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BISZKOPT JASNY
Z4]A]

Skiadniki:
4 jaja
1/2 szklanki cukru krysztatu
1/2 szklanki maki pszennej
1/2 plaskiej tyzeczki proszku
do pieczenia

BISZKOPT JASNY
Z5]JA]

Sktadniki:

5 jaj

5 byzek maki pszennej

5 byzek cukru krysztatu

1 plaska tyzeczka proszku
do pieczenia

BISZKOPT JASNY
7 6]JA]

Sktadniki:
6 jaj
1 szklanka cukru krysztatu
1 szklanka maki
1 plaska lyzeczka proszku
do pieczenia

Wykonanie:
Biatka ubi¢ na sztywno, doda¢ zéttka i cu-
kier. Doda¢ make zmieszang z proszkiem do
pieczenia i lekko wymiesza¢. Wyla¢ na for-
me do pieczenia. Piec w temp. 160-180 st.
C ok. 30-40 min.

Wykonanie:
Bialka ubi¢ na sztywno, doda¢ zéttka i cu-
kier. Doda¢ make zmieszang z proszkiem do
pieczenia, na koricu kakao i cato$c lekko wy-
miesza¢. Wyla¢ na forme do pieczenia. Piec
w temp. 160-180 st. C ok. 30-40 min.

BISZKOPT CIEMNY
Z5]A]

Sktadniki:

5 jaj

2 tyzki kakao

3 lyzki maki pszennej

3 byzki cukru krysztatu

1 plaska lyzeczka proszku
do pieczenia

BISZKOPT CIEMNY

Z6]JA]

Sktadniki:
6 jaj
I szklanka cukru krysztatu
3/4 szklanki maki pszennej
2-3 lyzeczki kakao
1 lyzeczka proszku

do pieczenia

BISZKOPT CIEMNY
Z 8]A]

Sktadniki:

8 jaj

1 szklanka cukru krysztatu

1 szklanka maki pszennej

2 plaskie tyzki kakao

1 1/2 plaskicj tpzeczki proszku
do pieczenia




POLEWA
CZEKOLADOWA

Sktadniki:
10 dag czekolady
(gorzka, mleczna, biata)

POLEWA
BIALA

Sktadniki:
sok z 1 cytryny
30 dag cukru pudru (ok.)

Wykonanie:
Czekolade pokruszy¢ na drobne kawateczki
i rozpusci¢ w kapieli wodnej (naczynie z po-
kruszong czekoladg umiesci¢ bezposrednio
nad naczyniem z gotujaca wodg). Czekolada
powinna rozpuszczac si¢ powoli. Wymiesza¢
po catkowitym jej rozpuszczeniu.

Gotowa przyozdobic wierzch ciasta.

Uwaga:
Mozna dodac do czekolady gorzkiej 1-2 tyzki wody,
a do mlecznej i biatej 1-2 tyzki mleka.

Wykonanie:
Culkier wymiesza¢ z sokiem z cytryny, tak
aby powstafa gesta masa. Uciera¢ 10-15 min,
az bedzie I$nigca. Jezeli jest zbyt gesta, doda¢
wiecej soku z cytryny.

Wszystkie przepisy opracowane zostaty na forme
o wymiarach 23cm x 38cm. Do pieczenia bisz-
koptu na rolade w przepisach uzyto formy o wy-
miarach 44cm x 39cm oraz tortownicy o $red-
nicy 29cm.
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Skladniki:
6 jaj
1 szklanka cukru
25 dag maki
6 lyzek wody

1 lyzeczka proszku
do picczenia
1 cukier waniliowy

Sktadniki:

25 dag masta

2 zottka

1 jajo

2 1/2 lyzki maki pszennej

2 1/2 byzki maki
ziemniaczanej

3 szklanki mleka

3/4 szklanki cukru

1 cukier waniliowy

Sktadniki:
6 jaj
6 tyzek maki pszennej
6 lyzek wody
6 lyzek cukru krysztatu
odrobina proszku

do picczenia

SLIMAK

CiasTo

Wykonanie:
Upiec biszkopt z 6 jaj i przekroi¢ na dwie
czesci.(Wykonanie: str. 6)

MASA

Wykonanie:
Masto utrze¢. Z pozostatych sktadnikéw ugo-
towac budyn. Do masta doda¢ przestudzony

budyn i wymieszac.

CIASTO NA ROLADY

Wykonanie:
Z podanych sktadnikéw wyrobi¢ ciasto jak
na biszkopt (wykonanie: str. 6). Podzieli¢ na
dwie czesci i upiec placki na dwie rolady
w temp. 180 st. C przez ok. 10 min.




Skladniki:
3 jaja
1/2 szklanki cukru pudru
25 dag masta
1 galaretka czerwona

Dodatki:
brzoskwinie z puszki
ananasy z puszki
2 galaretki pomarariczowe

i

MASA DO ROLADY

Wykonanie:
Jaja ubi¢ na parze z cukrem pudrem. Utrze¢
masto i dodac¢ ubite jaja. Przygotowac gala-
retke wedtug przepisu.

Zlozenie placka:

Na formie ulozy¢ pierwszg czes¢ biszkoptu
i réwno rozlozy¢ potowe masy. Potozy¢ druga
cze$¢ biszkoptu, nasaczy¢ sokiem z owocow
i przetozy¢ pozostala masa. Na ciasto na rola-
dy rozprowadzi¢ réowno mase, utozy¢ wzdtuz
jednego boku pasek stezatej galaretki i zro-
lowac. Podobnie przygotowa¢ drugie ciasto.
Na przetozony biszkopt, po bokach, utozy¢
rolady. Pomiedzy rolady utozy¢ pokrojone
brzoskwinie i ananasy. Calos¢ zala¢ galaret-
ka pomaranczowy i udekorowac.

Uwaga:
Do masy mozna doda¢ dowolny poncz.
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ULE KAROLINY

CiasTO

Wykonanie:

Margaryne pokruszy¢ i wymiesza¢ z maka,
dodac sod¢, mi6d, cukier, jajo, $mietang. Za-
robi¢ ciasto tak, by jego gesto$¢ byla taka,
jak na ciasto pierogowe. Ciasto podzieli¢ na
dwie czesci. Jedng rozwalkowac i wytozy¢
spod i boki blaszki. Wierzch posmarowac
powidfami.

NADZIENIE DO KULEK

Wykonanie:
W naczyniu wymiesza¢ bakalie z miodem
i podgrzewac na wolnym ogniu. Druga czes¢
ciasta rozwatkowac i wykrawac kotka o red-
nicy troche wigkszej niz Srednica szklanki.
Na kazde kotko naktadaé nadzienie z bakalii,
sklei¢ i formowac kulki. Kulki uktada¢ na bla-
sze wylozonej ciastem posmarowanym powi-
dlami: 4 rzedy kulek na szeroko$c i 7 rzedow
na dfugos¢ blaszki. Ciasto upiec w piekarni-

Sktadniki:
50 dag maki pszennej
10 dag cukru pudru
15 dag margaryny
10 dag ptynnego miodu
I jajo
1 1/2 lyzeczki sody
Smietana kwasna (tyle, ile po-
chtonie ciasto)
1 maly stoik powidet
sliwkowych

Sktadniki:

1/2 szklanki pokrojonych
orzechow

1/2 szklanki pokrojonych
migdalow

1/2 szklanki rodzynek

1/2 szklanki pokrojonych sko-
rek z pomarariczy

1/2 szklanki ptynnego miodu




-

Sktadniki:

3 szklanki maki

3/4 szklanki cukru

20 dag miodu

4 jaja

15 dag margaryny

1 szklanka kwasnej Smietany

1 plaska lyzeczka sody
oczyszezonej

1 plaska lyzeczka proszku
do pieczenia

I przyprawa do piernika

1 lyzeczka kakao

1/2 kg jablek
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DUFINKI PIERNIKOWE
7 JABLKAMI
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Ciasto

Wykonanie:

Margaryne utrze¢ z cukrem, stopniowo doda-
jac zo6ttka, mi6d oraz naprzemiennie $mieta-
ne i make wymieszang z proszkiem do piecze-
nia, soda, kakao i przyprawa do piernika. Na
koncu wmiesza¢ biatka ubite na sztywna pia-
n¢ oraz obrane i pokrojone w kostke jablka.
Ciasto przetozy¢ do matych foremek i piec
w temp. ok. 180 st. C przez ok. 25 min.
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