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OD WYDAWCY

Ksigzki Siostry Anastazji towarzyszq nam od
kilkunastu lat. Tradycyjna receptura, wysmie-
nity smak, prostota wykonania zawsze gwaran-
towaly kulinarny sukces i miliony wiernych Czy-
telnikow. Dzis Siostra Anastazja swojg ostatnig
ksiqzkq wraca do poczqtkow, do kuchni, ktora jq
uksztaltowata i na ktorej wychowali sig jej naj-
starsi Czytelnicy — do kuchni tradycyjnej. Prezen-
towana ksiqzka jest migdzy innymi efektem wielu
spotkari autorskich organizowanych w roznych re-
gionach Polski. Efektem wzajemnej wymiany do-
Swiadczen z Czytelnikami i wspolnego dzielenia
sig nie tylko starymi, dobrymi, sprawdzonymi re-
cepturami, ale takze ich Zywq historig. Bo warto
powrdcic do tego, co kiedys bylo nam najblizsze,
na nowo odkryc i zachowac smaki dziecivistwa
oraz utrwalic' i przekazac je dalej.

To ostatnia ksigzka Siostry Anastazji, ale z Sio-
strq Anastazjg nie rozstajemy si¢ definitywnie.
Jej doswiadczenie i glos doradczy bedg nam towa-
rzyszyly przy kolejnych wydaniach nowych prze-
pisow, tym razem w wykonaniu Siostry Salomei
z tego samego zgromadzenia Corek Bozej Mitosci.
O historii poznania, talencie kulinarnym i wspol-
nych doswiadczeniach opowie Autorka w zakoni-
czeniu niniejszej ksiqzki.




»IKuchnig tradycyjng” Siostra Anastazja dedyku-
je swoim Czytelniczkom i Czytelnikom w podzig-
kowaniu za ich wieloletniq wytrwalosc, wiernos¢
i towarzyszenie przy kolejnych wydawanych tytu-
tach. Jednoczesnie pozostaje z nadziejg na Zyczli-
we przyjecie Siostry Salomei, ktora w nowo przy-
gotowywanej przez Wydawnictwo WAM ksiqzce
podzieli si¢ z nami swoim doswiadczeniem i pa-
sjg gotowania.

Wszystkim zyczymy wspanialych przygod kuli-
narnych, wielu nowych inspiracji i radosci z po-
wrotu do smakow tradycyjnej polskiej kuchni.




WSTEP

Wipolczesnosc miesza w wielkim kotle, jakim jest
tradycja. To, co kiedys bylo lokalne — obyczaje,
stroje, potrawy — albo staje si¢ powszechne, albo
tonie w morzu niepamigci. Swiat ujednolica sig
coraz bardziej, a przeciez niegdys byt cudowny
takze dzigki swej roznorodnosci. Miatem przyja-
ciela, ktory z Lublina zostat rzucony na studia
do Krakowa. Owszem, nie bez smaku pogryzat
krakowskie obwarzanki, popularnie zwane baj-
glami, ale tesknil za lubelskimi cebularzami. Bo
cebularze, zwlaszcza ciepte, kupione rano, to —
jak twierdzil — cos nadzwyczajnego, smakowite-
go, wonnego, sycqcego. Mingto kilkadziesigt lat
i lubelskie cebularze mozna kupic w co drugiej
krakowskiej piekarni. Podobnie jest z poznariski-
mi, Swigtomarciriskimi rogalami. Kiedys, aby je
posmakowac, nalezato jechac do Poznania, i to
tylko w okolicach 11 listopada, bo rogale nadzia-
ne bialym makiem sprzedawano tam wylgcznie
w dniu sw. Marcina. Dzisiaj Swigtomarcifiskie
rogaliki niektore krakowskie cukiernie piekq przez
caly rok.

Z jednej strony pewne regionalne przysmaki roz-
przestrzeniajq sig, z drugiej — ulegajq zapomnie-
niu. Kupowatem kiedys na targu suszone owoce
— dymne sliwki, kwaskowate jabtka, stodkie grusz-
ki — na wigilijny kompot, w rodzinie mojej Zony
zwany suszeniem. Przekupka z podkrakowskiej




wsi zaczela mowic o garusie, gotowanym z ta-
kich wlasnie owocow. Oboje bylismy wzruszeni.
Ona, bo jakis mieszczuch styszal o tej wiejskiej
potrawie, ja — bo zobaczylem kogos, kto wydaje
si¢ przybyszem z dalekiej przesztosci...

Najnowsza ksigzka siostry Anastazji penetruje
regionalne kuchnie — od Podkarpacia i Slgska
po Podlasie. Znalazl si¢ w niej przepis na lubel-
skie cebularze, znalazt sig¢ poznaiski gzik z py-
rami, czyli twarozek z cebulkq i ziemniakami.
W uszach mieszkaricow Matopolski lub Podlasia
nazwa brzmi smiesznie, a jak smakuje twarogo-
wo-ziemniaczane polgczenie? Moze nie najgorzej,
skoro tak je lubimy w pierogach zwanych ruskimi.

Siostra Anastazja — ktora dla wspolczesnych go-
spodyi domowych jest kims, kim niegdys byly
Cwierczakiewiczowa i Monatowa, wyroczniq —
podaje przepisy na naprawdg cudowne potrawy.
Na przyklad na babke ziemniaczang. Kto prze-
czytal ,,Dziurg w niebie” Tadeusza Konwickiego,
z pewnosciq zapamigta smakowite opisy podwi-
lesiskich skromnych uczt, wielkie glony ziemnia-
czanej babki popijane nalewkq — na smorodinie
lub tureckim pieprzu.

Od babki ziemniaczanej juz niedaleko do karta-
czy, zwanych takze cepelinami, bo rzeczywiscie




swym ksztaltem przypominajg zeppeliny. Kar-
tacze gotuje si¢ po obu stronach polsko-litewskiej
granicy, podobnie jak rzadziej u nas podawane
wiadory, ozdoba wilefiskich restauracji, ziemnia-
czane kiszki z nieodlqczng pamoczkg w postaci
podsmaZonej ze Smietanq stoniny.

Mitosnik niecodziennych potraw znajdzie w tej
ksigzce nie tylko przepisy na babkg ziemniacza-
nq i kartacze, ale takze na ziemniaczane placki
w roznych wersjach, na bliny — niby rosyjskie,
ale takze obecne w polskiej kresowej kuchni. Na
prazuchy, otadki, kopytka gotowane jak Polska
dluga i szeroka. Na Swiezonkg, towarzyszqcg Swi-
niobiciu. Na bigosy roznorodne, ba, nawet na
kotlety schabowe, bo wprawdzie jaki schabowy
jest, kazdy widzi, ale nie kazdy potrafi dobrze go
usmaZzyc... Znalaztem nawet przepis na faszero-
wane szyjki drobiowe — smakowity, niby polski,
ale takze Zydowski, bo szyjki takie jadlem w Tel
Awiwie, w knajpce z napisem po polsku wywie-
szonym na drzwiach i gloszqcym ,,Dzisiaj flaki”.
Skqd ta kulinarna obfitosc, skqd taki geograficz-
ny rozrzut? Z kuchennych, wieloletnich doswiad-
czen siostry Anastazji, ale takze z licznych spo-
tkani autorki z czytelnikami.

Aby ksigzka byla kompletna, siostra Anastazja
prowadzi nas takze w swiat zup — prostych a sma-




kowitych. Mato kto juz pamigta, jak z niedziel-
nych wypraw za miasto przynosito si¢ szczaw,
podstawg smakowitej, typowo letniej zupy. Mato
kto potrafi ugotowac tg zupe, nie wspominajgc
o wiejskich zalewajkach i zarzutkach, o roznora-
kich kapusniakach. Siostra Anastazja nie zapo-
mina tez o stodkosciach, doskonale wiedzq o tym
czytelnicy jej poprzednich ksigzek. Kto pamigta
jeszcze bloki, czekoladowe lub kakaowe, skrom-
ne przysmaki naszego dzieciristwa, sprzedawane
w sklepach, ale robione takze w domach. Boga-
te skacze, miesigcami zachowujgce Swiezosc, se-
kacze, ktorych pieczenie byto wrecz misterium.
Jeszeze troche i moze zapomnimy o mazurkach,
podobno tureckiego pochodzenia, ale jednoczesnie
rodzimych, naszych wtasnych, o ktorych tak pisat
anonimowy dziewigtnastowieczny wierszokleta:

Hej, mazurek wielkanocny
Ma przerozne zwrotki,
Lecz sens zawsze ich jednaki:
Stodki, stodki, stodki.
Andrzej Koziot
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CHLEB GRYCZANY

Sktadniki

50 dag ziemniakow

4 szklanki mqki gryczanej

1 1/2 szklanki mleka
stodkiego

2 tyzeczki cukru krysztatu

3-4 jaja

10 dag drozdzy

1 tyzeczka soli

20 dag ziaren - w tym:
siemig Iniane, pestki
z dyni, pestki

stonecznika

Wykonanie:

Ziemniaki ugotowa¢, przestudzic i zemlec.
Zrobi¢ rozczyn: w 1/2 szklanki letniego
mleka rozpusci¢ drozdze, cukier i doda¢ do
1/2 szklanki maki. Zarobic¢ i pozostawi¢ do
wyrosniecia.

Zmielone ziemniaki potaczy¢ z pozostaly
maka, pozostatym mlekiem, doda¢ jaja, sol
i wyro$niety rozczyn. Wyrobi¢ ciasto na jed-
nolitg mase. Pod koniec wmiesza¢ ziarna
i pozostawi¢ do wyro$niecia, po czym prze-
tozy¢ do wysmarowanych olejem waskich
foremek do potowy ich wysokosci. Odsta-
wi¢ do ponownego wyrosniecia. Gdy ciasto
podwoi swoja objetos¢ — przetozy¢ formy
do goracego piekarnika i piec w temp. ok.
180 st. C przez ok. 45-50 min. .







=

ZUPA SZCZAWIOWA

Sktadniki:

3 L rosotu lub wywaru
jarzynowego

2-3 peczki szczawiu

1/2 szklanki stodkiej
Smietany

1-2 plaskie tyzki maki
pszennej (ok.)

5-6 jaj

sol

pieprz

Wykonanie:

LiScie szczawiu oczysci¢, wymy¢ i pokroi¢
w paseczki. Jaja ugotowac na twardo, obra¢
i podzieli¢ na ¢wiartki. Do gotujacego sie ro-
sotu (wywaru jarzynowego) doda¢ pokrojo-
ny szczaw i gotowac przez ok. 1-2 min, po
czym dodac¢ $mietane roztrzepang z maka.
Wymieszac, lekko zagotowac i doprawi¢ do
smaku. Cwiartki jaj utozy¢ na talerzu i za-
la¢ goraca zupa.

Zupe szczawiowa podawac z ttuczonymi
ziemniakami polanymi skwarkami z boczku.
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Skiadniki:
3 I wody

2 mate buraczki czerwon

20 dag fasoli jas (ok.)

40 dag migsa wolowego
ugotowanego
(ewentualnie)

I Srednia marchew

1 pietruszka

1/4 selera

3-4 ziemniaki

20 dag kapusty wloskiej

1/2 szklanki Smietany

1 tyzka magki pszennej

I cytryna (sok)

I peczek natki pietruszki

sol

pieprz

BARSZCZ UKRAINSKI

€

46

Wykonanie:

Dzient weze$niej namoczy¢ fasole, po czym
ugotowac w tej samej wodzie. Buraczki wy-
my¢, ugotowac, obra¢ skorke i zetrze¢ na
tarce o duzych oczkach. Marchew, pietrusz-
ke i seler obra¢, zetrze¢ na tarce jarzynéw-
ce, zala¢ woda, doda¢ pokrojone w kostke
ziemniaki i calo§¢ ugotowa¢ (mozna dodac
migso rosotowe). Pod koniec gotowania do-
da¢ pokrojona w paseczki kapuste i jeszcze
przez chwile gotowac. Gdy wszystkie jarzy-
ny beda migkkie — doda¢ odcedzong fasole,
pokrojone buraczki i sok z cytryny. Smieta-
ne rozmieszac z maka, zagescic zupe i zago-
towac. Barszczyk doprawi¢ do smaku i po-
sypa¢ drobno posiekana natkg pietruszki.

Barszczyk mozna podawac¢ z pokrojonym
miesem i ¢wiartkami jaj ugotowanych na
twardo.







@ ZALEWAJKA

Sktadniki: Wykonanie:
2-3 I wody Ziemniaki obra¢, wymy¢ i pokroi¢ w kostke.
6 ziemniakow Cebule obra¢, pokroi¢ w kostke i zala¢ go-
3-4 Srednie cebule raca wodg. Zagotowac do miekkosci cebuli,
5-6 zgbkow czosnku nastepnie doda¢ ziemniaki, zabki czosnku
1/2 I naturalnego barszczu i dalej gotowa¢. Gdy ziemniaki beda miek-

biatego kie — dola¢ barszcz bialy i zaprawi¢ $mieta-

3-4 lyzki Smietany na. Posoli¢ do smaku.
1 peczek koperku
sol

Dodatkowo: Wykonanie:
1 duza cebula Stoning pokroi¢ w kostke i wytopic na patel-
10 dag stoniny ni, nastepnie doda¢ cebule pokrojong w pla-

sterki. Zeszkli¢ na zloty kolor i catos¢ dodac¢
do wczesniej ugotowanej zupy. Wymieszac.
Podawac¢ z duzg iloscig $wiezo pokrojonego
zielonego koperku.







@ %3 HRECZANYKI

Sktadniki: Wykonanie:

20 dag kaszy gryczanej Kasze wyptuka¢, uprazy¢ na sypko i prze-
20 dag migsa mielonego studzong doda¢ do migsa. Wymiesza¢, do-

(wotowo-wieprzowego)  dac jajai przeci$niety przez praske czosnek.
2 jaja Ponownie doktadnie wymiesza¢ i doprawi¢
3 zqbki czosnku do smaku.
olej do smazenia Formowac¢ niewielkie kotleciki i smazy¢ na
sol rozgrzanym tluszczu z obu stron na zloty
pieprz kolor.

Podawa¢ z sosem pomidorowym, grzy-
bowym, $mietankowym oraz z pikantng
suréwka.

78







%) GZIK POZNANSKI
Z PYRAMI

Sktadniki: Wykonanie:
35 dag sera biatego Ser rozgnies¢, dodac bardzo drobno pokrojo-
1 Srednia cebula na cebule, Smietang i wymiesza¢. Doprawi¢

3-4 tyzki Smietany slodkiej  do smaku. Wierzch posypac szczypiorkiem.

lub kwasnej
I peczek drobno Podawac z potéwkami ziemniakow ugoto-

posiekanego szczppiorku  wanych w mundurkach.
sol
pieprz \
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PLACKI ZIEMNIACZANE
FASZEROWANE KAPUSTA

Skiadniki:
1/2 kg drobno startych
ziemniakow
2 jaja
I cebula
2-3 lyzki mqki pszennej
tluszcz
sol
pieprz

Sktadniki:

kapusty biatej
20 dag pieczarek
1 cebula
tluszcz
sol

pieprz

30-40 dag poszatkowanej

~ Wykonanie:

Zo6ltka oddzieli¢ od biatek. Cebule zetrze¢
na tarce. Ziemniaki polaczy¢ z z6ttkami,
cebulg i maka. Doprawi¢ do smaku. Biatka
ubi¢ na sztywna piang i delikatnie wmiesza¢
do masy ziemniaczanej.

Na rozgrzany tluszcz kta$¢ cienka war-
stwe masy ziemniaczanej, na Srodek roz-
tozy¢ farsz i przykry¢ drugg warstwa masy
ziemniaczanej. Smazy¢ z obu stron na zlo-
ty kolor.

FARSZ
Wykonanie:

Kapuste ugotowac i odcisna¢. Drobno po-
krojong w kostke cebule zeszkli¢ na ttusz-
czu, doda¢ pokrojone pieczarki i chwile
dusi¢ do migkkosci, po czym polaczy¢ z ka-
pusta. Wymiesza¢ i doprawi¢ do smaku.

Placki podawa¢ polane pikantnym sosem
i zestawem dowolnych suréwek.
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@ BLINY
KURPIOWSKIE

Sktadniki: Wykonanie:

1/2 kg maki pszennej Make przesia¢ i wymieszac z proszkiem do
I tyzka proszku pieczenia. Zo6itka utrze¢ z cukrem kryszta-

do pieczenia tem, doda¢ zsiadte mleko, cukier waniliowy
3 jaja i make wymieszang z proszkiem do piecze-
3 tyzki cukru krysztatu nia. Posoli¢ i doktadnie wymiesza¢. Bialka
2 1/2 szklanki zsiadtego ubi¢ na sztywna piane¢ i wmiesza¢ w cia-

mleka sto. Smazy¢ placuszki na rozgrzanym masle
1 cukier waniliowy z obu stron na ztoty kolor.
cukier puder

do posypania Gorgce posypaé cukrem pudrem.
masto klarowane Mozna podawac z bitg $mietana, z syro-
sol pem owocowym, konfiturami, dzemem oraz

z dowolnymi sezonowymi owocami.

94
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KARTACZE Z OMASTA

Sktadniki:
10 duzych surowych
ziemniakow
3 duze ugotowane
ziemniaki

CIASTO ZIEMNIACZANE

Wykonanie:

Ugotowane ziemniaki przecisna¢ przez pra-
ske. Surowe obrac i zetrze¢ na tarce o drob-
nych oczkach. Nastepnie dokltadnie odci-
snac przez gaze. Odsaczony sok pozostawic
na kilkanacie minut, az na dnie wytraci
si¢ skrobia. Delikatnie zla¢ wode, a skrobie
i wycisniete ziemniaki potaczy¢ z ugotowa-
nymi ziemniakami. Cato$¢ doktadnie wyro-
bi¢. Ciasto powinno mie¢ taka konsystencje,
jak ciasto na kopytka. Jesli masa jest za rzad-
ka, mozna dodac troch¢ maki ziemniaczanej
i ponownie wyrobi¢. Z ciasta ziemniaczane-
go formowac placki, na §rodek kazdego na-
tozyc¢ farsz, doktadnie zalepic brzegi i ufor-
mowac owalna, splaszczona kulke.

Tak przygotowane kartacze gotowac w oso-
lonej wodzie ok. 20-25 min na matym ogniu.

104



FARSZ MIESNY

Wykonanie:
Mieso doprawic sola i pieprzem, dodac jajo.
Dokladnie wymiesza¢. Butke namoczy¢
w wodzie, odcisng¢ i doda¢ do migsa. Ce-
bule pokroi¢ drobno i wymiesza¢ z migsem.

OMASTA
Wykonanie:

Boczek pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ z po-
krojong cebula.

Kartacze podawac na goraco polane smazo-

ng cebulka z boczkiem i zestawem suréwek.

Sktadniki:

70 dag migsa mielonego
(wieprzowo-wotowego)
(migso moZe byc surowe,
gotowane lub duszone)

1 jajo

I butka czerstwa

1 cebula

sol

pieprz

Skladniki:
15 dag boczku wedzonego

1 cebula
olej (lub masto klarowane)

105



%} %} Q PIEROGI ZIEMNIACZANE
Z SEREM I KASZA

Skladniki:
1/2 kg maki
1 jajo
1/2 ptaskiej tyzeczki soli
3/4 szklanki letniej wody
1/4 szklanki mleka

CIAsTO

Wykonanie:

Make przesia¢ na stolnicy, zrobi¢ w §rod-
ku dotek, powoli wlewa¢ gorace mleko, za-
robi¢ widelcem, doda¢ pozostate skladniki
i wyrabia¢ ciasto do uzyskania jednolitej,
migkkiej i I$nigcej masy. Nastepnie rozwal-
kowa¢ i wykrawa¢ krazki. Na srodek kaz-
dego natozyc¢ farsz, ztozy¢ na pot i dobrze
sklei¢ brzegi. Gotowe pierogi wrzuca¢ par-
tiami do wrzacej, osolonej wody. Delikatnie
zamiesza¢ drewniang tyzka, by nie przywar-
ty do dna. Przykry¢ i wolno gotowac. Gdy
wyplyna, odkry¢ i gotowac jeszcze przez ok.
3 min. Odcedzi¢ lub pojedynczo wycia-
gaé lyzka cedzakows. Gorace uktadac na
poimisku.

Podawa¢ polane stopionym mastem i ze-
szklong cebulkg lub okraszone skwarkami
z boczku.

116
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FARSZ

Wykonanie:

Kasze ugotowac. Cebule pokroi¢ w kostke
i zeszkli¢ na thuszczu. Ziemniaki obra¢, ugo-
towa¢ w osolonej wodzie, odcedzi¢, uthuc,
a w trakcie ubijania doda¢ pokruszony ser,
zeszklona cebule i kasze. Dobrze wymiesza¢
i doprawi¢ do smaku. Tak przygotowanym
farszem nadziewac pierogi.

Skladniki:
60 dag ziemniakow
25 dag sera biatego
1 cebula
10 dag kaszy gryczanej
tluszcz
sdl

pieprz

117



@ @ Q SZYJKI DROBIOWE
NADZIEWANE FARSZEM

Skladniki:

szyjki z kurczaka
(dowolna ilosc)
olej

sol

Skladniki:
szyjki po zdjeciu skorki
10 dag pieczarek (ok.)
1 nieduza cebula
1 tyzka masla
sol

pieprz

130

Wykonanie:
Z szyjek zdja¢ delikatnie skore, tak by jej
nie uszkodzi¢. Migso wykorzysta¢ do farszu.
Skérki doktadnie oczysci¢, wymy¢ i osuszyc.
Kazda skorke luzno napetni¢ farszem i po
napehnieniu zwigzac nitka oba korice. Goto-
we lekko posoli¢, przetozy¢ na blaszke, skro-
pi¢ olejem i piec w piekarniku na ztoty kolor
w temp. ok. 180 st. C przez ok. 30-35 min.

Podawac na goraco z ziemniakami i dowol-
ng suréwka.

FARsz
Wykonanie:

Szyje drobiowe po zdjeciu skérki — ugoto-
wac i oddzieli¢ mieso. Migso zemle¢ w ma-
szynce. Pokrojong drobno cebule zeszkli¢ na
masle, doda¢ pokrojone pieczarki, chwile ca-
tos¢ poddusic. Nastepnie doda¢ do zmielo-
nego miesa. Wymieszac i doprawic do sma-
ku. Tak przygotowanym farszem nadziewac
oczyszczone skorki.






%} %} Q KACZKA FASZEROWANA
JABLKAMI

Sktadniki: Wykonanie:
I kaczka Kaczke umy¢, natrze¢ soly, pieprzem
1/2 tyzki majeranku i majerankiem. Pozostawi¢ na kilka godzin
3-4 lyzki smalcu w chtodnym miejscu. Nastepnie nadziac tu-
sol sz¢ pokrojonymi jabtkami i zszy¢ lub spia¢
pieprz wykataczkami. Obsmazy¢ na smalcu z obu

stron, podla¢ wodg i piec pod przykryciem
ok. 60 min. Pod koniec odkry¢ i piec w temp.
200-250 st. C do czasu jej zarumienienia,
podlewajac co jaki$ czas powstatym sosem.

FARSZ Z JABLEK

Sktadniki: Wykonanie:
3-4 kwasne jablka (ilos¢ ~ Jabtka wymy¢, usung¢ gniazda nasienne
zalezy od wielkosci i pokroi¢ w ¢wiartki.
kaczki)

Kaczke podawaé z kluskami $laskimi, ko-
pytkami, ziemniakami lub ryzem z kapu-
sta czerwong lub zestawem dowolnych
surowek.
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Skladniki:
10 dag margaryny
10 dag cukru pudru
10 dag maki pszennej
4 Zottka
1/2 ptaskiej tyzeczki
proszku do pieczenia

Sktadniki:

1 1/2 kg sera biatego
zmielonego
12 jaj

SERNIK
Z RODZYNKAMI

40-45 dag cukru krysztatu

30 dag margaryny
3 budynie waniliowe
bez cukru

1/2 | mleka
20 dag rodzynek

Ciasto
Wykonanie:

Margaryne utrze¢, stopniowo dodajac cu-
kier, po jednym Zottku, a na koficu make
wymieszang z proszkiem do pieczenia.

MASA SEROWA
Wykonanie:

Dwa budynie waniliowe ugotowac i przestu-
dzi¢. Margaryne utrze¢ z cukrem, dodajac
stopniowo po jednym z6itku, nastepnie ser
z dobrze wymieszanym z jednym suchym
budyniem i wczesniej ugotowanym budy-
niem. Dokltadnie wymiesza¢ i dodac wczes-
niej sparzone i wystudzone rodzynki. Na
koncu do masy delikatnie wmiesza¢ biatka
ubite na sztywna piane.

Przygotowanie do pieczenia:
Dno blaszki wylozy¢ ciastem, na ciescie
réwnomiernie rozprowadzi¢ mase serowa.
Piec przez ok. 1 godz. w temp. ok. 180 st. C.

Przed podaniem posypa¢ cukrem pudrem.
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Sktadniki: Wykonanie:
3/4 szklanki mqki pszennej Masto utrze¢ z cukrem do biatosci, stop-
(lub krupczatki) niowo dodajac po jednym z6ttku, nast¢pnie
1/2 szklanki mqki rum, migdaly, cukier waniliowy oraz na ko-
ziemniaczanej niec make pszenna i ziemniaczang. Biatka
25 dag masla ubi¢ na sztywnga piang i delikatnie wmiesza¢
I szklanka cukru krysztatu  do ciasta. Dno blaszki (lub formy do bab-
6 jaj ki) wysmarowa¢ ttuszczem i rozprowadzic
5 dag zmielonych migdalow  cienka warstwe ciasta. W dobrze nagrzanym
1 tyzeczka proszku piekarniku w temp. 180-200 st. C podpiec
do pieczenia pierwszg warstwe na mocno zloty kolor
I tyzka rumu przez ok. 5 min. Nast¢pnie na upieczonym
I cukier waniliowy ciescie rozprowadzi¢ nastepng cienka war-
tluszcz do smarowania stwe i ponownie podpiec przez ok. 5 min.
blachy Czynnos¢ powtarza¢ do wyczerpania ciasta.

cukier puder do posypania  Po upieczeniu wyja¢ z blaszki i posypac cu-
' krem pudrem. Po przekrojeniu ciasto bedzie
miafo charakterystyczne warstwy przypomi-
najace tradycyjnego sekacza.

Uwaga:
kolejne warstwy ciasta nalezy piec w piekarniku
przy wylaczonej grzalce dolnej.
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Sktadniki:
35 dag maki pszennej
22 dag margaryny
1 jajo
2 zottka
5 lyzek kwasnej Smietany
(ok.)
szezypta proszku
do pieczenia

Sktadniki:

15-20 dag maku

5 dag masta

2 tyzeczki miodu

15 dag cukru krysztatu
(ok.)

20 dag bakalii (rodzynki,
daktyle, migdaly, figi,
orzechy)

2 biatka

olejek migdalowy

192

PIEROZKI PIECZONE
Z MAKIEM

CIAsTO

Wykonanie:

Make, wymieszang z proszkiem do piecze-
nia, posieka¢ z margaryna, doda¢ pozosta-
te skfadniki, szybko zagnie$¢ ciasto i odsta-
wi¢ na 1/2-1 godz. do lodéwki. Schiodzone
ciasto rozwatkowac i wykrawac krazki. Na
$rodek kazdego krazka utozy¢ nadzienie
makowe, zlozy¢ na pot i doktadnie zlepi¢
brzegi ciasta. Przygotowane pierogi ulozy¢
na blaszce, wierzch posmarowac biatkiem.
Piec ok. 25 min w temp. ok. 180 st. C.

NADZIENIE MAKOWE

Wykonanie:

Mak sparzy¢ i dwukrotnie zemle¢ w ma-
szynce na drobnym sitku. Masto powoli roz-
puscic¢ i doda¢ miéd. Do maku wla¢ roz-
puszczone masto z miodem, doda¢ cukier
i mieszajac, lekko podgrza¢ na matym ogniu.
Pod koniec doda¢ sparzone wczesniej ro-
dzynki, pozostate pokrojone bakalie i kil-
ka kropel olejku migdatowego. Dalej wolno
podgrzewa¢ na matym ogniu, do czasu po-
taczenia smakowego wszystkich dodatkow.
Biatka ubi¢ na sztywna pian¢ i delikatnie
wmiesza¢ w przestudzong mas¢ makowa.
Gotowym nadzieniem napetnic¢ pierozki.






Q %3 OPONKI DROZDZOWE

Sktadniki: Wykonanie:

1/2 kg maki Przygotowac rozczyn: drozdze pokruszy¢
6-7 dag drozdzy w 1/3 szklanki cieplego mleka, dodac 4 tyz-
10-15 dag cukru ki maki, 1 tyzke cukru i dobrze wymiesza¢
10 dag margaryny na jednolita mase. Pozostawi¢ w cieptym
1 plaska tyzeczki soli miejscu do wyrosniecia.

4-5 zottek Do pozostatej maki doda¢ wyrosniety roz-
3/4 szklanki mleka (ok.) czyn, roztrzepane z6itka z cukrem i s6l. Do-
1 kieliszek alkoholu ktadnie wyrobi¢ ciasto, pod koniec dodajac
tluszcz do smazenia pozostate mleko, a na koncu - roztopiona

cukier puder do posypania i przestudzong margaryne oraz 1/2 kieliszka
alkoholu. Ponownie wyrabiac ciasto na jed-
nolita, gtadka i 1$niaca mase do czasu ,,0d-
chodzenia” od reki. Wyrobione ciasto przy-
kry¢ $ciereczka i odstawi¢ do wyrosnigcia
w cieplym miejscu. Wyrosniete ciasto roz-
watkowa¢ na grubos¢ ok. 1 cm i szklanka
wykrawac kotka. W kazdym kotku na $rod-
ku wykroi¢ (np. literatka) nieduzy otwor
i pozostawi¢ do wyrosniecia.

Na rozgrzany ttuszcz (z dodatkiem pozo-
stalego alkoholu) kfas¢ wierzchnia strong
do ttuszczu wyrosniete krazki i smazy¢ pod
przykryciem do uzyskania zlotego koloru.
Nastepnie przewrdci¢ na druga strong i sma-
zy¢ bez przykrycia na ztoty kolor.

Po usmazeniu - przestygniete — posypac cu-
krem pudrem.







E‘) SZPAZJA CYTRYNOWA

Skladniki: ~ Wykonanie:
4 jaja Zelatyne rozpusci¢ w wodzie, zagotowac
1 duza cytryna i przestudzic. Biatka ubi¢ na sztywng piane.
3 tyzki cukru Zottka utrze¢ z cukrem do bialosci, dodac¢
1/4 szklanki wody sok z cytryny, startg skorke i piane z biatek.
2 lyzeczki Zelatyny Cato$¢ delikatnie wymieszac i nie przerywa-

starta skorka z 1 cytryny  jac mieszania, powoli wlewa¢ rozpuszczo-
ng zelatyne. Deser przetozy¢ do salaterek
i dekoracyjnie przybra¢ czastkami cytryny.
Mozna podawac¢ z bita Smietana, z plaster-
kami cytryny i wiérkami czekoladowymi.

Uwaga:

Nalezy pamigta¢, ze jaja powinny by¢ Swieze,
a przed przygotowaniem deseru koniecznie dobrze
wymyte i sparzone wrzatkiem.









