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v 4 jajka

v % szklanki cukru

v % szklanki maki

v 2 plaskie tyzec zki proszku do pieczenia
a:

% litra $mietany kremowki (30%)
2 zétte galaretki

% kg twarogu mielonego

# szklanki cukru pudru

1 puszka ananaséw

% szklanki orzechow wtoskich
1gorzka czekolada
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WYKONANIE:

Biatka ubi¢ z cukrem, dodaé zéttka i make wymieszana z
proszkiem do pieczenia, Delikatnie wymieszac. Upiec
cienki biszkopt,

Galaretki rozpusci¢ w 1 szklance wody, Twardg utrzec z
cukrem, dodac ubitq Smietane | tezejace galaretki,
Wszystko wymieszac, na koniec dodal pokrojone
ananasy posiekane orzechy i czekolade.

Tak przygotowana mase wytozy¢ na upieczony biszkopt.
Wierzch ciasta moina posypal starta czekolada,
Wstawic do lodéwki,



MAKOWIEC g
Z JABLKAMI

SKLADNIKI:

1 puszka gotowej masy makowe |
1 kg jabtek

4 tyzki kaszy manne j

4 tyzki butki tarte

15 dag masta lub margaryny

2 tyzeczki proszku do pieczenia
6 jajek

10 dag cukru pudru

bakalie
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WYKONANIE:

Margaryne utrzec z cukrem i zéttkami, do tego dodawac
mase makowa i starte na tarce jarzynowej jabika, kasze
manna, butke, proszek do pieczenia i bakalie, Wszystkie
sktadniki wymieszac, na koniec dedaé ubitq z biatek piane.
Delikatnie wymieszaé, piec okoto 1 godziny. Wierzch ciasta
polaé polewa czekoladowa lub lukrem,




& 3 BIT

(ciasto bez pieczenia)

SKLADNIKI:

v 3-4 opakowania herbatnikéw Petit (100g)
¥ 1 puszka masy tofii

v % litra Smietany kremdwki (30%)

v 2 émietan-fiksy

v 1-2 tyzki cukru pudru

Masa budyniowa:

v % litra mleka

v % szklanki cukru

¥ 1margaryna bielska

v & szklanki maki pszenne

v 1.2 2éttka

v 1cukier waniliowy

Posypka:

¥ Starta czekolada lub ptatki migdatowe

WYKONANIE:

Masa budyniowa: 1 szklanke mleka zagotowaé z cukrem i
cukrem waniliowym, w drugiej zmiksowaé zéttka z maka,
Wylaé na gotujace sie mleko, ugotowaé budyn, Wystudzié i
utrzeé z margaryna bielska na puszysta mase,
Przektadanie:

Blaszke wyktadamy papierem do pieczenia i ukiadamy
pierwsza warstwe herbatnikéw, na nie wykladamy mase
budyniowa i przykrywany herbatnikami, Kole jna warstwa to
masa karmelowa, na ktéra ponownie ukiadamy herbatniki,
Smietane kremdwke ubijamy z cukrem pudrem i $mietan-
fiksami i wykkadamy na herbatnikach. Na wierzch ciasta
dajemy starta czekoladq lub inng posypke. Wstawiamy do
lodéwki,



CIASTO OWOCOWE
Z DELICTAMI 6

SKLADNIKT:

Biszkopt:

5 jajek

v 1 szklaka cukru

v 1 szklanka maki

v 2tyzeczki proszku do pieczenia

¥ 1 tabliczka startej gorzkiej czekolady

<

Masa budyniowa:

v % litra mleka

v % szklanki cukru

v 1 margaryna bielska ‘

v % szklanki maki pszennej e

v 1.2 2éttka

v 1 cukier waniliowy

Inne:

v 2 opakowania delicji,

¥ 1 puszka ananaséw lub brzoskwif,

v 2-3 galaretki pomaranczowe lub cytrynowe
WYKONANIE:

Ciasto: Biatka ubié¢ z cukrem, dodaé 2éttka i make wymieszang z
proszkiem do pieczenia, Delikatnie wymieszaé, Na koniec dodaé
startq czekolade, Upiec biszkopt. Po wystudzeniu przekroié na dwa
placki,

Masa budyniowa: 1 szklanke mleka zagotowaé z cukrem i cukrem
waniliowym, w drugie j rozmiksowaé zéttka z maka i wlaé na gotujace
sie mleko, ugotowaé budyf, Wystudzié i utrzeé z margarynq bielskq
na puszystq mase,

Przektadanie: Na biszkopt wylozy¢ potowe masy budyniowej, na to
ulozyé delicje. Nastepnie wytozyé drugaq cze$é masy i przykryé
ciastem, Na wierzch ciasta wozyé owoce i zalaé wczeéniej
przygotowana, tezejaca galaretka,



SKLADNIKI:
Ciasto:
300 g margaryny

2 szklanki maki ‘:
7 szklanki cukru pudru
4 jajka
6 tyzek cukru
4 tyzki mleka
2 fyzeczki proszku do pieczenia
1 stoik dzemu z czarne j porzeczki
bakalie
em:

1 litra mleka

2 tyzki cukru

1 cukier waniliowy

2,5 tyzki maki pszennej

2,5 tyzki maki ziemniaczanej

1 margaryny
WYKONANIE:
Ciasto: Margaryne, cukier puder i 4 zéttka utrzeé z maka
proszkiem do pieczenia oraz 4 tyzkami mleka. Ciasto podzielié
na 2 czesci, Obie wytozyé na 2 blachy i posmarowaé dzemem,
Piec przez 15 min, w temp. 180°C. Cztery biatka wraz z 6
tyzkami cukru ubié na sztywna piang, posmarowaé niq 2 platy
ciasta, posypat bakaliami i ponownie piec ok, 10 min,
Krem: 1 szklanke mleka, cukier i cukier waniliowy zagotowaé,
do drugiej dodaé obie maki, wszystko wymieszaé, Mieszanke
wlaé do gotowanego mleka i ugotowaé budyh, Gdy budyh
ostygnie utrzeé go z margaryna, Powstalym w ten sposéb
kremem przelozyé obie czesci ciasta,

& CIASTO WAWELSKIE
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SZARLOTKA DELICJA

SKLADNIKI:

Ciasto:

v 3 szklanki maki

¥ % szklanki cukru pudru

¥ 1 margaryna

v 1 jajko

v 2 26ttka

v 1lyzeczka proszku do pieczenia
Masa jabtkowa:

v 1kg jablek

v 1 szklanka cukru

v 1 czerwona galaretka

Masa serowa:

¥ kg sera twarogu ‘

T kostki margaryny

1 jajko

% szklanki cukru

budyn Smietankowy

1 szklanka mleka

cukier waniliowy

WYKONANIE:

Ciasto: Z wymienionych skladnikéw zagnies¢ ciasto, podzielié na 3 i
upiec 3 placki,

Masa jabtkowa: Jabtka obraé i usmazyé z cukrem, do goracych
wsypaé galaretke i wymieszaé,

Masa serowa: Ser zmielié, dodaé margaryne, jajko, cukier i cukier
waniliowy, chwile pogotowaé, Na koficu dodaé budyfi $mietankowy
rozpuszczony w szklance mleka i jeszcze chwile gotowaé, ciagle
mieszajac,

Przektadanie: Ciasto, na nim ciepla masa jabtkowa, drugi placek,
ciepta masa serowa, nawierzch trzeci placek i polewa czekoladowa,
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KARPATKA

SKELADNIKI:
Ciasto:

¥ 1szklanka wody

¥ ¥ margaryny

¥ 1niepetna szklanka maki
v 2tyzki kakao
v
v

& CZEKOLADOWA

4-5 jajek (w zaleznosci od wielkosci)
1 tyzeczki proszku do pieczenia

Masa:

v % litra mleka

¥ 1kostka margaryny (Bielska, Kasia) lub maste

v % szklanki cukru

¥ 2 czubate tyzki kakao

v 126ttke

¥ % szklanki maki pszenne

Inne:

¥ Cukier puder do posypania ciasta
WYKONANIE

Ciasto: Wode i margaryne zagotowaé, do tego dodaé make
i kakao i chwile gotowaé (zaparzyé), mieszajac az
powstanie jednolita masa, Wystudzié, Do tego dodawaé po
Jjednym jajku miksujac, Otrzymane w ten sposdb ciasto
podzieli¢ na 2 czeSci i upiec dwa placki jak tradycyjna
karpatke,

Masa: 1 szklanke mleka, cukier i kakao zagotowaé, W
drugiej szklance mleka polaczyé make i zéttko, wlaé na
gotujace sie kakao, gotowaé ciagle mieszajac, az powstanie
budyh, Wystudzié, potaczyé z margaryna, Czekoladowym
budyniem przebzyé placki. Wierzch posypaé cukrem
pudrem,



ADAM I EWA &

SKLADNIKI:

Biszkopt:

v 4 jajka

v 1 szklanka maki

v 1szkl, cukru

v 15 yzeczki proszku do pieczenia

oraz

<

2 puszki mandarynek

(moga by¢ tez brzoskwinie - 1 puszka)

2 szklanki soku pomaranczowego

2 budynie waniliowe

2 op. herbatnikéw

2 op. herbatnikéw w czekoladzie

4 op. $mietan-fiksow

% litra Smietany 30%

3 tyzki cukru pudru

woda z cukrem i sokiem z cytryny do nasaczenia

VNRKKNRNANA

WYKONANIE:

Biatka ubijamy z cukrem, dodajemy Zéttka, make i proszek do
pieczenia, Pieczemy biszkopt w temp, 180°C ok, 25 min,
Mandarynki odsaczamy, na soku gotu jemy budynie, Ciepty budyn
wymieszany z owocami wyktadamy na ciasto, Studzimy.
Smietane ubijamy z cukrem pudrem i $mietan-fiksami,
Wyktadamy na budyn. Na wierzchu uktadamy na przemian
herbatniki, tak aby powstata szachownica,



& PAZUREK

SKLADNIKT:

Ciasto:

2,5 szklanki maki

3 zéttka

1tyzeczka proszku do pieczenia

2 tyzki Smietany

30 dag margaryny

a:

30 dag masta

1 puszka gotowej masy krowkowe;]
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v 3 biatka
v # szklanki cukru
v 2 cukry waniliowe

WYKONANIE:

Z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto, podzielié na 3
czesci, Placki podpiec. Biatka ubi¢ z cukrem i cukrem
waniliowym na puszysta piang. Podpieczone placki
posmarowac piana i dalej piec,

Masto utrzeé z masa kréwkowa, Powstaly krem podzielic
na 3 czesci, Upieczone placki przetbozy¢ przygotowanym
kremem, takze wierzch ciasta i posypal phatkami
migdatowymi,



BAJADERKA ﬁ

SKLADNIKI:
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50 dag maki

25 dag masta

20 dag cukru

2 jajka

1i  fyzeczki proszku do pieczenia

1 tyzka kakao

1 szklanka mleka

5 tyzek marmolady (mega powidta lub dzem z
czarnej porzeczki)

v bakalie
v kieliszek rumu
WYKONANIE:

Make wymieszal z proszkiem, dodaé masio, cukier i jajka.
Wyrobié ciasto i podzielié na dwie czesci, upiec dwa placki,
Jeden placek jeszcze cieplty rozkruszy¢ w misce, dodac
kakao, posiekane bakalie, rum i wymieszaé ze szklanka mleka
na jednolita mase. Drugi placek posmarowaé marmolada,
powidlami lub dzemem i wylozy¢ na to przygotowana mase.
Pola¢ polewa czekoladq lub lukrem,




-’65 CIASTECZKA
POLFRANCUSKIE

SKLADNIKI:

1 kostka margaryny

1 kostka masta

1 szklanka kwasnej $mietany
4 szklanki maki

cukier krysztat

Jajko

b U TS G G %

WYKONANIE:

Do maki dodaé margaryne i masto, posieka nozem, dodaé
Smietane i zagnieS¢ ciasto, Whozyé na 2-3 godziny do
lodéwki, Przygotowane ciasto rozwatkowaé na placek o
grubosci ok, # cm i foremka wycinaé réine ksztatty
ciasteczek, Wierzch ciasteczek posmarowac jajkiem i
posypa¢ cukrem krysztatem (najlepiej gruboziarnistym),
uwtozy¢é na blaszce, Piec na delikatny ztoty kolor w
temperaturze 180° C.

Zyczymy
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