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Skladniki:
6 jaj
I szklanka cukru krysztatu
1 szklanka mqki
I plaska tyzeczka proszku
do pieczenia

Skladniki:
6 jaj
1 szklanka cukru kyysztatu
3/4 szklanki maki pszennej
2-3 tyzeczki kakao
1 lyzeczka proszku
do pieczenia

BISZKOPT JASNY

Wykonanie:
Biatka ubi¢ na sztywno, dodac cukier i z61t-
ka. Doda¢ make zmieszang z proszkiem
i lekko wymiesza¢. Wyla¢ na forme do pie-
czenia. Piec w temp. 160-180 st. C ok. 30-
40 min. %

BISZKOPT CIEMNY

Wykonanie:
Biatka ubi¢ na sztywno, dodac cukier i z6it-
ka. Doda¢ make zmieszang z proszkiem,
na koncu kakao i lelkko wymiesza¢. Wyla¢

na forme do pieczenia. Piec w temp. 160-
-180 st. C ok. 30-40 min.




LUKIER I

Do dekoradji ciasteczek drobnych

Wykonanie:

Bialko polaczy¢ z cukrem pudrem, dodaé
kwasek cytrynowy i uciera¢ w misce, az do
uzyskania takiej konsystencji, by powstata
masa dajgca sie rozprowadzi¢ na powierzch-
ni ciasta. Jesli lukier jest za rzadki, nalezy
doda¢ cukru pudru.

Wiekszg ilos¢ lukru mozna otrzymag, pro-
porcjonalnie zwigkszajac ilos¢ podanych
sktadnikéw.

LUKIER II

Do dekoraciji ciast drozdzowych, bab droz-
dzowych i ucieranych

Wykonanie:
Cukier uciera¢ z woda i kwaskiem cytryno-
wym do uzyskania jednolitej masy. Jezeli
lukier jest za gesty, nalezy doda¢ odrobine
goracej wody. Rzadki lukier mozna zagescic,
dodajac wigcej cukru pudru.

Sktadniki:

10 dag cukru pudru
1 biatko
odrobina kwasku

cytrynowego

Sktadniki:

10 dag cukru pudru

2 lyzki gorgcej wody

odrobina kwasku
cytrynowego




Sktadniki:

13 dag margaryny

5 tyzek cukru pudru

3 tyzki kakao

2 tyzki wody

I lyzka zelatyny

5 tyzek kwasnej, gestej
Smietany

Sktadniki:

15 dag cukru krysztatu
1/2 szklanki wody (ok.)

| POLEWA

Wykonanie:

W wodzie rozpusci¢ Zelatyne. Cukier, ka-
kao, margaryne i rozpuszczong zelatyne do-
brze wymieszac i stopniowo podgrzewac do
polaczenia wszystkich sktadnikéw. Nie do-
pusci¢ do zagotowania. Po przestudzeniu
(lekko ciepta) doda¢ (po tyzce) $mietane.
Roztrzepac.

KARMEL

Wykonanie:
Cukier roztopi¢ na patelni, az do uzyskania
ztotego lub ciemnobrazowego koloru. Do
cieptego dola¢ wode i wymiesza¢. Powsta-
te grudki rozpusci¢, chwile podgrzewajac
i ciagle mieszajac powstaty karmel.










Sktadniki:
25 dag maki
1 jajo
1-2 lyzki oliwy
woda letnia z dodatkiem
mleka stodkiego
sdl

Sktadniki:

3-3 1/2 dag suszonych
grzybow

1 mata cebula

1 tyzka masta

butka tarta

sol

pieprz
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USZKA WIGILIJNE

Ciasto
Wykonanie:

Make przesia¢, zrobi¢ wglebienie, dodac¢
jajo, oliwe i odrobing soli. Wyrabia¢ ciasto,
stopniowo dodajac letnig wode z mlekiem,
tak by mialo gestos¢ ciasta na pierogi.
Nastepnie ciasto rozwatkowac na duzy cien-
ki prostokat i wykrawa¢ kwadraty o boku
ok. 4 cm. Na kazdy nalozy¢ farsz i zlepia¢
po przekatnej, tak by powstat tréjkat. Moc-
no sklei¢ z soba dwa konce trojkata i ufor-
mowac ksztalt uszka.

NADZIENIE Z GRZYBOW

Wykonanie:

Grzyby namoczy¢ (najlepiej na noc), nastep-
nie ugotowac, pokroi¢ lub zemle¢ w maszyn-
ce. Cebule drobno pokroi¢, zeszkli¢ na masle
i dodac grzybki oraz tyle butki tartej, by farsz
nie byt zbyt rzadki. Doprawi¢ do smaku. Na-
dziewac przygotowane ciasto.

Gotowe uszka wrzuca¢ do osolonej wrza-
cej wody, delikatnie zamieszac tyzka, by nie
przywarty do dna. Gotowa¢ przez 3-4 min od
czasu wyptyniecia. Gorace uszka zala¢ barsz-
czem i podac na stot.







Skladniki:
1 caly karp (ok. 120 dag)
10 dag masta klarowanego
5 dag platkow migdatowych
1 cebula
sok z cytryny
przyprawa do ryb
sol

pieprz

KARP PIECZONY
W MIGDALACH
Wykonanie:

Tusze ryby odfiletowac i przekroi¢ na 2 cze-
Sci. Filety doprawi¢, doda¢ pokrojong ce-
bulg, skropi¢ sokiem z cytryny i zostawi¢
na ok. 2 godz. Nastepnie oczysci¢ z cebuli
i ponacina¢ skérke. Przetozy¢ do wysma-
rowanego mastem naczynia zaroodporne-
go i posypac platkami migdatowymi. Piec
pod przykryciem ok. 25-30 min w temp.
180 st. C. Pod koniec odkry¢ i piec chwile
do czasu zarumienienia si¢ migdatow.







Skladniki:

30 dag fileta z ryby

3/4 szklanki stodkiej
Smietany

5 dag sera zdltego twardego

2 lyzki maki pszennej

1 tyzka masta

2 lyzki pokrojonego zielonego
koperku

przyprawa do ryb

olej do smazenia

sol

pieprz

il RYBA ZAPIEKANA
' W SMIETANIE

Wykonanie:
Rybe pokroi¢ na czesci i wymieszac z przy-
prawa do ryb, nastepnie obtoczy¢ w mace
i usmazy¢ na rozgrzanym oleju z obu stron
na zfoty kolor.

Smietam; wymiesza¢ z serem zOttym star-
tym na tarce o duzych oczkach, doda¢ ko-
perek i doprawi¢ do smaku.

Do naczynia zaroodpornego — wysmaro-
wanego mastem - przetozy¢ usmazone
ryby, a wierzch zala¢ przygotowang wcze-
$niej Smietang. Calos¢ zapiec w piekarniku
wtemp. ok. 150-170 st. C przez ok. 15 min.

Podawac na gorgco jako przekaske lub sa-
modzielne danie z dowolnym zestawem
suréwek.






Skladniki:
4 pstragi
4 todygi selera naciowego
2 Srednie czerwone cebule
6 pieczarek
I mata papryka czerwona
I mata papryka Zotta
2-3 lyzki posiekanej natki
pietruszki
4 zqbki czosnku
4 tyzeczki masta
sol

pieprz

PSTRAG PIECZONY
W WARZYWACH
Wykonanie:
Ryby dokladnie oczysci¢, wyja¢ skrzela,
wierzch i $rodek posypac solg i pieprzem.
Seler, pieczarki, papryke, cebule drobno
pokroi¢ i wymieszac. Pstragi nafaszerowac
natkg pietruszki, czosnkiem przeci$nigtym
przez praske i kawatkiem masta. Kazdego
przetozy¢ na oddzielng foli¢ aluminiowa
i boki obtozy¢ mieszanka wczesniej przy-
gotowanych warzyw. Foli¢ szczelnie zawi-
naé, przetozy¢ ostroznie na blaszke lub do
naczynia zaroodpornego i piec w piekarni-
ku w temp. ok. 180 st. C przez ok. 20 min.

Pstragi podawac z upieczonymi warzywa-
mi i ¢wiartkami cytryny jako samodzielne
danie obiadowe z dodatkiem pieczonych
ziemniaczkow.







Sktadniki:

4-5 pordji filetow z kurczaka
10 oliwek jasnych

10 oliwek ciemnych

2 jaja

butka tarta

oliwa (ttuszcz)

sol

pieprz

Sktadniki:

1 szklanka soku pomidoro-
wego (ptynnego)

1/2 szklanki wina biatego

30 dag fasolki szparagowej

1 Srednia cebula

2 zqbki czosnku

2 tyzki oliwy

oregano

sol

pieprz
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ROLADKI Z OLIWKAMI

Wykonanie:
Filety doprawi¢ i rozbi¢ na platy. Oliwki
zemle¢, doprawi¢, wymiesza¢ i rozsmaro-
wac na powierzchni kazdego ptata. Zwina¢
w ksztalt rolady i panierowa¢ w roztrzepa-
nym jaju i bulce tartej. Smazy¢ z obu stron
na zfoty kolor.

S0S DO ROLADEK
Wykonanie:

Cebule pokroi¢ w kostke, czosnek przeci-
sna¢ przez praske, fasolke ugotowac i po-
kroi¢ na mniejsze czesci. Cebule i czosnek
przesmazy¢ na oliwie, doda¢ sok pomido-
rowy i wino. Zagotowa¢. Pod koniec doda¢
pokrojong fasolke i doprawi¢ do smaku.

Roladki podawa¢ z ryzem
i dowolng surowka.
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Sktadniki:

10 dag margaryny

10 dag maki pszennej

10 dag cukru pudru

4 Zottka

1 plaska tyzeczka proszku
do pieczenia

Skiladniki:

60 dag sera zmielonego
30 dag cukru pudru
I tyzka maki ziemniaczanej
6 jaj
1 tyzeczka proszku
do pieczenia
15 dag margaryny

Sktadniki:

30 dag maku suchego

1/2 szklanki miodu ptynnego
10 dag cukru

3 jaja

2 lyzki masta

bakalie

134

CIASTO UCIERANE
* SEROWO-MAKOWE

CIASTO UCIERANE
Wykonanie:

Margaryne utrze¢ z cukrem pudrem, stop-
niowo dodajac z6ttka, a na koricu make wy-
mieszang z proszkiem do pieczenia.

MASA SEROWA
Wykonanie:

Margaryne utrze¢ z cukrem, stopniowo
dodajac zottka, ser i make wymieszang
z proszkiem do pieczenia. Z biatek ubi¢ pia-
ne i delikatnie wmiesza¢ w mase serowa.

Mak
Wykonanie:

Mak sparzy¢ i zemle¢ w maszynce. Masto
rozgrza¢, doda¢ mak, miéd i cukier. Gdy
masa przestygnie, doda¢ z6itka i bakalie.
Dokladnie wymiesza¢, jeszcze podsmazy¢
i doprawi¢ do smaku.







Sktadniki:

1 szklanka kwasnej
Smietany

1 jajo

35 dag maki pszennej (ok.)

Sktadniki:

25 dag schtodzonego masta
10 dag mgki pszennej (ok.)

CHUSTECZKI

- CIASTO FRANCUSKIE

U, Wy

Ciasto I

Wykonanie: .
Zarobi¢ ciasto — make z jajem i Smietang 8
posieka¢ nozem na jednolita mase - jak na oy
pierogi. 1 o

i | 11-‘:

Cuasro II .

Wykonanie:

Masto utrze¢ na tarce o duzych oczkach,
doda¢ make i szybko zarobi¢ ciasto.

Ciasto I rozwatkowa¢. Na nim ufozy¢ cia-
sto II. Zlozy¢ ciasto w koperte, lekko wat-
kowa¢ w jedna strone, ponownie zlozy¢
w koperte i wlozy¢ do lodéwki. Powtarza¢
walkowanie 3 razy co 15 min. Na koncu
rozwatkowa¢ ciasto, pokroi¢ na kwadraty,
nalozy¢ na kazdy kwadrat ser utarty jak
na sernik lub kawatek twardej marmolady
i ztozy¢ po przekatnej.

Piec ok. 20 min w temp. 200 st. C. Po upie-
czeniu posypac cukrem pudrem.
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KRAJANKA ORZECHOWA

Ciasto
Skladniki: Wykonanie:
14 dag masta Masto, cukier, zéltka utrze¢ na pulchng
8 dag cukru pudru mas¢. Doda¢ make z proszkiem do pie-
4 surowe zottka czenia i wyrobic ciasto. Ciasto wylozy¢ na
35 dag maki pszennej blaszke (2 $rednie blaszki) i podpiec na zto-
1 tyzeczka proszku ty kolor. Nastepnie ciasto posmarowac twar-
do pieczenia da marmolada.
MASA ORZECHOWA
Skladniki: Wykonanie:
4 biatka Biatka i cukier dobrze wymiesza¢, dodac po-
25 dag cukru pudru krojone orzechy. Powstalg mase wyla¢ na

20 dag drobno pokrojonych | ciasto z marmolada.

orzechow

Upiec na ztoty kolor. Po upleczemu pokroic
na male prostokaty.







Skladniki:
1 kg maki pszennej
50 dag margaryny

4 tyzki octu

25 dag cukru pudru
5 Zottek

1 opakowanie proszku
do pieczenia

(na 1 kg maki)

25 dag widrkéw kokosowych

marmolada lub dzem
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CIASTKA Z KOKOSEM
I DZEMEM

Wykonanie:

Margaryne posiekac z maka, dodac z6ttka
roztrzepane z cukrem pudrem, ocet, pro-
szek do pieczenia i zarobic ciasto.

Ciasto rozwatkowac cienko, wykrawac fo-
remkg ciastka — jedno z dziurka, drugie
cale (mogg by¢ pary réznych foremek).
Ciastka z dziurka zamoczy¢ w bialku i ko-
kosie. Ciastka piec na ztoty kolor. Po upie-
czeniu przelozy¢ dzemem lub marmolada.
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