (nie w lodowce), wykladamy na oproszona maka stolnice. Watkujemy cienki placek
(grubos¢ jak na kluski), wycinamy rozne ksztatty ciasteczek, kazde smarujemy jajkiem roztrzepanym z woda,
wciskamy do $rodka potowke orzecha lub migdaty, ukladamy na przygotowanej blaszce i pieczemy w
nagrzanym piekarniku w temp. 180°C przez 12-15 min.

Gdy ciasto na ciasteczka zostalo dobrze wyrobione, catuski w czasie pieczenia pigknie wyrosng. Po upieczeniu
pierniczki sg twarde. Utozone w szklanym stoju, skruszajg po kilku dniach i be¢da wspaniate.

Zespol Szkot Ustugowych w Ostrowie Wikp.
Opracowanie: Paulina Blek, Aneta Nowacka, Michal Kubacki, Adam Paradowski

(117) Staropolski piernik na piwie

4 czubate szklanki maki pszennej

kopiasta tyzeczka sody oczyszczonej

1/2 kostki (0,125 kg) masta lub masta roslinnego
2 kopiaste tyzki cukru pudru

6 jaj

0,51 ptynnego miodu

1 szklanka porteru lub ciemnego piwa karmelowego
tyzeczka mielonych gozdzikow

tyzeczka mielonego cynamonu

1/2 tyzeczki imbiru




1/2 tyzeczki kolendry
duza szklanka posiekanych bakalii
thuszcz do wysmarowania formy

Masto z cukrem pudrem ucieramy robotem na puch, dodajemy, caly czas ucierajac, po jednym zoéttka, piwo,
wymieszang z 2 tyzkami letniej wody sode i sypiac przez sito, make. Do doktadnie wyrobionego ciasta
dodajemy korzenie i bakalie oraz pian¢ ubita z biatek. Sktadniki doktadnie, ale delikatnie taczymy (najlepiej
mieszajac drewniang tyzka), przektadamy do przygotowanych dwoch form keksowych i od razu wstawiamy do
niezbyt goracego pickarnika. Pieczemy w temp. 150°C przez godzing lub nieco dtuzej (czas pieczenia zalezy od
wysokos$ci warstwy ciasta). Przechlodzone ciasto przektadamy z form na deske, owijamy w papier pergaminowy
i Iniang $ciereczkg. Trzymamy w chlodnym miejscu. Przed podaniem mozna ciasto pola¢ rozpuszczong

czekoladg lub przykroi¢ wzdhiz i nadziewac powidtami albo kremem.

Zespot Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp.
Opracowanie: Paulina Blek, Aneta Nowacka, Michal Kubacki, Adam Paradowski

(118) Piernik czekoladowy
tabliczka (0,1 kg) twardej, gorzkiej czekolady
1 szklanka ptynnego miodu

2 duze (lub 3 mate) jaja

1 szklanka cukru

2 czubate szklanki maki pszennej

2 tyzeczki proszku do pieczenia

0,1 kg migdatoéw (sparzonych, obranych
z tupinek i posiekanych)

kopiasta tyzeczka utluczonych korzeni
(gozdziki, cynamon, kardamon)

thuszcz do wysmarowania formy

duza filizanka morelowego dzemu
cukier puder do posypania

Mibd, jajka, cukier, korzenie miksujemy. Gdy sktadniki doktadnie si¢ potacza, dodajemy, sypiac przez sito,
make z proszkiem oraz utartg na tarce czekoladg. Ciasto wyrabiamy robotem. Gdy stanie si¢ gladkie i 1$nigce,
dodajemy migdaly, przektadamy na obficie wysmarowang ttuszczem duza blaszke, wyrownujemy powierzchnig
i wstawiamy do nagrzanego piekarnika. Pieczemy przez godzing lub nieco dtuzej w temp. 160°C. Pozostawiamy
w formie do wychtodzenia. Wyje¢te na deske ciasto smarujemy rozgrzanym morelowym dzemem, a gdy lekko
zaschnie, posypujemy obficie cukrem pudrem. Podajemy pokrojone w zgrabne romby.

Zespol Szkot Ustugowych w Ostrowie Wikp.
Opracowanie: Paulina Blek, Aneta Nowacka, Michal Kubacki, Adam Paradowski

(119) Piernikowa bomba z bakaliami

1 kg pszczelego miodu

0,5 kg cukru

2 kostki (0,5 kg) masta lub masta roslinnego
1,5 kg maki pszennej (lub krupczatki)
kopiasta tyzeczka sody oczyszczonej

2 tyzki mleka do rozpuszczenia sody

2 kopiaste tyzeczki utlhuszczonych gozdzikow i cynamonu
filizanka rodzynek

filizanka posiekanych fig

filizanka posiekanych daktyli

filizanka posiekanych moreli

filizanka smazonej skorki pomaranczowe;j
otarta skorka i sok z catej cytryny




thuszcz do wysmarowania formy

W duzym naczyniu rozpuszczamy midd, cukier, masto, korzenie. Sktadniki, czgsto mieszajac, doprowadzamy do
wrzenia, ale nie zagotowujemy. Odstawiamy do wychtodzenia. Do zimnej masy siejemy przez sito make,
wlewamy rozpuszczona w mleku sode i robotem wyrabiamy ciasto, przez co najmniej 10 min. Nastepnie
dodajemy rozrobione bakalie, skorke i sok z cytryny, mieszamy i odstawiamy na kilka godzin w chiodne
miejsce, ale nie do lodéwki. Schtodzone ciasto przektadamy do wysmarowanej thuszczem duzej tortownicy,
wyrownujemy powierzchnie, wstawiamy do niezbyt goracego piekarnika i pieczemy w temp. nieprzekraczajacej
160°C przez godzine lub nieco dhuzej (czas pieczenia zalezy od wysokoéci warstwy ciasta). Bomba jest
upieczona, gdy wierzch jest zrumieniony, boki lekko odstaja od formy, a zanurzony w ciescie patyczek suchy.
Przed podaniem mozemy bombg pola¢ czekoladg lub czekoladowym lukrem. Ciasto przechowywane w
chlodnym miejscu, owini¢te pergaminem, zachowa §wiezo$¢ przez tydzien.

Zespotl Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp.
Opracowanie: Paulina Blek, Aneta Nowacka, Michal Kubacki, Adam Paradowski

(120) Ciasto piernikowe z bakaliami
21 1/2 szklanki maki krupczatki

1/2 szklanki cukru

3 duze tyzki miodu

1/2 kostki (0,125kg) masta lub masta roslinnego
1 jajo

3 tyzki ciemnego kakao

2 plaskie tyzeczki proszku do pieczenia

2 kopiaste tyzki rodzynek

2 kopiaste tyzki posiekanych fig

2 kopiaste tyzki posiekanych daktyli

2 kopiaste tyzki posiekanych migdatéw
(wczeséniej sparzonych i obranych z tupinek)

2 kopiaste tyzki posiekanych orzechow

2 kopiaste tyzki posiekanych suszonych moreli
czubata tyzeczka uthuszczonych gozdzikow i cynamonu
1/2 szklanki wody oligocenskiej

lub niegazowanej stotowe;j

thuszcz do wysmarowania formy

tarta butka do posypania formy

W szerokim rondlu rumienimy cukier, gdy zbrazowieje, dodajemy wode, zagotowujemy, caty czas mieszajac,
robimy karmel, chtodzimy. Do zimnego dodajemy midd, kakao, stawiamy na niewielkim ogniu i czgsto
mieszajac, podgrzewamy (nie dopuszczajac do zagotowania), odstawiamy do wychtodzenia. Nastgpnie siejemy
przez sito make z proszkiemi przyprawami, dodajemy jajko, wyrabiamy (robotem!) lekkie ciasto, dodajemy
rozpuszczony, letni tluszcz i gdy sktadniki si¢ potacza, bakalie. Wysmarowang tluszczem $redniej wielkosci
tortownice oproszamy tartg butka, wkladamy ciasto, wyrownujemy powierzchni¢ i od razu wstawiamy do
cieptego, ale niegorgcego piekarnika. Pieczemy w temp. nieprzekraczajacej 160°C przez godzine lub nieco
dtuzej (czas pieczenia zalezy od wysokoS$ci warstwy ciasta).

Upieczone, wychtodzone ciasto wyjmujemy na deske. Przed podaniem mozemy ciasto pola¢ czekolads, a takze
czekoladowym lub pomaraniczowym lukrem.

Zespot Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp.
Opracowanie: Paulina Blek, Aneta Nowacka, Michal Kubacki, Adam Paradowski

(121) Piernik staropolski
0,5 I miodu

2 szklanki cukru
kostka (0,25 kg) czystego smalcu




1 kg maki pszennej

3jaja

3 ptaskie tyzeczki sody oczyszczonej
rozpuszczonej w 1/2 szklance cieplego mleka
duza szczypta soli

2 kopiaste lyzeczki utluszczonych, przypraw
(cynamon, gozdziki, imbir)

szklanka rodzynek

szklanka posiekanych orzechow

szklanka smazonej skorki pomaranczowe;j
szklanka posiekanych fig daktyli

Miod, cukier, smalec ktadziemy do garnka, stawiamy na matym ogniu i powoli podgrzewamy, od czasu do czasu
mieszajac. Nie dopuszczamy do zagotowania, odstawiamy. Do zimnej masy dodajemy, siejac przez sito, make,
jaja, rozpuszczong w mleku sode, przyprawy. Ciasto wyrabiamy robotem przez 7 min, dodajemy bakalie,
nadajemy ciastu ksztalt kuli, wkltadamy do kamiennego garnka, przykrywamy S$ciereczka i stawiamy w
chtodnym miejscu (nie w lodéwee!), by ciasto "dojrzato" nawet na 10 dni. Pieczemy na tydzien przed $wigtami.
Dzielimy ciasto na czesci, rozktadamy na wysoko$¢ 2 cm na blachach wysmarowanych tluszczem i pieczemy
przez 50-55min w cieptym, nieprzekraczajacym temp. 150°C piekarniku.

Po upieczeniu placki sg twarde, ale, zawini¢te w pergamin, skruszeja juz po 2 dniach. Be¢da delikatne, kruche,
wprost rozptywajace si¢ w ustach. Przed podaniem mozemy ciasto pola¢ czekolada i posypaé posickanymi
orzechami lub ztgczy¢ 2 placki warstwa domowych powidet 1 polaé czekolada.

Zespol Szkot Ustugowych w Ostrowie WIkp.
Opracowanie: Paulina Blek, Aneta Nowacka, Michal Kubacki, Adam Paradowski

(122) Torcik makowo-bakaliowy
0,5 kg suchego maku

1szklanka cukru pudru

1/2 (0,125kg) masta lub masta roslinnego
2 761tka

6 duzych tyzek ptynnego miodu

2 kopiaste tyzki rodzynek

2 kopiaste tyzki smazonej skorki pomaranczowe;j
2 kopiaste tyzki posiekanych daktyli

2 kopiaste tyzki posiekanych fig

2 szklanki mleka

tabliczka twardej czekolady

tyzka $mietany do polania torciku

Mak zalewamy wrzaca woda, dokladnie mieszamy, trzymamy przez 2 min, zlewamy wodg, odsaczamy,
zalewamy gorgcym mlekiem i gotujemy, czgsto mieszajac, na niewielkim ogniu, przez 15 min. Cedzimy na
gestym sicie i przechtadzamy. Zimny mak przepuszczamy dwukrotnie przez maszynkg¢. Masto ucieramy z
potowa cukru pudru na puch, dodajemy, po jednym, zoéttka, pozostaly cukier. Gdy masa stanie si¢ jednolita,
dodajemy miod, mak i wszystkie bakalie. Mas¢ wyktadamy na wytozong folig $redniej wielkosci tortownicg,
ugniatamy i wyréwnujemy powierzchnig, ustawiamy w lodéwce, nawet do nastepnego dnia.

Po przetozeniu torcika na pater¢ polewamy caty czekolada, rozpuszczong ze §mietanka i ponownie chtodzimy,
az polewa zastygnie. Kroimy ostrym, cienkim, wygrzanym we wrzatku nozem. Podajac, mozna doda¢ do torcika
porcje bitej $§mietany.

Zespot Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp.
Opracowanie: Paulina Blek, Aneta Nowacka, Michal Kubacki, Adam Paradowski

(123) Torcik makowy

2 szklanki suchego maku
2 szklanki cukru pudru




1/2 kostki (0,125 kg) masta lub masta roslinnego
2 z6ttka

3 tyzki cukru

4 tyzki ptynnego miodu

filizanka rodzynek

3 tyzki smazonej skorki pomaranczowe;j

3 kopiaste tyzki posiekanych bakalii (figi, daktyle, morele, orzechy)
polewa:

4 tyzeczki kakao

4 tyzeczki wody

4 kopiaste tyzeczki masta

1/2 szklanki cukru

cukier waniliowy

Mak zalewamy wrzatkiem, stawiamy na najmniejszym ogniu i gotujemy (powinien tylko lekko "mrugaé") przez
10 min, odsgczamy na gestym sicie. Wychtodzony, przepuszczamy trzykrotnie przez maszynkg. Podczas
trzeciego mielenia dodajemy cukier puder, na zmiang: tyzka maku i tyzka cukru. Masto ucieramy robotem na
puch, dodajemy cukier, po jednym, z6ttku i caty czas ucierajac, midod, mak i wszystkie bakalie - nie dodajemy
innych zapachow. Utartg mas¢ makowg wyktadamy do wylozonej folig $redniej wielkosSci tortownicy, mocno
ugniatamy, wstawiamy do lodéwki (mozna do nastepnego dnia). Po wyjeciu torcika na pater¢ polewamy masg
kakaowa i ponownie schtadzamy. Podajemy pokrojony w zgrabne porcjg.

Przygotowujemy polewe: sktadniki polewy umieszczamy w rondelku, podgrzewamy, czesto mieszajac. Od
chwili zagotowania trzymamy na niewielkim ogniu przez 7 min, caly czas mieszajac. Po zdjeciu z ognia
rondelek wstawiamy na minut¢ do zimnej wody ucieramy, az masa zacznie ggstnie¢. Gotowa natychmiast
polewamy torcik.

Zespo6t Szkol Ustugowych w Ostrowie WIkp.
Opracowanie: Paulina Blek, Aneta Nowacka, Michal Kubacki, Adam Paradowski

(124) Krem makowy

szklanka $mietany kremowej

2 761tka

4 tyzki cukru pudru

cukier waniliowy

szklanka maku przygotowanego jak na makowiec
(sparzony, ugotowany, zmielony przez maszynke,
bez dodatkow)

2 plaskie tyzeczki zelatyny

2 szklanki posiekanych bakalii

cala, utarta, gorzka czekolada lub deserowa czekolada
miniaturowe, kruche ciasteczka

Zottka ucieramy z cukrem pudrem na kogiel-mogiel. Smietane z dodatkiem cukru waniliowego ubijamy na
puszysta piane, dodajac pod koniec ubijania, rozpuszczong w minimalnej ilo$ci wrzatku Zelatyne, utarte zottka i
mak. Cato$¢ delikatnie, ale doktadnie mieszamy 1 rozkltadamy do szklanych pucharkéow. Porcje kremu
ustawiamy w chtodnym miejscu nawet na kilka godzin. Przed podaniem kazda porcj¢ posypujemy obficie
bakaliami i utartg czekoladg a nastgpnie przybieramy ciasteczkami.

Zespot Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp.
Opracowanie: Paulina Blek, Aneta Nowacka, Michal Kubacki, Adam Paradowski

(134) Kisiel zurawinowy

0,3 kg zurawin

2 ptaskie tyzki maki ziemniaczanej
5-6 tyzek miodu

szczypta zmielonych gozdzikow
0,1 1 kremowki




Zurawiny przebraé, umyé¢, osaczy¢, zmiksowaé i przetrze¢ przez sito. Przecier z zurawin wymieszaé z miodem,
odstawi¢. Skorki z przetartych zurawin zala¢ 3 szklankami wody, doprawi¢ gozdzikami, gotowa¢ kilka minut, a
nastepnie przecedzi¢. Do wywaru dodaé przetarte zurawiny, wymiesza¢ i wszystko razem zagotowac. Make
ziemniaczang rozbi¢ kilkoma tyzkami zimnej wody, wla¢ do zurawin, wymiesza¢ i gotowa¢ na malym ogniu,
caly czas mieszajac, az kisiel zgestnieje. Gotowy kisiel rozlaé do miseczek, odstawi¢ do ostudzenia. Przed
podaniem kazda porcje udekorowac kleksem ubitej kreméwki. Mozna takze ozdobi¢ Kisiel listkami melisy.

Zespol Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp.
Opracowali: Aleksandra Ulatowska, Dagmara Urban, Malgorzata Piec, Monika Wrébel

(150) Kruche rogaliki z makiem
0,5 I maki

0,2 kg margaryny

2 76ttka

tyzka $mietany

szklanka cukru pudru

szczypta soli

gruby cukier do posypania

puszka masy makowej

Make posieka¢ z margaryna, doda¢ cukier puder, so6l, zottka oraz $mietang. Szybko zagnies¢ ciasto i schtodzic¢ je
w lodowce. Ciasto rozwalkowaé na placek o grubosci okoto 5 mm, pokroi¢ w kwadraty o boku 10-15 cm. Kazdy
kwadrat przekroi¢ po przekatnej. Otrzymany trojkat posmarowaé gotowa masg i zwingé w rogalik. Rogaliki
utozy¢ na blasze, lekko posypa¢ maka. Piec w temperaturze 200°C na jasnozlocisty kolor. Po upieczeniu cieple
rogaliki posypa¢ grubym cukrem.

Zespo6t Szkol Ustugowych w Ostrowie WIkp.
Opracowali: Aleksandra Ulatowska, Dagmara Urban, Malgorzata Piec, Monika Wroébel

(151) Wieniec drozdzowy
0,4 kg drozdzy

0,25 | mleka

po 0,1 kg cukru i masta
0,5 kg maki

jajo

2 761tka

ttuszcz i maka do formy
gotowy lukier

skorka pomaranczowa
nadzienie:

0,4 kg maku

0,04 kg masta

0,2 cukru

2 biatka

2 tyzki miodu

0,25 kg bakalii

Mak zala¢ wrzatkiem, gotowaé okoto 10 minut, odcisngé, trzykrotnie zemleé. Rozpusci¢ masto, dodaé
przygotowany mak, cukier, miod i bakalie. Smazy¢ 10 minut, mieszajac. Przestudzi¢, potaczy¢ z piang ubitg z
biatek. Drozdze rozetrze¢ z tyzka cukru, cieptym mlekiem i 0,1 kg maki. Odstawi¢ do wyro$nigcia. Dodac utarte
z cukrem zo6ttka, jajo i reszt¢ maki, wyrobi¢. Wla¢ masto, znéw wyrobi¢, odstawic.



Ciasto rozwatkowaé, posmarowa¢ masg makowa, zwina¢ w rulon. Wtozy¢ do nattuszczonej okragtej foremki
posypanej makga. Odstawi¢ w ciepte miejsce do wyroéniecia. Piec 30-40 minut w temperaturze 200°C. Po
wyjeciu polukrowac i posypac skorka pomaranczows.

Zespotl Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp.
Opracowali: Aleksandra Ulatowska, Dagmara Urban, Malgorzata Piec, Monika Wrébel

(152) Piernik z makiem
0,4 kg maki

2 jaja

po szklance cukru i maku
0,125 kg margaryny

po 4 tyzki powidet i miodu
2 tyzki kakao

lyzeczka sody oczyszczonej
2 op. przyprawy do piernika
0,250 | mleka

0,3 kg bakalii

tabliczka biatej czekolady
thuszez i butka tarta

Margaryng rozpusci¢ i pozostawi¢ do ostygnigcia, Jaja ubi¢ z cukrem na puszysta mase, wsypaé kakao i make
wymieszang z soda oraz przyprawy do piernika. Doda¢ midd i powidta margaryne, mleko oraz suchy mak
(odrobing odtozy¢ do dekoracji). Wszystkie sktadniki wymieszaé. Na koncu do ciasta doda¢ bakalie.
Przygotowane ciasto przetozy¢ do natluszczonej i wysypanej butka tarta formy (duza keksowka). Piec w
piekarniku rozgrzanym do temperatury180°C 60 minut. W rondelku zagotowaé 2 tyzki wody i rozpusci¢ w niej
czekoladg. Polaé goracy piernik i obsypaé dekoracyjnie reszta maku. Odstawic¢ do zastygnigcia.

Zesp6t Szkot Ustugowych w Ostrowie WIkp.
Opracowali: Aleksandra Ulatowska, Dagmara Urban, Malgorzata Piec, Monika Wrobel

(153) Torcik piernikowy z budyniem
2 szklanki maki tortowe;j

2 jaja

%, szklanki mleka

Y4 szklanki oleju

1 tyzeczka proszku sody

4 tyzki miodu

2 tyzki kakao

tyzeczka cynamonu

po szczypcie gozdzikow,
gatki muszkatotowej i imbiru
masa.

V2 1 kremowki

3 torebki $mietan-fiksu

2 budynie czekoladowe

% 1 mleka

po 2 tyzki rodzynek i wodki

Jaja utrze¢ mikserem na puszysta mas¢. Doda¢ make, proszek do pieczenia, sode, mleko i olej, dalej miksowac,
doda¢ kakao, midd i przyprawy. Polaczy¢ dokltadnie, wyla¢ ciasto na blache i piec okoto 40 minut w
temperaturze 180°C. Rodzynki umyé, zalaé wodka i odstawi¢ aby napeczniaty. Ugotowaé budyn czekoladowy
na mleku. Jeszcze ciepty wymieszaé ze starannie odsgczonymi rodzynkami (wodke zachowac). Kremowke
schtodzi¢. Zimne ciasto przekroi¢ na pol, nasgczy¢ wodka, w ktorej moczyty si¢ rodzynki. Ubi¢ kremowke ze
$mietan-fiksem. Ciasto przetozy¢ budyniem z rodzynkami. Wierzch przybra¢ kremoéwka. Wstawi¢ do lodowki.



Zespol Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp.
Opracowali: Aleksandra Ulatowska, Dagmara Urban, Malgorzata Piec, Monika Wrébel

(154) Migdalowe gwiazdki

3 biatka

0,3 kg cukru pudru

1,5 tyzki cynamonu

lyzka soku z cytryny (lub wi§niowki)
0,35 kg migdatoéw

thuszcez

Ze schtodzonych bialek ubi¢ sztywna piang, dodaé¢ do niej cukier puder,
polewg). Migdaly zalaé wrzatkiem, odcedzi¢, obra¢ ze skorki i zemle
zmielone migdaty z cynamonem i sokiem z cytryny (lub wisniowka), pol
ciasto na grubos¢ 5 mm, wykrawac ciastka np.: w ksztalcie gwiazdek) i ¢
Zostawi¢ na noc, by dobrze obeschty. Nastepnego dnia piec ciasteczka
piekarniku nagrzanym do temperatury 250°C.

Zespét Szkol Ustugowych w Ostrowie WIkp.
Opracowali: Aleksandra Ulatowska, Dagmara Urban, Malgorzata Piec, Monika Wroébel

(155) Piwny miodownik
0,5 kg maki

0,25 kg miodu

3-4 jaja

0,1 kg masta

0,2 kg cukru

2/3 szklanki mocnego jasnego piwa
po tyzeczce maki ziemniaczanej,
sody i proszku do pieczenia
tyzka przyprawy do piernikow
gar$¢ bakalii

thuszcz i bulka tarta do formy
polewa:

0,15 kg gorzkiej czekolady

3-4 tyzki mleka

tyzka masta

olejek waniliowy

Masto utrze¢ z 3 tyzkami cukru i jajami. Mieszajgc, dodajac make, $rodki spulchniajgc, reszte cukru, roztopiony
i schtodzony midd, przyprawe do piekarnikow i piwo. Wyrobié¢ ciasto. Wsypac posiekane i oprészone maka
ziemniaczang bakalie, wymiesza¢. Dwie foremki keksowe natlusci¢, wysypa¢ butka tarta i wypetni¢ do 2/3
wysokosci ciastem. Piec w temperaturze 200°C, az miodownik zacznie odstawa¢ od $cian foremek. Ostudzié
ciasto, owina¢ w $ciereczke i odstawi¢ na kilka dni w chtodne miejsce (najsmaczniejsze jest po 7-10 dniach).
Sktadniki polewy podgrzewa¢ w rondelku (najlepiej nad para), az czekolada si¢ rozpusci, wymieszaé. Polaé
ciasto.

Zespotl Szkot Ustugowych w Ostrowie Wikp.
Opracowali: Aleksandra Ulatowska, Dagmara Urban, Malgorzata Piec, Monika Wrébel

(156) Rolada bakaliowa
Sktadniki:
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40 dag twarogu,

6 tyzek mleka,

6 tyzek oleju,

8 dag cukru,

2 jajka,

Y kg maki,

proszek do pieczenia,

40 dag jabtek,

5 dag rodzynek,

5 dag ptatkow migdatow,
5 dag daktyli,

lyzeczka cynamonu,

15 dag masy marcepanowej,
szklanka cukru pudru,
sok z cytryny.

Sposob wykonania:

o

o

Twardg zmieli¢ kilkakrotnie w maszynce do mielenia migsa (lub kupi¢ twardg gotowy — juz
przemielony).

Mleko wla¢ do miski.

Dodac¢ cukier, jajko, make, proszek do pieczenia oraz zmielony twardg.

Wszystkie sktadniki doktadnie wymiesza¢ — tak, aby powstalo gladkie, jednolite ciasto. Zawina¢ je w
foli¢, wltozy¢ do lodéwki na okoto 40 minut.

Jabtka umy¢, obraé¢ ze skorki, wydrazy¢. Drobno pokroi¢, wrzuci¢ do miseczki. Doda¢ do nich
rodzynki, ptatki migdatowe i daktyle pokrojone w paski, wsypa¢ rowniez cynamon oraz pokrojony w
kostke marcepan.

Ciasto wyjac z folii, wylozy¢ na stolnice, rozwatkowac. Na ciescie rozsmarowac bakalie. Brzegi ciasta
posmarowaé biatkiem.

Ciasto zwingé w rolade, nastepnie utozy¢ na wyscielonej pergaminem blasze. Piec 45 minut w temp.
175°C.

Po wyjgciu z pieca ostudzié.

Cukier puder wymiesza¢ z sokiem z cytryny na gltadka mase. Tak przygotowanym lukrem posmarowaé
wierzch ciasta. Odstawié, aby lukier zastygt.

Zespol Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp.
Opracowal: Patryk Precz

(162) Piernik przekladany
Skladniki:

o 50 dag maki,
o 5jajek,

o 25 dag masta,
o 25dag cukru,

o szklanka powidet §liwkowych,
o  pot szklanki mleka.

Masa rozana:

o 30 dag cukru pudru,

o 5tyzek konfitury z rozy,
o sok z cytryny,

o 2 lyzki rumu.

Dodatkowo:

o 2 tyzeczki proszku do pieczenia,

2 tyzki przyprawy korzennej do piernikéw,
Krem czekoladowy (nutella),

orzechy w potowkach,

o
o
o
o migdaly w stupkach.

Sposob wykonania:



o

o

o

Utrze¢ na puszysta mas¢ migkkie masto i z cukier i kolejno dodawanymi zottkami. Nastegpnie partiami
domieszaé przesiang make, przyprawg korzenng do piernika, mleko i powidta sliwkowe. Na koniec
ciasta wymiesza¢ z ubitymi na piang biatkami.

Wiozy¢ do natluszczonej i posypane;j tarta bulka formy. Piec w piekarniku rozgrzanym do 180°C przez
okoto 60 minut. Zostawi¢ do ostudzenia.

Na mase¢ ro6zang utrze¢ przesiany cukier puder z konfiturami, sokiem z cytryny i rumem. Piernik
przekroi¢ wzdtuz na 5 czeSci. Kawalki ciasta posmarowaé masa, ztozyé, docisnaé, owing¢ folig i
wlozy¢ na 1 dzien do lodowki.

O Posmarowa¢ kremem czekoladowym i udekorowac potowkami orzechow i stupkami migdatow.

Zespol Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp.
Opracowal: Patryk Precz

(163) Ciasto makowe z jablkami
Skladniki:

o

o O O

30 dag maki,

20 dag masta,
10 dag cukru,
4 tyzki wody.

Masa makowa:

o

O 0O O O O O O O

30 dag maku,

10 tyzek kaszy manny,

6 jabtek,

8 jajek,

10 dag zmielonych orzechow,

45 dag cukru,

25 dag masta,

cukier wanilinowy,

2 tyzki smazonej skorki pomaranczowe;j.

Dodatkowo:

o

O O O 0 0 O

mleko,

lukier,

2 tyzeczki proszku do pieczenia,
olejek migdatowy,

skorka pomaranczy,

ptatki migdatowe,

rajskie jabluszka.

Sposob wykonania:

O
O

Sktadniki ciasta posiekac i zagnie§¢. Ciasto owing¢ folig i schtodzic.

Mak optukaé, osaczyé, zala¢ mlekiem, tak by byt przykryty. Gotowaé 30 minut, osaczy¢, dwukrotnie
zmieli€.

Masto utrze¢ z cukrem i cukrem wanilinowym, dodajac kolejno zéttka. Do masy dodawac po lyzce
mak, kasz¢ manng z proszkiem do pieczenia, orzechy, skorke pomaranczows i 2 krople olejku
migdatowego. Dodaé obrane i pokrojone jabtka. Mase potaczy¢ z piang z biatek.

Forme wytozy¢ ciastem, podpiec na ztoto w temp. 200°C. Na spodzie roztozy¢ mas¢ makowa. Piec 50
minut w temp. 180°C.

Ostudzone ciasto wyja¢ z formy, polukrowac, posypa¢ ptatkami migdatowymi. Udekorowa¢ rajskimi
jabtuszkami i skorkg pomaranczows.

Zespot Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp.
Opracowal: Patryk Precz

(177) Wigilijny kompot z suszonych owocow




0,15 kg suszonych §liwek bez pestek
0,15 kg suszonych jabtek

0,2 kg suszonych gruszek

2 kopiaste tyzki rodzynek

cytryna

Suszone owoce doktadnie myjemy. Kazdy rodzaj zalewamy 2 szklankami przegotowanej wody. Gdy zmigkna,
gotujemy w oddzielnych naczyniach. Owoce przektadamy do szklanej wazy za pomoca tyzki cedzakowej, plyny
cedzimy przez geste sito do jednego naczynia, wrzucamy rodzynki, dodajemy cukier i mieszajac, zagotowujemy,
pilnujac, by cukier catkowicie si¢ rozpuscil. Ptynem zalewamy odsaczone owoce. Do catosci dodajemy obrang
ze skorki i bialego migzszu, pokrojona w bardzo cienkie plasterki i pozbawiong pestek, cytryne.

Odstawiamy w chlodne miejsce (na kilka godzin), wowczas smaki potacza si¢ i wyzwoli si¢ wspaniaty aromat.

Podajemy w kompotierkach.

Zespot Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp
Opracowala: Marlena Slomiana

(178) Strucla z makiem

3 szklanki maki tortowej

1 szklanka cukru pudru

3/5 kostki (0,15 kg) masta lub masta roslinnego
2 z6ttka

1 cale jajko

1/2 szklanki mleka

0,004 kg drozdzy

szczypta soli

farsz makowy

thuszez do wysmarowania formy
maka do podsypania stolnicy

W malakserze ucieramy masto z cukrem pudrem. Gdy stanie si¢ puszyste i jednolite, dodajemy, caly czas
mieszajac, cale jajko, zottka, sol, rozkruszone i wymieszane z tyzka cieptego mleka drozdze. Gdy sktadniki si¢
pofacza, przesiewamy make przez sito. Utarte ciasto wktadamy na podsypane maka stolnice i doktadnie
wyrabiamy (nie dluzej niz 8 minut), nakrywamy $ciereczka, stawiamy w cieptym miejscu by wyrosto.

Gdy ciasto podwoi objgtos¢, dzielimy na 2 roéwne czgsci, watkujemy niezbyt grube

prostokaty, smarujemy kazdy lekko spienionym biatkiem, naktadamy réwna warstwa farsz, zwijamy, konce
zlepiamy podwijamy pod spod i od razu uktadamy w dwoch przygotowanych $redniej wielkosci formach
babowych, stawiamy w cieptym miejscu. Gdy podwoi objetosé stawiamy do nagrzanego, niezbyt goracego,
nastawionego na temp. 160°C piekarnika na 30 minut. Po tym czasie podnosimy temperature do 200°C i
pieczemy, az ciasto si¢ a boki beda lekko odstawaty od formy. Jeszcze ciepte wyktadamy na stolnice, oproszamy
cukrem pudrem lub polewamy lukrem o ulubionym smaku.

Zespol Szkot Ustugowych w Ostrowie Wikp.

Opracowala: Marlena Slomiana

(179) Staropolski piernik z bakaliami
2 i 1/2 szklanki maki pszennej

1/2 szklanki cukru

3 kopiaste tyzki naturalnego miodu

1/2 kostki (0,125 kg) masta lub masta roslinnego
3 tyzki kakao

1 jajo

2 ptaskie tyzeczki proszku do pieczenia

2 szklanki bakalii (bez orzechow!):

rodzynki, rodrobnione figii, daktyle, morele,
grubo posiekane migdaly (wczesniej sparzone




i obrane z tupinek)

lyzeczka cynamonu i gozdzikow
uthuczonych w mozdzierzu

1/2 szklanki wody

thuszcz do wysmarowania formy
tarta butka do posypania formy

W szerokim rondlu rumienimy cukier. Gdy nabierze brazowej barwy, zdejmujemy z ognia, dodajemy wodg,
stawiamy na ogniu i, caly czas mieszajac, zagotowujemy, az powstanie karmel. Wychtadzamy. Chiodny
przelewamy do duzego garnka, dodajemy miod, kakao, i czgsto mieszajac, podgrzewamy, nie dopuszczajac do
zagotowania. Odstawiamy do wychtodzenia. Do zimnej masy dodajemy, siejac przez sito, make z proszkiem i
przyprawy zapachowe, wyrabiamy lekkie ciasto. Gdy sktadniki si¢ potacza dodajemy rozpuszczony, chtodny
thuszcz i nadal wyrabiamy ciasto. Gdy stanie si¢ jednolite i 1$nigce dodajemy bakalie, cato§¢ delikatnie, ale
doktadnie mieszamy i od razu przekladamy na przygotowana duza forme¢ babowa, wyréwnujemy powierzchnig¢ i
wstawiamy do nagrzanego, niezbyt goracego piekarnika. Pieczemy przez godzing lub nieco dluzej, w temp.
150°C (czas pieczenia zalezy od wysoko$ci warstwy ciasta). Upieczony, po wyjeciu z formy, przechowujemy
owinigty w foli¢, w chtodnym miejscu. Podajemy bez innych dodatkow, krojac w plastry, jak babke.

Zespot Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp
Opracowala: Marlena Slomiana

(180) Pierniczki $wigteczne
1 kg pszczelego miodu

2 kostki (0,5 kg) masta lub masta roslinnego
1 kg cukru

2 lyzeczki sody oczyszczonej

4 jaja

2 tyzeczki mielonych gozdzikow
2 tyzeczki cynamonu

2 tyzeczki imbiru

sok i skorka otarta z catej cytryny
smazona skorka pomaranczowa

2 szklanki posiekanych bakalii
thuszcz do przygotowania formy

Do duzego, ptaskiego rondla (wazne!) wlewamy miod, gdy si¢ lekko rozgrzeje, dodajemy cukier, masto i caly
czas mieszajac, podgrzewamy, az cukier calkowicie si¢ rozpusci i sktadniki dokladnie si¢ polacza. Nie
dopuszczamy, by masa si¢ zagotowata. Odstawiamy do wychlodzenia. Do chlodnej masy dodajemy jajka,
rozpuszczona w 3 tyzkach letniej wody sode, przyprawy, sok i skorke z cytryny, mieszamy. Dosypujemy siejac
przez sito, make, wyrabiamy ciasto. Gdy stanie si¢ gladkie i jednolite, dodajemy bakalie i jeszcze przez chwilg
wyrabiamy. Odstawiamy ciasto na godzing. Blachy do pieczenia piernikowych ciastek smarujemy tluszczem i
delikatnie oproszamy maka. Stolnice oproszamy maka, wykltadamy czgé¢ ciasta, rozwatkowujemy jak na kluski,
wykrawamy pigknie, tradycyjne wzory, uktadamy ciasteczka na blasze i pieczemy w niezbyt gorgcym
piekarniku, nagrzanym do temp. 180°C. Upieczone, zsuwamy do miskii smarujemy lukrem - czekoladowym lub
bialym o réznych smakach, posypujemy kolorowym, cukrowym "maczkiem". Ulozone w blaszanym pudle, beda
aromatyczne i pulchne przez kilka tygodni.

Zespot Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp.
Opracowala: Marlena Slomiana

(189) Pierniczki

0,225 kg maki pszennej
0,036 kg cukru na karmel
0,06 | wody na karmel

0,07 | miodu




0,06 kg cukru

0,04 kg margaryny

przyprawa korzenna do piernikoéw
1 jajo

0,002 kg cynamonu

\0,004 kg sody oczyszczonej

0,02 1 $mietany

Przygotowanie karmelu: na patelni zrumieni¢ 2 tyzki cukru na kolor brazowy. Doda¢ 3 tyzki wrzacej wody,
wymieszac i zagotowac.

Przygotowanie ciasta: Margaryne roztopi¢ z miodem, doda¢ cukier, przyprawg korzenng, cynamon i schtodzony
karmel. Catos¢ wlaé do przesianej maki, wbié cale jajo i zarobic¢ ciasto. Nastepnie doda¢ $§mietang wymieszang z
soda. Po doktadnym polaczeniu wszystkich sktadnikéw, ciasto wylozy¢ na stolnicg i wyrobi¢, a nastepnie
rozwatkowac na grubos¢ ok. 0,5 cm.

Za pomoca foremek wykrawac pierniczki, uktadaé je na blasze i piec w nagrzanym piekarniku przez 25 minut w
temperaturze 200°C. Upieczone pierniki mozna polukrowaé i udekorowaé bakaliami.

Zespotl Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp.

Opracowanie: Katarzyna Baranska, Patrycja Bak, Agata Kubacka

(190) Makowiec poznanski

ciasto:

0,5 kg maki pszennej

0,25 kg margaryny lub masta
0,1 kg drozdzy

1 jajo

2 761tka

0,072 kg cukru

0,125 kg mleka

s0l, thuszez do formy

masa makowa:

0,5 kg maku

0,335 kg cukru

0,040 kg masta

olejek migdatowy, bakalie
Przygotowanie masy makowej: mak zala¢ gorgca woda i gotowa¢ 20 min., przecedzié przez geste sito i
przepusci¢ przez maszynke. Roztopi¢ tluszcz, wymieszaé z makiem i bakaliami, dodaé¢ olejek migdatowy i
ewentualnie dostodzi¢ cukrem pudrem lub rozpuszczonym miodem.

Przygotowanie ciasta: make przesia¢ na stolnicg, posieka¢ bardzo drobno z margaryna i doda¢ szczypte soli.
Przygotowac rozczyn z drozdzy, tzn. do kubka wlozy¢ drozdze, zala¢ letnim mlekiem, doda¢ 2 tyzeczki cukru i
2 tyzki maki, doktadnie wymieszac¢ i pozostawi¢ do chwili, az rozczyn zwigkszy swa objetos¢ o 100%. Rozezyn
doda¢ do posiekanej makiz thuszczem, dodajac jednoczesnie zottka i jajo utarte z cukrem. Ponownie wszystko
posiekac i zagnies¢ ciasto. Ciasto chwile wyrabiaé, a nastgpnie schlodzi¢ przez 2 godz. w lodowece.

Po wyjeciu z lodowki ciasto rozwatkowaé na stolnicy w ksztalt prostokata. Na calej jego powierzchni
rownomiernie natozy¢ mas¢ makowa a nastgpnie zwingé w rulon. Wlozy¢ do wysmarowanej tluszczem formy
korytkowej, posmarowaé z wierzchu biatkiem i piec w temperaturze ok. 200°C przez 30 min. Po upieczeniu i
ochtodzeniu makowiec mozna posmarowac z wierzchu lukrem lub posypa¢ cukrem pudrem.
Zespot Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp.

Opracowanie: Katarzyna Baranska, Patrycja Bak, Agata Kubacka

(191) Piernik ucierany
ciasto:

0,225 kg maki pszennej
3jaja

0,12 kg cukru pudru

0,18 kg miodu

0,1 kg margaryny




0,002 kg cynamonu

0,006 kg kakao

0,014 kg cukru na karmel
przyprawa korzenna do piernikoéw
0,001 kg sody oczyszczonej
0,02 1 $mietany

0,1 I wody

0,3 kg marmolady

0,02 kg orzechow

0,02 kg rodzynek

0,3 kg migdatow

Thuszez i tarta butka do formy
lukier:

1 biatko

0,12 kg cukru pudru

sok z cytryny

Zbttka utrze¢ z cukrem pudrem na puszysta jednolita mase. Przygotowaé karmel: na patelni zrumieni¢ cukier
krysztat, doda¢ 4 tyzki wrzacej wody, wymieszac i zagotowaé. Roztopi¢ margaryne z miodem, dodaé przyprawe
korzenna, cynamon i karmel. Goragcym plynem zaparzaé zottka, jednoczesnie ucierajac. Nastepnie doda¢ make
pszenna, kakao, a na koncu $mietang wymieszang z sodg. Mas¢ potaczy¢é z piang z ubitych biatek oraz
bakaliami, cato$¢ delikatnie wymiesza¢. Ciasto wylozy¢ do formy wysmarowanej tluszczem i wysypanej tartg
butka. Piec w temperaturze 160°C przez 50 minut. Po przestudzeniu wyjaé ciasto z formy i przekroi¢ poziomo na
3 czgéci. Poszezegdlne powierzchnie posmarowaé marmoladg i ztozy¢.

Piernik polukrowa¢ surowym lukrem, tzn. biatkiem utartym z cukrem pudrem i sokiem z cytryny.

Zespo6t Szkol Ustugowych w Ostrowie WIkp.
Opracowanie: Katarzyna Baranska, Patrycja Bak, Agata Kubacka

(193) Placek drozdzowy z kruszonka
ciasto:

0,75 kg maki pszennej
0,125 kg masta

0,125 | mleka

0,18 kg cukru

3 z6ttka

0,04 kg drozdzy
0,003 kg soli

olejek cytrynowy

0,1 kg rodzynek
kruszonka:

0,125 kg masta

0,15 kg maki

0,075 kg cukru

cukier waniliowy

Przygotowa¢ rozczyn: drozdze rozpusci¢ w 4 tyzkach letniego mleka z dodatkiem tyzeczki cukru i tyzki maki
pszennej Zagotowa¢ masto z mlekiem, sola i cukrem. Tak przygotowanym mlekiem zaparzy¢ 2 szklanki
przesianej maki. Mieszajac, stopniowo wbija¢ zottka, nastgpnie doda¢ rozczyn. Calos¢ wyrabiaé drewniang
tyzka, dodajac make i zaparzone, odcedzone rodzynki. Ciasto powinno by¢ luzne. Wyrobione ciasto nalezy
pozostawi¢ w cieptym miejscu do wyrosnigcia a gdy dwukrotnie zwickszy swoja objetos¢ nalezy przetozyc¢ je na
blache wysmarowana ttuszczem i pozostawi¢ do ponownego wyro$nigcia. Przygotowanie kruszonki: posieka¢
masto z cukrem, cukrem waniliowym i maka, wyrobi¢ je tak, aby byto dos$¢ twarde i dato si¢ rozkruszyc¢ .

Na wyrosnigte, utozone na blasze ciasto rozkruszy¢ przygotowana kruszonke. Piec na ztoty kolor w piekarniku
nagrzanym do temperatury 200-250°C przez 30 minut.

Zespot Szkot Ustugowych w Ostrowie Wlkp.
Opracowanie: Katarzyna Baranska, Patrycja Bak, Agata Kubacka



(199) Jagly na stodko

Jagly zala¢ mlekiem z woda (pot/pot). Ugotowac do migkkosci mieszajac od
czasu do czasu. W razie koniecznosci dola¢ wody (woda musi odparowac).
Nastepnie dodac bakalie (rodzynki, orzechy, migdaty), miod, sok z cytryny

oraz masto - wg swoich upodoban smakowych. Garnek zawinaé w rgcznik, zeby
nie wystygto do Wieczerzy. (Przy ponownym podgrzewaniu lubi si¢ przypalic i
traci caty swoj smak).

Ewa Zielonka

(202) Piernik

1 margaryna

1 szkl. cukru

4 jajka (5 szt. jak male)

1-2 tyzki kakao

1/2 stoiczka dzemu

1 1/2 tyzeczki sodki

3 szkl. maki pszennej

1 szkl. mleka

2 tyzki miodu ptynnego

przyprawa do piernika

Margaryne utrze¢ z cukrem, dodajac po catym jajku. Nastepnie dodaé kakao i
dzem. Wymiesza¢. Doda¢ sodke, 1szkl. maki i troch¢ mleka,wymieszac.
Powtorzy¢ czynnosc jeszceze 2 razy. Na koniec dodac przyprawe do piernika,
miod oraz bakalie. Wytozy¢ ciasto na blache i piec 45-50 minut.

Ewa Zielonka

(210) Piernik przekladany — rok 1936
Ciasto:
3 dkg masta
2 dkg tartej butki
50 dkg maki
3jaja
10 dkg cukru
10 dkg orzechoéw obranych
1,5 szklanki miodu
2 dkg potazu
2,5 tyzeczki tartych migdatow mieszanych,
tartego cynamonu i mielonych gozdzikow

Utrze¢ z6ltka z cukrem az zggstnieja, doda¢ zmielone orzechy, utrze¢ razem; doda¢ rozpuszczony miod,
korzenie i potaz rozpuszczony w 2 tyzkach gorgcej wody. Przygotowa¢ forme, wysmarowaé mastem,
wysypa¢ butka. Wymieszac zoltka, orzechy, miod z przesiana maka, potaczy¢ z piana, wlozy¢ do formy
keksowej lub tortowej. Piec w $rednio goracym piecu. Gdy ostygnie przecigé i przetozy¢ dzemem lub
inng masa. Z wierzchu polukrowac.

Lukier:
30 dkg cukru rafinowanego
1/4 szklanki wody
Sok z cytryny do smaku

Cukier ugotowa¢ mieszajac, a gdy z tyzki ciagnaé sie¢ zacznie ,,nitka”, wyla¢ do glinianej miski, ucieraé
szybko az zbieleje, skropi¢ sokiem z cytryny, doda¢ odrobing utartej zoltej skorki z cytryny, utrzec i
lukrowa¢. Do czgsci lukru dodac¢ rozgrzanej nad para czekolady, cz¢§¢ zabarwi¢ barwnikami roslinnymi
na ré6zowo, zielono itp. Jako barwnik stuzy¢ Moze sok ze zmielonego szpinaku albo tartych surowych
burakow.



Teresa Ratajczak

211) Murzynek z marmolada - pyszny

1 kostka margaryny , 1 cukier waniliowy , 5 jajek , 1 tyzeczka proszku do pieczenia , 0,5 szklanki wody , 2,5
szklanki cukru , 2 szklanki maki , 10 lyzeczek kakao. Margaryne, cukier, cukier waniliowy, wode, kakao
zagotowac-odla¢ 0,5 szkl na polewe. Do reszty doda¢ make, proszek, zottka. Na koniec ubi¢ piane z biatek i
wszystko razem wymieszaé. piec okoto 45 minut. Po upieczeniu przekroi¢ na po6t i posmarowaé¢ marmolada.
Nastepnie podgrzac lekko polewe i posmarowac placek

Stawomira Puziak

(212) Makowiec z kruszynka

bardzo dobry i zawsze si¢ udaje

0,5 kg maku zmielonego,0.5 | wody,1 kostka margaryny,0,5 kg cukru.

Wode margaryne, cukier zagotowac¢ i tym sparzy¢ mak. Gdy to wystygnie doda¢ 4zoltka,lyzke maki, tyzeczke
kakao, olejek migdatowy i rodzynki, pot proszku do pieczenia ,na koniec ubite biatka 3 jajka,lszkl.cukru,2
szkl.maki,0,5 kostki margaryny,0,5 proszku do pieczenia-wszystko razem wymiesza¢. Ciasto wyla¢ na blache
wylozona papierem do pieczenia, na ciasto mas¢ makowa-podpiec tak z 20 minut, wtedy posypac kruszyny i
dopiec. Piec razem do godziny

Stawomira Puziak

(216) Ciasto : szybki ,,piernik"’
1 szkl mleka

2 szkl maki

1 niepetna szkl. cukru

0,5 szkl oleju 2 lyzeczki sody

1 przyprawa do pierniaka (duza)

2 jajka

3 tyzki miodu

3 tyzki kakao

Wszystko wymieszac: ja robig to tak najpierw wszystkie sktadniki sypkie mieszam, nastgpnie
dodaje reszte i mikserem mieszam Na ciasto polecam polewg lub cukier puder, chociaz
bez tez dobre ale najlepiej przetozy¢ powidtami sliwkowymi i pola¢ czekolada i posypa¢ orzechami

Wieslawa Poterek

(221) Paluchy makowe

0,5 maki

0,5 kostki masta

0,5 szklanki mleka

4 dkg drozdzy

1 jajko

1 z6litko

4 tyzki cukru

2 szklanki maku (2 razy zmielonego)

0,5 szklanki cukru

olejek rumowy

budyn waniliowy

gar$¢ bakalii

Zarobic¢ ciasto drozdzowe z podanych sktadnikow i odstawi¢ do wyro$nigcia. Mak wymiesza¢ z wszystkimi
pozostatymi sktadnikami ( masa musi by¢ dosy¢ zwarta)Rozwatkowac ciasto na grubos¢ ok. 0,5 cm .Wycinaé
prostokaty na srodek wlozy¢ mas¢ makowa i zawing¢. Wtozy¢ na blach¢ zawinigciem do dotu. Odstawi¢ na ok
10 min zeby trochg urosto posmarowacé zoéttkiem i piec na ztoty kolor. Po ostygnigciu dowolnie udekorowac



KGW Ligota Przewodniczaca Irena Kubiak

(222) Pierniki (bardzo pyszne)

Sktadniki:

41", szklanki maki

3 jajka

3 tyzki $mietany

6 ptaskich tyzeczek sody — razem wymieszaé

6 tyzek cukru

2 tyzki miodu — rozpusci¢ na ztoty kolor ( karmel)
1 tyzka kawy

9 tyzek wody — sporzadzi¢ napar kawy

Goracy napar kawy potaczy¢ z karmelem i dodac:

9 tyzek cukru

6 tyzek miodu

6 tyzek masta (*/, kostki)

2 lub 3 tyzko kakao.
Wszystkie sktadniki potaczy¢ ,aby si¢ rozpuscity i doda¢ 2 paczki przypraw do piernikow.
Przestudzi¢ , doda¢ make , sod¢ ,jajka i wszystko dobrze wyrobi¢ i pozostawi¢ na dobe w lodoéwce.
Nastepnego dnia wyktadamy czg$¢ ciasta na oproszong maka stolnice , watkujemy cienki placek (jak na kluski)
i wykrawamy pickne tradycyjne wzory i ukladamy na blasze (blaszke smarujemy ttuszczem i delikatnie
oprészamy maka) i pieczemy w niezbyt goracym piekarniku , nagrzanym ok.180 stopni C.
Upieczone smarujemy lukrem:
- 20 dkg cukru
- ¥4 szklanki wody
Ugotowac lukier, jak kropla ta zastyga, pedzelkiem z piér umoczonym w wodzie oczyszczaé garnuszek.
Po 5 minutach ubié¢ 1 bialkoe i zaparzaé¢ lukrem to biatko. Nastepnie pierniki smarowaé nozem i lukier na
pierniczkach jest jak pigkny bialy puch $niegu. Pierniki utozone w blaszanym pudle bedg aromatyczne i pulchne
kilka tygodni.

Irena Bielicka-Krzysko

(223) Wigilijny kompot z suszu

Sktadniki:

2 szklanki mieszanych suszonych owocow ($liwki, gruszki, morele, jablka , figi )

5 tyzek cukru

2 tyzki miodu

gozdziki

cynamon

sok i skorka otarta z cytryny

pomarancza

Suszone owoce umy¢, zala¢ na dobe 2 litrami letniej przegotowanej wody. Nastepnego dnia gotujemy kompot
razem z przyprawami ,miodem , sokiem i skorkg z cytryny, cukrem. Gotowac¢ na matym ogniu. Na koncu dodaé
do kompotu dobrze umyta i pokrojong w plasterki pomarancze. Kompot podawaé w szklanym naczyniu .Jest
bardzo aromatyczny!

Irena Bielicka-Krzysko

(224) Przekladaniec
Sktadniki:
Ciasto - 5 szklanek maki ( niepelnych — ok.1 cm od gory)



1 szklanka mleka
2 jajka + 2 zbttka

1 tyzka cukru

3 dkg drozdzy

1 kostka masta
Masa

1 szklanka osaczonych konfitur
1 %2 szklanki posiekanych bakalii (rodzynki, figi, daktyle)
2 szklanki cukru

15 dkg orzechow wioskich
2 biatka ( pozostaly od ciasta)

3 pomarancza (z cienkg skorka)

Wykonanie
Pomarancza doktadnie wymy¢ w goracej wodzie i zala¢ na 12 godzin zimng woda , kilkakrotnie zmieniana,

zeby stracity goryczke. Nastepnie z cukru i niewielkiej ilosci wody robie syrop, do ktérego wkitadam pokrojone
na grube plastry pomarancza razem ze skorka. Smaz¢ je na wolnym ogniu do$¢ dtugo, kiedy sa szkliste
odstawiam do wystudzenia i osgczam z syropu. Mielg orzechy wloskie.

Nastepnie mieszam posickane bakalie ze szklankg osaczonych konfitur i tyzka butki tarte;j.

Teraz przygotowuje ciasto : 4 szklanki maki wsypuj¢ do miski, w dotek pokrusze¢ drozdze z tyzka cukru , troche
cieptego mleka i odstawiam w ciepte miejsce. Nastepnie dodaj¢ jajka , zottka , reszte mleka - wyrabiam i
zostawiam do wyro$nigcia.

W tym czasie na stolnicy sieckam masto z pozostatg 1 szklanka maki i odstawiam na bok.

Nastepnie na $rodek stolnicy wyktadam wyrosnigte ciasto z miski i rozwalkowuje je i na nie ktadg ciasto
zrobione z masta i maki. Oba ciasta sktadam jak koperte, rozwatkowuje i znowu sktadam tym razem na potowe i
ponownie watkuje. Po tych czynnosciach ciasto wktadam do lodéwki na 15 minut. Po tym czasie ponownie
ciasto rozwatkowuje¢ , sktadam w koperte , watkuje i sktadam na potowg i jeszcze raz watkuje. Wkltadam
ponownie do lodowki.

Kiedy ciasto jest w lodowce to ubijam piang z biatek z 3 tyzkami cukru i dodaj¢ mielone orzechy.

Teraz ciasto rozwatkowuj¢ i dzielg na 4 cze¢sci . Na blaszke wkladam najpierw jeden placek i wylewam masg
orzechowa z biatek i cukru. Przykrywam drugim plackiem i wykladam usmazone owoce pomaranczy , trzeci
placek z ciasta i daj¢ osgczone konfitury z bakaliami i tyzka tartej butki. Przykrywam czwartym plackiem .Piec
okoto 1 godziny w temperaturze ok.180° C. Uzyé formy do ciasta jak do babki ale troche szerszej.
Przektadaniec obla¢ lukrem : 1 szklank¢ cukru zagotowac¢ z malg iloscig wody. Utrze¢ 's kostki masta i dodac¢
lukier i sok z % cytryny. Ten przektadaniec wymaga pracy ale jest pyszny i odpowiedni na deser wieczerzy
wigilijnej.

Irena Bielicka-Krzysko

(228) Tort makowy

Biszkopt

7 jajek

20 dkg cukru

20 dkg maki

1 tyzka maki ziemniaczane;j

2 plaskie tyzeczki proszku do pieczenia

Jajka ubi¢ z cukrem , potaczy¢ delikatnie z maka , proszkiem i piec w nagrzanym piekarniku ok. 180 stopni C i
piec 0k.40 minut.

Krem do tortu

2 kostki masta ( masto gostynskie i inne o zawartosci ttuszczu pow.80%)

1 % szklanki maku

3 jajka

20 dkg cukru

20 dkg rodzynek, 3 tyzki smazonej skorki pomaraniczowej, 3 tyzki posiekanych bakalii (figi, daktyle, morele ,
orzechy)

kieliszek spirytusu



Y5 litra $mietanki kremowe;j

puszka ananasow

Mak zalewamy wrzatkiem i gotujemy na najmniejszym ogniu (lekko mrugac), nastgpnie odcedzamy i
wychtadzamy i mielimy co najmniej 2 razy.

Jajka ubijamy z cukrem .Masto ucieramy na puch i delikatnie powoli tgczymy z ubitymi jajami. Do kremu po 1
lyzce dodawa¢ mas¢ makowa .Na koncu dodaé wszystkie bakalie i kieliszek spirytusu.

Biszkopt przekroi¢ na 3 warstwy i nakropi¢ biszkopt zalewa: syrop z puszki ananasow rozcienczony woda i
spirytusem. Kazdy krazek biszkoptu posmarowac kremem i warstwa ubitej $mietanki kremowej z cukrem
waniliowym i zagestnikiem. Caty tort posmarowac kremem. Boki obsypa¢ wiorkami migdalowymi .Na
wierzchu udekorowa¢ wianuszkiem $mietanki kremowej i owocami ananasa i kiwi. Schtodzi¢.

Kolo Gospodyn Wiejskich w Szymanowie .
Irena Bielicka Krzys$ko

(230) Pierniczki

15 jaj

3-4 szklanki maki

2 kostki margaryny

2 kostki smalcu

3 szkl. cukru ( na karmel )

3 szkl. cukru

2 stoiki miodu sztucznego ( 200g )
1 stoik miodu dobrego (500g )

6 tyzek amoniaku ( czubate )

5-4 tyzek przyprawy do piernikow
Y5 paczki kakao

¥4 1. mleka

Roztopi¢ cukier na karmel doda¢ midd i thuszez. Jajka ubi¢, amoniak sparzy¢é w goracym mleku ( w duzym
naczyniu). Wszystko razem potaczy¢. Wszystko razem potaczyé. Zostawi¢ w chtodnym miejscu na 2 dni .
Wykrawaé foremkami oraz polukrowac.

Kolo Gospodyn Wiejskich w Szymanowie .
Irena Bielicka Krzys$ko

(231) Piernik z powidlami

3 szklanki maki

1 szklanka cukru

2 plaskie tyzeczki sody

1 czubata tyzka kakao

V4 kostki margaryny

1 szklanka mleka

1 stoik powidet

2 jajka

Wszystkie sktadniki wlozy¢ do miski .Margaryne roztopi¢, mleko lekko podgrzaé. Wszystko wymieszaé razem i
piec ok.1 godz. w temperaturze 180°C.

Polewa

Y kostki margaryny

1 szklanka cukru pudru

2 tyzki kakao

1 cale jajko

Rozpusci¢ thuszez (nie gotowac) , dodaé cukier puder , kakao , zamieszaé. Na koncu zdja¢ z ognia i doda¢ jajko
mieszajac.

Kolo Gospodyn Wiejskich w Szymanowie
Irena Bielicka Krzys$ko



(237) Lamance z makiem - deser na zimno
Przygotowa¢ mas¢ makowa wg w/w przepisu i doda¢ potamane ciastka kruche ( moga by¢ ciasta
petit-bery) i delikatnie wymiesza¢ i poda¢ z ubitg $mietang. Udekorowa¢ rodzynkami.

Kolo Gospodyn Wiejskich w Szymanowie
Irena Bielicka Krzysko

(243) Wigilijny deser
Sktadniki:

1 torebka ryzu

2 $mietany kremowki
cukier do smaku

olejek migdalowy

1 migdat

Sos do deseru

100 ml soku wi$niowego

1 tyzka maki ziemniaczane;j
2 tyzki cukru

olejek rumowy

Przygotowanie deseru:

Ryz ugotowac na sypko, a nast¢pnie wyjac z torebki, przela¢ zimng wodg i ostudzi¢. Schtodzong $mietan¢ ubic z
cukrem. Dodac troche olejku migdatowego. Potaczy¢ ryz z ubitg $mietang delikatnie mieszajac. Sparzony i
obrany migdat ukry¢ w deserze. Przetozy¢ catos¢ do salaterki.

Przygotowanie sosu:

Do zimnego soku doda¢ make ziemniaczang, cukier, wymiesza¢ i zagotowac , mieszajac az do zggstnienia. Na
koncu wymiesza¢ z odrobing olejku rumowego. Ryzowy deser polaé¢ strugami sosu.

Niespodzianka

Na ukryty migdat moze natrafi¢ tylko jedna osoba, ktdra od gospodyni
otrzymuje niespodzianke: czekolade lub inny drobny upominek sprawiajacy
rado$¢ w tym szczegodlnym dniu.

Kolo Gospodyn Wiejskich Narozniki
Kontakt: Danuta Buszewska

(247) Babka z makiem
Stadniki:

5 jajek

1 szkl. Cukru

1 szkl. Maki pszennej

? szkl. Maki ziemniaczanej

1 szkl. Maku

1 margaryna palma

2 tyzeczki proszku do pieczenia
olejek migdatowy

Pprzygotowanie:

Jajka ubi¢ z cukrem, doda¢ make+ maczke+ proszek do pieczenia.

Na koniec doda¢ rozpuszczona margaryne.

W czasie roztapiania margaryny wrzuci¢ mak i jak si¢ zaparzy to gorgce wlewac do ciasta. Piec w 170° przez 30
minut.

KGW w Mijanowie
Wykonala: Alicja Sobczak



(248) Makowiec zwijany z kruszonka.
Ciasto:

0,5kg maki

0,5 kostki margaryny palmy

3 tyzki cukru

5 dkg drozdzy

2 cale jajka

Cukier waniliowy

1 szkl. mleka

skorka z jednej cytryny

Wykonanie:
Potowy mleka (cieptego) rozpusci¢ z tyzka cukru, poczekaé¢ az wyrosnie.
Reszte sktadnikoéw posiekac na stolnicy polaczy¢ z drozdzami i wyrobi¢ na gltadka masg.

Mak:

0,5kg maku

1? kostki margaryny palmy
? szkl. Cukru

3 jajka (biatka ubic)

cukier waniliowy

gar$¢ tartej butki

rodzynki

orzechy

Mak przekreci¢ przez maszynke 2 razy. Margaryne palme utrze¢ z cukrem i cukrem waniliowym, dodac zottka i
mak na przemian, na koncu dodac¢ biatka, bakalie wszystko wymieszac.

Ciasto podzieli¢ na 2 czesci. Rozwatkowac kazda czes¢ ciasta na ksztalt prostokata. Przetozy¢ potowa maku,
rowno rozsmarowac. Zawing¢ w rulonik, przetozy¢ na wysmarowang blaszke, przeciaé przez $rodek i posypac
kruszonka.

Piec przez 40 minut.

Na koniec polukrowac.

KGW w Mijanowie
Wykonala: Stefania Michalak

(257) Pierniki

takimi byl obdarowywany Papiez Jan Pawel 11
Proporcja

1 kg maki , 0,5 kg miodu

3 dkg sody

25 dkg cukru, 4 jaja

6 tyzek korzeni ttuczonych

2 tyzeczki gozdzikow

1 tyzeczka pieprzu

1 tyzka skorki pomaranczowej

Mibd zrumieni¢, dodaé¢ cukier rozpuscic, trochg pogotowac, nastepnie przestudzi¢. Do przestudzonego
wsypa¢ potowe maki przesianej i jaja. Wylozy¢ na stolnicg, zagnie$¢ reszt¢ maki i sode. Ciasto dobrze
wyrobi¢, dodajgc korzenie, calg godzine kulaé. Nastepnie w ciggu kilku dni przerabia¢ ciasto. Im wiecej
dni lezy tym lepszy jest piernik. Ciasto wywatkowac na grubos¢ ok.0,5 cm, wykrawac i piec ok. 10 min.
W temp.180*C. Mozna polukrowac i posypa¢ maczkiem kolorowym.

Zespolu Szkél Technicznych Pleszewie, opiekun grupy Krystyna Kowalska



(258) Kompot z suszu na zakonnym stole wigilijnym.
W sktad porcji suszu wigilijnego wchodza pokrojone w plastry jabtka, najczeséciej odmiany antonéwka,
pokrojone gruszki, gtéwnie odmiany klapsa oraz $liwki wegierki suszone w catosci (z pestka). Owoce do
produkcji suszu wigilijnego pochodzg z sadéw przydomowych oraz gospodarstw sadowniczych Ziemi Kaliskie;j.
2 szklanki owocow suszonych (moreli, §liwek, gruszek, jablek) — ok. 130g,
1/2 szklanki) cukru, gozdziki, skorka z 1 cytryny, cynamon w lasce.
Suszone owoce doktadnie umy¢, wlozy¢ do naczynia i zala¢ woda, kazdy owoc osobno. Pozostawi¢ na kilka
godzin. Nastepnie w tej samej wodzie zagotowaé — kazdy owoc osobno, dodajac cukier i przyprawy. Gotowac
do migkkosci owocow. Osobno przygotowac 2 jabtka Swieze, ostrugane nozem karbowanym, ugotowane;
2-3 mandarynki, obrane ze skorki, zdjg¢ta btonka, delikatnie ugotowane.
W naczyniu szklanym uktada¢ owoce gromadkami, jak gotowane, z kazdego ugotowanego owocu wlaé soku z
gotowania, przystroi¢ lisciem migty '

Krystyna Kowalska

(272) Swiateczny piernik z wkladka

Przepis:

6jaj, 35dkg maki, 1szklanka miodu, 1 tyzeczka sody,

1 tyzeczka proszku do pieczenia, przyprawa do piernika, % szklanki cukru,
Upiec dwa placki jak biszkopt.

Wktadka:
6 jablek pokroi¢ w kostke zasypac szkl.cukru i zostawi¢ na godzine, dodac¢ stoik wisni, gars¢ rodzynek, gar§é
orzechow, 3 jajka(ubic¢), 30dkg maki
ltyzeczka sody
Wszystko wymieszaé i upiec

Masa:
Zagotowac¢ szkl.mleka z dwoma cukrami waniliowymi. Utrze¢ 2 jajka, 20dkg cukru, 2 tyzki maki, z tego
ugotowac budyn i wystudzi¢. Utrze¢ 2 kostki masta wystudzony budyn, rozpuszczong gorzka czekolade i kilka
kropel spirytusu.

Przektadanie:
Piernik — masa — wktadka — masa - piernik

Zespol Szkot Ekonomiczno-Ustugowych w Zychlinie

(275) Makowiec

Ciasto: 0,5 kg maki pszennej. 0.5 kostki masta, 0,5 kostki margaryny, 2 jajka, 2 zoltka, 5 tyzki mleka, 8 dkg
drozdzy, 0,5 szkl. cukru. Ze wszystkich sktadnikow zagnie$¢ ciasto i wtozy¢ na noc do lodowki .

Masa: 1kg maku, 4 z6ttka, 2 szkl. cukru, 5 tyzek maki, 1/3 szkl. miodu, olejek migdatowy, rodzynki, bakalie.
Mak zaparzy¢ i gotowac¢ 2 godz na matym ogniu, ostudzi¢ na sitku. Zmieli¢ 2 razy z cukrem

i polaczy ¢ z pozostatymi sktadnikami.

Ciasto podzieli¢ na 6 czesci , natozy¢ masg makowsa , zwingé¢, owingé w pergamin wysmarowany thuszczem.
Piec w temperaturze 180 stopni przez 25 -30 minut.



Zespol Szkot Ekonomiczno-Ustugowych w Zychlinie

(289) Strucla makowa

Skladniki:
e Ciasto: 0.5 kg maki pszennej
15 dag cukru
10 dag masta
2 jajka
1/4 litra mleka
1.5 paczki drozdzy instant
szczypta soli
cukier waniliowy
Masa makowa: 30 dag maku niebieskiego
10 dag cukru
e 10 dag rodzynek
e 0k 5 dag migdatow (w ptatkach)
e 2 lyzki miodu naturalnego
e 1 duzejajko
e 5 tyzek syropu wisniowego lub malinowego
e 1 tyzka masta
e pot fiolki olejku migdatowego

Sposob przygotowania:

Przygotowanie ciasta: Mleko, masto i cukier podgrza¢. Do miski wsypa¢: make, drozdze, cukier
waniliowy, sol i doda¢ jajka. Zamieszac, wlac¢ ostudzone
z dodatkami mleko. Wyrabia¢ r¢ka az do oderwania si¢ ciasta i tak przygotowang mase¢ zostawi¢ w cieptym
miejscu do wyrosnigcia.
Przygotowanie masy makowej: Mak zemle¢ w maszynce, rodzynki oplukac i
osaczy¢, do rondla wlozy¢: masto, mak, cukier, midd, rodzynki, migdaty i syrop. Ciagle mieszajac, podgrzewaé
na wolnym ogniu, lecz nie przesmaza¢. Gdy masa nieco ostygnie, wbi¢ jajko i doktadnie wymiesza¢. Doda¢
olejek migdatlowy. Na oprészonej maka stolnicy rozwaltkowac ciasto na prostokaty o grubosci ok. 1 cm, na ciasto
wytozy¢ masg makowa, pomijajac brzegi. Cato$¢ zwina¢ w rulon i przetozy¢ do wysmarowanych tluszczem
foremek. Po wyrosnieciu wlozy¢ do $rednio nagrzanego pickarnika. Po upieczeniu i wystudzeniu strucle
polukrowac (najlepszy jest lukier z dodatkiem alkoholu). Udekorowaé skorka pomaranczows, ptatkami
migdatow, rodzynkami lub orzechami.

KGW Wtorek, Danuta Krélak

(296) Kompot z suszonych owocow

Sktadniki:
e  250g suszonych sliwek
e 250qg fig
e 300g jablek i gruszek suszonych lub uzywamy 800g gotowej mieszanki kompotowej
e 3 tyzki cukru

e 1 mala cytryna

Sposob przygotowania:

Sliwki i figi wyptuka¢ szybko w wodzie, wlozy¢ do oddzielnych naczyn i zlaé zalewamy zimna przegotowana
woda, tak zeby pokryta owoce. Zamoczy¢ przez calg noc. Suszone jabtka i gruszki zala¢ réwniez zimng
przegotowana woda, ale mozna zamoczy¢ krocej. Oddzielnie namoczone owoce gotowaé¢ w 5 litrach wody. Do
namoczonych $liwek dodac tyzke cukru i tylko zagotowac. Do fig doda¢ tyzke cukru, sok z cytryny, skorke z
cytryny i gotowac przez 5 minut. Do namoczonych suszonych jabtek i gruszek doda¢ tyzke cukru i gotowaé



okoto 15 minut. Oddzielnie ugotowane sktadniki polaczy¢ (usuwamy skorke cytryny) i odstawi¢ do schtodzenia,
jesli uzywamy owoce z gotowej mieszanki kompozytowej, nie musimy moczy¢ owocodw osobno. Podajemy w
temperaturze pokojowej.

Kolo Gospodyn Wiejskich Przybystawice, Eugenia Przygoda

(302) Placek drozdzowy

10 dag drozdzy

1 szkl. cukru

1 szkl. mleka

1 szkl. oleju

5 szkl. maki

szczypta soli

Do miski wlozy¢ drozdze, pokruszy¢. Wszystkie sktadniki ktas¢ jedno na drugie, zostawi¢ na 3 godziny, potem

dobrze wyrobi¢. Ktas¢ na blache i piec 45 min.

Helena Karbowska

(303) Placek na marchwi

2 szkl. marchwi

2 szkl orzechow

1,5 szkl. oleju

1,5 szkl. cukru

2 szkl. maki

2 tyzeczki sody

szczypta soli

2 tyzeczki proszku do pieczenia

4 jaja

1 tyzeczka cynamonu

1 tyzka masta

Jaja, cukier, olej, cynamon i sdl roztrzepa¢, dodaé make¢ zmieszang z proszkiem i sodg. Na koniec dodaé
marchew, orzechy i wymieszac¢. Blache posmarowa¢ mastem. Piec 45 min.

Helena Karbowska

(304) Placek na maslance

4 jaja

2 szkl. maslanki (najlepiej §wiezej, zaraz po zrobieniu masta)

2 szKkl cukru

4 tyzeczki proszku do pieczenia

4 tyzeczki cukru waniliowego

1 szkl. oleju

5 szkl maki tortowe;j

Jaja rozbi¢ z cukrem i maslanka. Nastepnie wsypa¢ make wymieszang z proszkiem i dodaé olej. Dobrze
wymiesza¢. Ktas¢ na blaszke, na to wbi¢ bialko i rozsmarowaé na ciescie. Ktas¢ jabtka lub sliwki i zrobié
kruszonkeg. Piec 1 godzine.

(305)Kawa po kapitansku na koniec Wieczerzy Wigilijnej
1 tyzeczke kawy zala¢ niepeina szklanka wody. Nastgpnie ubi¢ mocno 2 zoltka z 4 czubatymi tyzkami cukru.
Wtozy¢ do kawy do pelna (mozna doda¢ rum lub inny alkohol).

Helena Karbowska

(317) Piernik z bakaliami



40 dag maki

20 dag miodu naturalnego
20 dag cukru

12 dag masta

20 dag gestej $mietany

5 jaj

1,5 tyzeczki przyprawy korzennej do piernikow
1,5 tyzeczki s ody oczyszczonej

8 dag rodzynek

4,5 dag skorki pomaranczowe;j

Mikserem wymiesza¢ masto z cukrem dodajac stopniowo zottka i midd. Dodaé przyprawg korzenna, $mietan¢ i
maki zmieszang z soda. Ubi¢ na sztywno pian¢ z bialek, doda¢ ja do ciasta i wsypaé reszte maki
jednoczesnie z bakaliami- wymiesza¢. Wlozy¢ ciasto do foremek wysmarowanych tluszczem i wysypanych
maka. Piec okoto godziny w temperaturze 180° C. Potem pola¢ polewa czekoladowa, posypa¢ orzechami i

polowe

wiorkami kokosowymi.

Maria Chudobska

(346) Piernik
Skladniki:

VVVVVVVVVYVYYVY

stoik powidet,

3 szklanki maki,

Y kostki margaryny lub % szklanki oleju,
szklanka mleka,

3 lyzeczki sody,

V4 szklanki cukru,

Y szklanki miodu, rozpuszczonego,
4 jajka,

4 tyzeczki kakao,

przyprawa piernikowa,

bakalie.

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki wymieszaé razem i upiec w 180° C okoto 50-60 minut.

KGW Modla Krolewska, Malgorzata Pomocka

(351) Makowiec zwijany

Ciasto:

VVVVYVYVY

1 szklanka mleka,

1 szklanka cukru,

4 jajka cale,

10dag drozdzy,

1 kostka margaryny,
1 kg maki.

Wykonanie:

Mleko podgrza¢ doda¢ drozdze, 2 tyzki cukru, 3 tyzki maki rozmiesza¢ i odstawi¢ do wyros$nigcia, make, jajka,
reszt¢ cukru, szczypte soli . Wsypaé do miski, wla¢ wyrosniete drozdze. Wszystko dobrze wyrobi¢, doda¢
roztopiony ttuszcz i jeszcze wyrobic, odstawi¢ do wyrosnigcia. Sg to 3 makowce zwijane.

Mak:

YVVVVY

Y kg maku,

5 jaj,

5 tyzek cukru,
2 tyzki miodu,
10dag powidet,



» 1 tyzke maki ziemniaczanej,
» 10dkg margaryny,
» olejek migdatowy.

mak sparzy¢, zmieli¢ dwa razy, doda¢ wszystkie skladniki, na koniec ubite biatka. Ciasto wyro$nigte
rozwatkowa¢, podzieli¢ na 3 cze¢$ci, posmarowa¢ masg makowsa i zwinag¢ w rulon, pozostawi¢ do wyro$nigcia.
Wierzch posmarowaé biatkiem Iub posypaé kruszonka. Poktu¢ widelcem, gdy podro$nie i piec w temperaturze
200° C okoto 40 minut.

KGW Nowa Wies , Nowa Wies$ 62
Przewodniczaca KGW Halina Walesa

(357) Placek z marchwi

Skladniki:

30 dag utartej marchwi (surowej),
50 dag maki,

15 dag masta,

1 paczka korzeni,

25 dag cukru,

2 jajka,

2 tyzeczki proszku,

2 tyzeczki sody.

VVVVVYVVYVYY

Wykonanie:
Masto utrze¢ z cukrem, dodawac¢ pozostale sktadniki. Wylozy¢ na blache, upiec w temperaturze 180° C, okoto

45 minut. Polukrowa¢ Iub obla¢ czekolada.

Krystyna Walesa

358) Placek piernik
Skladniki:

1 paczka korzeni,

4 jajka,

1 szklanka cukru przepalié,
1 kostka margaryny,

4 tyzeczki kakao,

3 ptaskie tyzeczki sody,
1 szklanka mleka,

50 dag maki,

1 dzem §liwkowy.

VVVVVYYVYVYVY

To wszystko razem wymieszac.

Krystyna Krawczyk

(359) Pierniki

Skladniki:

2 kg maki,

75 dag kartoflanki,

10 jaj,

1 kg cukru, przepali¢ i do tego doda¢ 1 szklanke wywaru z lipy,
30-35 dag miodu,

4 paczki korzeni, troche anyzu i kopru wioskiego, zmielonego,
3 lyzeczki amoniaku,

2 tyzki kawy,

VVVVVYVYVYYVY



2 tyzki kakao,

1 tyzeczke sody,

1 kostka margaryny,
0,5 kg masta,

1 tyzka smalcu.

VVVVYVYVY

Wykonanie:
Cukier przepali¢, doda¢ 1 szklanke wywaru z lipy, nastgpnie doda¢ miod, kawe, kakao, masto, smalec i

margaryng. To wszystko rozpuscic¢ i zostawi¢ do wystygnigcia. Po wystygnigciu dodajemy reszte sktadnikow i
zostawiamy do nastgpnego dnia.

Krystyna Krawczyk

(379) Tort makowy
Biszkopt makowy:-10 jajek
-2 szkl. maku (sparzy¢ i zmieli¢ 2 razy przez maszynke)

- 1szkl. sucharkow (moze by¢ butka tarta)
- 1szkl. cukru

- 1 szkl. orzechow

- 1 tyzeczka proszku do pieczenia

Biatka ubi¢ z cukrem- dodawac zottka. Na 1 zoéttko 1 tyzke wody- na przemian mak — sucharki oraz proszek do
pieczenia. Wszystko dobrze zmiksowac¢ i wla¢ do duzej tortownicy — piec w tmp. 180 stopni.

Masa: -4 jajka

-2 kostki margaryny (Maryna)
-1 szkl. cukru

-kakao

-trochg olejku waniliowego

Masg z 4 jajek i szkl. cukru ubi¢ na parze. Wychtodzong pomatu la¢ do utartej margaryny — dalej uciera¢ dodajac
kakao i olejek waniliowy do smaku.

Biszkopt bialy:-6 jajek

-1 szkl. cukru

-%a szkl. maki pszennej

-%, szkl. maki ziemniaczanej

-2 tyzeczki proszku do pieczenia

Biatka ubi¢ na sztywno z cukrem. Do ubitej masy dodajemy zottka po jednym — dalej ubijamy — wsypa¢ make i
proszek do pieczenia — lekko wymiesza¢ — wla¢ na tortownice.

1 dzem z czarnej porzeczki do przektadania (potowe rozrobi¢ z woda do pokropienia — druga potowa do
przelozenia)



Biszkopt makowy przekroi¢ na potowe — skropi¢ — natozy¢ krem — na to biszkopt biaty — skropi¢ — natozy¢ krem
— dzem — orzechy i druga potowe biszkoptu makowego. Reszta kremu na wierzch — polaé rozpuszczong gorzka
czekoladg i udekorowacé (ptatki kokosowe, migdalowe, orzechy)

Jezeli biaty biszkopt wyjdzie wysoki mozna go przekroi¢ na pot.

Stencel Lucja

(390) Kompot z suszu

- po 5 dag suszonych jabtek, moreli, gruszek, §liwek i fig
- 2 tyzki rodzynek

- 10 dag cukru

- cienko obrana skorka i 3 tyzki soku z cytryny

- kawalek cynamonu

- 4 gozdziki

Owoce opluka¢, zala¢ wrzatkiem. Moczy¢ dobe. Nastepnie odcedzi¢. Z dwdch szklanek wody, w ktorej moczyty
si¢ owoce 1 cukru ugotowac syrop z dodatkiem cynamonu, gozdzikéw i skorki cytrynowej. Wymieszaé z
wywarem. Ponownie zala¢ owoce.

Dorota Ligocka

(397 ) Gwiazdki $wiateczne

-90 dkg maki

-30 dkg cukru - pudru

-60 dkg masta lub margaryny

-5 jaj (z6ttka do ciasta, biatko do smarowania)
-10 dkg grubszego cukru krysztalu

Do maki dodajemy wszystkie sktadniki (bez biatka i cukru ). Wyrabiamy ciasto i wktadamy na 2 godziny do
chtodziarki. Nastepnie ciasto porcjami watkujemy i wykrawamy foremka gwiazdki” $rodki na gwiazdkach
wykrawamy kieliszkiem .Nastepnie smarujemy rozmaconym biatkiem i posypujemy cukrem krysztalem . Piec
na blasze okoto 25 minut w $rednio nagrzanym piekarniku.

Nowak Krystyna

(398) Pierniki

-3 kg maki

-3 kostki margaryny

-75 dkg cukru (z tego jedng szklanke przepali¢
dolewajac 1 szklanke wody )

-2 tyzki amoniaku

-3 paczki przyprawy do piernikow

-9 jqj

-2 stoiki miodu sztucznego

-1 olejek migdatowy

Do przepalonego cukru doda¢ miod i resztg cukru, wszystko rozpusci¢.Oddzielnie roztopi¢ thuszez i doda¢ do
cukru .Po przestudzeniu doda¢ pozostate sktadniki i wyrobi¢ ciasto .Ciasto wtozy¢ na kilka godzin do lodowki.
Nastepnie rozwatkowaé porcjami i wykrawac¢ foremkami pierniczki o roznych ksztattach .Upiec, a po
wystudzeniu lukrowac i posypa¢ kolorowa posypka.

Nowak Krystyna



(399) Pierniki babuni

-1 dzem

-3 szklanki maki

-I kostka margaryny

-pol szklanki mleka

-5 jqj

-2 tyzki kakao

-1 szklanka cukru

-2 tyzeczki sody oczyszczonej

-1 przyprawg do piernikow

Margaryne, dzem jajka i cukier ucieramy. Make ,mieszamy z przyprawa do piernikow i kakao. Do ucieranej
masy dodajemy make i wymieszamy ciasto . Na koniec dodajemy rozpuszczong sode i mieszamy ,nastepnie
wylewamy ciasto na blache.

Pieczemy okoto 45 minut w temperaturze 170 stopni C .

Po wystudzeniu ciasto lukrujemy lub polewamy polewa wedtug uznania.

Nowak Krystyna

9999

(406) Murzynek z marmoladg ,,Pyszny

1 kostka margaryny

-1 cukier waniliowy

- 5j3

- 1 tyzeczka proszku do pieczenia

- 0,5 szkl. wody

- 2,55zkl. cukru

- 2 szkl. maki

- 10 tyzeczek kakao

Margaryng, cukier, cukier waniliowy, wode i kakao zagotowac i odla¢ pot szklanki na polewe. Do reszty dodac¢
make, proszek, zottka, Na koniec ubié piane z biatek i wszystko razem wymieszaé. Piec ok.. 45 minut. Po

upieczeniu przekroi¢ na pot i posmarowa¢ marmoladg. Nastepnie podgrzac lekko polewe i posmarowac placek.

Stawomira Puziak

(407) Makowiec z kruszyna
- Y kg maku mielonego
- %1 wody
- 1 kostka margaryny
- Y kgcukru

Wszystko oprocz maku zagotowacé i tym sparzy¢ mak. Gdy to wystygnie dodac¢ 4 zottka, tyzke maki, tyzeczke
kakao, olejek migdatowy i rodzynki, pét proszku do pieczenia, na koniec ubite biatko

Ciasto: - 3 jajka
1 szkl. cukru
- 2 szkl. maki
- 0,5 kostki margaryny
- 0,5 proszku do pieczenia

Ciasto wyla¢ na blache wytozona papierem do pieczenia, na ciasto mas¢ makowa — podpiec chwile — tak z 20
minut, wtedy posypac kruszyny i dopiec. Piec razem do godziny.

Stawomira Puziak



(410) Piernik na skwarkach
midd naturalny 50 dag
- maka 120 dag
- skwarki 30 dag
- cukier 40 dag
- jaja8sztuk
- soda oczyszczona 2 tyzki
- kakao 3 dag
- przyprawy do piernikéw 3 paczki (lub gozdziki, cynamon, imbir, kolendra i anyz)

Miéd stopi¢ wraz z cukrem w rondlu, dodaé zmielone skwarki, przyprawy do piernikow i wystudzié¢. Mase
przetozy¢ do miski. Do chtodnej masy doda¢ przesiana make, sodg, kakao i cate jaja. Cato§¢ dokladnie
wymiesza¢ za pomoca patki do ucierania i pozostawi¢ w chtodnym miejscu na 4 dni. Po uptywie tego czasu
natozy¢ na wysmarowang thuszczem blachg i wypieka¢ w piekarniku w temperaturze okoto 200 stopni. Piernik
ten strukturg przypomina ciasto kruche.

Kolo Gospodyn Wiejskich, Walentynowo

(413) Bozonarodzeniowy piernik
ciasto: - 3 szkl. maki
- 1szkl. mocnej herbaty
- 1,2 szkl. miodu
- 1szkl. cukru
- 1szkl. oleju
- 3jajka
- 1 tyzeczka proszku do pieczenia
- 1 tyzeczka sody oczyszczonej
- 1 tyzeczka cynamonu
- przyprawa do piernika
masa: - 2 galaretki o smaku cytrynowym
- 1 kg jabtek
- 2 tyzki posiekanych orzechow
- 2 tyzki rodzynek
- 10 kg cukru
- 1 tyzka masta

Sktadniki ciasta polaczy¢. Wytozy¢ na blache¢ piec 40 minut w temp. 180 stopni, wystudzi¢, zrobi¢ mase.
Galaretki rozpusci¢ w 0,5 litra wody goracej, jabtka obraé, pokroi¢ (ja datam ze stoika), dodaé cukier prazy¢ na
masle 5 minut. Doda¢ rodzynki i orzechy ostudzi¢. Potaczy¢ z tezejaca galaretka. Ostudzony piernik przekroic i
posmarowaé masg (ja do kazdego ciasta dodaje jeszcze dowolny olejek). Polaé polews czekoladowa i posypac
kokosem.

Kolo Gospodyn Wiejskich, Walentynowo

(414) Tort makowy
3 szkl. maku (zaparzy¢ i przekrecic¢ przez maszynke dwa razy)
- 8jajek
- 1% szKl. cukru
- 1 tyzeczka proszku do pieczenia
- 1 tyzeczka bulki tartej
- 3 tyzki kaszki mannej
- odrobina olejku migdatlowego



Biatka ubi¢ z cukrem, doda¢ z6ttka, mak, butke tartg, kaszk¢ mannag i proszek do pieczenia. Wszystko
wymiesza¢. Wla¢ do okragtej formy. Piec ok. 1 godz. W 180 st.

KREM CYTRYNOWY DO TORTU: 3 jajka i 1 szkl. cukru ubi¢ na parze. Doda¢ cukier waniliowy, sok z 1
cytryny. 1,5 kostki margaryny Kasi rozetrze¢, nastepnie powoli dodawaé przestudzone ubite jaja z cukrem.
PONCZ: Y szkl. wody, 1 tyzka cukru, alkohol do smaku

Tort przetozy¢ kremem cytrynowym, pola¢ czekolada.

Kolo Gospodyn Wiejskich, Walentynowo

(420) Piernik przekladany

- 1 kg maki tortowe;j

- 50 dag miodu

- 6j3

- szklanka $mietany

- lyzka sody oczyszczonej

- 12 dag masta lub margaryny

- 2 tyzki przyprawy do piernikow

- 25 dag tuskanych i posiekanych orzechow wiloskich
- 2 stoiki powidet sliwkowych lub dzemu morelowego

Mibd przetozy¢ do rondla podgrzaé na matym ogniu. Gdy si¢ rozpusci doda¢ thuszez i przyprawe korzenng. W
osobnym naczyniu ubi¢ cate jaja z cukrem, wymieszac¢ z lekko przestudzonym miodem i $mietang. Ciagle
mieszajgc powoli wsypa¢ make wymieszang z sodg. Uciera¢ az wszystkie sktadniki si¢ potacza. Na koncu
wsypac orzechy, wymiesza¢. Napeti¢ ciastem (do % wysokosci) waskie blaszki wysmarowane thuszczem i
posypane maka. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 170 st. I piec ok. 70 min. Upieczone pierniki lekko
przestudzi¢ i wyjaé z form. Jeszcze cieple przekroi¢ wzdtuz na 2-3 placki, posmarowaé potcentymetrows
warstwg powidel lub dzemu, ztozy¢, przykry¢ deseczka i troche obciazy¢. Gdy warstwy si¢ skleja, pierniki
polukrowa¢ lub pola¢ polewa czekoladowa.

Kolo Gospodyn Wiejskich, Walentynowo

(422)Wigilijny kompot z suszonych owocow

- 15 dkg suszonych $liwek
- 15 dkg suszonych jablek

- 20 dkg suszonych gruszek
- 2 kopiaste tyzki rodzynek
- lcytryna

Owoce doktadnie umy¢. Kazdy rodzaj zalewamy w osobnym naczyniu 2 szklankami przegotowanej wody. Gdy
owoce zmiekng przektadamy do szklanej salaterki lub wazy tyzka cedzakowa. Ptyny cedzimy przez sito do
jednego naczynia dodajac cukier i rodzynki. Zagotowujemy ptyn, Odsaczone owoce zalewamy nim. Dodajemy

cytryng drobno pokrojong w plasterki. Odstawiamy do wystygnigcia na kilka godzin.
Kolo Gospodyn Wiejskich, Walentynowo

(424) Ciastka migdalowe

- 4 76lttka ugotowane na twardo + 1 zo6ltko surowe
- I kostka masta

- 1szkl. cukru pudru

- 1 szkl. maki krupczatki

- skorka cytryny, sok z cytryny

- 1 filizanka sparzonych, obranych migdatow



Zbltka przecieramy przez sito, masto ucieramy z cukrem. Sktadniki taczymy i dodajemy przetarte z6ttka, skorke
z cytryn i sok oraz surowe z6ltko + przesiana przez sito make. Wyrabiamy ciasto. Uksztattowang kulg chtodzimy
przez 2-3 godziny. Ciasto rozwatkowujemy, wykrawamy ciastka. Wierzch ciastek smarujemy biatkiem i
posypujemy migdatami. Pieczemy w 200 st. Przez 10-18 minut.

Kolo Gospodyn Wiejskich, Walentynowo

(437) Babeczki kruche - stone
Nadzienie: | opakowanie sera smazonego, 0,5 kostki masta, 1 cebula, 250g kurek §wiezych, 125ml $§mietanki
30%, 1 surowe jajko, sol, pieprz, peczek zielonej pietruszki, kilka listkow zielonej bazylii.

Pokroi¢ w drobng kostke cebule, umy¢ kurki i tez pokroi¢ w kostke. Kurki z cebulg zeszkli¢ na masle, dodaé
$mietanke, chwile podsmazy¢, nastepnie dodac sol, pieprz, posiekang pietruszke i bazyli¢. Nadzieniem wypetnié
babeczki. Na koncu roztopi¢ ser smazony z tyzka masta i jajem, naktada¢ po tyzce na kazdg babeczke i zapiec w
piekarniku o temp. 180° C okoto 1 O minut. Podawa¢ z barszczem ja podawatam z barszczem pomidorowym:
Sktadniki: porcja rosotowa, marchewka, seler, koncentrat pomidorowy, przyprawy, pietruszka §wieza pokrojona.
Sposdb wykonania sporzadzi¢ bulion wyciagna¢ warzywa oraz porcje rosotows, dodac¢ koncentrat

pomidorowy przyprawi¢ do smaku i dodaé pietruszke pokrojona.

Agnieszka Bialek

(438) Tort ajerkoniakowy
Spod ciasta: 5 jajek,

5 tyzek cukru,

3 tyzki maki,

2 tyzki kakao,

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Sposdb wykonania:

Oddzielamy biatka od zo6ttek, biatka z cukrem ubijamy na sztywna piang. Dodajemy zo6ttka ubijamy to przez
chwile, dodajemy do tego make, kakao oraz proszek do pieczenia. Mieszamy to wszystko drewniang topatka i
wylewamy na form¢ wylozong pergaminem pieczemy w temp.180°C przez okoto 25 minut. Na gotowy biszkopt
zatozy¢ kotnierz (aby krem nie wylat si¢), pouktadaé¢ brzoskwinie pokrojone w plasterki, a na to wyla¢ krem
ajerkoniakowy i szybko pouktadaé na bokach rurki raz czekolada do gory a raz na dot.

Krem na ciasto:

0,7 litra ajerkoniaku,

3 tyzki zelatyny,

0,5 kostki masta,

0,5 kostki margaryna,
2 jajka,

0,5 litra $mietany 30%,
| cukier waniliowy,

6 tyzek cukru pudru

Sposob wykonania:

Rozpusci¢ w zimnej wodzie (w 5 tyzkach zimnej wody) i odstawiac ja do napgcznienia w osobnym naczyniu
wrzuci¢ 0,5 kostki margaryny i 0,5 kostki masta doda¢ cukier waniliowy, 3 tyzki cukru pudru i 2 z6ttka.
Potaczy¢ wszystko w jedno lita mas¢. W osobnym naczyniu ubi¢ $mietan¢ z 3 tyzkami cukru pudru, w misce
ubié 2 biatka i polaczy¢ z ubitg $mietang. Zelatyne wstawié na goraca kapiel wodng i rozpusci¢ ja do lejacej
konsystencji wla¢ ajerkoniak i doktadnie potaczy¢ z zelatyng. Ajerkoniak z zelatyng wla¢ do masy mastowe;j
caty czas miksowaé. Kiedy wszystkie sktadniki si¢ potacza dodaé do ubitej Smietany z biatkami doktadnie
potaczy¢ wylaé na biszkopt.



Agnieszka Bialek

(443) Swiateczna Babka Czekoladowa

Skladniki..

Jajka 5szt.

Cukier 1szkl

Cukier waniliowy lop

Imbir 1 tyzeczka

Sél szczypta

Maka pszenna 1 szkl

Maka ziemniaczana 0,5 szkl

Kakao 3 tyzki

Mast0250 g (polecam 125g margaryny i 125 g masta

Proszek do pieczenia 1 lyzeczk.a..

mozna dodaé:

* Orzechy

* Rodzynki

Etapy przygotowania:

* 5 calych jaj ubi¢ z cukrem oraz z cukrem waniliowym w mikserze.

* Do ubitej masy dodaé¢ imbir, szczypte soK.

* Szklanke maki pszennej wymieszac z proszkiem do pieczenia i wsypa¢ do miksera.
» Doda¢ kakao, make ziemniaczana oraz wczesniej rozpuszczong kostke masta, zmiksowac wszystkie sktadniki
* Przela¢ do formy wysmarowanej ttuszczem i posypanej butkg tartg. Piec ok. 50 - 60 min. w temp. 170°C\

Polewa Czekoladowa:

Skladniki:

* Cukier 0,5 szkl

* Margaryna 125¢g

» Kakao 2 tyzki

* Woda 2 tyzki

Etapy przygotowania:

* Rozpusci¢ margaryng, doda¢ cukier, wodg i kakao i caly czas mieszajac.

» Wszystko gotowac na matym ogniu, az polewa nie bedzie miata ptynnej konsystencji. Pola¢ babke i odtozy¢ w
chlodne miejsce.

Kolo Gospodyn Wiejskich Wijewo

(469) Keks z bakaliami prababci

50 dag maki pszennej

25 dag masta

20 dag cukru

4 jaja

V2 szkl. mleka

4 tyzeczki cukry waniliowego

4 tyzeczki proszku do pieczenia

15 dag rodzynek i smazonej skorki pomaranczowej

szczypta soli po 10 dag suszonych daktyli, obranych orzechéw wioskich
do posypania 10 dag cukru pudru

Make z proszkiem wymieszac i wsypa¢ do miski, nastgpnie doda¢ cukier, masto, mleko, sol, cukier waniliowy i
pod koniec dodac¢ zottka i wymieszac. Bakalie uprzednio przygotowac- obsypa¢ maka. Dotozy¢ na koniec ubite
na sztywno bialek, lekko wszytko wymiesza¢ i wla¢ do wysmarowanej blaszki. Piec w nagrzanym do 170° C
piekarniku, okoto 60 minut. Po wystudzeniu obsypa¢ cukrem pudrem.

Kolo Gospodyn Wiejskich Jaroszewice Rychwalskie, Irena Jagodzinska



(475) Strucla z bakaliami

Ciasto:

60 dag maki

1V4 szkl. mleka

jajo

3 z6ttka

10 dag masta

10 dag cukru 5 dag drozdzy

1 tyzka cukru waniliowego

szczypta soli

Nadzienie:

50 dag maku

20 dag cukru pudru

5 tyzek miodu

15 dag masta

3jaja

15 dag posiekanych migdatow

10 dag rodzynek

3 tyzki pokrojonej smazonej skorki pomaranczowej
kilka kropel olejku migdatlowego

Mak sparzy¢ z 2 litrami wody na noc, nastgpnie osaczy¢ na sitku. Zemle¢ 3 razy na drobno i dodaé reszte
produktow i wymieszac.

Rozetrze¢ drozdze z cukrem i maka (po 2 tyzeczki) oraz letnim mlekiem, odstawi¢ w cieple
miejsce. Przesia¢ make 1 potaczy¢ z reszta produktéw i wyrobi¢ ciasto, pod koniec dodawajac
roztopiony tlhuszcz. Odstawi¢ w ciepte miejsce na 40 minut. Po wyro$nigciu podzieli¢ na 3
czesci, rozwatkowaé na prostokaty grubosci 5 cm. Rozsmarowa¢ mase makowsg, zwingc.
Zostawi¢ na posmarowanych i wylozonych pergaminem blaszkach do wyrosnigcia 30 minut.
Nastepnie wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180° C, na 40 minut. Po upieczeniu oblaé
czekolada gorzka roztopiong z 3 tyzkami mleka. Mozna udekorowa¢ lukrem (20 dag cukru

pudru, sok z 1 cytryny, 1 tyzka biatej wodki, utrzec).

Kolo Gospodyn Wiejskich Jaroszewice Rychwalskie, Irena Jagodzinska

(481) Kisiel zurawinowy
Sktadniki:

* 3009 zurawin

* 1/4szkl. Miodu

* gozdziki

* 1-1,5 tyzki maki ziemniaczanej

* bita $mietana
Wykonanie:
Szklanke zimnej przegotowanej wody, doktadnie wymiesza¢ z mgka. ziemniaczana, Starannie umyte zurawiny
przetrze¢ przez sito potaczy¢ z miodem i gozdzikami. Skorki przetartych zurawin zalaé 3szklankimi wrzatku,
ugotowac, przecedzi¢ doda¢ do przetartych zurawin doprowadzi¢ do wrzenia, wla¢ zawiesing z maki
ziemniaczanej i podgrzewaé mieszajac. Gesty kisiel rozla¢ do salaterek, przestudzic. Przed podaniem
udekorowac¢ bita $mietang.

Zespot Szkot Ponadgimnazjalnych w KoZminie WIkp.
Praca grupowa uczennic: Kamila Durak, Agata Chmielarczyk, Julita Kaszuba

(482) Kompot z suszonych owocow
Sktadniki:

*5dag suszonych bananow

*5dag suszonych gruszek



*5dag suszonych jabtek
*5dag suszonych papai
*5dag suszonych §liwek
*5dag suszonych zurawin

Wykonanie:
Wszystkie sktadniki zagotowa¢. Mozna doda¢ cukier do smaku.

Zesp6l Szkot Ponadgimnazjalnych w KoZminie WIkp.
Praca grupowa uczennic: Kamila Durak, Agata Chmielarczyk, Julita Kaszuba

(486) Thuczence

Sktadniki:

* 1/2 kg maki zytniej

» 25 dag miodu

* 20 dag posiekanych migdatow

* 2 lyzeczki posiekanych skorek pomaranczy

* 1/2 tyzeczki cynamonu

*  1/2 tyzeczki zmielonych gozdzikow

*  1/2 tyzeczki suszonego zmielonego imbiru

*  Optatki lub suche wafle
Wykonanie:
Make zytnia, zagnies¢ z woda. na twarde ciasto, zrobi¢ placek i upiec. Po wystygnieciu uttuc placek na make,
przesiaé, przez rzadkie sito. Miod zrumienié¢, wsypac posieckane migdaty, skorki pomaranczowe, wsypaé¢ make
przygotowana, z upieczonego placka i smazy¢ dopdki nie zgestnieje. Wtedy zdjac z ognia, wsypac imbir,
gozdziki i cynamon, wymiesza¢, posmarowac optatek lub wafel, przykry¢ drugimi optatkiem (waflem), na drugi
dzien pokroi¢ w kawatki.

Zespot Szkot Ponadgimnazjalnych w Kozminie WIkp.
Praca grupowa uczennic: Kamila Durak, Agata Chmielarczyk, Julita Kaszuba

(488) Bombolki z mastem i miodem

Wykonanie:

Najpierw przy90-+owujemy zwykle ciasto drozdzowe. Gdy ciasto wyrosénie, rekami formujemy mate kluseczki i
ktadziemy na goraca, blache. Czekajac az bombolki si¢ upieka, przygotowujemy polewe', przyrumieniamy
masto na ztoty kolor i mieszajac, dodajemy do niego mioéd. Polewamy tym upieczone bombolki, chwile
czekamy, az ciasto zmigknie, i podajemy na stot.

Zespol Szkol Ponadgimnazjalnych w Kozminie WIkp.
Praca grupowa uczennic: Kamila Durak, Agata Chmielarczyk, Julita Kaszuba

(489) Moczka Sliwkowa
Sktadniki:

* 1/2 kg suszonych $liwek

* 2 lyzki masta

* 2 lyzki maki

» kawatlek czerstwego piernika

+ cukier

+ cynamon

* 6l do smaku

e gar$¢ rodzynek



Wykonanie:

Sliwki namoczy¢ dzieh wezesniej w 2 litrach przegotowanej i ostudzonej wody. Nastepnego dnia gotowaé je w
tej samej wodzie na matym ogniu, az si¢ rozgotuja. Przetrze¢ przez sito, zeby odeszty pestki. Z masta i maki
zrobi¢ ciemna, zasmazke (masto musi by¢ brunatne). Sliwkowa, moczke zageéci¢ zasmazka. Piernik utrze¢ na
tarce (najczesciej zostawia si¢ kawalek piernika z poprzedniej Wigilii) i dodaé do zupy. Jeéli jest za gesta, dodac
kompotu sliwkowego, doprawi¢ cukrem, cynamonem i odrobina, soli, doda¢ rodzynki

Zesp6l Szkot Ponadgimnazjalnych w KoZminie WIkp.
Praca grupowa uczennic: Kamila Durak, Agata Chmielarczyk, Julita Kaszuba

(490) Turron
SKELADNIKI:

250 g miodu

300 g zmielonych migdalow
1 biatko

100 g cukru

skorka z jednej cytryny

Wykonanie:

W rondlu na niewielkim ogniu rozgrza¢ midd, dodaé cukier i pod9rzewac¢ do je9o rozpuszczenia. Biatko ubi¢ na
sztywna, pian¢. Do nieco wystudzone9o miodu dodaé biatko i wszystko razem miesza¢ ok. 10 minut. Ponownie
postawi¢ na niewielkim o9niu i cieple mieszajac podgrzewac az si¢ skarmelizuje (zacznie brazowiec¢). Nastepnie
doda¢ starta skorke z wyparzonej wezesniej cytryny oraz zmielone migdaty. Forme keksowa, wylozy¢
pergaminem, wyla¢ mas¢, wygladzi¢ zmoczona tyzka. Odstawi¢ w chtodne miejsce na dwie godziny do
zastygniecia. Nastepnie pokroi¢ na waskie paski.

Do najczes$ciej spotykanych na stotach potraw zaliczy¢ mozna: owoce morza, karczochy, zupe migdalows, ryby,
indyka i pieczone jagni¢. Kolacja wigilijna nie moze si¢ odby¢ bez szampana, marcepana i turioné6w

Zespot Szkot Ponadgimnazjalnych w KoZzminie WIkp.
Praca grupowa uczennic: Kamila Durak, Agata Chmielarczyk, Julita Kaszuba

(495) Kisiel owsiany
Skladniki:

* 0,5 kg ptatkow owsianych,

* 2 dag drozdzy,

* 1,5 litra cieptej wody,

* 2 tyzki maki pszennej.
Przygotowanie
Wymienione sktadniki wlozy¢ do garnka, wymiesza¢ odstawi¢ na dwie doby w temperaturze pokojowej do
uzyskania odpowiedniej kwasowosci. Nastepnie przecedzi¢. Platki przeptukac na sicie uzywajac 0,5 litra wody.
Dodac¢ 4 tyzki oleju, s61 do smaku. Gotowac na wolnym ogniu przez 30 minut stale mieszajac, najlepiej
drewniang tyzka. Kisiel jest gotowy, gdy kropla upuszczona na talerzyk zastyga. Po ugotowaniu wyla¢ do
salaterek. Mozna spozywac na ciepto lub na zimno posypujac cukrem.

Skladniki:

* 1 kg maki owsianej,

* 2,5 litra wody-
Przygotowanie
Make zaparzy¢ z 2 litrami wody i odstawi¢ w ciepte miejsce aby zakwasito si¢. Nastepnego dnia dodac 2
szklanki cieptej wody, rozmieszaé, przecedzi¢ przez sito mocno wygniataé, tuski z maki odrzucié, a ptyn wla¢
do garnka i gotowac ciagle mieszajac okoto pot godziny. Nastgpnie przela¢ do salaterek i odstawi¢ w chtodne
miejsce do st¢zenia.



Grazyna Osuch-Nowicka

(496) Kluski z faryna
Sktadniki:

* 1/3 kq maki,

* 1 jajko,

* s0l,

* woda,

* mi6d lub faryna.

Przygotowanie

Z maki, jaja, wody i soli zagnie$¢ ciasto, rozwatkowac, gdy przeschnie pokroi¢ na makaron, a nastepnie
ugotowac. W dawnych czasach na wsi jadano kluski tylko stodzone miodem lub tzw. faryng - ciemnym,
gorszym cukrem - albo zalewano je stodkim, gestym kompotem ze $liwek lub sokiem z kiszonej kapusty.
Mozna je$¢ na ciepto i na zimno.

Grazyna Osuch-Nowicka

(499) Pierniczki
Sktadniki-

1 kg maki,

1/2 litra miodu.

3 jajka,

1 kostka smalcu,

2 szklanki cukru.

1/2 szklanki mleka.

3 tyzeczki sody oczyszczonej,
sol.

1/2 szklanki przyprawy do piernika.

Przygotowanie

W garnku na matym gazie rozpuszczamy smalec, miod, cukier do powstania jednolitej masy. W chtodnym
mleku rozpuszczamy make, jajka, sod. Nastgpnie dodajemy do wystygnigtej pierwszej masy. Wszystko razem
wygniatamy na jednolita mas¢. Gdy ciasto jest gotowe wkladamy do foliowego woreczka i dajemy do lodoéwki
na 5 tygodni.

Przed pieczeniem watkujemy ciasto i wycinamy ciasteczka z foremek. Pieczemy 10-20 min. w temp.175°C

az si¢ zarumienia.

Gdy pierniczki ostygng ozdabiamy je lukrem.

Grazyna Osuch-Nowicka



