S. ANASTAZJA
PusteLNik FDC

SIOSTRY ANASTAZJ1

Wydawnictwo WAM




WSTEP

Halas, tortas, rwetes, wrzawa,
Loskot, tomot jak w mlockarni,
W izbie parno, swigt kurzawa,
Drzwi weiqz skrzypiq do spizarni,
Znoszq masla, jaja, sery,

Maqki, cukry i korzenie...

(Humoreski XIX-wieczne)

Znaczny wplyw na rozwdéj sztuki
wypieku réznych smakotykéw mia-
ty obchody uroczystosci religijnych
i Swieckich oraz zwigzane z nimi regio-
nalne zwyczaje. Tak byto we Wtoszech,
kiedy w XV wieku w Mediolanie, na
Boze Narodzenie, pokazano bardzo
oryginalny wypiek — panettone — czy-
li chleb Toniego, popularna do dzis
— nie tylko we Wtoszech — drozdzo-
wa babka z rodzynkami, tradycyjnie
stawiana na $wiatecznym stole, gdy
uroczyscie wspomina si¢ pamiatke na-
rodzin Jezusa.

Z upltywem czasu, i dzigki pomy-
stowosci przyrzadzajacych wypieki,
rézne ciasta zaczely przybiera¢ coraz
to wymyslniejsze ksztatty. Wioskie tor-




rone (dost. wieza) — nugat w ksztalcie
wiezy — powstal z migdaléw i ubitego
z cukrem biatka, a uformowany byt
w biatych optatkach na ksztalt wiezy.
Natomiast pieczona na Wielkanoc wto-
ska colomba (dost. golghica) — drozdzowe
ciasto z bakaliami — przypomina swym
ksztaltem gotebice.

W tradycji polskiej, bardzo znany
jest baranek z cukru lub z ciasta droz-
dzowego, wypiekany na Wielkanoc,
oraz mazurek — placek bedacy spe-
cjalnodcia kuchni polskiej.

Klasztory z dawien dawna mialy swo-
je charakterystyczne przepisy na spo-
rzadzanie r6znych potraw i nalewek,
zwlaszcza win, likierow i piwa. By
tylko wspomnie¢ benedyktynke czy
likier Chartreuse wytwarzany kiedys
w XVII wieku w klasztorze kartuzow
w La Grande Chartreuse we Francji.
Ten stynny likier korzenno-ziotowy
(seledynowy i zoity) produkowany
jest obecnie w Hiszpanii w Tarrago-
nie wedlug starej zakonnej receptury,
otoczonej Scistg tajemnica.



Siostry dominikanki w hiszpanskiej
Salamance do dzisiaj robia z uciera-
nych gotowanych zéttek, cukru pudru
i dodatku r6znych ziotowo-korzennych
likieréw, znakomite cukierki, zawija-
ne w specjalne bibutki i pakowane
w recznie ozdobione przez nie papie-
rowe pudetka.

Starosadeckie i krakowskie klaryski
sporzadzaja wySmienite konfitury i pie-
ka z ich dodatkiem pyszne ciasta. Sta-
rowiejskie siostry stuzebniczki wypie-
kaja na wielkie zakonne uroczystosci
jedyne w swoim rodzaju drozdzowe
rogale z czekolada, cukrowa r6za lub
bakaliami. Tak dobre, ze palce lizac.

Stynne torunskie pierniki, ciesza-
ce si¢ popularnoscig od XVI wieku,
swa kariere zawdzieczajg zakonnicom,
ktore wyrabiajac je, nadaty im nazwe
od imienia klasztoru §w. Katarzyny.
Nazwa katarzynki przetrwata do dzi-
siaj, cho¢ klasztoru juz dawno nie ma,
a pierniki ciggle rozstawiaja miasto
Kopernika.

Pierniki w Polsce przyrzadzane byly
najczesciej na Swieta Bozego Naro-



dzenia. Nazwa piernik pochodzi od
przyprawy korzennej pieprznej, czyli po
staropolsku piernej.

W Poznaniu znane s3 tzw. rogale
Swietomarcinskie, a ich wypiek zwia-
zany jest z listopadowymi obchodami
Swietego Marcina, patrona mtynarzy.

Klasztorny rodow6d maja tez pier-
nikowe mikotaje pieczone na széstego
grudnia i biszkopty, czyli ciasto stodkie
— podwdjnie pieczone i wysuszone. Do-
skonale nadawalo si¢ ono do zabrania
w ucigzliwg podréz, odbywana kiedys
czesto przez mnichéw, bo bylo lekkie,
stodkie, pozywne i nie psujace sig.

Kiedy siegne pamiecia do wspo-
mnien kulinarnych, to okazuje si¢, ze
najlepsza legumine jadtem jednalk wno-
wicjacie jezuickim. Sporzadzona byta
z wiejskiej Smietany i duzej ilosci pa-
chnacych lesnych poziomek, czasami
byta tez o smaku cytrynowym, z dodat-
kiem $wiezej skorki z cytryny. Wielo-
letnia kucharka w kolegium w Starej
Wsi, siostra Maria, Janina Orzet, przy-
rzadzala te wspaniate leguminy na de-



ser dla zakonnikéw i zaproszonych
gosci na specjalne okazje. Zwykle po-
dawano taka pyszng legumine pod-
czas uroczysto$ci odpustowych Mat-
ki Boskiej Zielnej. Pamig¢tam, ze wie-
le lat p6zniej, juz jako kaptan, jecha-
lem na odpust starowiejski z intencja,
aby, owszem, by¢ na sumie, pomodli¢
si¢, poswieci¢ ziola, ale i skosztowaé
tej wySmienitej leguminy.

Gdy nadchodzila jesien, przychodzit
czas kiszenia kapusty. W ogromnych
debowych beczkach deptano ja — spe-
cjalnie ugniatajacym chodem — byt to
tzw. kapusciany krok. Dodawanie soli,
jabtek, kminku, marchwi, oraz wyle-
wanie powstalego, spienionego soku
z ugniatanej kapusty, to niemalze utrwa-
lony w mej pamieci ,kapusciany ry-
tual”, jakze dobrze zapamigtany z no-
wicjackich dni.

Takze niezapomniany zapach pie-
czonego razowego chleba i podpto-
mykoéw, wydobywajacy sie z pieca
w klasztornej kuchni, towarzyszy
mi zawsze, ilekro¢ odwiedzam nasze
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stare kolegium w potudniowo-wschod-
niej Polsce. Pamigtam, jak przed wio-
zeniem ciasta chlebowego do pieca,
siostra Maria kreslila nad nim znak
krzyza i wypowiadata pobozng formu-
te: Rosnij chlebie, jak chwala Boza w nicbie.

Smalk jaglanej kaszki przyrzadzonej
na mleku (a podanej tylko jednemu, naj-
mlodszemu zakonnikowi w liturgiczne
Swieto Mtodziankow) juz dawno zapo-
mniatem. Nic w tym dziwnego, bowiem
p6Zniej dostawali ja inni wspoéibracia —
jalc kaze zakonna jezuicka tradycja —naj-
mlodsi wiekiem.

Przypominam sobie, jak kiedy$ nasz
zakonny brat, Andrzej Rutzki, ktory
byt znakomitym kucharzem i cukierni-
kiem, zwykt mawiaé, ze kucharz mu-
si mie¢ trzy podstawowe rzeczy, aby
przygotowaé co$§ dobrego: przede
wszystlkim musi miec produkty, z kto-
rych mozna co$ zrobi¢, dalej musi chciec
z nich cos przyrzqdzic i wreszcie musi
mie¢ smak. Szybko przekonatem si¢
o stusznosci tych stwierdzen, zwlaszcza



kiedy sam zaczalem eksperymentowac,
prébujac co§ smacznego upiec.

Dzisiaj wiem, ze nie wystarczy: miec,
chciec¢ i mie¢ smak, ale potrzebna jest
jeszcze ksigzka kucharska, aby moc
wiedzie¢, jak co§ przyrzadzi¢ i upiec.
Wiem takze, iz nie wystarczy Sciste
zachowanie receptury ksiazkowej, bo-
wiem istnieja jeszcze pewne ,tajemnice
sztuki”, ktérych nie da si¢ przela¢ na
papier.

Umiejetnos¢ pieczenia nabywa sie
przede wszystkim przez doswiadcze-
nie i wieloletnia praktyke. Oczywiscie,
ksiazkowe przepisy i rady kulinarne sg
bardzo przydatne i pomocne szczeg6l-
nie wszystkim poczatkujacym.

Siostra Anastazja Pustelnik ze Zgro-
madzenia Cérek Bozej Mitosci, wie-
loletnia kucharka i gospodyni w r6z-
nych domach zakonnych, w niniejszej
publikacji dzieli si¢ swym bogatym
doswiadczeniem w pieczeniu ciast.
Przepisy tutaj zawarte zostaty wielo-
krotnie wypraktykowane i sprawdzone
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przy réznych okazjach, czego sam do-
Swiadczytem. Uznanie zawsze budzil
nie tylko oryginalny smak dokonanego
wypieku, ale réwniez jego ksztalt i de-
koracja.

Wydanie zbioru przepiséw na ciasta
siostry zakonnej Anastazji Pustelnik
wpisuje si¢ w ciag przer6znych zakon-
nych tradycji sztuki kulinarnej. Mygle,
ze moga z nich skorzystaé zaréwno ci,
ktoérzy maja juz pewne doSwiadczenie,
jalk i stawiajacy dopiero pierwsze kroki
w tej fascynujacej dziedzinie. Wszyst-
kim zycze udanych wypiekéw i pole-
cam ich opiece patronki kucharzy i cu-
kiernikéw, zapobiegliwej sw. Marcie.

Smacznego!

ks. Stanistaw Gron S]J



SIOSTRA ANASTAZJA RADZI

1.

Make do ciasta zawsze nalezy starannie
przesiewac.

Make mieszamy najpierw z proszkiem
do pieczenia, a dopiero potem dodaje-
my reszte skfadnikow.

Foremki nalezy zawsze smarowac thusz-
czem i obsypac tarta butka (lub wylozy¢
specjalnym papierem).

Wybieramy jajka o nieuszkodzonych
skorupkach. Przed uzyciem nalezy je
doktadnie umy¢ (nawet sparzy¢), a na-
stepnie whija¢ pojedynczo do osobnego
naczynia.

Biszkopt po upieczeniu nalezy pozosta-
wic jeszcze przez chwile w wylaczonym
piekarniku.

Sernik zostawi¢ w piekarniku az do wy-
stygniecia.

Piana bedzie sie lepiej ubijata, jezeli do
bialek dodamy szczypte soli.

Kruche ciasto przed pieczeniem nalezy
ponakiuwac¢ widelcem w kilku miej-
scach.
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10.

11.

12.

13.

Do przygotowania masy mozna uzy¢ —
wedlug wlasnego uznania — masta lub

margaryny.

Do spulchniania niektorych ciast mozna
wykorzysta¢, rzadko dzi§ stosowany,
amoniak spozywczy w postaci proszku.
Jego dziatanie podobne jest do proszku
do pieczenia. Amoniak spozywczy jest
dostepny w sprzedazy.

Jezeli podczas przygotowywania kremu
masa zwarzy si¢, nalezy ja lekko pod-
grza¢, caly czas mieszajac.

Jezeli w przepisie nie podano sktad-
nikow polewy i jej wykonania, nalezy
przygotowac polewe wedlug przepisu
ze str. 17.

Wszystkie przepisy opracowane s3 na
foremke o wymiarach 23x38 cm.



PRZEPISY
PODSTAWOWE




POLEWA

Wykonanie: Sktadniki:

1. W wodzie rozpuscic¢ Zelatyne. 13 dag margaryny,

2. Cukier, kakao, margaryne i rozpuszczong 5 fyzek cukru pudru,
zelatyne dobrze wymieszac i stopniowo 3 tpzki kakao,
podgrzewa¢ do potaczenia wszystkich =2 tyzki wody,
sktadnikow. 1 tyzka zelatyny,
Nie dopusci¢ do zagotowania. 5 tyzek kwasnej,

. Po przestudzeniu (lekko ciepta) doda¢ — gestej Smietany.
(po lyzce) $mietane.

. Roztrzepac.

[O8)

N

PLACEK KRUCHY I

Wykonanie: Sktadniki:

. Na stolnice wysypa¢ make. Zmiesza¢ 60 dag maki,
z proszkiem do pieczenia i amoniakiem. 30 dag margaryny,

[a—

2. Doda¢ margaryne i posiekac nozem. 15-20 dag cukru krysztatu,
3. Cukier utrze¢ z zéttkami i doda¢ do 4-5 zottek,
maki. 2 lyzeczki proszku
4. Doda¢ $mietang i lekko zarobic¢ ciasto. do pieczenia,
5. Ciasto wytozy¢ rowno na forme do  1/2 tyzeczki amoniaku,
pieczenia. 2-3 lyzki kwasnej Smietany.

6. Piec w temp. 200-220°C przez 20 min.
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PLACEK KRUCHY II

Sktadniki: Wykonanie:
4 szklanki magki, 1. Make zmiesza¢ z proszkiem do piecze-
3 Zottka, nia.
20 dag margaryny, 2. Margaryne zetrze¢ na tarce o duzych
1 szklanka cukru krysztatu, oczkach i doda¢ do maki.
3 tyzki kwasnej smietany, 3. Dokladnie zmiesza¢ sktadniki.
1 cukier waniliowy, 4. Z6ttka, cukier, cukier waniliowy roztrze-
2 lyzeczki proszku pa¢ w Smietanie.

do pieczenia. 5. Doda¢ do maki z margaryng i wyrobi¢

ciasto.

6. Wyltozy¢ réwno na forme do pieczenia.
7. Piec w temp. 200°C przez ok. 20-30 min.

BISZKOPT JASNY

Sktadniki: Wykonanie:
6 jajek, 1. Biatka ubi¢ na sztywno, doda¢ cukier
1 szklanka cukru krysztatu, i zottka.
1 szklanka mqki, 2.Doda¢ make zmieszang z proszkiem
1 ptaska tyzeczka proszku i lekko wymieszac.

do pieczenia. 3. Wyla¢ na forme do pieczenia.

4. Piec w temp. 160-180°C ok. 30-40 min.
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BISZKOPT CIEMNY

Wykonanie:

1. Biatka ubi¢ na sztywno, doda¢ cukier
i zoltka.

2. Doda¢ make zmieszana z proszkiem, na
koncu kakao i lekko wymieszac.

3. Wyla¢ na forme do pieczenia.

4. Piec w temp. 160-180°C ok. 30-40 min.

Sktadniki:
6 jajek,
1 szklanka cukru krysztatu,
3/4 szklanki maki pszennej,
2-3 tyzeczki kakao,
I tyZeczka proszku

do pieczenia.

BISZKOPT ORZECHOWY I

Wykonanie:

1. Biatka ubi¢ na sztywno, doda¢ cukier
i zottka.

2. Doda¢ make zmieszang z proszkiem, na
konicu orzechy i butke tarta. Wszystko
lekko wymieszac.

3. Wyla¢ na forme do pieczenia.

4. Piec w temp. 180°C przez ok. 30 min.

Sktadniki:
4 jajka,
4 tyzki zmielonych orzechow,
3 lyzki bulki tartej,
4 tyzki cukru krysztatu,
I tyzka mqki pszennej,
1/2 tyzeczki proszku
do pieczenia.
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BISZKOPT ORZECHOWY II

Sktadniki:
5 jajek,

15 dag zmielonych orzechow,

5 tyzek cukru krysztatu,
5 lyzek maki pszennej,
1/2 tyzeczki proszku

do pieczenia.

Wykonanie:

1. Biatka ubi¢, dodajac po 1 tyzce cukru.

2. Doda¢ zoéttka i lekko wymieszac.

3. Dodac orzechy, mieszajac.

4. Zmiesza¢ make z proszkiem do pieczenia
i dodac do reszty, mieszajac.

5. Wyla¢ na forme do pieczenia.

6. Piec w temp. 180°C przez ok. 30 min.
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PLACKI
TORTY
CIASTA




W ksigzce oznaczono przepisy
wedtug stopnia trudnosci:

bardzo tatwe

=

tatwe

=X

trudnicjsze

=X=F=




SNIKERS S &

Ciasto
Wykonanie: Sktadniki:
1. Przygotowac ciasto kruche (str. 18). 30 dag maki,

2. Ciasto podzieli¢ na pot i upiec 2 placki = 20 dag margaryny,
w temp. 200-220°C przez 20-30 min. 5 Zoltck,
1 lyzka kwasnej Smietany,
10 dag cukru pudru,
1 tyzeczka proszku
do pieczenia.

CIASTO KOKOSOWE
Wykonanie: Sktadniki:

1. Biatka ubi¢ z cukrem. 20 dag widrkow kokosowych,
2. Dodac¢ kokos, lekko wymieszac¢ i piec I szklanka cukru,
w temp. 160-180°C przez 25-30 min. 5 bialek.

CIASTO ORZECHOWE

Wykonanie: Sktadniki:
1. Potowe orzechow pokroié, a druga poto- 15 dag orzechow,
we zemled. 5 biatek,

2. Biatka ubi¢ z cukrem, dodac¢ reszte sktad- 2 fyzki butki tartej,
nikéw, lekko wymieszac i piec w temp. I lpzeczka proszku
160-180°C przez 25-30 min. do pieczenia,

3 tyzki cukru krysztatu.
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Sktadniki:

2 szklanki mleka,

I cukier waniliowy,

5 Zottek,

I budyn smietankowy,

3 lyzki cukru krysztatu,

2 1/2 tyzki mgki pszennej,
40 dag masta.

KREM
Wykonanie:

1. W 1/2 szklanki zimnego mleka rozrobi¢
budyn z maka pszenng i z6ttkami.

2. Reszt¢ mleka zagotowac z dodatkiem
cukru waniliowego i krysztatu.

3. Wla¢ przygotowany budyn i zagotowac.

4. Masto utrze¢ i dodawac ostudzony krem,
ciagle ucierajac.

Przetozenie placka:
Placek kruchy — krem - ciasto kokosowe —
krem — ciasto orzechowe — krem - placek

kruchy.

Pola¢ polewa kakaowa.
Dowolnie przybra¢ wedtug gustu i upodo-
bania (mozna posypa¢ wiérkami kokoso-

wymi).

SzczyrTA DUCHOWE]J SEODYCZY:
Ten robi najwigcej, kto robi [dobrze] jedng
rzecz.

$w. Ignacy Loyola
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= ANANASEK
Upiec jasny biszkopt (str. 18).
MASA BUDYNIOWA
Sktadniki: Wykonanie:

I puszka ananasow,
I budyri Smietankowy
lub waniliowy.

Sktadniki:

1/2 szklanki biatek,

1/2 szklanki cukru krysztatu,
15 dag wiorkow kokosowych.

1. Z puszki ananaséw odla¢ sok.

2. Na soku ugotowa¢ budyn smietankowy
lub waniliowy:.

3. Owoce ananasa pokroi¢ w kostke, pota-
czy¢ z budyniem i przestudzic.

PIANA
Wykonanie:

1. Biatka ubi¢ z cukrem.
2. Doda¢ kokos i lekko wymieszac.

Przetozenie placka:
Biszkopt — masa budyniowa — piana.

Zapiec w goragcym piekarniku na zloty
kolor w temp. 180°C.

SZCZYPTA DUCHOWE] SEODYCZY:
Od chleba nie ma potrzeby tak bardzo sig
powstrzymywac.

$w. Ignacy Loyola
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— O PRZEKELADANY
Ciasto
Sktadniki: Wykonanie:
3 szklanki maki, 1. Przygotowac jak ciasto kruche (str. 17).
22 dag margaryny, 2. Podzieli¢ na 2 czgsci.
18 dag cukru pudru,
1 lyzeczka proszku
do pieczenia,

5 lyzek kwasnej Smietany,
6 zoltek.

Sktadniki:

1 kg jabtek,

I tyzka cukru krysztalu,
1 galaretka agrestowa.

Sktadniki:

6 bialek,

I szklanka cukru krysztatu,
20 dag widrkow kokosowych,
I tyzka maki ziemniaczanej.

MASA JABEKOWA

Wykonanie:

1. Jabtka zetrze¢ na tarce o duzych oczkach.

2. Podsmazy¢ z cukrem.

3. Pod koniec wsypa¢ galaretke agrestowa
i doktadnie wymieszac.

MASA KOKOSOWA

Wykonanie:

1. Biatka ubi¢ na sztywng piang.

2. Doda¢ szklanke cukru krysztatu.
3. Dodac¢ kokos i magke ziemniaczang.
4. Dok}adnie wymieszac.
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Sktadniki: MASA ORZECHOWA
4 jajka,
12 dag orzechow mielonych,
3/4 szklanki cukru krysztatu,
1 lyzka butki tartej,
I tyzka kakao,
I tyzka maki pszennej,
1 tyzeczka proszku

do pieczenia.

Wykonanie:

1. Biatka ubi¢ z cukrem.

2. Doda¢ z6ttka i wymieszac.

3. Dodac¢ reszte sktadnikéw i doktadnie
wymieszac.

Przygotowanie do pieczenia:
I ciasto kruche — masa jabtkowa — masa ko-
kosowa — masa orzechowa — II ciasto kruche.

Piec w calosci w temp. 180-200°C przez
20-30 min.

SZCZYPTA DUCHOWE] SLODYCZY:
Nie sprzeciwiaj si¢ nigdy, nawet najmniej-
szemu; zamiast zwycigzac, lepiej ustqpic
kazdemu.

$w. Ignacy Loyola
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Z MASA BRZOSKWINIOWA 5 5

B1SzZKOPT ORZECHOWY

Wykonanie:

1. Przygotowac biszkopt orzechowy I (str.
19).

2. Upiec 2 cienkie biszkopty lub 1 grubszy
i przekroic.

3. Piec w temp. 180°C przez 30-40 min.

B1SZKOPT KOKOSOWY

Wykonanie:

1. Biatka ubi¢ z cukrem na sztywno i lekko
wymieszac z kokosem.

2. Doda¢ make, wymieszang z proszkiem.

3. Piec w temp. 180°C przez ok. 30-40 min.

KREM DO PRZELOZENIA CIASTA
Wykonanie:

1. Odlac sok z owocéw. Jesli nie bedzie pel-
nej szklanki, uzupetni¢ woda i ugotowac
budyn z 1 tyzka maki i Z6ttkami.

2. Masto utrze¢ z cukrem pudrem.

3. Dodac ostudzony budyn i ucierac.

4. Do masy doda¢ drobno pokrojone owoce.

Sktadniki:

8 jajek,

10 dag mielonych orzechow
wioskich,

15 dag cukru krysztatu,

10 dag maki pszennej,

1 tyzeczka proszku
do pieczenia.

Sktadniki:
6 bialek,
1/2 szklanki cukru krysztatu,
15 dag wiorkow kokosowych,
I tyzka maki ziemniaczanej,
1/2 tyzeczki proszku

do pieczenia.

Sktadniki:

I puszka brzoskwin,

25 dag masta,

6 zottek,

1/2 budyniu Smietankowego,
I tyzka maki pszennej,
2-3 tyzki cukru pudru.
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Przetozenie placka:
Biszkopt orzechowy - krem — biszkopt ko-
kosowy — krem — biszkopt orzechowy.

Ciasto pola¢ polewa kakaowa.

SZCZYPTA DUCHOWE] SEODYCZY:

Tak Bogu ufaj, jakby cate powodzenie spraw

zalezato tylko od Boga, a nie od ciebie; tak

jednak doktadaj wszelkich staran, jakbys ty

sam miat to wszystko zdziatac, a Bag nic zgota.
$w. Ignacy Loyola
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