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OBZESZE NA TALERZU o=
SZYBKIE

I

ROGALIKI ZWINNEGO PH;HABZA
Autor: Jakub Kurzawski, lat 8
Sktadniki: Przygotowanie:
0,25 y S, D .
szkl mleka Do duzej miski dodawaj
0,25 po kolei wszystkie
szkl wody . oy
0.25 sktadniki, a nastepnie je
szkl 0|ej%r‘§§|inn690 wymieszaj. W dalszej
erzeczléi cukru kolejnosci zagnieé z nich
0,5 ciasto i pozostaw
tyzeczki drozdzy suchych :
4 pod przykryciem w
szczypty soli cieptym miejscu az do

1,5
szkl magki

wyrosniecia.
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cigg dalszy na nastepnej stronie | 4,
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SZYBHIE mak |

| ROGALIKI ZWINNEGO PIEKARZA e
(CIAG DALSZY)

Potem podziel ciasto na mniejsze porcje i
rozwatkuj kazdg z nich na grubos¢ okoto 5mm.
Takie porcje ponacinaj, tak jak nacina sie
pizze przed jedzeniem i zawijaj kazdy kawatek
zaczynajqgc od szerszego brzegu.
Nastepnie smaz w rozgrzanym, gtebokim oleju na
rumiany kolor. Na koniec posyp cukrem pudrem.

Porcja dla jednego, bardzo gtodnego pitkarza ©
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a W SMIETANIE

" Autor: Ewelina B. 4 )

¥ Sktadniki E |
50 dkg sledzia 'm
winne jabtko
2 cebule
sél, pieprz, cukier ,

o tyzeczka soku z cytryny

szklanka mleka i kwasnej Smietany
natka pietruszki

Przygotowanie: M =

1{

Sled? namoczy¢ w zimnej wodzie, po
.n czym zdjgc skérke i osci. Zala¢ mlekiem.

¥%  Pogodzinie odsgczy¢ i osuszyé. Jabtko obrac,

" zetrzec na tarce, skropi¢ sokiem z cytryny.

Do Smietany dodac soli, pieprzu oraz cukier

h\_ i wymieszaé. Cebule obraé, posiekaé. Sledzie
? obtozy¢ pokropiong cebulq i jabtkiem, polaé

| Smietang, posiekang natkg.
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A Autor: Wiktoria Smolorz \ -
8 Sktadniki "~

250 g maku L

4 duze buftki ol

2 litry mleka sojowego lub kokosowego

6 Lyzek erytrytolu o

3 duze tyzki nierafinowanego oleju kokosowego
100 g rodzynek

50 g migdatow ( posiekane) -
50 g migdatow (ptatki)

©
|

Przygotowanie:
.~ #%Mak drobno zemleé % Do garnka wla¢ odrobine wody
e i zagotowacd, nastepnie wla¢ mleko, do gotujgcego sie
=. in mleka doda¢ erytrytol (powinno byé dosé stodkie)
. #mak, olej kokosowy i rodzynki gotowac okoto 50 minut
- bardzo czesto mieszajqgc (zeby mak sie nie przypalit),
L\ w trakcie gotowania dolewac mleko, ktére wpito w mak -.
albo odparowato. b
Okoto 10 minut przed koficem gotowania wrzucic
¥ posiekane migdaty.
R Ciagg dalszy na nastepnej stronie... =
E maa'k Ciag dalszy epnej —d

ORZESZE
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Na dno naczynia wlaé kielnie maku
nastepnie uktadaé warstwami: buteczki
pokrojone na plastry (butki powinny by¢ f

z poprzedniego dnia) i znowu pola¢ makiem |
tak zeby butke przykryc¢ i posypac ptatkami |
z migdatéw. I tak na przemian. Ostatnia ; ~
gérna warstwa to ma by¢ mak, makéwki |
powinny by¢ mokre, ale nie rzadkie.
Odstawié¢ do lodowki.

Gotowel!

p
3
e
F
- .I/ .\;
i maoak

ORZESZE




g OBZESZE NA TALERZV '

o L F

‘1"1‘“.. ..f.ﬁ \ /k i
v &£

9,

ORZESZE

BOZBZEWA]ACA UPA 7 JABEER, [ )
. MIGDALOW I CURRY

4 Autor: Dominika N. , lat 22

P Sktadniki:
P - 1/4 kostki masta

- 1 cebula drobno posiekang
- 3 mniejsze (lub dwa duze) jabtka pokrojone w
kostke
- 6 tyzek zmiksowanych migdatéw i
- 1 litr bulionu warzywnego
- 1/2 szklanki lekkiej Smietany albo jogurtu
naturalnego
- tyzeczka curry
- 1/4 tyzeczki soli i troche pieprzu
Przygotowanie:
1. Podsmazyc¢ cebule na masle. Potem dodac
jabtka, smazy¢ kilka minut - i jeszcze
migdaty - tez na kilka kolejnych minut.
2. Dodac¢ to wszystko do gorgcego bulionu.
3. Wsypac curry, sél i pieprz. =
4. Doprowadzi¢ do wrzesénia i gotowac 20 minut.
5. Po ostygnieciu zblendowac i dodac
Smietany/jogurtu.Mozna podawac np. z

arzankami. © DOMINIEA || \J -
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NALESNIKI AKROBATYCZEI ~ mak {4
x 0 ZASKAKUTACYM SMARU :

Autor: Julia Kurzawska, lat 13
Przygotowanie:

Sktadniki: gitH

1 szklanka maki oddzielamy od zottek.
Nastepnie biatka ze

szczyptag soli ubijamy

73 szklanki wody na sztywnag piane. Potem

dodajemy do nich z6ttka
oraz cukier

tyzka oleju puder i miksujemy na

niskich obrotach.

aszklanki mleka

gazowane]

szczypta soli W dalszej kolejnosci >

tyzka cukru pudru dodajemy !
wode, mleko oraz oleji §
znéw miksujemy na
niskich obrotach, a na
koniec dodajemy
stopniowo mgke ciggle
wolno miksujgc. Tak
4 | przygotowane ciastko
. - | | wylewamy na dobrze
F
|

2 jajka

rozgrzang patelnie i i
smazymy z obu stron na

matym ogniu, az do
zarumienienia — wersja

i' —_— | podstawowa.

ciag dalszy na nastepnej stronie &

" o
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O R{Z ERSIHZE

0 ZASKARUJACYM oMARU
(CIAG DALOLY)

Wersja jasna smakowa - z dodatkiem musu z jabtek, gdzie
jedno duze jabtko trzemy na tarce o bardzo drobnych
oczach i dodajemy na koniec miksowania masy nalesnikowe;j.

Wersja brgzowa - dla pasjonatéw kakao, z dodatkiem
wtasnie tego sktadnika w ilosci ok. 1,5 tyzeczki, na koniec
miksowania masy nalesnikowej.

NALESNIEI ARROBATYCZRI mak
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PASTA KANAPEOWA Z KUKURYDZY | i)

Autor: Dominika S., lat 18

= ORZESZE NA TALERZU

Sktadniki:

a 1 puszka kukurydzy
1 tyzka stotowa masta |
1-2 zgbki czosnku (wedtug uznania)
P61 tyzeczki soli

Przygotowanie:
Wszystko doktadnie blendujemy,
¥ doprawiamy i przektadamy do miseczki lub
| innego naczynia.

- Mozna podawac na kanapkach,

krakersach, waflach ryzowych -
% Swietnie smakuje ze szczypiorkiem! :
~Jako przekgska w zabieganym dniu
:}’Clyﬂ W sprawdza sie idealnie!
gy, - DOMINIKA 5. =
/0”4/ . s
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= cmmczm RUMOWE

Autor: Ewelina B.

a Sk’radmkl (ciasto):

2 tyzki miodu sztucznego (stopic)
4 30 dkg cukru pudru
& 2 jajka
3 dkg masta
1 tyzeczka proszku do pieczenia
35 dkg mgki pszennej
1/5 szklanki mleka o,

Wszystkie sktadniki razem wyrobic i ¢
piec na blasze wytozonej papierem do pieczenia okoto |
20-30 minut. Po wystudzeniu (mozna nawet po kilku
dniach) ciasto pokroi¢ w mate kwadraciki, kazdy _
kwadrat zamoczy¢ w polewie i posypaé kokosem. ; ;

Sktadniki (polewa):
8 tyzek mleka
40 dkg cukru pudru |
7 dkg masta = _
5 dkg kakao ¥

2 kieliszki rumu =

Wszystkie sktadniki zagotowac. Rum
: "/k dodaé dopiero po zagotowaniu.
- Eszc Dodatkowo: ok. 20 dkg kokosu

: b - EWELINA BTk
1 g _, ®
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~ PASTA KEANAPKOWA Z SOCZEWICY: * ¢

. Autor: Dominika S., lat 18

Sktadniki:
ﬁ 200 g soczewicy

pot cebuli '
tyzeczka sosu sojowego La
sél, pieprz do smaku
odrobina stodkiej papryki i czosnku
== granulowanego
= Przygotowanie:
Rozgotowujemy 200g soczewicy
(gotujemy ok. 30 minut lub wiecej).
Pézniej smazymy na oleju 1 posiekang
cebule, nastepnie mieszamy
z soczewicqg. Dodajemy troche sosu
. sojowego, doprawiamy solg, pieprzem
h& (mozna tez czosnkiem i stodkqg paprykaq).
Smazymy jeszcze kilka minut,

L ana koniec blendujemy. Voila, gotowe!
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% PIERNICZE SWIATECINE

Autor: Ania

! Sktadniki
f s 1 kg maki

¥ 35 dkg miodu

0,5 kg cukru pudru
1 kostka margaryny
2 jajka

1 tyzeczka sody
szczypta soli

1,5 opakowania przyprawy do piernika ®
e ™
: . =
Przygotowanie: maseee
Ze sktadnikéw wyrabiamy ciasto. ¥ |
Nastepnie rozwatkowujemy na ok. 0,5 cm
grubosci. ﬁi‘
Pieczemy ok. 10 minut w temp. 180 e - |
stopni, az do ztotego koloru. Trzeba pilnowac, *43

aby nie zaczety
za bardzo brgzowieé, bo mogqg nabrac nieco
goryczki.

mak - ANIA
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B CIAoTO "ROPA
- autor: Ewelina B.
_  Sktadniki
J Placek kokosowy:
szklanka biatek (5-8) m' /k
4 200 g cukru ORZESZE |
. 200 g wiorkéw kokosowych %

1 1/2 tyzki mgki Krupczatki
1 tyzeczka proszku do pieczenia
Przygotowanie:

Do ubitych biatek dodac cukier. ¢
Chwile ubijaé, nastepnie dodaé kokos, mgke '
i proszek do pieczenia. Piec ok. 20 minut na blasze
wytozonej papierem do pieczenia. & 1,
Sktadniki — =

Krem:

5 z6ttek

5 tyzek cukru

200 g masta

100 g rodzynek (moczonych w wédce)
1 puszka ananasow 5
200 g orzechéw wtoskich (grubo : *
mielonych)

Wszystkie sktadniki razem wymieszac,
dac na ostudzone ciasto.

Ciag dalszy na nastepnej stronie... T
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Ptasie mleczko

L
Y Sktadniki
1/2 litra Smietany kremoéwki
2 galaretki cytrynowe

Przygotowanie:

Galaretki zagotowaé. Smietane ubié,
dodawac wystudzone, tezejgce galaretki. Ptasie
mleczko natozy¢ na krem.

Ciasto powinno sktadac sie z :

- placka kokosowego
- kremu
- ptasiego mleczka na gorze

- EWELINA D.
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o A CIASTKA ORZECHOWE

Autor: Marta

Sktadniki:
30 dkg magki
20 dkg masta
10 dkg mielonych orzechéw
10 dkg cukru pudru B
2 76ttka o
2 paczki cukru waniliowego
Odrobina proszku do pieczenia

® .

Przygotowanie:
Wszystkie sktadniki razem wymieszad,
uformowacé z nich rolade, pokroic
w plastry, mozna jeszcze ozdobié
orzechami lub rodzynkami. Piec w |
temperaturze 180 stopni, az ciasteczka o7
sie zarumieniq.
f.i, Wyciaggnagé, zostawi¢ do schtodzenia

%- | gotowe! R |
b Y .
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| Dziekujemy wszystkim
& osobom, ktore e ﬁ
wystaty przepisy Swigteczne! M

Kto wie, moze zainspirujecie kogos |
do przygotowania swoich dan
za rok?
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Zyczymy Wam samych dobrych,
kulinarnych doswiadczen
i ciggtego odkrywania nowych
smakow
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