SMACZNYCH DAN

I UDANYCH WYPIEKOW
7YCZY

SIOSTRA ANASTAZJA







S. ANASTAZIA
PUSTELNIK FDC

Swigleczne
PIF7episy

Wydawnictwo WAM



Projekt oktadki:
Jakub Nowicki

Zdjecia na oktadce:
Dariusz Kobucki,
© Shutterstock

ie graficzne izdjecia w ksiazce:
'Andrzej Sochacki,
© Depositphotos

—_—

ISBN 978-83-277-1262-2
- Wydanie drugie

WYDAWNICTWO WAM

ul. Kopernika 26 ¢ 31-501 Krakéw
tel. 12 62 93 200 « faks 12 42 95 003
e-mail: wam@wydawnictwowam.pl
www.wydawnictwowam.pl

DZIAL. HANDLOWY
tel. 12 62 93 254-255 » faks 12 62 93 496
e-mail: handel@wydawnictwowam.pl

KKSIEGARNIA WYSYEKOWA
tel. 12 62 93 260
e.wydawnictwowam.pl

Druk i oprawa:
Drukarnia LEYKO, Krakéw



\ |

PRZEPISY
PODSTAWOWE



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

Sktadniki:
6 jaj
1 szklanka cukru krysztatu
3/4 szklanki maki pszennej
2-3 Yyzeczki 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-

BISZKOPT CIEMNY

Wykonanie:
Biatka ubi¢ na sztywno, dodac cukier i z6it-
ka. Doda¢ make zmieszang z proszkiem,
na korcu kakao i lekko wymiesza¢. Wyla¢
na forme¢ do pieczenia. Piec w temp. 160-
-180 st. C ok. 30-40 min.

40 min. _ Jak b



LUKIER I

Do dekoracji ciasteczek drobnych

Wykonanie:

Biatko potaczy¢ z cukrem pudrem, doda¢
kwasek cytrynowy i uciera¢ w misce, az do
uzyskania takiej konsystencji, by powstata
masa dajaca 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
sktadnikow.

Sktadniki:

10 dag cukru pudru
1 biatko
odrobina kwasku

cytrynowego

LUKIER II ;

Do dekoracji ciast drozdzowych, bab droz-
dzowych i ucieranych

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

Sktadniki:

10 dag cukru pudru
2 lyzki gorqcej wody
odrobina kwasku

cytrynowego



Skladniki:

13 dag margaryny

5 tyzek cukru pudru

3 tyzki kakao

2 tyzki wody

1 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 ciggle mieszajac powstaty karmel.

Przepisy na ciasta opracowane zostaly na forme
o wymiarach 23 cm x 38 cm. Do pieczenia piernika
uzyto formy o wymiarach 40 cm x 12 cm x 8 cm.




WIGILIA






BARSZCZ CZERWONY
KISZENIE
Wykonanie:
Buraczki, marchew, pietruszke i seler obra¢
i zetrze¢ na tarce o duzych oczkach lub po-
kroi¢ w plasterki. Doda¢ przyprawy, czo-
snek i pokrojong cebule. Catos¢ zalac¢ wrzaca
woda i doda¢ odrobing kwasku cytrynowe-
go. Pozostawi¢ na noc. Nastepnego dnia
krétko zagotowad, scedzi¢, mozna ponow-
nie zala¢ wodg i zagotowac. Jezeli barszczu
jest za mato —mozna dodac rosotu. Gotowy
barszcz przyprawi¢ do smaku.

UWAGA:
Kwasek cytrynowy mozna zastapi¢ woda z kiszo-
nych ogérkéw.

Tradycyjnym dodatkiem do barszczu wigi-
lijnego sa uszka (patrz: str. 12).

Sktadniki:

1 kg czerwonych buraczkow
2 marchewki

2 pietruszki

kawatek selera

I cebula

3-4 zqbki czosnku

3-4 ziarna ziela angielskiego
kwasek cytrynowy

cukier

sol

pieprz




Skladniki:
25 dag maki
1 jajo
1-2 tyzki oliwy
woda letnia z dodatkiem
mleka stodkiego
sol

Sktadniki:

3-3 1/2 dag suszonych
grzybow

I mata cebula

I tyzka masta

butka tarta

sdl

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 miato gesto$¢ ciasta na pierogi.
Nastepnie ciasto rozwatkowac na duzy cien-
ki prostokat i wykrawa¢ kwadraty o boku
ok. 4 cm. Na kazdy natozy¢ farsz i zlepia¢
po przekatnej, tak by powstat tréjkat. Moc-
no sklei¢ z soba dwa korice trojkata i ufor-
mowac ksztatt 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 1yzka, by nie
przywarty do dna. Gotowa¢ przez 3-4 min od
czasu wyptyniecia. Gorace uszka zala¢ barsz-
czem i podac na stot.







Skladniki:

4 dag suszonych grzybow

1 Srednia marchew

I Srednia pietruszka

1 maly kawatek selera

1 serek topiony

20 dag tazanek

1 tyzka drobno posickanego
koperku

masto

sol

pieprz

Sktadniki:
25 dag maki pszennej
2 jaja
3/4 szklanki letniej wody
(ok.)
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ZUPA GRZYBOWA

Wykonanie:
Namoczone dzien wczesniej grzyby ugo-
towac i pokroi¢ w paseczki. Marchew, pie-
truszke, seler obrac i zetrze¢ na tarce o du-
zych oczkach. Poddusi¢ na masle i dodac ok.
211/2 - 3 1 wody. tazanki ugotowac i od-
cedzi¢. Do gotujacego wywaru dodac¢ pokro-
jony serek topiony, wymiesza¢, dodac grzy-

by, fazanki i koperek. Doprawi¢ do smaku.

EAzANK
Wykonanie:

Przesiana make wysypac¢ na stolnice, zro-
bi¢ wglebienie i wolno wlewa¢ wode, mie-
szajac widelcem. Nastepnie dodac pozosta-
te sktadniki i wyrabia¢ ciasto do uzyskania
jednolitej, miekkiej i I$nigcej masy. Ciasto
ma mie¢ twardsza konsystencje. Rozwal-
kowa¢ na grubos¢ ok. 2 mm i pozostawi¢
chwile do przeschniecia. Nast¢pnie zwinac¢
w rulon o szerokosci 6-8 cm i kroi¢ paski
na szerokos$¢ ok. 11 1/2 cm, a te z kolei na
kwadraciki lub romby. Rozrzuci¢ na stolni-
cy — przesypujac maka. Przeschniete wrzuci¢
do wrzacej osolonej wody, zamieszac i ugo-
towac. Miekkie odcedzic i przetozy¢ do go-
racej zupy.







KARP PIECZONY
W MIGDALACH
Skladniki: Wykonanie:
I caly karp (ok. 120 dag) | Tusze ryby odfiletowac i przekroié na 2 cze-
10 dag masta klarowanego | ci. Filety doprawi¢, doda¢ pokrojong ce-
5 dag ptatkow migdatowych | bule, skropi¢ sokiem z cytryny i zostawi¢

1 cebula na ok. 2 godz. Nastepnie oczysci¢ z cebuli
sok z cytryny i ponacina¢ skorke. Przetozy¢ do wysma-
przyprawa do ryb rowanego mastem naczynia zaroodporne-
sol go i posypac platkami migdatowymi. Piec
pieprz pod przykryciem ok. 25-30 min w temp.

180 st. C. Pod koniec odkryc¢ i piec chwile

do czasu zarumienienia si¢ migdatow. |







Sktadniki:
5-6 porji karpia
1 marchewka
1 pietruszka
1/2 selera
kilka ziaren ziela
angielskiego
kilka listkow laurowych
5-6 lyzeczek Zelatyny
(na 1 1 wywaru)
2 biatka (na 1 1 wywaru)
I tyzka octu (na 11
wywaru)
sol
pieprz

KKARP W GALARECIE

Wykonanie:

Marchewke, pietruszke, seler obra¢, umy¢
i zagotowa¢ w 2 | osolonej wody z dodat-
kiem listkow laurowych i ziela angielskiego.
Nastepnie oczysci¢ porcje karpia, lekko na-
cinajac skorke w 2-3 miejscach. Wrzuci¢ do
wrzatku z jarzynami i gotowac na wolnym
ogniu przez 20 min. Po czym wyja¢ rybe,
zdjac skorke i usunaé osci. Rybe utozy¢ de-
koracyjnie na pétmisku.

Do pozostatego wywaru doda¢ rozpuszczo-
na zelatyne, ocet i ubite na piang biatka. Do-
prawic i przez chwile gotowad, ciggle mie-
szajac. Po kilku minutach sklarowac¢ wywar:
przecedzi¢ przez sito i gesta gaze. Tezejacym
zala¢ dekoracyjnie przybrane porcje ryby.

Karpia podawa¢ skropionego sokiem z cy-
tryny lub z sosem tatarskim.







Sktadniki:
1 1/2 kg kiszonej kapusty
5-6 dag suszonych grzybow
2 Srednie ziemniaki
1 cebula
masto klarowane
sol

KAPUSTA Z GRZYBAMI

Wykonanie:

Kapuste ugotowaé. Cebule obra¢, pokro-
i¢ i zeszkli¢ na masle klarowanym. Grzy-
by oczyS$ci¢, namoczy¢ na noc, po czym
ugotowac i pokroi¢ w paseczki. Ziemniaki
obra¢ i ugotowac. Gdy beda miekkie, pottuc
w wodzie, w ktérej sie gotowaly — tak, Zeby
zostaty grudki. Do zeszklonej cebuli doda¢
grzyby i chwile podsmazy¢ na thuszczu.
Wszystkie skfadniki wymiesza¢ z kapusta,
doprawic i dobrze zapiec w piekarniku. Na-
stepnie przetozy¢ do salaterki i przyozdobic¢
natka pietruszki.







Skladniki:
1/2 kg maki pszennej
1/2 tyzeczki soli
1/4 szklanki stodkiego mlcka
1 jajo
3/4 szklanki letniej wody
(ok.)

PIEROGI Z KAPUSTA
I GRZYBAMI

Ciasto
Wykonanie:

Make przesia¢, zrobi¢ w niej wglebienie
i wla¢ gorace mleko, mieszajac widelcem.
Do zaparzonego ciasta stopniowo dodawac¢
pozostate sktadniki i wyrabia¢ do uzyskania
jednolitej, miekkiej masy. Nastepnie rozwal-
kowac i wykrawac¢ krazki. Na $rodek kazde-
go natozy¢ farsz, ztozy¢ na pét i dobrze skle-
i¢ brzegi. Gotowe pierogi wrzuca¢ partiami
do wrzacej, osolonej wody. Delikatnie za-
miesza¢ drewniang tyzka, by nie przywarly
do dna. Przykry¢ i wolno gotowac. Gdy wy-
ptyna, odkry¢ i gotowac jeszcze przez ok. 3
min. Odcedzi¢ lub pojedynczo wyciagac tyz-
ka cedzakowa. Gorace uktada¢ na pétmisku.

Podawac polane stopionym mastem lub ma-
stem ze smazong cebulkg.




FARsz
Wykonanie:

Grzyby oczysci¢, umy¢, namoczy¢ i zosta-
wi¢ na noc, po czym ugotowac, odla¢ wode
i drobno pokroi¢ lub zemle¢ w maszynce.
Kapuste oczysci¢, wymy¢, poszatkowac
i ugotowac. Odcedzic¢ i odcisnag¢ nadmiar
wody. Cebule obra¢, pokroi¢ w drobng kost-
ke i zeszkli¢ na thuszczu. Grzyby, kapuste
i cebule wymiesza¢, doprawi¢ do smaku. Go-
towym farszem nadziewa¢ pierozki.

Sktadniki:

1 kg swiezej kapusty

2-3 dag suszonych grzybow
1 cebula

tluszcz

sol

pieprz




Skladniki:

1 glowka kapusty wloskiej
(lub bialej)

25 dag kaszy jeczmiennej

25 dag kaszy gryczanej

1 kg pieczarek

2 cebule

2 szklanki wywaru
jarzynowego

3-4 tyzki ttuszezu

sol

pieprz

Sktadniki:

1-2 lyzki maki pszennej
1/2 szklanki smietany
1/2 szklanki wody

sol

pieprz
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GOLABKI Z KASZA W SOSIE
PIECZARKOWYM

Wykonanie:
Kapuste sparzy¢, wycia¢ gtab i oddzielic Ii-
Scie. Kazda z kasz osobno ugotowa¢ na syp-
ko. Cebule pokroi¢ w kostke, zeszkli¢ na
ttuszczu i doda¢ pokrojone pieczarki. Ra-
zem dusi¢ do miekkosci. Pod koniec dusze-
nia posoli¢. Ugotowane kasze wymieszaé
i doda¢ potowe podduszonych pieczarek
z cebula. Wymieszac i doprawi¢ do smaku.
Jezeli farsz jest zbyt suchy — dola¢ wywaru
jarzynowego. Wyrobiong mase naktadac na
liscie kapusty, zagina¢ brzegi i zwija¢ w ru-
lon. Gotabki uktada¢ dos¢ ciasno warstwami
w naczyniu zaroodpornym wytozonym li§c-
mi kapusty. Podla¢ wywarem i dusi¢ w pie-
karniku (ok. 180 st. C) do miekkosci. W ra-
zie potrzeby w trakcie duszenia uzupetnia¢

odparowany wywar.

S0S PIECZARKOWY
Wykonanie:

Smietane roztrzepa¢ z maka na gladka
mase, doda¢ wodg i potaczy¢ z pozostatymi
z farszu pieczarkami. Cato$¢ chwile zagoto-
wag, ciggle mieszajac. Doprawi¢ do smaku.







Sktadniki:
25 dag margaryny
7 zottek
1 szklanka stodkiego mleka
2-3 Yyzki cukru krysztatu
1 kg maki
7 dag drozdzy
szczypta soli

Skladniki:
1/2 kg maku
5 biatek
20 dag cukru krysztatu
3-4 tyzki miodu
10 dag rodzynek
5 dag krojonych migdatow
10 dag krojonych orzechow
10 dag ttuszczu
1 olejek migdatowy
szezypta soli

68
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Ciasto = .
Wykonanie:

Margaryne utrze¢ z z6ttkami. W letnim
mleku rozpusci¢ drozdze, z cukrem i odro-
bing maki, odstawi¢ do wyrosniecia.

Do utartego z zottkami thuszczu dodacé
make z solg oraz podro$nigte drozdze. Cia-
sto kr6tko wyrabiac rekg. Do zbyt twardego
mozna dodac jeszcze odrobing mleka. Od-
stawi¢ do wyro$niecia.

NADZIENIE MAKOWE

Wykonanie:
Mak optuka¢, zala¢ wrzaca woda, gotowacé
ok. 15 min. Odcedzi¢ na gestym sicie, ze-
mle¢ 3 razy. Ttuszcz rozpusci¢ na patel-
ni, doda¢ mak, cukier, miéd, bakalie, sol,
olejek migdatowy, wymieszac i smazy¢ ok.
10 min, lekko ostudzi¢. Biatka ubié¢, doda¢
do przestudzonego maku. Jezeli mak jest
za suchy, doda¢ odrobing stodkiego mleka.

Whyrosniete ciasto podzieli¢ na 4 cz¢sci, kaz-
da rozwatkowa¢, nalozy¢ nadzienie mako-
we. Ciasta zwina¢ w rulon. Zawina¢ w pa-
pier, zostawiajac miejsce na wyroSniecie;
brzegi papieru zalozy¢ pod spod. Przed pie-



.
Yy

czeniem zawinigte w papier ciasto naktu¢
patyczkiem. Piec 40-45 min w temp. 160-
170 st. C.
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PIERNIK

Ciasto
Wykonanie:

Margaryne uciera¢ z cukrem, dodajac z6it-
ka, miéd, wodg, Smietang, make wymiesza-
na z sody, kakao, przyprawa do piernika.
Z biatek ubi¢ piane i delikatnie wymiesza¢
z ciastem. Wylozy¢ ciasto do foremki. Piec
w temp. 150-160 st. C ok. 40-60 min.

Sktadniki:

3 jaja

1 1/2 szklanki cukru

3 szklanki maki

20 dag miodu ptynnego

I szklanka kwasnej
Smietany

2 lyzki zimnej wody

20 dag margaryny

1 tyzeczka sody oczyszczonej

I przyprawa do piernika

I lyzka kakao
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Sktadniki:

Wioszczpzna (marchew,
pietruszka,
kawalek selera, por)

I cebula

1-2 male zqbki czosnku

2-3 korzonki suszonych
borowikéw

kawatek migsa z koscig -
wolowina, wieprzowi-
na, drob (najlepiej
kazdego po kawatku)

ziele angielskie

liscie laurowe

sol

pieprz

Skladniki:
1 plaska tyzka masta

4 jaja
4 tyzki maki pszennej

ROSOL Z KLUSKAMI
FRANCUSKIMI
Wykonanie:

Mieso oczysci¢, zala¢ zimng woda i dopro-
wadzi¢ do zagotowania, zebra¢ szumowiny,
doda¢ wloszczyzne, sol, suszone grzybki,
czosnek, ziele angielskie, lidcie laurowe (la-
tem dodac na¢ pietruszki i selera) i cebule
przypieczong na plycie. Gotowac rosét na
wolnym ogniu (ros6f mocno gotowany staje
sie metny). Gdy mieso jest migkkie, przece-
dzi¢ roso6t i doprawic.

KLUSKI FRANCUSKIE
Wykonanie:

Masto utrze¢ w misce, dodajac po 1 zéttku.
Z biatek ubi¢ piang, leklo wymiesza¢ z utar-
tymi zottkami, dodawa¢ make, koniecznie
przesiewajac przez sito (maka nie moze by¢
zbita), lekko wymiesza¢, zrobi¢ probe z cia-
sta—jezeli kluski si¢ rozlatujg, nalezy do cia-
sta dodac jeszcze troche maki (zalezy to od
wielkosci jaj). Na osolong i lekko gotujaca
wode ktas¢ matg tyZeczka kluseczki, odwro-
ci¢ widelcem na drugg strong. Wyjmowac si-
teczkiem i wkiada¢ do doprawionego rosotu.







Skiladniki:

2 1/2 kg karezku
2-3 listki laurowe
sol

pieprz

KARCZEK PIECZONY
W CALOSCI
Wykonanie:
Migso umy¢, osuszy¢, natrzec solg i pie-
przem i obtozy¢ listkami laurowymi. Zawi-
nac¢ w folie aluminiows i pozostawi¢ na noc
w lodéwce. Nastepnie przetozy¢ do blaszki
i piec w piekarniku (bez dodatku ttuszczu)
w temp. ok. 180 st. C przez ok. 2 1/2 godz.

Po upieczeniu pokroi¢ w plastry i podawac¢
z ziemniakami i sur6wka.




Sktadniki:
1 kg kapusty kiszonej
2-3 dag grzybow suszonych
2 zqbki czosnku
cebula
masto klarowane

sol

pieprz

"Ml BIGOS Z KAPUSTY KISZONE]
7 GRZYBAMI

Wykonanie:
Kapuste ugotowac i odla¢ wode. Grzyby
wczesniej namoczone (przez noc), ugotowac
i pokroi¢ w paski. Cebule pokroi¢ w kost-
ke, doda¢ masto, grzyby i razem przesma-
zy¢. Dodac¢ do kapusty, wymiesza¢, doda-

jac drobno pokrojony czosnek, sél i pieprz.




BAKALIOWY PRZYSMAK

Wykonanie:
Margaryne rozpusci¢ z cukrem i przestudzic.
Doda¢ zéttka, zmiksowane banany i make
wymieszang z soda. Dokladnie wymieszac,
doda¢ rodzynki, suszone banany i na kon-
cu delikatnie wmiesza¢ ubitg z biatek pia-
ne. Ciasto wla¢ do waskiej foremki. Piec

w piekarniku przez ok. 50 min w temp. ok.
180 st. C.

Sktadniki:

4 banany
12 dag margaryny
1/2 szklanki cukru krysztatu
1 3/4 szklanki mqki
4 jaja
2 plaskie tyzeczki
sody oczyszczonej
10 dag rodzynek
5 dag suszonych bananow




ROGALIKI ORZECHOWE

Wykonanie:
Ugotowane z6ttka przetrzec¢ i dodac do po-
zostalych skladnikéw. Zagnies¢ ciasto, roz-
watkowa¢, wykrawac¢ mate trojkaty, zwinaé
i formowac rogaliki. Upiec w temp.160 st.
C przez ok. 20 min. Przed podaniem posy-
pac cukrem pudrem.

Skladniki:
20 dag maki
15 dag masta
5 dag cukru pudru
5 dag mielonych orzechow
2 zottka gotowane
2 zottka surowe
1/2 tyzeczki proszku
do pieczenia



CIASTECZKA KRUCHE

Wykonanie:
Masto i margaryne posieka¢ z maka, doda¢
pozostale sktadniki i zarobi¢ ciasto. Nastep-
nie rozwatkowad, wykrawac¢ foremka ciast-
ka, posmarowac roztrzepanym jajem, posy-
pac cukrem krysztatem i upiec w temp. 180
st. C przez ok. 15-20 min.

Skladniki:

I kg maki pszennej

50 dag ttuszczu
(25 dag masta i 25 dag
margaryny)

1 opakowanie proszku do
pieczenia

40 dag cukru krysztatu

6 zottek

1/2 szklanki kwasnej
Smietany



PASTERSKIE
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Sktadniki: Wykonanie:
4 szklanki maki pszennej Z maki, masta, cukru, proszku, zéitek,
25 dag masta $mietany zarobi¢ kruche ciasto. Schiodzi¢
1 szklanka kwasnej w lodéwcee. Formowac ciasteczka za pomo-
Smietany ca maszynki do migsa, zakladajac specjal-
6 Zoltek ne sitko ciastkowe. Ciasto zemle¢, otrzy-
4 tyzki cukru pudru mujac wstege ciastek, ktore tnie si¢ na
I plaska lyzeczka proszku | odpowiednie kawalki i uktada na blasze.
do pieczenia Upiec na zloty kolor w temp. 180 st. C.
1 stoik dzemu Po upieczeniu pasujace do siebie ksztaity
skleja¢ dzemem po dwa. Udekorowaé we-
dlug smaku i gustu.
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Skladniki:

1 kg maki pszennej
50 dag margaryny
4 tyzki octu
25 dag cukru pudru
5 Zottek
I opakowanie proszku

do pieczenia

(na 1 kg maki)

25 dag widrkow kokosowych

marmolada lub dzem

168

CIASTKA Z KOKOSEM
I DZEMEM

Wykonanie:

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

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