


Skladniki:

« 2 szklanki maki pszennej

PR/Z€DS/KOILNE
PISRNICZKI OD SRUPY 213

2 tyzki miodu

1,5 tyzeczki sody
0czyszczonej

1/2 tyzeczki kakao
20 g przyprawy piernikowej
2 tyzki masta
1jajko (+ dodatkowo 1jajko
do posmarowania)

ok. 1/4 szklanki cieptego
mleka

SR

{

IPrzygotowanie:

Make przesiac na stolnice, wla¢ rozpuszczony gorgcy miod i
wymieszacC. Dodawac kolejno sode, kakao i przyprawy, a
nastepnie masto i jedno jajko.

Dolewac stopniowo (po 1tyzce) podgrzanego mleka i taczyé

sktadniki ciasta w jednolitg, miekka kule

Nastepnie wyrabiac reka przez okoto 10 minut.

Na posypanej magka stolnicy rozwatkowac ciasto na placek o
grubosci ok. 1/2 cm. Foremkami wykraja¢ pierniczki.

Piec w piekarniku nagrzanym do 180 stopni (gdéra i dét bez
termoobiegu) przez ok. 10 minut.
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SKLADNIKI

« 250 g maki - to taki bialy proszek, ktorym bedziemy robic ciasto

« 1lyzeczka cukru - to bialy slodki proszek, ktory dodamy do ciasta, zeby bylo
smaczniejsze

« 15 g $wiezych drozdzy - to male brazowe kawaleczki, ktore pomoga ciastu rosnac
« 0.5 szklanki letniej wody - to woda. ktorg mamy w domu, ale nie moze hy¢ zbyt
zimna lub gorgca

« 2,5 lyzki oliwy - to zolto-ziclony plyn, ktéry dodamy do ciasta, zeby bylo mickkie
i elastyczne

« Szczypta soli - to mala ilosé soli, ktora dodamy do ciasta, zeby bylo smaczne

« Sos pomidorowy - to taki czerwony sos, ktorym posmarujemy ciasto

« Ulubione dodatki: np. ser, szynka, pieczarki, papryka, kukuryvdza, ananas, rukola

- to dodatki, ktore sam wybierzesz, zehy pizze byly smaczne i kolorowe.

WYKONANIE

1.W duzej misce wymieszaj 1 lyzke maki, cukier, rozkruszone drozdze i 2 lyzki wody.

2.Przykryj i odstaw na 10 minut, az drozdze zaczna sie aktywowac i mieszanka stanie
si¢ piankowa.

3.Dodaj do miski reszte maki, oliwe, sol i wode 1 wymieszaj.

4.Zagnie¢ ciasto, az przestanie si¢ klei¢ do rak. Mozesz poprosi¢ dorostego o pomoc,
jesli jest to trudne lub uzyj miksera z hakiem.

5.Przykryj miske i odstaw na bok w cieple miejsce. Poczekaj, az ciasto podwoi swoja
objetosé. Moze to zaja¢ okolo 1 godziny. Mozesz zobaczyc, jak ciasto rosnie jak
bulka.

6.Gdy ciasto podwoi swoja objetosé, znowu je zagniec.

7.Podziel ciasto na 6 mniejszych kulek. Na stolnicy lub blacie, przy pomocy walka,
rozwalkuj kule na cienkie placuszki.

8.Posmaruj kazdy placek sosem pomidorowym.

9.Dodaj swoje ulubione dodatki na wierzch, np. ser, szynka, papryvka, picczarki,
kukurydza, ananas.

10.Whoz mini pizze do pickarnika nagrzanego do temperatury 250 stopni i piecz przez

okolo 15 minut lub do momentu, gdy skorka bedzie chrupiaca, a ser rozpuszezony
i lekko zarumieniony.

11. Wyjmij mini pizze z pickarnika i poczekaj. az lekko przestyegna.

Golowe! Teraz mozesz cieszy¢ sie pysznymi mini pizzami!



S CIASTO WIDEICE
! TRZEPANE WEDEUC
RAZIRA T HANI

PRZYGOTOWANIE

SKEADNIKI NA CIASTO:  1.Wyl0z forme papierem do pieczenia. Kruszonka:
jajek?; szklanki Zimne masto/margaryne rozetrzyj palcami az
cukrucukier waniliowyna ~ Powstanie sypka kruszonka. Odstaw ja na bok.
0.5 ke maki? szklanki 2 Przygotuj owoce. Najlepiej sezonowe, ale moga by¢
geslej smietany 18%7% mrozone. Jesli owoce sg mrozone to wyciagnij je
SoRInki olems szklank wcezesniej z zamrazalnika. Jajka wybij do miski i

: o ) zacznij mieszac widelcem. Dodawaj kolejne
maki tortowejs tyzeczki . ) o o
skladniki zgodnie z kolejnoscia wymieniong w

proszku do .. . - :

) ) przepisie. UWAGA —nie przerywaj mieszania —to
ieczeniaowoce (np. . : ) . .
DISCEETIAGHDCe (D bardzo wazne. Kolejny skladnik dodawaj dopiero,

truskawki, borowki, kiedy poprzednie dobrze sie polacza. Otrzymana

maliny, sliwki) -moga by¢ 1,66 praelej do formy wylozonej papierem do

rowniez mrozone pieczenia i rozprowadz rownomiernie. Kolejny
SKEADNIKI NA krok to ulozenie na wierzchu owocow. Pamig¢taj
KRUSZONKE;: aby nie byly za mokre i nie wciskaj ich do srodka

3 tyzki masla lub ciasta. Owoce na koniec posyp kruszonka. Ciasto

margaryny do pieczenia wloz do piekarnika nastawionego na 180 stopni
3 lyzki maki (funkcja termoobieg). Po 45 minutach ciasto jest
Jlyiki cukru gotowe. Pozostaw je do wystygniecia z lekko
uchylonymi drzwiczkami.



WEGANSKI TORT KOSMOS ZALANY
GALARETKA
OD ADAMA

BISZKOPT
21 1/2 SZKLANKI MAKI PSZENNEJ (TYP 450)
111/2 SZKLANKI MLEKA ROSLINNEGO
(GDY MLEKO JEST MOCNO SLODKIE 1 SZK. MEKA 12
SZK. WODY)
1/2 SZKLANKI CUKRU
1/2 SZKLANKI OLEJU
2 LYZECZK|I PROSZKU DO PIECZENIA
1 EYZECZKA 50DY
2 LYZKI EKSTRAKTU Z WANILII
2 LYZKI OCTU JABLKOWEGDO

FRUZELINA OWOCOWA

400 G MROZONYCH TRUSKAWEK
1 LYZKA MAKI ZIEMNIACZANE)

MASA

1 PUSZKA MOCNO SCHLODZONEGO MLEKA
KOKOSOWEGO (400 ML)
1 LYZKA CUKRU PUDRU
SOK Z CYTRYNY

1 GALARETKA NIEBIESKA SMAK BOROWKOWY
1 GALARETKA FIOLETOWA SMAK OWOCE LESNE

OWOCE DO DEKORACJI TRUSKAWKI, BOROWKI
AMERYKANSKIE




Przygotowanie

Magke mieszamy z cukrem i innymi suchymi skfadnikami,
dodajemy olej, mleko potaczone z octem i ekstrakt z wanilii.
Powoli mieszamy ciasto, przelewamy je do wysmarowanej
olejem tortownicy i pieczemy przez 40-50 minut w temperaturze
175 stopni C.

Gdy biszkopt ostygnie, Scinamy wierzch i dzielimy na pot. Gdy
chcemy, by galaretka oblata caty tort réwniez z boku to
obcinamy biszkopt 0,5 cm, by zrobit sie mniejszy. Zabezpieczamy
tortownice/rant folig spozywcza by galaretka nie wyciekta.

Zamrozone truskawki wrzucamy do garnka i gotujemy, truskawki
ugniatamy, by tylko czes¢ zostata w catosci. Wyciagamy czes¢
sosu truskawkowego do szklanki i rozpuszczamy w nim make
Ziemniaczana.

Po zagotowaniu reszty truskawek dodajemy zawartosc szklanki i
gotujemy przez 5 minut. Zostawiamy do ostygniecia.

Ubijamy jedna puszke schtodzonego mieka kokosowego (tylko
statg czesc) z 1 tyzka cukru pudru i 1 tyzka soku z cytryny.

Pierwszy dolny blat ktadziemy na spdd do tortownicy, smarujemy
2/3 masy, nakladamy wystudzong fruzeline i przykrywamy
kolejnym blatem. Na gére naktadamy reszte masy. Ktadziemy
truskawki i borowki amerykanskie na sama gore. Zamykamy
tortownice i zaczynamy oblewaC tort tezejaca galaretka.
Wszystko chtodzimy w loddwce, przed podaniem dekorujemy
wedle uznania.



SKEADNIKTI:

3 szklanki maki z gorka
1 szklanka wrzatku
1/2 tyzeczki soli
Mieso z rosohu - najlepiej
obierac z koslek, gdy jest
jeszcze cieple.
Marchewka, pietruszka,
seler i por z rosohu.
2 duze cebule swieze (nie z
rosolu®)
5 lyzek oleju do smazenia
cebuli (tak, tak duzo, mieso
same chude, wiec zeby farsz
nie byl suchy trzeba dodac
oleju)
5-7 suszonych sliwek.

Sol i pieprz do smaku.

PIEROGI Z MIESEM

Od Kasi i Basi

&

PRZYGOTOWANIE:

Farsz:

1. Zaparzyé sliwki wrzatkiem odstawié na czas obsmazania cebuli do
nasigkniecia.

2.Pokroi¢ cebule w mala kostke podsmazy¢ na duzej ilosci oleju do zeszklenia.
Podsmazonej cebuli nie mielié! ;)

3.Zmieli¢ mieso, marchew, pora, pietruszke, seler z rosohu oraz sliwki.

4. Doda¢ do masy podsmazong cebule, sol i pieprz do smaku (uwaga! nie
przesadzi¢ z pieprzem, bo nabiera 3-krotnej mocy po ugotowaniu). Farsz
eotowy

Ciasto:

1. Make i sol wysypac na stolnice i podlewac¢ wrzatkiem i mieszac na poczatku
lyzka, kiedy wickszos¢ maki jest juz zmieszana i formuje sic kulka przejsc do
wyrabiania recznego. ( Mozna tez wrzucic wszystkie skladniki do robota
kuchennego i nastawic¢ na zagniatanie ciasta, cho¢ latwo jest tak spali¢ silnik)

2. Wyrabia¢ az do uzyskania gladkiej masy. Uformowac z ciasta kulke i przykryc
pod woreczkiem lub folig spozywcza.

3.0drywac mniejsze partie ciasta i rozwalkowac w placek o grubosci 2-3mm.

4. Wykrawac za pomoca szklanki kolka z ciasta

Pierogi:

1.Rozciggac w rekach pojedyncze kolka z ciasta, nakladac po czubatej lyzeczce
farszu i zlepia¢ brzegi pierogow recznie w falbanke lub zgniatajac brzegi przy
pomocy widelca.

2.Na tym etapie mozna je albo ukladac¢ na blaszce wylozonej papierem do
pieczenia i mrozi¢ ( jak sie solidnie sie zmroza mozna przesypac do torebki
foliowej i przechowywac w zamrazalniku) lub ugotowacé - s gotowe do

jedzenia po 2minutach od wyplyniecia, ewentualnej po ugotowaniu mozna je
podsmazyc i podawac z okrasa.



SKLADNIKI

g

Banan
Masto orzechowe

Czekolada (mleczna i gorzka)

WYKONANIE

1. Obrac¢ banany i pokroi¢ na 2 cm plasterki.

2. Na blache potozy¢ papier do pieczenia, ute

plasterki banandéw i na kazdy z nich natozyc¢

tyzeczke masta orzechowego.

3.Catosc¢ wstawi¢ do zamrazarki na jedng godzinke.

4. Rozpuscic czekolade w kapieli wodnej.

5. Schtodzone banany zanurzy¢ w czekoladzie.

6. Odstawic¢ na blache i posypac szczyptg soli.

7. Wstawic¢ do zamrazalnika na kolejne 30 min.
Gotowe :)

Smacznego!

Szybka przekaska na kazda chwile.
Prosty przepis, i co najwazniejsze, smakuje matym

i duzym :)



Skladniki:

2 jajka

200 g cukru pudru

150 ml oleju ro$linnego

200 g drobno startej marchewki
75 g drobno pokrojonego jabtka
200 g maki

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
1 tyzeczka sody

1 tyzeczka cynamonu

szczypta soli

SNENENE SRR SN NENRY

Polewa: 125 g kremowego serka np. Twoj Smak, 50 g masta,100 g cukru pudru.

Przygotowanie:

Jajka ubi¢ do podwojenia objetosci. Dodac¢ cukier puder i dalej ubija¢ az masa bgdzie
gtadka i puszysta. Wcigz ubijajac na wysokich obrotach, dolewa¢ cieniutkim strumieniem
olej. Doda¢ marchewke, jablko i delikatnie wymieszac.

Do osobnej miski przesia¢ make, doda¢ proszek do pieczenia, sode, cynamon i s6l —
wymieszac. Przesypaé do miski z marchewka i delikatnie pofaczy¢ wszystkie sktadniki.

Ciasto wylozy¢ do formy o srednicy 24 cm wylozonej papierem do pieczenia. Piec
przez 1 godzing w temperaturze 150 stopni C.

Polewa: ubi¢ serek razem z miekkim mastem i cukrem pudrem; wlozy¢ na kilkanascie

minut do lodéwki; rozsmarowac na ostudzonym ciescie.






"~ Chrupiace klopsiki z puree ziemniaczanym i

"

““% tarta marchewka z jablkiem od Basi i Kasi

Sktadniki:
* Mieso mielone dowolne (u mnie e« 1ljajko
wieprzowo-wotowe) 500g. e pieprz, sol
* lduza cebula e smalec lub olej do
« szklanka butki tarte] smazenia
Przygotowanie:

1.Do duzej miski zetrze¢ cebule na gwiazdkach, dotozy¢ mieso
mielone, wbi¢ jajko, dodac¢ poét szklanki butki tartej, sol i pieprz
do smaku. Sktadniki zmiesza¢ na jednorodng mase (najtatwiej
ugniatajgc reka).

2. Formowac¢ mate kuleczki z miesa o $rednicy 3-4cm, obtaczad
w butce tartej i ukladac¢ na talerzu lub desce do krojenia.

3. Kiedy wszystkie kuleczki sg juz uformowane, rozgrzac na
patelni tluszcz i obsmazac z kazdej strony na Sredniej mocy.

4. Ziemniaki ugotowac i do jeszcze cieptych dodaje troche mieka,
masta i sera i rozgniatam na zupenie gtadka lekko ciggngca
mase.

5. Marchewke zetrze¢ na malych oczkach, a jabtko na
gwiazdkach.

6. Jesli jakiekolwiek miesne kuleczki zostang po obiedzie mozna
je $miato uzy¢ do zrobienia koreczkéw - na zimno tez sg

pyszne :D
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Koktajl bananowy z ptatkami

owsianymi od Ignacego

Kiedys dawno temu, na tropikalnej wyspie, mieszkal maty
chlopiec o imieniu Ignacy. Ignacy uwielbial banany i zawsze
szukal sposobow, aby jesc je na rozne sposoby. Pewnego
dnia, kiedy wracal ze szkoly, zobaczyl na swojej drodze
piekne zo6lte banany. Natychmiast pomyslal o stworzeniu
nowego, pysznego przepisu.

Sktadniki:

200 g dojrzalych bananow, pokrojonych
170 -180 r mleka
120 g jogurtu

50 - 60 g platkow owsianych
20 g miodu

Chlopiec udat sie do swojej mamy. Opowiedzial jej o swoim pomysle i poprosit
o pomoc. Mama z radoscia zgodzila si¢ poméc synkowi i zaprosita go do kuchni.
Najpierw Igancy obrat banany i pokroit je na mniejsze kawatki. Nastepnie dodali
mleko, jogurt naturalny oraz miéd do miski z bananami i zaczgl miksowac
wszystkie skladniki razem. Na koniec dodal jeszcze platki owsiane i jeszcze raz
zmiksowal. Po kilku minutach mikstura bananowa byla gotowa! Ignacy przelal
koktajl do dwoch duzych szklanek, ktore nastepnie udekorowal listkami miety.
Koktajl byt nie tylko pyszny, ale takze zdrowy, peten witamin i biatka.



Kopytka od Ali i Poli

SKEADNIKI

-ugotowane ziemniaki z
poprzedniego obiadu
-maka
-S0l

-maka ziemniaczana

PRZYGOTOWANIE

1.Ziemniaki, ktore zostaly z obiadu doktadnie

rozgniec. Mozesz do tego uzyc specjalnej praski,
ugniatacza lub po prostu widelca.

2.Wyrdwnaj ugniecione ziemniaki, wylnij zawarlosc
% miski i roztoz na pozostalej czesci.

3.Wsyp make zeby wypehi¢ dziure w ugniecionych
ziemniakach

4.Dodaj jedno jajko i lyzke maki ziemniaczane;j.
5. Wszystko dokladnie wymieszaj i zagniec¢ w jedna
kule. Jezeli to trudne popros dorostego o pomoc.
6.Posyp stolnice maka, oderwij kawalek ciasta i zrob
7 niego jak najdluzszego robaka.

7.Pokroj robaki na krotkie kawatki

8.Popros dorostego by wrzucil kopytka do gotujacej
sie, osolonej wody. W czasie gotowania posprzataj
zrobiony balagan

o.Kopvtka wyjmij z garnka chwile po wyplynieciu.

10.Poczekaj az chwile ostygna. Kopytka najlepiej

smakuja ze smietang i dzemem malinowym.



Pierogi z jagodami

¥ 1kg maki tortowej @
1 z6ttko

£ 1tyzeczka solj

& 6 tyzek oleju

¢ 400 ml cieptej wody
@9 1kg jagod

& Cukier

< Smietana 12 %

Sposob przygotowania:

Na stolnice wysyp make. Do maki dodaj zottko, tyzeczke soli i olej. Wszystko
dobrze wymieszaj. Nastepnie dodaj wode i zagniec ciasto.

Ciasto rozwatkuj i wytnij z niego mate koteczka. Na wyciete kotka natoz tyzke
jagod z tyzeczka cukru i zaklej pierozka.

Pierogi wrzuc do gotujacej wody i gotuj 5 min od zagotowania.

Po ugotowaniu wyjmij pierogii podawaj ze $mietanga i z cukrem.

SMW
dycey Lila.



Placuszki z cukinii

taty lgora

Sktadniki :

4x cukinie

4x ziemniaki

4x jajka

2x zgbki czosnku
1/2 cebuli

6 tyzek maki

2 tyzeczki soli

2 tyzeczKi pieprzu
1tyzeczka stodkiej papryki
8 listkow Swiezej bazylii albo
2 tyzeczki bazylii suszonej

Przygotowanie :

Umy¢ cukinie.
Zetrze¢ cukinie na
duzych oczkach.

Obra¢ ziemniaki i rowniez zetrze¢ &3
tak jak cukinie. Gy

Dodac wszystkie pozostate
sktadniki cate jajka, czosnek
przecisniety przez praske,
pokrojong drobno cebulg, make,
sol, pieprz oraz bazylie.
Wszystko wymieszac do
jednolitej masy.



4t .
Pierogi Babci - v 3

Eli od Janka

Ciasto:
560 g maki pszennej

2 tyzki oleju
250g cieplej wody
Sél do smaku

Wszystko zagniatamy

Farsz:

500g ziemniakéw ugotowanych
500g twarogu

200 g Smietany 18%

Cebula i boczek (w kostke) podsmazone
Sél i pieprz do smaku

Wszystko mieszamy do pofgczenia produktéw

Etapy klejenia pierogéw:
1. Wycinamy kétka ( matq szklaneczka)
2. Naktadamy farsz ( Babcia pomaga)

3. Sklejamy ( jestem juz w tym dobry)
4. Pierég gotowy do gotowania

( Babcia wrzuca na wrzatek, a ja czekam az

wyptynq)



]aé/ethf'é Kag’i / Bac’i

SKEADNIKI

CIASTO POLKRUCHE:

3 SZKLANKI MAKI PSZENNEJ, 1/2 SZKLANKI CUKRU,
1 LYZECZKA PROSZKU DO PIECZENIA,
200GRAM MASEA/MARGARYNY,

5 ZLOTEK,

SZCZYPTA SOLL.

NADZIENIE:

2 KG JABLEK, 3 LYZKI CUKRU ( MOZNA POMINAC),
1 EYZECZKA CYNAMONU, SOK Z 1/2 CYTRYNY.

PIANKA BEZOWA:
‘ 5 BIALEK, 3/4 SZKLANKI CUKRU,
2 EYZKI SOKU Z CYTRYNY, 2 LYZKI BUDYNIU WANILIOWEGO/MAKI
ZIEMNIACZANE].

PRZYGOTOWANIE

1.Jablka obra¢, zetrze¢, dodac pozostate skladniki nadzienia i
podsmazyc- odparowac z wody.

2. Ciasto zagnies¢ do uzyskania jednolitej masy. 2/3 ulozy¢ na
blaszce i podpiec w 180 st C, grzatka gora dot 20 min,

3. 1/3 ciasta wlozy¢ do zamrazarki na 30 min.

4.Ubic¢ hiatka stopniowo dodajac cukru i pozostate skladniki
hezowej pianki do momentu az nie wylatuje z miski :).

5.Na podpieczony spod natozy¢ nadzienie, bezowa pianke i
zetrzec na wierzch na grubych oczkach tarki pozostala porcje
ciasta.

6.Calosc piec kolejne 45min 180 st C grzatka gora dot.

7.Wyciagnac ciasto.

8.Podane z galka lodow waniliowych i bita $mietana smakuje
absolutnie fantastycznie. :D




WYKONANIE

1. Do miski wsypac¢ make tortowa i ziemniaczana,
Whic cale jajka dodacé sol, wla¢ wode.
Wymieszac wszystko, nastepnie zagniatac.

2. Kiedy konsystencja ciasta bedzie juz w miare
stala, przeniesc je na stolnice i ugniatac dale;j.
3.Za pomoca walka rozwalkowac ciasto na cienki

placek.

4. Pokroi¢ ciasto w paski, nastepnie nalozy¢ na
siebie kawalki i kroi¢ w cienkie niteczki.

5.Rozlozony makaron pozostawic do
wyschniecia.

6.W garnku przygotowac¢ wode do gotowania
makaronu, lekko ja posoli¢ i dodaé troche oleju.

7. Wrzuca¢ makaron porcjami, gotowac ok 5-7
min.

8. Ugotowany makaron odcedzic i przelozy¢ do
miski .

9. Gotowe, smacznego ;

-

SKEADNIKI

5002 maki
3 jajka
pol szklanki wody
lyzka maki ziemniaczanej
lyzka soli
troche maki do posypania blatu

sol i olej do ugotowania



Kotlet schabowy

z kaszqg gryczang
| brokutem
wedtug Klary

Skiadniki

- 4 PLASTRY SCHABU
WIEPRZOWEGO
-2 JAJKA
-SOL I PIEPRZ
- BULKA TARTA
- SMALEC (DO SMAZENIA)

Przygotowanie:

TLUCZKIEM DO MIESA ROZBLJ
KAZDY Z KAWAEKOW MIESA.
NASTEPNIE POSYP SOLA I
PIEPRZEM. MACZAJ KAZDY PLASTER
MIESA NAJPIERW W ROZTRZEPANYM
JAJKU, POZNIEJ W
BULCE TARTEJ, PO CZYM UKLADAJ
NA BARDZO ROZGRZANEJ, DUZE
PATELNI, Z ROZTOPIONYM
SMALCEM. SMAZ
Z OBU STRON TYLKO DO LEKKIEGO
ZRUMIENIENIA.

W MIEDZY CZASIE UMYJ BROKUL I
UGOTUJ GO NA PARZE ORAZ
UGOTUJ 4 PORCJE KASZY
GRYCZANE..

SMACZNEGO!



Leniwe pierogi
1 od Kubucia

SKEADNIKI
- twarog poltlusty 500 g

- 2 jajka
- 1 szklanka maki
- - 1 opakowanie cukru waniliowego

- sol
DODATKI:
- 1/3 szklanki bulki tartej
- 1lyzka masla i odrobina oleju
- cukier
ewentualnie

maslo, cynamon, cukier

WYKONANIE

1. Twarodg z zoltkami rozgniatamy w misce.

2. Biatka ubijamy ze szczypta soli.

3. Na suchej patelni podpiekamy butke tarta, jak
bedzie rumiana i pachnaca dodajemy maslo i olej.

4.Do twarogu dodajemy cukier waniliowy, make i
ubite bialko i delikatnie laczymy z masa.

5.Na oproszonej maka stolnicy formujemy z ciasta
waleczki o grubosci 2 cm, splaszczamy na
grubos¢ ok. 1 cm i wykrawamy pierozki w
ksztalcie rombow.

6.Pierogi wrzucamy do gotujacej si¢ wody z tyzka
soli i oleju, i gotujemy na srednim ogniu przez
ok.7 min delikatnie mieszajac co jakis czas.

7. Swiezo wyjete z wody pierozki podajemy z
podpieczona bulka tarta i cukrem badz z mastem,
Smacznego.



3 banany
2 jajka

250 ¢ maki pszennej

100 g cukru

1lyzeczka sody

1/2 tyzeczki soli

Mozna dodac rozdrobnione

orzechy lub rodzynki

1. Banany rozgniatamy widelcem lub
mikserem, laczymy z jajkami.
Dodajemy pozostale skladniki ,
dokladnie mieszamy. Na koniec
mozemy dodac orzechy lub inne
bakalie.

2.Pieczemy w 180 stopniach przez 25
minut . Smacznego !!!




WYKONANIE

1.W rondelku rozgrzac¢ maslo, doda¢ miod, przyprawe
korzenna, mieszac ok 5 min. az skladniki rozpuszcza
sie i polacza. Przelac¢ do miski i ostudzic.

2.Smietane wymiesza¢ z proszkiem do pieczenia.

3. Rozbid jajka, oddzieli¢ biatka od zoltek. Jedno biatko
wla¢ do malej miseczki - przyda sie pozniej do
posmarowania pierniczkow.

4.Do miski wlac¢ 2 biatka, ubija¢ mikserem na sztywna
piane, stopniowo dodawac cukier oraz 5 zoltek.

5. Do ubitych bialek dodac¢ przestudzone maslo, smietane
7 proszkiem, make i kakao, delikatnie wymieszac.

6. Wymieszana mase przvkryé folia spozyvweza i odstawié
do loddowki na 24 godziny.

7.Rozgrzac pickarnik do 180 stopni.

8.Schlodzone ciasto przelozy¢ na oproszony maka blat
lub stolnice. Podzieli¢ na 4 czesci.

9.Kazda czesc¢ rozwalkowac na grubosc okolo 4 mm,
wykroic¢ pierniki (dowolne, ulubione ksztalty) i klas¢ na
blache wylozong papierem do pieczenia.

10.Piec 10 minut w temperaturze 180 stopni.

11. Podawac jako deser — PALCE LIZAC!

Swigteczne pierniczki
06{ Cf '

SKEADNIKI

- 150 g masta

- 280 g plynnego miodu

- 2 opakowania przyprawy do piernika

y0/

- 130 ml Smietany 18%
- 2 lyzeczki proszku do pieczenia
- 60 g cukru brazowego
- 3jajka
- 2 70hka
- 660 g maki

- 20 g kakao naturalnego




Q KOKTAJL - BOM

Potrzebujemy:

2-3 banany

3 kiwi

3 pomarancze
pot cytryny
mango
szczypta cynamonu

Pomarancze i cytryne wyiskamy, sok odlewamy do osobnego naczynia. Banany, kiwi i
mango obieramy, kroimy na mniejsze kawatki, wsypujemy do blendera, wszystko razem
blendujemy. Uzyskany sok przelewamy do naczynia z sokiem pomaranczowym i wszystko
razem mieszamy, przelewamy do szklanek, dodajemy szczypte cynamonu.




Pana cotta-

specjalnos¢ tukasza

SKLADNIKI:

100 g mlecznej czekolady, 100 g mleka,

400 g $mietany, min. 30% tluszcz,

30 g czarnego kakao, naturalnego, niestodzonego,
3 tyzeczki zelatyny w proszkuy,

40 g cukruy, 10 g cukru waniliowego, Przygotowanie
400g malin Czekolade, mleko,
émietane, kakao, zelatyne
i cukier podgrzad w
garnku az do
rozpuszczenia. Nastepnie
przelad do misek i
pozostawié do ostudzenia.
Odstawi¢ do lodéwki na
ok. 6 h. Po stezeniu dodad
na wierzch zblendowane

maliny.




»Afroamerykanin”
czyli przeciwdepresyyne ciasto czekoladowe, ktorym pachnie caty dom

. 120 g masta

. 90 g drobnego cukru do wypiekow
. 2 duze jajka

. 1 fyzeczka ekstraktu z wanilii

. 110 g gorzkiej czekolady

. 260 g maki pszennej

. 35 gkakao

J 2 lyzeczki proszku do pieczenia

. 370 ml mleka

Praca przebiega w 6 krokach:
1. Wymieszaj ze soba wszystko co suche i sypkie.

2. Czekolade roztopic w kapieli wodnej lub w
mikrofali, przestudzi¢ (powinna pozosta¢ plynna).

3. Teraz trudne: w misie miksera umie$¢ masto i
cukier. Utzyj do powstania jasnej i puszystej masy
maslanej. Dodaj jajka, jedno po drugim, miksujgc
po kazdym dodaniu.

4. Struzka wlej roztopiona czekolade, caly czas
miksujac.

5. Dodaj suche skladniki na zmian¢ z mlekiem, w
kilku turach, mieszajac r6zga kuchenna (nie
mikserem!) tylko do polaczenia si¢ skladnikow, nie
dtuze;.

6. Forme o wymiarach 34 x 23 cm wyldz papierem
do pieczenia. Przej do niej ciasto czekoladowe.
Piecz w temperaturze 165°C przez 40 minut.

Legenda glosi, ze jesli przy ucieraniu jajek glosno zaspiewasz, to
ciasto nabierze niebianskich mocy...

Radzimy sprawdzi¢ zawarto$¢ miski pod katem obecnosci
w niej skorupek...cho¢ slyszelismy tez opowiesci, ze
catkiem fajnie chrupia.

...gdzie indzie] pisali, ze jesli nie wylizesz dokladnie miski po
czekoladzie, to z ciasta zrobi sie zakalec. My traktujemy te
opowiesci bardzo powaznie



Pierniczki
Mai

Skladniki:

« 200 g maki pszennej
« 200 g maki orkiszowe;

(mozna zastgpi¢ pszennqg)

. 100 g masta

. 2jajka Przygotowanie:

« 1 kopiasta lyzka Nastaw piekarnik na 180'C z
przyprawy do piernika termoobiegiem.

* lyzka kakao/karobu® Wytéz blache papierem do pieczenia.

Wszystkie sktadniki przetéz do duze;j
miski i wyréb. Rozwatkuj na okoto 4mm i
wykrawaj dowolne ksztalty, oczywiscie
z dzieckiem:)

Utéz ciasteczka na blaszce w

| niewielkich odlegtoéciach od siebie.

| Piecz od 5-7 min. w zaleznosci od

. wielkosci pierniczkéw. Te ciasteczka

ie muszq lezakowaé. Sq miekkie juz po



WYKONANIE

1. Wymieszac skladniki suche.

2. Wymieszac skladniki mokre.

3.Polaczyc skladniki suche wraz ze skladnikami
mokrymi.

4.Nakladac¢ po lyzce masy do przygotowanych
wczesniej papilotek - dodac kawalek gorzkiej
czekolady/ dzem/swieze owoce( wedle
preferencji ) , nastepnie przykryc¢ kolejna lyzka
masy.

5.W nagrzanym do 180 stopni piekarniku piec
babeczki ok. 20 minut - do suchego patyczka.

Smacznego :)

BABECZKT BABCI DOPT 3 i v
SERPWUJE MARTIN 1

SKEADNIKI

SKEADNIKI SUCHE:
1.5 szklanki maki
- 2 tyzki cukru
- 1lyzeczka cukru wanilinowego

- 2 tyzeczKi proszku do pieczenia

SKEADNIKI MOKRE:
- 1jajko
- 150 ml szklanki oleju
- 0,5 szklanki mleka ( moze by¢ owsiane/
sojowe wedle uznania)

-lyzeczka smietany lub jogurtu




WEGANSKIE BABECZKI Z OWOCAMI
od Agatki i Maksa _ ®
. . = . :

SKEADNIKI:
2 szklanki maki pszennej

B

1lvzeczka proszku do pieczenia
1lyzeczka sody
3/4 szKlanki cukru trzcinowego
11 1/2 szklanki mleka roslinnego bez cukru
2 tyzki octu jablkowego
1/2 szklanki oleju o neutralnym aromacie
1lyzeczka ekstraktu waniliowego
111/2 - 11 3/4 szklanki pokrojonych w kostke
owocow - jagody, truskawki, wisnie, maliny
(mozna zrobi¢ mieszanke, mozna wybrac)

*ewentualnie - cukier puder (do lukru)

WYKONANIE:

1.Do duzej miski wsypujemy suche skladniki
i dokladnie mieszamy.

2.W osobnej misce laczymy mleko z octem,
odstawiamy na kilka minut, nastepnie dodajemy
ekstrakt waniliowy oraz olej. Calos¢ dokladnie
mieszamy np. przy pomocy rozgi.

3.Do mleka z octem stopniowo dodajemy
wczesniej przesiane suche skladniki. Mieszamy
sprawnie do polaczenia skladnikow.

4.Blache do babeczek wykladamy papilotkami i
napelniamy je ciastem na ok. 3/4 wysokosci.
5.0woce delikatnie oproszamy maka (szczegolnie,
jesli sa mrozone). Do babeczek dodajemy
pokrojone owoce.

6.Babeczki pieczemy w 180°C przez 22-23 minuly,
do suchego patyczka. Mozna udekorowac lukrem s
i posypka. SMACZNEGO! )



Sktadniki

4-5 jajek
rooml mleka
50-100g sera rozdrobnionego lub
w plastrach
2 czubate tyzki maki
Sol, pieprz do smaku

Lyzka masta

Omlet hiszpanski
Matgosi

1. W naczyniu miksujemy jajka z mlekiem,
maka, sola i pieprzem. Dla che¢enych, aby
nada¢ dodatkowego aromaru, polecamy
doda¢ odrobine oregano. Ubijad, az jajka

r .
zawartosc bedzie puszysta.

2. Na patelni rozgrzewamy maslo i wlewamy
na nie jajka.

3. Na plynnej jeszcze masie rozktadamy
rownomiernie ser i smazymy calos¢ bez
mieszania, az dol bedzie zarumieniony.

4. Nastepnie przekladamy placek do gory
nogami, ab}-' géma czqéé rowniez sie
przysmazyla. Wprawni kucharze mogg

r ! [ o ! "
probowac obroci¢ omlet w powietrzu

podrzucajac go z patelni.



PRZCPPIS NA
PI_LACKI
MARTYNRKI

SKILADNIKI

Ziemniaki ugotowane - ok. 0,5 kg
2 jajka

Maka np. kukurydziana

Szpinak - Swieze listki

Biatko roslinne O - bez tego takze sa
smaczne

SO\, pieprz, czosnek, curry lub
kurkuma.

Butka tarta do panierowania.

Olej do smazenia np.ryzowy

» Ziemniaki rozgniatamy, dodajemy jajka,
make, szpinak, przyprawy. Wszystko
ugniatamy reka. Jesli masa jest rzadka -
dodajemy maki

Obtaczmy w butce tartej i ktadziemy na
rozgrzanej patelni. Smazymy na rumiany
kolor.

Podajemy na ciepto z dodatkiem warzyw i
ulubionego sosu ( u nas czosnkowy ©@n)




Pugczycte placuszki
od Bruna | Martina

SKEADNIKI

. 250g twarogu
-3 jajka
- 1lyzeczka cukru wanilinowego
-1lyzeczka cukru pudru
- 3 czubate lyzki maki

WYKONANIE

1. Do miski wlozy¢ twarog, dodac zottka i rozgnies¢
widelcem z dodatkiem cukru wanilinowego i cukru
pudru. (biatka zachowac¢ na pozniej). Dodaé make i
dokladnie wymieszac.

2.- Bialka ubic na sztywna piane i dodac¢ do masy
twarogowej, polaczyc¢ skladniki delikatnie mieszajac
lyzka.

3.- Nakladac porcje ciasta na rozgrzana , sucha patelnie
formujac placuszki. Smazy¢ partiami.

4.- Smazy¢ na minimalnym ogniu przez ok. 3 minuty
lub az od spodu beda delikatnie zarumienione na
zloto. Przewrocic¢ na druga strone i powtorzyc

smazenie przez ok. 2 minuty.

PROPOZYCJA PODANIA
Jogurt grecki / naturalny/ Swieze owoce / miod/ syrop
klonowy — u nas mrozone truskawki ugotowane
i zmiksowane na syrop
SMACZNEGO!

v

—




£LL£QC

z malinami

Sktadniki?

& 100 g cukru . 2 26ttka
@ 1 op. cukru waniliowego @ 3o g masta
©] 50 g Swiezych drozdzy % 500 g maki pSZtheJ
% 250 g mleka é garstka malin

Sposob przygotowania:

Do garnka wtéz cukier, cukier waniliowy,
drozdze | mleko, Podgrzewa] i mieszaj przez
ok 3 min, 23 :

Dodaj zé6ttka,
masto i make.

N Przet6z do miski,
wymiesza) wSzystko | wyrob ciasto, Nastq,pme
od-l'oz aasto w misce do wyrosmgua
na okoto 30 min,

Po wyroénieciu ciasta uformuj mate
kuleczki. Do Srodka dodaj po 2 malinki,
Piecz w pierniku 20-25 min (180° C-200° C),




@ Kruche s’wia‘teczne ciasteczka @ )

Potrzebujemy:

2,5 szklanki maki
25 dag masta
% szklanki cukru pudru KR TAR
4 76ttka
lukier do dekoracji, posypki, orzechy

zurawina, gorzka czekolada

Maslo posiekaé z maka, wsypa¢ cukier puder, wymieszad, doda¢
z6ltka, zagnie$¢ jednolite ciasto. Zawinaé w foli¢ i wsadzi¢ na godzing
do lodéwki. Nastepnie rozwatkowaé na grubos¢é 3-4 mm. Wyciaé
foremka ciastka. Ulozy¢ na blaszce wylozonej papierem do pieczenia.

Piec okolo 20 minut w temperaturze 200 stopni az do

momentu uzyskania zlotego koloru.



PLACKI Z JABLKAMI ,,Babci Ireny”

SKLADNIKI: ' —
2 jajka

2 jabtka

2 czubate tyzeczki cukru
2 szklanki maki

1 % szklanki mleka
szczypta soli

olej do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Jajka ubijamy ze szczypty soli, dodajemy cukier, make, mleko i mieszamy. Jabtka myjemy,
obieramy ze skorki, tarkujemy, dodajemy do masy i mieszamy do potfaczenia sktadnikow. Masa
musi by¢ gestsza niz na nalesniki.

Na patelni rozgrzewany olej.

Na rozgrzany olej naktadamy duig tyzka
przygotowang mase. Wielkos$¢ plackow zalezy tylko i
wyfacznie od nas.

Smazymy z obu stron na rumiany kolor i zdejmujemy
na papierowy recznik by odsaczy¢ nadmiar ttuszczu.

Placki nie sg za stodkie, takie przed spozyciem
mozemy posypa¢ je cukrem pudrem, cukrem
zwyktym lub jak ktos woli nawet dzemem. Do tego
szklanka mleka jest idealnym pomystem. @

Babcia Irena zyczy smacznego!




Pizza wq receptury
/Martyméf / ]a/r'i
SKEADNIKI

Ciasto: 2 szklanki maki

pol szklanki maki owsianej lub zmielonych
platkow owsianych
2 lyzeczki suszonych drozdzy
4 tyzki stolowe siemienia Inianego
3/4 szKlanKki cieplej wody
sol
Sos: przecier pomidorowy, sol, oregano,
(bazylia), odrobina wody i odrobina oliwy z
oliwek. Wszystkie skladniki mieszamy do

uzyskania konsystencji pozwalajacej na latwe

smarowanie ciasta.

PRZYGOTOWANIE

1. Do miski wsypujemy wszystkie suche
sktadniki, mieszamy i zalewamy woda.
Mieszamy reka do wyrobienia ciasta. W razie
koniecznosci dosypujemy stopniowo maki.

2.Po wyrobieniu formujemy okragly placek
(mozna uzyc¢ watka).

3.Blaszke do pizzy smarujemy tuszczem lub
przykrywamy papierem do pieczenia.

4.Ukladamy ciasto, nakladamy sos, ulubione
skladniki i oczywiscie ser, duzo sera JJJ@

5. Pieczemy w nagrzanym piekarniku (ja pieke
z termoobiegiem, ale ustawienie "gora dol"
tez daje rade U

6.Przed podaniem posypujemy rukola 000
Smacznego ©



GALARETKA
Z OWOCAMI

Sktadnikis

|G) 1 opakowanie galaretki
truskawkowe

© 500 ml wody

b 500 dag owocéw
(maliny, brzoskwinie, truskawki) = =

Sposéb przygotowanias

Do miseczek wtdz owoce,
Zagotuj wode,

Do wody wsyp galaretke |
i caty czas mieszaj, & &= .

| Q e ‘I 5
~ Kiedy galaretka bedzie rozmieszana
. wlej ja do miseczek,
Po wystudzeniu wstaw do lodéwki
do StQ'Zen‘l:aa




Gofry Stacia najlepeze na éwiecie

2 truckawkows, fruzeling

SKEADNIKI:

200ml maki pszennej (ok. 3/4 szklanki)
2 czubate tyzki maki ziemniaczanej
2 tyzki slodziwa (np ksylitol)

1/2 tyzeczki sody oczyszczonej

Szczypta soli
200ml maslanki

soml mleka

2 jajka (osobno zoltka i biatka)

502 roztopionego masta

Laska wanilii

WYKONANIE

1. Mokre skladniki (z jajek jedynie zoltka) mieszamy lyzka
lub mikserem, nastepnie dodajemy suche skladniki i
mieszamy dokladnie. W osobnym naczyniu ubijamy
bialka i delikatnie faczymy je z ciastem. Powyzsze
czynnosci moze wykonywac¢ maly kucharz z niewielka
pomoca dorostego.

2. Rozgrzewamy gofrownice i pieczemy gofry po 3.5
minuty. bez zagladania do srodka w trakcie pieczenia.
Te czynnosc wykonywaé musi dorosly.

3. Nastepnie angazujemy dziecko do wlozenia do garnka
ok. zoo g truskawek swiezych lub mrozonych, pilnujac
by nie zostaly przedwczesnie skonsumowane. :)
Dostadzamy je cukrem lub miodem oraz dodajemy lyzke =
soku z cytryny.

4.Gotujemy truskawki w garnku az puszcza sok i nieco
zmiekna. Odlewamy troche powstalego soku, dodajemy
pot lvzeczki maki ziemniaczanej, mieszamy dokladnie i
wlewamy z powrotem do garnka i ponownie mieszamy.

5. Przyszedl czas na wspolne delektowanie sie pysznym
deserem, a nastepnie sprzatanie kuchni wygladajacej jak —

po huraganie. :) Smacznego :)



Nalesniki owsiane
70Ss11 7Zuzi

Skladniki:

1 szklanka magki owsiane ( lub
zmielone ptatki owsiane )

1 szklanka mgki pszenne;

1 jajko - duze
1.5 szklanki mleka

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki mieszkamy ze
sobg na jednolita mase.

Nastepnie rozgrzewamy odrobine
oleju i smazymy nalesnik z obu stron
na zfoty kolor.

Podajemy z ulubionym dodatkami.
U nas serek waniliowy oraz na

wierzchu kokos.



WYKONANIE

1. W wiekszym kubku przygotowac rozczyn z
podanych skladnikow, wymieszac i pozostawic¢
na 10 min. do wyrosniecia.

2. Maka przesiac do duzej miski, dodac sol i
wymieszac. Dodac rozczyn z drozdzy, reszte
cieplego mleka, jajko oraz cukier i cukier
wanilinowy. Stopniowo zagarniajac make do
srodka powoli zaczac¢ mieszac skladniki lyzka.

3. Wyrabiac ciasto przez ok. 10 min. (jest raczej
rzadkie, wicc mozna mikserem lub lyzka).
Przykryc sciereczka i odstawic¢ na okolo 45
minut do wyrosniecia.

4.Dodac do ciasta obrane i pokrojone w
kosteczke jablka. Wymieszac (ciasto bedzie sie
bardzo ciagnelo) i odstawic na ok. 10 - 15 minut

5.Smazyc¢ na umiarkowanym ogniu po 2,5 min z
kazdej strony.

6. Gotowe racuchy wylozy¢ na papier. Podawac
oproszone cukrem pudrem. Smacznego.

Racuchy z jabtkami
- propozycja Zog¢i

SKEADNIKI
Rozcezyn:
. 40 g swiezych drozdzy
- 1/2 szklanki cieptego mleka
- 2 tyzki maki pszennej
- 11yzeczka cukru
Ciasto:
3 szklanki maki pszennej
- szczypta soli
- 1 szklanka cieptego mleka
- 1jajko
- 1lyzka cukru wanilinowego

- 1tyzka cukru

- 2 jablka (twarde i kwasne, np. odmiany reneta)

- maslo klarowane i/lub olej roslinny do smazenia

. cukier puder




A/a/eg"m'éi 2 cerem od
Zuzi

SKEADNIKI:

Ciasto:

250 ¢ maki, 2 jajka, 250 ml mleka,
250 ml wody, 1/2 tyzeczki soli, 1/2
lyzeczki cukru, 30 g masla
mickkiego
Masa serowa:
1jajko, 40g cukru, 1tyzeczka cukru
waniliowego, 100g smietany 12%,

500Z twarogu

PRZYGOTOWANIE

1.Do naczynia miksujacego wsypac
make, dodac jajko, mleko, wode, sol,
cukier, maslo. | i i R

2. Wymieszac. Odstawic na 15 min. W i r"'l " g ~— % .
tym czasie przygotwac mase serowa. \ VI | -

3.Sparzyc¢ jajko. Do naczynia
miksujacego dodac jajko, cukier i
cukier waniliowy. Ubija¢ 2 minuty.

4.Doda¢ Smietane i twarog.

5.Nalesniki smazy¢ na patelni z obu
stron na ztoty kolor.

6.Najlepiej smakujg z dodatkiem
owocoOw lub polane sokiem
truskawkowym.



ZIELONY KOKTAIL ,,Mamo, ale to dobre!”

SKtADNIKI:

1 banan

1 jabtko

1 gruszka

% pomaraniczy
% cytryny

3 duze garsci jarmuzu

% szklanki wody

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ma by¢ zdrowo no i smacznie, wiec myjemy raczki bacznie, a do tego tez owoce, by intruzéw
pozby¢ sie.

Banana, jabtko oraz gruszke pokroj tadnie na kawatki, lecz
uwazaj na paluszki, by przypadkiem nie zrani¢ sie.

Z pomaranczy i cytryny wyciskamy soczek zdrowy.

Gdy powyzsze jest zrobione, to wedruja te owocki, jarmuz,
soczki oraz woda, do blendera, by doktadnie je zmiksowac
i na koniec juz ucztowac.

Tak to szybko i przyjemnie, powstat koktajl ten zielony.

Napetniamy nim kubeczki i kazdy pije zadowolony! \ g h b S . R :

Szybko, pysznie no i zdrowo! Kazdy w domu jest szczesliwy, bo witamin zastrzyk dostat i energii

ma juz moc@

Smacznego!!!

Ostrzegamy, 7e podana porcja jest maksymalnie na dwoje dzieci, rodzice niestety moggq tylko popatrzec
i postuchad ,,alez to dobre!” @






