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BISZKOPT JASNY

Składniki: 
6 jaj 
1 szklanka cukru kryształu 
1 szklanka mąki 
1 płaska łyżeczka proszku 
 do pieczenia 

Wykonanie: 
Białka ubić na sztywno, dodać cukier i żółt-
ka. Dodać mąkę zmieszaną z proszkiem 
i lekko wymieszać. Wylać na formę do pie-
czenia. Piec w temp. 160-180 st. C ok. 30-
40 min. 

BISZKOPT CIEMNY

Składniki: 
6 jaj 
1 szklanka cukru kryształu 
3/4 szklanki mąki pszennej 
2-3 łyżeczki kakao 
1 łyżeczka proszku 
 do pieczenia 

Wykonanie: 
Białka ubić na sztywno, dodać cukier i żółt-
ka. Dodać mąkę zmieszaną z proszkiem, 
na końcu kakao i lekko wymieszać. Wylać 
na formę do pieczenia. Piec w temp. 160-
-180 st. C ok. 30-40 min. 

ka. Dodać mąkę zmieszaną z proszkiem 
i lekko wymieszać. Wylać na formę do pie-
czenia. Piec w temp. 160-180 st. C ok. 30-
40 min. 

BISZKOPT CIEMNY

66

1 szklanka cukru kryształu 
3/4 szklanki mąki pszennej 
2-3 łyżeczki kakao 
1 łyżeczka proszku 

o pieczenia 

ka. Dodać mąkę zmieszaną z proszkiem, 
na końcu kakao i lekko wymieszać. Wylać 
na formę do pieczenia. Piec w temp. 160-
-180 st. C ok. 30-40 min. 
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Do dekoracji ciasteczek drobnych

Wykonanie:
Białko połączyć z cukrem pudrem, dodać 
kwasek cytrynowy i ucierać w misce, aż do 
uzyskania takiej konsystencji, by powstała 
masa dająca się rozprowadzić na powierzch-
ni ciasta. Jeśli lukier jest za rzadki, należy 
dodać cukru pudru.
Większą ilość lukru można otrzymać, pro-
porcjonalnie zwiększając ilość podanych 
składników.

LUKIER I

Składniki:
10 dag cukru pudru
1 białko
odrobina kwasku 
 cytrynowego

Do dekoracji ciast drożdżowych, bab droż-
dżowych i ucieranych

Wykonanie:
Cukier ucierać z wodą i kwaskiem cytryno-
wym do uzyskania jednolitej masy. Jeżeli 
lukier jest za gęsty, należy dodać odrobinę 
gorącej wody. Rzadki lukier można zagęścić, 
dodając więcej cukru pudru.

LUKIER II

Składniki:
10 dag cukru pudru
2 łyżki gorącej wody 
odrobina kwasku 
 cytrynowego

Wykonanie:
Białko połączyć z
kwasek cytrynowy i
uzyskania takiej konsystencji, by powstała 
masa dająca się rozprowadzić na powierzch
ni ciasta. Jeśli lukier jest za rzadki, należy 
dodać cukru pudru.
Większą ilość lukru można otrzymać, pro
porcjonalnie zwiększając ilość podanych 
składników.

wym do uzyskania jednolitej masy. Jeżeli 

ni ciasta. Jeśli lukier jest za rzadki, należy 

Większą ilość lukru można otrzymać, pro-
porcjonalnie zwiększając ilość podanych 

Do dekoracji ciast drożdżowych, bab droż-

Składniki:
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Wykonanie: 
W wodzie rozpuścić żelatynę. Cukier, ka-
kao, margarynę i rozpuszczoną żelatynę do-
brze wymieszać i stopniowo podgrzewać do 
połączenia wszystkich składników. Nie do-
puścić do zagotowania. Po przestudzeniu 
(lekko ciepła) dodać (po łyżce) śmietanę. 
Roztrzepać. 

Wykonanie:
Cukier roztopić na patelni, aż do uzyskania 
złotego lub ciemnobrązowego koloru. Do 
ciepłego dolać wodę i wymieszać. Powsta-
łe grudki rozpuścić, chwilę podgrzewając  
i ciągle mieszając powstały karmel.

KARMEL

Składniki:
15 dag cukru kryształu
1/2 szklanki wody (ok.)

POLEWA

Składniki: 
13 dag margaryny 
5 łyżek cukru pudru 
3 łyżki kakao 
2 łyżki wody 
1 łyżka żelatyny 
5 łyżek kwaśnej, gęstej 
 śmietany 

Składniki: 
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CiAsto

Wykonanie:
Mąkę przesiać, zrobić wgłębienie, dodać 
jajo, oliwę i odrobinę soli. Wyrabiać ciasto, 
stopniowo dodając letnią wodę z mlekiem, 
tak by miało gęstość ciasta na pierogi.
Następnie ciasto rozwałkować na duży cien-
ki prostokąt i wykrawać kwadraty o boku 
ok. 4 cm. Na każdy nałożyć farsz i zlepiać 
po przekątnej, tak by powstał trójkąt. Moc-
no skleić z sobą dwa końce trójkąta i ufor-
mować kształt uszka.

nAdzienie z grzybów

Wykonanie:
Grzyby namoczyć (najlepiej na noc), następ-
nie ugotować, pokroić lub zemleć w maszyn-
ce. Cebulę drobno pokroić, zeszklić na maśle 
i dodać grzybki oraz tyle bułki tartej, by farsz 
nie był zbyt rzadki. Doprawić do smaku. Na-
dziewać przygotowane ciasto.
Gotowe uszka wrzucać do osolonej wrzą-
cej wody, delikatnie zamieszać łyżką, by nie 
przywarły do dna. Gotować przez 3-4 min od 
czasu wypłynięcia. Gorące uszka zalać barsz-
czem i podać na stół.

USZKA WIGILIJNE

Składniki:
25 dag mąki
1 jajo
1-2 łyżki oliwy
woda letnia z dodatkiem 
 mleka słodkiego
sól

Składniki:
3-3 1/2 dag suszonych 
 grzybów
1 mała cebula
1 łyżka masła
bułka tarta
sól
pieprz
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Wykonanie:
Tuszę ryby odfiletować i przekroić na 2 czę-
ści. Filety doprawić, dodać pokrojoną ce-
bulę, skropić sokiem z cytryny i zostawić 
na ok. 2 godz. Następnie oczyścić z cebuli 
i ponacinać skórkę. Przełożyć do wysma-
rowanego masłem naczynia żaroodporne-
go i posypać płatkami migdałowymi. Piec 
pod przykryciem ok. 25-30 min w temp. 
180 st. C.  Pod koniec odkryć i piec chwilę 
do czasu zarumienienia się migdałów. 

KARP PIECZONY  
W MIGDAŁACH

Składniki:
1 cały karp (ok. 120 dag)
10 dag masła klarowanego
5 dag płatków migdałowych
1 cebula
sok z cytryny
przyprawa do ryb
sól
pieprz
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RYBA ZAPIEKANA 
 W ŚMIETANIE 

Składniki:
30 dag fileta z ryby
3/4 szklanki słodkiej  

śmietany
5 dag sera żółtego twardego
2 łyżki mąki pszennej
1 łyżka masła
2 łyżki pokrojonego zielonego 

koperku
przyprawa do ryb
olej do smażenia
sól
pieprz 

Wykonanie:
Rybę pokroić na części i wymieszać z przy-
prawą do ryb, następnie obtoczyć w mące 
i usmażyć na rozgrzanym oleju z obu stron 
na złoty kolor.

Śmietanę wymieszać z serem żółtym star-
tym na tarce o dużych oczkach, dodać ko-
perek i doprawić do smaku.

Do naczynia żaroodpornego – wysmaro-
wanego masłem – przełożyć usmażone 
ryby, a wierzch zalać przygotowaną wcze-
śniej śmietaną. Całość zapiec w piekarniku 
w temp. ok. 150-170 st. C przez ok. 15 min.    

Podawać na gorąco jako przekąskę lub sa-
modzielne danie z dowolnym zestawem 
surówek.

26

Podawać na gorąco jako przekąskę lub sa
modzielne danie zmodzielne danie z dowolnym zestawem 
surówek.

Składniki:
30 dag fileta z ryby Rybę pokroić na części i
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PSTRĄG PIECZONY 
W WARZYWACH 

Składniki:
4 pstrągi
4 łodygi selera naciowego
2 średnie czerwone cebule
6 pieczarek
1 mała papryka czerwona
1 mała papryka żółta
2-3 łyżki posiekanej natki 

pietruszki
4 ząbki czosnku
4 łyżeczki masła
sól
pieprz 

Wykonanie:
Ryby dokładnie oczyścić, wyjąć skrzela, 
wierzch i środek posypać solą i pieprzem. 
Seler, pieczarki, paprykę, cebule drobno 
pokroić i wymieszać. Pstrągi nafaszerować 
natką pietruszki, czosnkiem przeciśniętym 
przez praskę i kawałkiem masła. Każdego 
przełożyć na oddzielną folię aluminiową 
i boki obłożyć mieszanką wcześniej przy-
gotowanych warzyw. Folię szczelnie zawi-
nąć, przełożyć ostrożnie na blaszkę lub do 
naczynia żaroodpornego i piec w piekarni-
ku w temp. ok. 180 st. C przez ok. 20 min.  

Pstrągi podawać z upieczonymi warzywa-
mi i ćwiartkami cytryny jako samodzielne 
danie obiadowe z dodatkiem pieczonych 
ziemniaczków.
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Wykonanie:
Filety doprawić i rozbić na płaty. Oliwki 
zemleć, doprawić, wymieszać i rozsmaro-
wać na powierzchni każdego płata. Zwinąć  
w kształt rolady i panierować w roztrzepa-
nym jaju i bułce tartej. Smażyć z obu stron 
na złoty kolor.  

SoS do roladek

Wykonanie:
Cebulę pokroić w kostkę, czosnek przeci-
snąć przez praskę, fasolkę ugotować i po-
kroić na mniejsze części. Cebulę i czosnek 
przesmażyć na oliwie, dodać sok pomido-
rowy i wino. Zagotować. Pod koniec dodać 
pokrojoną  fasolkę i doprawić do smaku.

Roladki podawać z ryżem 
i dowolną surówką.

Składniki:
4-5 porcji filetów z kurczaka
10 oliwek jasnych
10 oliwek ciemnych
2 jaja
bułka tarta
oliwa (tłuszcz)
sól
pieprz 

Składniki:
1 szklanka soku pomidoro-

wego (płynnego)
1/2 szklanki wina białego
30 dag fasolki szparagowej
1 średnia cebula
2 ząbki czosnku
2 łyżki oliwy
oregano
sól
pieprz

ROLADKI Z OLIWKAMI 
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CiAsto uCierAne

Wykonanie:
Margarynę utrzeć z cukrem pudrem, stop-
niowo dodając żółtka, a na końcu mąkę wy-
mieszaną z proszkiem do pieczenia.

MAsA serowA

Wykonanie:
Margarynę utrzeć z cukrem, stopniowo 
dodając żółtka, ser i mąkę wymieszaną 
z proszkiem do pieczenia. Z białek ubić pia-
nę i delikatnie wmieszać w masę serową.

MAk

Wykonanie:
Mak sparzyć i zemleć w maszynce. Masło 
rozgrzać, dodać mak, miód i cukier. Gdy 
masa przestygnie, dodać żółtka i bakalie. 
Dokładnie wymieszać, jeszcze podsmażyć 
i doprawić do smaku.

CIASTO UCIERANE  
SEROWO-MAKOWE

Składniki:
10 dag margaryny
10 dag mąki pszennej
10 dag cukru pudru
4 żółtka
1 płaska łyżeczka proszku 
 do pieczenia

Składniki:
60 dag sera zmielonego
30 dag cukru pudru
1 łyżka mąki ziemniaczanej
6 jaj
1 łyżeczka proszku 
 do pieczenia
15 dag margaryny

Składniki:
30 dag maku suchego
1/2 szklanki miodu płynnego
10 dag cukru
3 jaja
2 łyżki masła
bakalie

Margarynę utrzeć z
Składniki:

10 dag margaryny
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CHUSTECZKI  
– CIASTO FRANCUSKIE

Ciasto i
Wykonanie:

Zarobić ciasto – mąkę z jajem i śmietaną 
posiekać nożem na jednolitą masę – jak na 
pierogi. 

Ciasto ii
Wykonanie:

Masło utrzeć na tarce o dużych oczkach, 
dodać mąkę i szybko zarobić ciasto.

Ciasto I rozwałkować. Na nim ułożyć cia-
sto II. Złożyć ciasto w kopertę, lekko wał-
kować w jedną stronę, ponownie złożyć 
w kopertę i włożyć do lodówki. Powtarzać 
wałkowanie 3 razy co 15 min. Na końcu 
rozwałkować ciasto, pokroić na kwadraty, 
nałożyć na każdy kwadrat ser utarty jak 
na sernik lub kawałek twardej marmolady  
i złożyć po przekątnej. 
Piec ok. 20 min w temp. 200 st. C. Po upie-
czeniu posypać cukrem pudrem.

Składniki:
1 szklanka kwaśnej 

śmietany
1 jajo
35 dag maki pszennej (ok.)

Składniki:
25 dag schłodzonego masła
10 dag mąki pszennej (ok.)

164

Ciasto I rozwałkować. Na nim ułożyć cia
sto II. Złożyć ciasto w
kować w jedną stronę, ponownie złożyć 
w kopertę i włożyć do lodówki. Powtarzać 
wałkowanie 3 razy co 15 min. Na końcu 
rozwałkować ciasto, pokroić na kwadraty, 
nałożyć na każdy kwadrat ser utarty jak 
na sernik lub kawałek twardej marmolady 
i złożyć po przekątnej. 
Piec ok. 20 min w temp. 200 st. C. Po upie
czeniu posypać cukrem pudrem.

dużych oczkach, 

jedną stronę, ponownie złożyć 
włożyć do lodówki. Powtarzać 

wałkowanie 3 razy co 15 min. Na końcu 

nałożyć na każdy kwadrat ser utarty jak 
na sernik lub kawałek twardej marmolady 
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KRAJANKA ORZECHOWA

CiAsto

Wykonanie:
Masło, cukier, żółtka utrzeć na pulchną 
masę. Dodać mąkę z proszkiem do pie-
czenia i wyrobić ciasto. Ciasto wyłożyć na 
blaszkę (2 średnie blaszki) i podpiec na zło-
ty kolor. Następnie ciasto posmarować twar-
dą marmoladą.

MAsA orzeChowA

Wykonanie:
Białka i cukier dobrze wymieszać, dodać po-
krojone orzechy. Powstałą masę wylać na 
ciasto z marmoladą. 
Upiec na złoty kolor. Po upieczeniu pokroić 
na małe prostokąty.

Składniki:
14 dag masła 
8 dag cukru pudru 
4 surowe żółtka 
35 dag mąki pszennej 
1 łyżeczka proszku  

do pieczenia

Składniki:
4 białka 
25 dag cukru pudru 
20 dag drobno pokrojonych 

orzechów
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CIASTKA Z KOKOSEM 
I DŻEMEM

Składniki:
1 kg mąki pszennej
50 dag margaryny
4 łyżki octu
25 dag cukru pudru
5 żółtek
1 opakowanie proszku  

do pieczenia  
(na 1 kg mąki)

25 dag wiórków kokosowych 
marmolada lub dżem

Wykonanie:
Margarynę posiekać z mąką, dodać żółtka 
roztrzepane z cukrem pudrem, ocet, pro-
szek do pieczenia i zarobić ciasto.
Ciasto rozwałkować cienko, wykrawać fo-
remką ciastka – jedno z dziurką, drugie 
całe (mogą być pary różnych foremek). 
Ciastka z dziurką zamoczyć w białku i ko-
kosie. Ciastka piec na złoty kolor. Po upie-
czeniu przełożyć dżemem lub marmoladą.

168

do pieczenia 
(na 1 kg mąki)(na 1 kg mąki)

25 dag wiórków kokosowych 25 dag wiórków kokosowych 
marmolada lub dżemmarmolada lub dżem

Ciastka z dziurką zamoczyć w białku i ko-
kosie. Ciastka piec na złoty kolor. Po upiekosie. Ciastka piec na złoty kolor. Po upie-
czeniu przełożyć dżemem lub marmoladą.czeniu przełożyć dżemem lub marmoladą.
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