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BOZE NARODZENIE 2021

Marzanna Danek %
PRZEPIS PIERWSZY %

ne sniadanie

podatam kolorowe sry %
()

.U szklanke soku pomarariczoweso z storeczruym herbatnikiem
%Ié na ohiad

gotujace sie mysli

()

poduwieczorek

byt skromny: szklanka Swiezej rosy z lodem z kromka razowego chleba

z miodowym pytem bursztynu i zadumanie nad mijajgeym dniem, kiiry
spedzitam pracowicie w kuchni

*

na kolacje
%Ié czardasza. w tonacji kotysanki z pajda ksiezyca posypanego guiazdami EK
. L zbotym pylem...




DROGIE CZYTELNICZRI!
DRODZY CZYTELNICY!
WolYoCY WIELBICIELE
oLTUKI KULINARNEJ!

Oddajemy w Wasze rece — stworzong wspolnie przez
uczniow i nauczycieli Szkoty Polskiej w Bratystawie —
ksigzke kucharska.

W ksigzce znalazty sie tradycyjne przepisy — polskich
I stowackich — potraw bozonarodzeniowych.

Przystowia, jak wiadomo, sg madroScig narodow, wiec na
tegoroczne Swieta Bozego Narodzenia, wybraliSmy ztota
mysl: ,...Przez zotadek do serca..."

Wieszcz narodowy — wielki Adam Mickiewicz — w ,,Panu
Tadeuszu" zawart przestanie: ,Kochajmy sie", wiec niech
tegoroczne Swieta Bozego Narodzenia beda petne
NADZIEI | MILOSCI!

Czego zyczymy serdecznie naszym Czytelnikom!

WESOLYCH SWIAT BOZEGO NARODZENIA
- pemych delicji 2 naszej Ksigzki kucharskiej —

zyczy Grono Fedagogiczne

Szkaty Folskie] przy Ambasadzie KF w Bratystawie

oraz Uczennice i Uczniowie!







SPIS TRESCI:

Sernik Swigteczny

Ryba w grzybach Dziadka Stasia
Pyszne rogaliki waniliowe

Knysze z cebula

Kompot z suszonych owocow

Kutia wigilijna

Zupa grzybowa z borowikow
Barszcz czerwony

Rogaliki rodzinki Kaminskich
Pierniczki Swigteczne Babci Anielci
Miodowe pierniczki miekkie jak obtoczki
Sernik z rosa Pet'ka

Torcik Leoska

Pierniczki Ani, Jakuba i Marka
Kwadraty orzechowo-dyniowe
Mielone z dorsza

Rogaliki migdatowe
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Bozena Miczek—Majka

e 250 g gotowej lub domowej masy makowej
z tego przepisu

e 2 jajka

o 2 tyzki miekkiego masta

e 30 g posiekanych orzechow wtoskich

Masa sernikowa:

* 1 kg twarogu z wiaderka
3 tyzki maki ziemniaczanej
%—1 szklanka cukru
2 tyzeczki wanilii w proszku lub 1 laska wanilii
5 jajek
125 ml Smietanki 30%

Mus zurawinowy:
e 300 g Swiezej lub mrozonej zurawiny
e skorka z 1 pomaranczy
e 100 g cukru




Praygotowanie:
Szykujemy spod. Ubijamy biatka na sztywno, dodajemy
zO0ttka i miksujemy jeszcze chwile. Dodajemy mase mako-
wa | masto oraz posiekane orzechy, mieszamy. Wylewamy
na spod tortownicy i pieczemy 15 minut w temperaturze
175 stopni.

Miksujemy krotko twardg z cukrem i maka oraz wanilia.
Dodajemy kolejno jajka i Smietanke. Dodajemy skorke
pomaranczowa, mieszamy i wlewamy na przygotowany
spod.

Na dolny poziom piekarnika wstawiamy wiekszg torto-
wnice lub blache z wodg, a sernik wstawiamy pietro wyzej.
Pieczemy w takiej kapieli wodnej 15 minut w temperaturze
175 stopni, a po tym czasie zmniejszamy temperature do
120 stopni i pieczemy jeszcze 90 minut. Studzimy 15 minut
w zamknietym piekarniku, kolejne 15 w uchylonym. Dopie-
ro po tym czasie wyjmujemy sernik i zostawiamy do osty-
gniecia.

Szykujemy mus — gotujemy wszystkie sktadniki w rondel-
ku, az zurawina zacznie sie rozpadacC. Przecieramy i zo-
stawiamy do lekkiego ostygniecia. Wyktadamy na sernik.
Dekorujemy wedtug uznania np. pozostata zurawina.
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Anna Skowron-Belko i Ela Belko

Ayba, w graybach,
Bindha, Stasin,

e 1 kg rybki, jaka lubisz e cebula

e maka e sOl, pieprz
e suszone grzybki e oOlej

e przecier pomidorowy

Rybka: Rybe usmazyC obtoczong tylko w mace (dopra-
wiong tak, jak lubisz).

Sos: Grzybki moczymy co najmniej 4 godz. wczesSniegj,
iloS¢ ,na oko"©)— dwie garsSci (zalezy, ile jest ryby). Ugo-
towane grzyby mielimy maszynka o grubych oczkach lub
siekamy. Gotujemy wode, w ktorej gotowaty sie grzyby,
dodajemy koncentrat pomidorowy, na tyle by zakwasic,
solimy, przyprawiamy pieprzem do smaku.

Na patelni i ttuszczu, na ktorym smazyliSmy rybe, robimy
zasmazke (cebula, olej, maka), dodajemy wywar (woda z grzy-
bow z przecierem), rozprowadzamy (sos ma byc¢ gesty),
dodajemy grzyby, zagotujemy i doprawimy do smaku.

Na dno naczynia zaroodpornego dajemy warstwe sosu, na
to rybe, sos — warstw tyle, ile mamy ryby — na wierzch
sos. Zapiekamy chwile, jak juz widzimy, ze bulgocze, to
smazymy jeszcze oko-

to 15—20 minut.




Marzanna Danek

Pyszne nogaliti D
oao o .

Sklndniki:

e 500 g maki e 200 g migdatow
e 160 g cukru pudru e 2 paczki cukru
e 400 g masta waniliowego

1000 g dobrego humoru i checi do procy

Praygotowanie:

1.Wymieszaj wszystkie sktadniki i wstaw ciasto do lo-
dowki na kilka godzin.

2.Pot6z ciasto na posypanym maka blacie i formuj ma-
te rogaliki.

3.Nastepnie wtoz je do piekarnika na 12—15 minut, w tem-
peraturze 175 stopni.

4.Jeszcze ciepte rogaliki wtdéz do cukru pudru i cukru
waniliowego.

5.Ut6z rogaliki z fantazjg na ozdobnym potmisku.
Zapro$ rodzine i przyjaciot. Powiedz pieknie wszys-
tkim ,smacznego"”. A potem juz tylko delektuj sie ni-
mi w tak mitym towarzystwie!




Natalia Konicz-Hamada

Hnysze 3 cebulg,

Sklndniki:

25 dag maki e 3 tyzki masta ¢ 4 tyzki oliwy
2—3 dag drozdzy e« mleko e sOl, pieprz

2 jaja e 30 dag cebuli e jedno zo6ttko
2 tyzki cukru

Make przesiac. Drozdze rozetrzeC¢ z cukrem, dodac kilka
tyzek mleka, wymieszaC z taka iloScig maki, aby powstata
masa o konsystencji gestej Smietany. Przygotowany roz-
czyn pozostawiC w cieple do wyroSniecia. Do wyroSnie-
tego rozczynu dodac reszte maki, jaja, nieco soli i letnie
stopione masto. Wyrobi¢ drewniang tyzka. Pozostawic do
podrosniecia. Cebule obrac, optuka¢, pokrajac w drobnag
kostke, posoli¢, podgrzewacC na suchej patelni, mieszajac.
Gdy cebula zmieknie i zacznie z6tkng¢, dodac oliwe, zru-
mieni¢ na ztoty kolor, przyprawi¢c do smaku solg i pie-
przem. Ciasto rozwatkowaC na grubosSc okoto 1 cm, wy-
krawaC szklankg lub okragta foremka kotka. Kazde kotko
nadkroi¢ promieniscie w trzech punktach. Na Srodek kot-
ka natozyC odpowiednig porcje cebuli. Nadkrajane ,pro-
mienie" skleic czubkami nad cebula. Knysze utozy¢ na bla-
szce wytozonej pergaminem, posmarowacC zottkiem i po-
zostawiC do wyroSniecia. Upiec, lekko -
| rumlenlqc Podawac jako dodatek do " X fb
','.\ barszczu czystej zupy grzybowej lub 3
\'" ” rosotu rybnego.




Monika Holzwieser
/’
(tY/ileTde)]i o

Shindniki:
e 0,25 kg suszonych jabtek kilka gozdzikow
e 0,15 kg suszonych Sliwek 1 pomarancza
e mata paczka rodzynek 2—3 mandarynki
e mata paczka suszonych 1 tyzka miodu a
moreli 1,5 litra wody
mata paczka egzotycznych

owocOw suszonych
(papaja, ananas etc.)

Praygetowanie:

1.Rodzynki, suszone jabtka i Sliwki optucz pod biezaca
wodg. Do garnka wsyp suszone owoce, gozdziki i ro-
dzynki, zalej wodg, gotuj 30 minut. W tym czasie wy-
szoruj cytrusy, nie obieraj ich ze skorki. Pomarancze
pokroj w plastry i dodaj do gotujacego sie kompotu.

2.Po uptywie 30 minut (liczac od poczatku gotowania),
wytacz gaz/palnik elektryczny i wcisSnij do kompotu
sok z 2—3 mandarynek. Poczekaj 15 minut i dodaj
miod. Wszystko zamieszaj i... gotowe.

3.Kompot mozesz przygotowaC wczeSniej i podgrzac




- Anna Kasperska
<~ |y P

Sklndniki:

1 szklanka = 250ml

Naok.1,5 litra:

e 150g maku dwukrotnie zmielonego

e %2 szklanki pszenicy na kutie (bez tusek)

e %2 szklanki miodu (lub wiecej, wedtug uznania) 7 SN
e 1 laska wanilii \ \
e 130 g orzechow, najlepiej mieszanych (= 1 szklanka) "
e 60 g posiekanych migdatow bez skorki (= %2 szklanki)

e 60 g rodzynek (2 szklanki)

e 50 g kandyzowanej skorki pomaranczowej

e 4 suszone figi

e mleko do sparzenia maku (ok. 500 ml)

12
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Praygotouanie:

1.Pszenice na kutie wyptuka¢, zalac wodg i pozostawic
na noc do napecznienia.

2.Mak zalac goragcym mlekiem (troche wiecej mleka niz
do przykrycia). Garnek z makiem i mlekiem przykryc
talerzykiem i pozostawiC do ostygniecia (najlepiej tez
na noc).

3.Pszenice odcedzi¢, zala¢ Swiezg wodg i ugotowac do
miekkosci (30 minut, pszenica po ugotowaniu powin-
na by¢ miekka, ale nie rozgotowana). Odcedzic i ostu-
dzic.

4.Mak odcedzi¢c na sitku wytozonym gazag lub Scie-
reczka i dobrze odcisngc.

5.0rzechy podprazyC na suchej patelni. Pozostawi¢ do
ostygniecia, a nastepnie z orzechow laskowych Scia-
gnac skorke, pocierajac je rekoma. Orzechy posie-
kac.

6.Laske wanilii przekroi¢ wzdtuz i za pomoca noza wy-
ciggnac ziarenka.

#.Do maku dodacC midd, ziarenka z wanilii i wymieszac.
DodacC posiekane orzechy, migdaty, rodzynki, posie-
kang skorke pomaranczowa i pokrojone na mate ka-
watki figi. Na koncu wmieszaC pszenice. W razie po-
trzeby dodacC wiecej miodu do smaku.

8.Kutie schtodzi¢ w lodowce przed podaniem.

I3




Kr'zye'eroP Gruca

e 6-8 suszonych e tyzka maki

kapeluszy borowikow e szklanka mleka i wody
e 1 litr rosotu do moczenia grzybow
e szklanka gestej, e sOl

kwaskowej Smietany

Praygetowanie:

Borowiki moczymy w wodzie z mlekiem przez kilka go-
dzin. Nastepnie gotujemy je pod przykryciem do miekko-
Sci w wodzie, w ktorej sie moczyty. Po przecedzeniu przez
geste sito, wywar z grzybow tgczymy z rosotem. W dalszej
kolejnosci siekamy drobno grzyby lub przecieramy przez
sito na miazge. Tak przygotowane grzyby dodajemy do
wywaru i zageszczamy maka. Nastepnie catoSC dopra-
wiamy do smaku, pozostawiajac na ogniu nie dtuzej niz
trzy minuty. Po zdjeciu z ognia faczymy zupe z ubita
Smietang i napetniamy talerze. Zupe mozna podac z pie-
czywem.
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Pola i Leon Zakowie z rodzicami

Bansgcy cgeruany

Czas przygotowania: okoto 2 godziny
Liczba porcji: okoto 1500 ml barszczu
Dieta: bezglutenowa, weganska, wegetarianska

Shladnihi:
e 1 kg burakow cwiktowych e zakwas z burakow jedna
e 1,5 litra wody lub bulionu szklanka
warzywnego pot szklanki wody
1—2 Srednia marchew Zz moczonych grzybow
1—2 maty korzen przyprawy: po 5 ziaren
pietruszki ziela angielskiego
kawatek pora I czarnego pieprzu,
listek laurowy, szczypta
soli, tyzeczka cukru

Praygotowanie:

Buraki obra¢ i gotowaC w catoSci w wodzie, az beda
miekkie, przez okoto 1,5 godziny.

Do garnka wlac 2,5 litra zimnej wody, wtozyC tak okoto
300 g miesa (najlepiej jakieS miesko drobiowe).
ZagotowaC, zmniejszyC ogien, dodac okoto 1 tyzeczke
soli i gotowacC pod przykryciem do miekkosci tak okoto
50 minut.

Dodac obrang marchewke i pietruszke, 4 zabki czosnku
i 3—4 kawateczki suszonych grzybkow. Gotowac przez
pot godzinki.

Bulion mozna przygotowaC wczesSniej, przecedzi¢ przed

dodaniem burakow. :
\\\\()}/;/ ' g .'z
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Majo, Natalia i Aleksander Kominscy z rodzicami

‘W,a u.,w‘g“ﬁ. 5"“‘

Skindniki:

Rozczyn:
e 25 g Swiezych drozdzy lub 7 g suszonych
e 2 tyzki maki pszennej
e tyzka cukru
e 100 ml mleka — % szklanki

Ciasto:
e 720 g maki pszennej — petniejsze 4 szklanki
200 ml mleka — %5 szklanki
100 g masta — poOt kostki
4 z0ttka jaj
4 tyzki cukru
szczypta soli

Nadzienie:
e marmolada lub nutella




- Praygotousanie:

Zacznij od przygotowania rozczynu do rogalikow. Sktadniki
na rozczyn to: 100 ml mleka — % szklanki (mleko moze byc¢
ciepte, ale nie gorace), dwie tyzki maki pszennej, 25 g
Swiezych drozdzy (% kostki o wadze 100 g lub jedna sa-
szetka drozdzy suszonych o wadze 7 g) oraz tyzka cukru.
CatoSc¢ przykryj i odstaw w ciepte miejsce na 20 minut.

A teraz sktadniki na ciasto: do wiekszego naczynia przesiej
720 g maki pszennej. Dodaj szczypte soli oraz cztery zO#t-
ka. Do miski wsyp jeszcze cztery tyzki cukru. Wlej 100 g
roztopionego i przestudzonego masta oraz niecatg szklan-
ke lekko cieptego mleka — 200 ml. Na koniec wlej rozczyn
I wymieszaj. Po wyrobieniu ciasto przykryj Sciereczka i od-
staw w ciepte miejsce do wyrosniecia na okoto godzine.
Wyros$niete ciasto podziel na cztery czesSci. Z kazdego
kawatka uformuj ksztattng kule. Rozwatkowane ciasto
podziel na osiem trojkatow. W szerszym miejscu trojkata
umieSC tyzeczke wybranego nadzienia. Nastepnie roga-
liki zwijaj od szerszego miejsca ku cienkiej koncowce.
Po zwinieciu oba konce zbliz do siebie, a cienkg kon-
coOwke podwin pod spod rogalika. Zwiniete rogaliki ukta-
daj na blaszce wytozonej papierem do pieczenia. Zacho-
waj odstepy. Kazdy rogalik mozesz posmarowac tez roz-
trzepanym jajem. Beda tadnie blyszczaty.

Gotowa blaszke z rogalikami umieSC na Srodkowej potce
w piekarniku nagrzanym do 180 stopni i piecz 20 minut.

Po przestudzeniu rogaliki drozdzowe

mozna lekko oproszy¢ cukrem pudrem . -

lub polac lukrem. '




Diennieahi dusi
Baﬁ .z.lg.a

ShladniRi:
* 1 kg miodu 2 tyzki imbiru

2 kostki (50 dag) masta sok i skorka otarta z catej
1 kg cukru cytryny
2 tyzki sody oczyszczonej 2 szklanki posiekanych
4 jaja kurze bakalii
2 tyzki mielonych gozdzikow ttuszcz do posmarowania
e 2 tyzeczki cynamonu wnetrza foremki

Praygetowanie:

Do duzego, ptaskiego rondla wlewamy miod. Gdy sie lekko rozgrzeje,

dodajemy cukier, masto i caty czas mieszajac, podgrzewamy, az cukier
catkowicie sie rozpusci i sktadniki dokfadnie sie potacza. Nie dopusz-
czamy, by masa sie zagotowata. Odstawiamy do wychtodzenia.
Do chtodnej masy dodajemy jajka, rozpuszczong w trzech tyzkach wo-
dy sode, przyprawy, sok i skorke z cytryny. Wszystko mieszamy. Na-
stepnie stopniowo dosypujemy, siejac przez sito, magke i wyrabiamy
ciasto, gdy stanie sie gtadkie i jednolite, dodajemy bakalie i jeszcze
przez chwile wyrabiamy. Odstawiamy ciasto na godzine. Blachy do
pieczenia piernikow smarujemy ttuszczem i delikatnie oproszamy
mMaka.
Stolnice oproszamy maka, wyktadamy czeS¢ ciasta, rozwatkowujemy
jak na kluski, wykrawamy tradycyjne wzory, uktadamy ciasteczka na
blasze i pieczemy w piekarniku nagrzanym do 180°C. Upleczone Zsu-
Q wamy ostroznie do miski i smarujemy lukrem. ’
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Veronika i Robert Frecerowie z rodzicami

Miadluse pienniczhi
| “.”.M’w';"@i uﬁ.

250 g margaryny 2 tyzeczki sody albo

150 g miodu proszku do pieczenia

200 g cukru w proszku 2 tyzeczki cynamonu

100 ml wody 2 tyzeczki zmielonego

600 g maki gozdzika

2 jaja % opakowania przyprawy
do piernika

S

1.Margaryne, miod, cukier i wode rozpuSci¢ w garnku
I poczekaC az wystygnie. Chtodng zawartoS¢ garnka
zmieszac z maka.

2.Wyrobi¢ w misce ciasto ze wszystkich sktadnikow —
ciasto bedzie lejace, dlatego trzeba je zostawiC na
noc w lodowce, zeby zgestniato (to zapewni, aby
pierniki zachowaty miekkosc¢).

3.Na drugi dzien ciasto rozwatkowac, wykroi¢ piernicz-
Ki, potrzecC zottkiem rozrobionym z mlekiem i piec
#—8 minut w temperaturze 180°C (nie wiecej i nie
mniej). Nie piec dtuzej.

4.Pierniki przechowywa¢ w zamknietym opakowaniu.




Petko Pilip z mamaq Justyna

Sernik 3 heaa, Petha,

Skindniki:

Kruchy spod:
e 30 dkg maki
20 dkg masta
10 dkg cukru pudru
1 z6ttko
szczypta soli

Masa serowa:
e 1 kg sera (twarog juz zmielony polecamy najlepiej

w wiaderkach z Lidla)
0,5 szkl. oleju
1 szkl. cukru
3 szkl. mleka
1 budyn smietankowy
2 jajka
4 70ttka

Masa biatkowa z tzw. rosa:

e 4 biatka
e 0,5 szkl. cukru
e 0,5 tyzeczki maki ziemniaczanej




'4
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Praygotowanie:

Kruchy spad:

Z podanych sktadnikow zagniesc¢ ciasto, witozyc do folii
spozywczej i schtodzi¢ w lodowce. Po schtodzeniu roz-
watkowac lub zetrzecC na tarce i roztozy¢ rownomiernie
na blaszce (mniejszej niz blacha z piekarnika). Piec do

bardzo delikatnego zarumienienia ciasta w tempera-
turze 200°C.

Masa serowa:

Cukier plus jaja, plus zottka ubiC razem mikserem,
nastepnie stopniowo dodawac twardg ciagle miksujac.
Potem dodaC mleko wraz z rozmieszanym w nim
budyniem, wszystko ponownie miksujgc, na Kkoniec
dodac olej i delikatnie juz zmiksowac. Ciasto bedzie
miato ciekta konsystencje. Wyla¢, na wczeSniej podpie-
czony kruchy spod, na blache. Piec pierwszych 10 minut
w temperaturze 180°C, a nastepnie 1 godzine w 150°C.

Masa biatkowa z tzw. rosa;:

Biatka ubiC na sztywna piane, dodacC cukier i ubijac tak
dtugo, az cukier sie rozpusci, na koniec dodaCc make
ziemniaczang | delikatnie zmiksowaC¢ do potaczenia
sktadnikow.

WytozyC na upieczong wczeSniej mase serowq. Piec
wszystko razem jeszcze 15 minut w 150°C.

Rosa (delikatne kropelki na masie W,

biatkowej) zacznie powstawac po

wyjeciu sernika z piekarnika.

D
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Leosko Piip z mamg Justyna

Toncih Lopil

Sklndniki:

Biszkopt:
e 4 jajka
0,5 szkl. maki ziemniaczanej
0,5 szkl. maki tortowej
1 szkl. cukru
1 tyzeczka proszku do pieczenia

Krem z mascarpone:

e 2 opakowania mascarpone (po 250 g)
e 2 Smietany kremowki (po 250 ml)
e 2 tyzki cukru pudru

Biszkopt:

Biatka oddzielic od zottek. Biatka ubic mikserem na
sztywno, nastepnie stopniowo dodawac cukier i z6ttka,
ciggle miksujac. Potem dodac obie maki z proszkiem do
pieczenia i juz tylko bardzo delikatnie zamieszac
szpatutka. Ciasto wyla¢ na blache Srednicy okoto 25 cm.
Piec okoto 30 minut w temperaturze 165°C (test su-
chego patyczka@). Biszkopt wyjaC z piekarnika i po-
czekacC az wystygnie.




Krem z mascarpone:

Kremowki ubi¢ na sztywna piange, dodaC mascarpone
I cukier puder, ubijac jeszcze chwilke uwazajac, by nie
wyszto masto(U) .

Jesli lubicie czekoladowa wersje, mozecie doda¢ do
masy mascarpone rozpuszczong w kapieli wodnej gorz-
kg czekolade.

Wykonanie finalne tortu:

Biszkopt przekroi¢ na 3 rownej grubosci warstwy. Na °,
kazdg warstwe biszkoptu natozyC %3 kremu z mascar- : )
pone i pouktadac ulubione owoce, np. truskawki, .

borowki, maliny itp. Wierzch tortu posmarowac kremem
I udekorowac¢ dowolnymi owocami lub zrobi¢ dekoracje
wedtug wiasnego uznania. Tort moze byC za kazdym
razem inny, jak u nas. Badzcie artystami!

Przed podaniem, dobrze jest schtodzi¢ tort w lodowce
kilka godzin.

SMACZNEGO!

4 1>
4 <

4
<

4
b

N




\’\
'S
/|

/‘//

2

A

<\ Ania, Jakub i Marek. Balunowie
Pierniczhi, Qni, Jakuba
v Marka

(ktore co roku trafiaja na choinke ich i ich dziadkow)

_~—

i

Shlndniki:

40 dkg maki | tyzeczka sody

16 dkg cukru pudru 1 tyzeczka przyprawy
6 dkg masta lub do piernikow
margaryny troche cynamonu

12 dkg miodu (ew. 1 tyzka kakao)

2 jaja

1.Wyrobic¢ ciasto, odstawi¢ na 1—2 dni do lodowki.
2.Rozwatkowac, wykroi¢, piec 6 minut w 200°C.

3.0zdobi¢ lukrem (z cukru pudru, soku z cytryny
i odrobiny mleka).




Evicka i Adas Masarowie z rodzicami

Sﬁ&ldluﬁb N@/

e 50 g masta 1 tyz. cukry waniliowego Q Ty
100 g orzechow wioskich 150 g cukru trzcinowego Y
200 g migzszu dyni 1 jajo
1 tyzeczka cynamonu 150 g maki pszennej
1 tyz. imbiru suszonego 1 tyz. proszku do pieczenia
Y2 tyz. soli

Palewa,: 50 g Smietany 30%, 100 g biatej czekolady

Praygetowanie:

Piekarnik rozgrza¢ do 180 stopni, forme do pieczenia, 30
X 24 cm, nattuSciCc mastem.

Orzechy rozdrobni¢, np. miotkiem w worku bawetnianym,
lub wrzucic do urzadzenia miksujacego. OdtozyC na pozniej.
Dynie zetrzeC na tarce na drobnych oczkach. DodacC cy-
namon, imbir, soOl, cukier trzcinowy, cukier waniliowy, ja-
jo, masto i zmiksowac.

DodaC make, proszek do pieczenia i wczeSniej rozdrob-
nione orzechy. Zmiksowac.

Ciasto przetozy¢ do formy. Piec 35—40 minut w tempe-
raturze 180 stopni. OdstawiC do ostudzenia.

Polewa: Smietane podgrzac, dodac biatg
czekolade i mieszaC do rozpuszczenia.
Polac ciasto i podawac.




¥ Mania Homada z babcia Beni
s -
Liczba porcji: okoto 35 sztuk .
Sklndniki:

e 2 kg fileta z dorsza e 1 cebula A
e 3 jaja .

przyprawy: sol, pieprz, =

e 1 butka pieprz cytrynowy, | ¥

e butka tarta koperek suszony lub »«
Sswiezy

0
Praygatowanie: -

Wyciac€ z ryby grube oSci, zdjac skore, czarne btonki.
PodsmazycC na patelni pokrojona w piorka cebule.

Butke namoczy¢ w mleku. Zmieli¢ przez maszynke rybe,
butke, cebule. DodacC surowe jajka oraz butke tartg (jeSli
mieso jest za miekkie). Doprawi¢ do smaku solg, pie-
przem, pieprzem cytrynowym, koperkiem suszonym lub
Swiezym. Wymieszac.

Uformowac klopsiki, obtoczy¢ w butce tartej i smazyC na
patelni tak, jak klasyczne mielone.
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Maja i Alicja Bochen z mama Klaudia
Skindniki: B

&

e 40 dag maki e 10 dag migdatow
e 20 dag masta e 2 706ttka
e 10 dag cukru e szczypta soli

Praygetowanie.:

Z podanych sktadnikow nalezy zagnieSC kruche ciasto,
wtozy¢ do lodowki minimalnie na godzine.

Nastepnie podzielic ciasto na kilka czeSci i formowac
mate rogaliki.

UtozyC na blasze i wstawiC do piekarnika nagrzanego do
160°C, piec na jasnoztoty kolor.

Potem posypac cukrem pudrem.
SMACZNEGO!
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