BEZA ORZECHOWA
Z MASA BRZOSKWINIOWA

Beza orzechowa

Sktadniki:
8 biatek
30 dag cukru
30 dag mielonych orzechéw
1tyzeczka cynamonu

Wykonanie:
Biatka ubi¢ na sztywna piang i stopniowo dosypywac cu-
kier. Doda¢ orzechy z cynamonem i delikatnie wymieszaé.
Masg podzieli¢ na dwie réwne czesci i wylaé na dwie bla-
chy do pieczenia. Piec przez ok. 30 min w temp. 170°C.
Po upieczeniu pozostawi¢ do ostygniecia.

Krem budyniowy
Sktadniki:

2 budynie §mietankowe
400 ml mleka

1 kostka masta

sok z 1/2 cytryny

Wykonanie:
Do 2/3 szklanki mleka doda¢ oba budynie i rozmieszaé.
Pozostate mleko zagotowad i do gotujacego si¢ mleka do-
da¢ rozpuszczony budyn. Gotowa¢ na matym ogniu, az
zgestnieje, 1 wystudzi¢. Przestudzony budyn zmiksowaé
z mastem i sokiem z cytryny.

Masa brzoskwiniowa

Sktadniki:
2 galaretki brzoskwiniowe
1 puszka brzoskwin
350 ml wody

Wykonanie:
Wyjaé¢ brzoskwinie z puszki i pokroi¢ w drobng kostke.
Syrop z brzoskwiri zagotowa¢ z wodg. Doda¢ dwie gala-
retki w proszku i energicznie wymieszaé, az si¢ rozpusz-
czg. Doda¢ pokrojone brzoskwinie, wymiesza¢ i odstawi¢
do przestudzenia.

Przelozenie ciasta

Dodatek:
1 opakowanie herbatnikéw

Wykonanie:

Do jednej blaszki z bezg orzechowa natozy¢ potowe kre-
mu budyniowego i réwnomiernie rozprowadzi¢. Natozy¢
mas¢ brzoskwiniows i wyréwnaé. Przykry¢ réwnomiernie
pojedyncza warstwa herbatnikéw. Natozy¢ pozostat mase
budyniows i wyréwnaé. Delikatnie przetozy¢ z drugiej
blachy bezg orzechows i docisnaé. Odstawi¢ w chtodne
miejsce, by stezata.

TAGLIATELLE Z EOSOSIEM
I SZPINAKIEM

Sktadniki:
30 dag swiezego tososia
20 dag szpinaku mrozonego
40 dag makaronu tagliatelle

2 zabki czosnku
olej
pieprz
s61

Wykonanie:
Lososia posoli¢, popieprzy¢ i potozy¢ na rozgrza-
nej patelni skérg do dotu. Gdy skéra si¢ zrumieni, ob-
récié na drugg strong. Podlaé olejem i smazy¢ jesz-
cze przez 10 min. Rozdrobni¢ na duze kawalki.
Na drugiej patelni odparowa¢ szpinak z dwoma zabkami
czosnku i odrobing soli.
W garnku z osolona wodg ugotowa¢ makaron. Gdy
bedzie al dente, przetozy¢ do szpinaku i wymieszac.
Nakfada¢ porcje na talerz i posypa¢ kawatkami tososia.
Podawa¢ z satatka z marchewki i ogérka.

Satatka
Sktadniki:

2 marchewki
2 ogérki
2 tyzki sosu winegret
pieprz
s6l
Wykonanie:
Marchewki i ogérki pokroi¢ w cieniutkie paseczki. Posoli¢,
popieprzy¢ i wymieszac z sosem winegret.

MOUSSAKA

Sos

Sktadniki:
1 szklanka stodkiego mleka (najlepiej 3,2%)
1/2 1 jogurtu naturalnego
2 surowe z6ttka

Wykonanie:
Wozystkie sktadniki wymieszac.

Moussaka
Sktadniki:

1 duza cukinia

1 puszka pomidoréw w catosci (0,4 1)
70 dag migsa mielonego wieprzowego
2 érednie cebule

3 zabki czosnku

maka pszenna

olej

papryka ostra w proszku

ziota prowansalskie

s6l

pieprz

Wykonanie:
Cukinie umy¢, pokroi¢ razem ze skérka w plastry o gru-
bosci ok. 5 mm, posoli¢ i odstawi¢ na 30 min, aby odeszta
woda. Nastepnie oprészy¢ maka, podsmazac z obu stron
na oleju, az lekko si¢ zrumieni. Cebule pokroi¢ w kostke,
dodaé przecisnigty przez praske lub drobno pokrojony
czosnek i podsmazy¢ na oleju. Gdy cebula lekko si¢ ze-
szkli, doda¢ przyprawione solg i pieprzem mieso i lekko
podsmazy¢, tak by nie byto surowe.
Ulozy¢ warstwami w naczyniu zaroodpornym: cukinia —
migso — pomidory z sokiem — cukinia. Catosé zala¢ sosem,
wierzch posypa¢ pieprzem, ostra sproszkowana papryka
iziotami prowansalskimi. Piec przez ok. 30-40 min w pie-
karniku w temp. 180°C. Danie podawaé z ryzem ugoto-
wanym na sypko.

CIASTECZKA Z WISIENKA

Sktadniki:
25 dag kaszy manny
25 dag maki tortowe;
180 g cukru
32 g cukru waniliowego
2 jaja
125 g margaryny
1 tyzka $mietany
1 tyzeczka proszku do pieczenia
1/2 stoika wisni smazonych

Wykonanie:
Kasze, make, proszek do pieczenia, cukier i cukier wa-
niliowy wsypa¢ do miski i wymiesza¢. Doda¢ jaja, po-
krojong margaryne, $mietane i zagnies¢ jednolite, lek-
ko klejace si¢ ciasto. Nie obsypywa¢ juz makg. Odrywaé
mate kawatki i formowa¢ kulki wielkosci orzecha wio-
skiego. Kulki uktada¢ na blasze wylozonej papierem do
pieczenia. W kazde ciasto delikatnie wcisna¢ wisienke.
Piec w temp. 180°C przez ok. 15-20 min, az si¢ lekko

zrumienig.

ANANASOWA DELICJA

Ciasto

Skfadniki:
20 dag margaryny
20 dag cukru pudru
20 dag maki pszennej
8 z6ttek
1 tyzeczka proszku do pieczenia

Wykonanie:
Margaryne utrze¢ z cukrem, stopniowo dodajac z6ttka, na
koticu make wymieszang z proszkiem do pieczenia. Upiec
ciasto w temp. ok. 180°C przez ok. 35 min.



Masa jogurtowa

Sktadniki:
3/41jogurtu naturalnego
4-5 plaskich tyzek zelatyny
cukier puder do smaku

Wykonanie:
Jogurt potaczy¢ z cukrem pudrem oraz z rozpuszczona
w 1/2 szklanki wody Zelatyna. Dobrze wymieszac.

Masa smietankowa

Skiadniki:
3/41 $émietanki 36%

2 galaretki koloru czerwonego
1-2 tyzki cukru pudru

Wykonanie:
Galaretki rozpusci¢ w 1 szklance wody. Smietanke ubic
z cukrem pudrem, dodajac stopniowo tezejacy galaretke.
Wymieszaé.

Ztozenie ciasta

Dodatki:
delicje lub okragte biszkopty
2 puszki ananaséw
wisnie

Dno blaszki wylozy¢ plastrami ananasa, w $rodek wlozy¢
po jednej wisni — masa $mietankowa — delicje (biszkopty)
— masa jogurtowa — ciasto skropione syropem z ananasa
— schtodzi¢ — odwrécié¢ ciasto do gory dnem — wierzch
dekoracyjnie przyozdobié.

CIASTO CZEKOLADOWE
Z PIANKA BEZOWA I TRUSKAWKAMI

Ciasto kruche

Sktadniki:
2 szklanki maki
20 dag masta
7 czubatych tyzek cukru
3-4 tyzki kakao
2 z6ttka
1 tyzeczka proszku do pieczenia

Wykonanie:
Przygotowa¢ ciasto kruche, podzieli¢ na dwie czesci (2/3
11/3 ciasta) i wlozy¢ do lodéwki. Gdy si¢ schtodzi, wigk-
szg cze$C ciasta zetrze¢ na tarce o duzych oczkach réwna
warstwa bezposrednio na blache wylozona papierem do
pieczenia. Lekko przycisnaé. Piec przez ok. 20 min w temp.
180°C. Po upieczeniu pozostawi¢ do ostygniecia.

Pianka bezowa

Sktadniki:
16 dag cukru pudru
6 biatek
2 budynie waniliowe
230 ml oleju
s6l
Wykonanie:
Biatka z odrobing soli ubi¢ na sztywnga piang. Caly czas
ubijajac, dodawac po tyzce cukier puder, budyi w prosz-
ku i olej.

Wykonanie ciasta

Dodatek:
50 dag truskawek

Wykonanie:
Piane natozy¢ réwna warstwg na wystudzone kruche cia-
sto. Na piang rozrzuci¢ truskawki, lekko weiskajac niektd-
re w piane. Na wierzch zetrze¢ na tarce o duzych oczkach
drugg czes¢ kruchego ciasta. Wstawi¢ do piekarnika roz-
grzanego do 190°C i piec przez ok. 30 min.

BOROWKOWA FANTAZJA

Spad ciasta
Sktadniki:
1 paczka herbatnikéw
5 dag roztopionego masta
5 tyzek nutelli lub innego kremu czekoladowego

Wykonanie:
Herbatniki rozdrobni¢ w blenderze. Wymiesza¢ z mastem
i nutelly na gtadka mas¢. Forme (24 cm x 24 cm) wyto-
zy¢ folig spozyweza i utozy¢ na niej réwng warstwe masy
z herbatnikéw. Schiodzi¢ w lodéwee.

Krem

Sktadniki:
80 dag jogurtu greckiego
4 tyzki cukru pudru
1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
1/2 szklanki wiérkéw kokosowych
1 szklanka boréwek
400 ml émietanki kreméwki 30%
4 tyzeczki zelatyny
1/2 szklanki goracej wody
1 paczka herbatnikéw kakaowych

Wykonanie:
1/2 szklanki boréwek optukaé i gotowaé przez 5 min,
przetrzeé na gtadko. Pozostawi¢ do wystudzenia. Zelaty-
ne rozpusci¢ w goraeej wodzie i lekko przestudzi¢. Jogurt
zmiksowa¢ z cukrem i ekstraktem waniliowym. Dodac 3/4
zelatyny, caly czas miksujac. Delikatnie ubi¢ §mietanke
kreméwke 1 wymiesza¢ z jogurtem.
Krem podzieli¢ na dwie czgsci. Do jednej czesci dodaé
rozdrobnione w blenderze wiérki kokosowe. Dobrze wy-
miesza¢ i rozprowadzi¢ réwna warstwa na schtodzonym
spodzie z herbatnikéw. Na wierzchu utozy¢ warstwe z her-
batnikéw kakaowych i schtodzi¢ w lodéwee.
Do drugiej czeéci kremu dodaé przetarte boréwki, pozo-
staty czes¢ zelatyny i doktadnie wymieszaé. Doda¢ 1/4
szklanki boréwek, delikatnie wymiesza¢ i wytozy¢ réwna
warstwg na herbatniki. Wiozy¢ do lodéwki na 2-3 godz.,
by catos¢ dobrze stezata. Przed podaniem posypaé pozo-
statymi boréwkami.

CHLEB NATALKI

Zakwas zytni
Sktadniki:
maka Zytnia
woda

Wykonanie:
Przygotowaé gliniane naczynie lub stoik o pojemnosci
ok. 1 litra.

Pierwszy dzien
Wieczorem: 5 tyzek maki i 5 tyzek wody doktadnie wy-
mieszac¢. Naczynie przykry¢ sciereczkg i odstawic w ciepte
miejsce (temp. pokojowa ok. 25°C)

Drugi, trzeci i czwarty dzien
Rano: zamiesza¢ zakwas. W czwartym dniu w zakwasie
powinny juz pojawi¢ sie pecherzyki powietrza.
Wieczorem: dodaé 1 tyzke maki i 1 tyzke wody. Doktad-

nie wymieszac.

Piaty dzien
Zakwas jest gotowy i mozna go juz wykorzysta¢ do wypie-
ku chleba. Zakwas, ktéry pozostat niewykorzystany, nale-
zy wstawi¢ do lodéwki, nie dokrecajac przykrywki stoika.
Przed nastepnym pieczeniem chleba, 2-3 dni wezeéniej,
wyja¢ zakwas z lodéwki i dokarmia¢ makg i wodg w ta-
kich samych proporcjach.

Chleb
Sktadniki:

1 kg maki pszennej petnoziarnistej
1/2 kg maki zytniej

1 szklanka stonecznika

1 szklanka siemienia Inianego

1 szklanka otrebéw pszennych

1 szklanka ptatkéw owsianych

3 tyzeczki soli

4 tyzki oleju

6-8 szklanek letniej wody

1/2 1 zakwasu

Wykonanie:
Wymiesza¢ suche skladniki z olejem. Doda¢ wode oraz
zakwas zytni i doktadnie wymiesza¢. Dwie foremki wyto-
zy¢ papierem do pieczenia. Do foremek przetozy¢ ciasto
i odstawi¢ w ciepte miejsce na ok. 12 godz. do wyrosnigcia.

Piec w temp. ok. 200°C przez ok. 70-80 min.

WRZESIEN

SERNIK Z JABEKAMI BEZ PIECZENIA

Masa jabtkowa

Skfadniki:
1,5 kg jabtek
1/3 szklanki wody
2 galaretki cytrynowe

Wykonanie:
Jabtka obra¢ i pokroi¢ w kostke. Dusi¢ z wodg na matym
ogniu, az zaczng si¢ rozpadaé. Zdjac z ognia, dodaé gala-



retki w proszku i wymiesza¢ az do rozpuszczenia galare-
tek. Odstawi¢ do przestudzenia.

Masa serowa

Sktadniki:
1 kg sera biatego
2 jaja
1 szklanka cukru
1/2 kostki masta

2 budynie waniliowe

Wykonanie:
Ser biaty pokruszy¢ i przetozy¢ do garnka z jajkami, ma-
stem i cukrem. Caty czas mieszajac, gotowa¢ na matym
ogniu. Wsypa¢ budyn i dalej gotowaé, mieszajac, az za-
cznie bulgotaé.

Wykonanie ciasta

Dodatek:
2 duze opakowania herbatnikow

Wykonanie:
Na dnie blachy do pieczenia utozy¢ pojedyncza warstwe
herbatnikéw. Na herbatniki wytozy¢ mase serowa, wyrow-
naé i przykry¢ warstwa herbatnikéw. Wylozy¢ na nie teze-
jaca masg jabtkowa, wyréwnaé i roztozy¢ ostatnia warstwe
herbatnikéw. Rozprowadzi¢ polewe czekoladows.

Polewa czekoladowa

Sktadniki:
1 czekolada gorzka
2 czekolady mleczne
250 ml $mietany kreméwki

Wykonanie:
Podgrza¢ $mietane i wsypa¢ do niej pokruszone czekola-
dy. Delikatnie podgrzewajac (nie zagotowac), mieszac az
do rozpuszczenia czekolady. Pola¢ sernik.
Sernik wstawi¢ do lodéwki i podawaé schtodzony.

SAKIEWKI NAPEENIANE KAPUSTA

Polecamy wiele innych przepisow Siostry Anastaz;ji
w ksigzkach Wydawnictwa WAM
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Ciasto

Sktadniki:
111/2 szklanki stodkiego mleka
1/2 szklanki wody
2 jaja
ok. 30 dag maki pszennej
1 tyzeczka cukru
thuszez do nattuszezenia patelni
s6l

Wykonanie:
Mileko potaczy¢ z wodg i dodaé pozostate sktadniki. Do-
brze wymiesza¢ na jednolitg mase. Konsystencja powinna
by¢ nieco gesta. Na patelni o wigkszej $rednicy rozgrzaé
thuszez 1 kazdorazowo wylewaé porcje ciasta, rozprowa-
dzajac réwnomiernie na calej jej powierzchni. Gdy cia-
sto zacznie odstawa¢ od brzegéw, nalesnik przewrdci¢ na
drugg strone i lekko podrumieni¢. Usmazone nalesniki
uktada¢ na talerzu jeden na drugim.

Dodatek:
3—4 plasterki sera zéttego
peczek szezypiorku

Farsz z kapusty

Sktadniki:
1/2 kg kiszonej kapusty (lub stodkie)
20 dag pieczarek
1 cebula
2-3 tyzki thuszezu

7

s6l
pieprz
Wykonanie:

Kapuste ugotowa, odcisna¢ wode i drobno pokroié. Ce-
bule zeszkli¢ na thuszczu i dodaé pokrojone pieczarki. Du-
si¢ do migkkosci grzybéw, po czym dodaé¢ do ugotowanej
kapusty. Catos¢ wymieszac i doprawi¢ do smaku. Na $rod-
ku kazdego nalesnika utozy¢ nadzienie z kapusty. Brzegi
zebraé i ostroznie zwigza¢ todyzka szczypiorku. Blaszke
lub naczynie zaroodporne wytozy¢ nattuszczonym mastem
papierem i utozy¢ sakiewki jedna obok drugiej. W sro-
dek wigzania wlozy¢ kawatek sera zéitego. Przykry¢ i po-
zostawi¢ w nagrzanym do 180°C piekarniku przez ok.
20 min. Podawa¢ gorace, przybrane drobno posiekanym
szezypiorkiem.
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KURCZAK PIECZONY

Skfadniki:
1 duzy kurczak
1 tyzka zielonej pasty curry
sok z 1 cytryny
1 tyzeczka pieprzu cytrynowego
2 tyzki oleju
1/2 tyzeczki soli

Wykonanie:
Kurczaka optukaé i przeciagé z przodu wzdhuz. Odwré-
ci¢ plecami do géry i rozplaszezy¢, mocno dociskajac do
dna brytfanki. Wymiesza¢ paste curry z sokiem z cytryny,
solg, pieprzem i olejem. Uzyskang marynatg natrze¢ do-
kiadnie kurczaka i na 1-2 godziny wstawi¢ do lodéwki.
Piekarnik rozgrza¢ do temp. 150°C. Brytfanke z kurcza-
kiem przykry¢ szczelnie folig aluminiows, wstawic do pie-
karnika i piec przez ok. 60 min, az zmigknie. Zdja¢ folie,
podnies¢ temperature do 180°C i podpiec, az skérka sie
zrumieni.
Podawa¢ z pieczonymi ziemniakami i buraczkami na
ciepto.

ORZECHOWE ANETKI

Skfadniki:

4 biatka

6 dag orzechéw wioskich

10 dag orzeszkéw ziemnych solonych
24 dag tuskanych ziaren stonecznika
6 tyzek butki tartej

25 dag cukru pudru

1 tyzeczka cynamonu

2 tyzki likieru amaretto

Dodatki:
cukier puder
potéwki orzechéw

Wykonanie:
Orzechy i stonecznik drobno zemle¢. Dodaé pozostate
sktadniki i wymiesza¢ na gtadka mase. Odstawic¢ do lo-
déwki (moze by¢ nawet na noc).
Ze schtodzonej masy formowac kulki mniejsze od orzecha
wioskiego. Obtoczy¢ w cukrze pudrze i utozy¢ na blasze
przykrytej papierem do pieczenia.
Zrobi¢ w kazdej wglebienie palcem i wetknaé w nie po-
t6wke orzecha. Piec 15-20 min w temp. 180°C. Pozosta-
wi¢ na blasze do schtodzenia.

Jesli nie zaznaczono inaczej, przepisy sa opracowa-
ne na foremke o wymiarach 23 x 38 cm.





