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Ciasto
Moniki

Skladniki ciasta:
4 szkl. maki.
1 szkl. cukru pudru,
4 7ottka,
1 ' kostki margaryny,
2 tyzeczki proszku do pieczenia ,
2 tyzki Smietany
oraz dzem sliwkowy lub z czarnej porzeczki do przetozenia plackow

Wykonanie ciasta: Z podanych wyzej skladnikow zagnies¢ ciasto. podzielic
na 4 czeici. Jeden placek rozwatkowaé, przelozy¢ dzemem (najlepiej winnym),
przykryé drugim plackiem i razem upiec.

Nastepny placek rozwatkowa, potozy¢é na niego mase makowa. przykryc
plackiem i razem upiec.

Skladniki masy makowej:
4 biatka
1 szkl. cukru,
1 szkl. suchego maku,
2 tyzki maki ziemniaczanej

Wykonanie masy makowej: Biatka ubié na sztywna piane, dodaé cukier,
mak i make ziemniaczang i razem wymieszac.

Po upieczeniu plackow (2 szt) i ostygnieciu  przelozy¢ je masa budyniowa.
Wierzch ciasta posypac cukrem pudrem.

Skladniki masy budyniowej:
2 | mleka,
2 zoltka, cukier waniliowy,
Y2 szkl. cukru
2 szkl. maki pszennej,
I margaryna Kasia

Wykonanie masy budyniowej: | szkl. mleka zagotowac¢ z cukrem i
cukrem waniliowym. W drugiej wymiesza¢ Zoltka i make i wlewaé powoli,
ciagle mieszajac, na gotujace si¢ mleko. Ugotowany w ten sposob budyn
wystudzi¢. Nastgpnie utrze¢ margaryne i dodawac¢ do niej po fyzce budyn.
dobrze rozmiksowac.
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Marcepan

Masa serowa:
15 dag margaryny Kasi,
80 dag sera,
6 jajek,
1% szkl. cukru,
1 tyzeczka maki ziemniaczanej.
1% lyzeczki proszku do pieczenia

Masa makowa:
25 dag maku,
4 jajka,
4 tyzki maki,
35 dag cukru,
7 dag Kasi,
1% tyzeczki proszku do pieczenia.
kilka kropel aromatu migdalowego.

Wykonanie masy serowej: Twardg przekrecic przez maszynke 2 razy.
Zottka utrze¢ z cukrem i dodawaé po lyzee do sera, nastgpnie dodaé stopiona
margaryng, make i proszek do pieczenia. Ucierac na puszysta masg. Na koniec
dodac ubite na sztywna piane biatka, delikatnie wymieszac.

Wykonanie masy makowej: Mak sparzyé, odsaczyc. przekrecié przez
maszynke 2 razy. Doda¢ zoftka utarte z cukrem, make z proszkiem do pieczenia,
stopiong margaryne i na koniec ubite biatka oraz aromat migdalowy.

Do formy kladziemy na przemian 3 tyzki masy serowej i makowej. Pieczemy 50
min. Po upieczeniu polewamy polewa.
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Ananasowiec

Ciasto:

3 jajek,

1 szkl. cukru,

1 szkl. maki,

2 tyzkioleju.

2 tyzeczki proszku do pieczenia.

Z podanych skladnikéw upiec biszkopt.

Masa:
1 puszka ananasow,
1 margaryna,
1 budyn $mietankowy,
2 tyzki cukru,
1 galaretka ananasowa lub cytrynowa

Wykonanie masy ananasowej: Odcedzi¢c sok z ananasow. dopelni¢ woda
do %z litra. Doda¢ cukier, na tym ugotowac budyn. Do goracego budyniu dodac
roztopiong margaryne i galaretke rozpuszczona w mniejszej ilodci wody niz
wskazuje przepis na opakowaniu. Wymieszac 1 doda¢ pokrojone w kostke ananasy.

Biszkopt przekroié. przetozy¢ masa ananasowa. Wierzch ciasta mozna udekorowac
owocami i zalaé galaretka.
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Placek
Karmelowy

Ciasto:
2 szkl. maki pszennej,
Y szkl. maki ziemniaczanej.
4 jajka.
1 tyzeczka proszku do pieczenia,
4 tyzki cukru.

Masa:
1 puszka stodzonego mleka skondensowanego,
1 margaryna Kasia,

Polewa:
Y2 margaryny,
2 tyzki kakao,
4 tyzki cukru

Inne skladniki:
2 paczki herbamikow
Y2 szkl. rumu lub innego alkoholu

Wykonanie ciasta: bialka ubi¢ na sztywna piane, dodaé cukier. a nastgpnie
dodawac po 1 zoltku. Pod koniec doda¢ 2 fyzki zimnej wody oraz obie maki
wymieszane z proszkiem do pieczenia. Upiec biszkopt (ok. 30 min.).

Wykonanie masy: Puszke skondensowanego mleka wstawi¢ do garnka z woda
I gotowac na malym ogniu ok. 3 godz., ostudzi¢ (czynnos¢ te mozna wykonaé
dzien wezesniej ). Margaryne Kasie utrze¢ na puszysty krem, nastepnie dodawac po
trochu karmel z puszki (nie nalezy otwiera¢ puszki, gdy karmel jest goracy).
wymieszac. Przygotowana mase karmelowa wylozy¢ na biszkopt. Herbatiki
macza¢ w rumie i ukfadac na masie karmelowej.

Wykonanie polewy: Wszystkie skladniki polewy rozpuscié w gamku, a
nastepnie rozprowadzic jana herbatnikach.
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Ciastko z kremem
o smaku chaitwy

Biszkopt:
6 jajek,
6 tyzek cukru,
8 tyzek maki pszennej,
2 tyvzeczki proszku do pieczenia.

Krem:
20 dag chalwy,
20 dag margaryny Kasi,
4-5 tyzek cukru pudru,
2 tyzki rodzynek i posiekanych orzechow,
25ml. alkoholu.

Do dekoracji 1 tabliczka mlecznej czekolady, czekoladowe listki.

Wykonanie ciasta: Bialka ubi¢ z cukrem na sztywng piane, dodaé zoltka, a
nastepnie make wymieszana z proszkiem do pieczenia. Upiec biszkopt.

Wykonanie kremu: Margaryne Kasie utrze¢ z cukrem na puszysta mase,
dodawa¢ pokruszong chalwe (po lyzce). a na koncu dodaé alkohol rodzynki i
orzechy.

Biszkopt przekroi¢ na 2 czeSci przelozy¢ kremem. posmarowac takze boki i
wierzch ciasta. Udekorowaé rozpuszczona mleczna czekolada i listkami z bialej
czekolady.
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Ciasto:

Kora
orzechowa
8 I;ialek.
20 dag cukru,
3 zolta,

10 dag orzechow siekanych grubo
10 dag orzechow mielonych,

10 dag wiorek kokosowych

10 dag rodzynek.

1 tyzka maki,

1 tyzeczka proszku do pieczenia.

Krem:

1 puszka brzoskwin,

1 % kostki masia

3 fvzki cukru,

2 budynie Smietankowe,
Ya szkl. wody,

1 tyzeczka maki pszennej,
5 zohtek

Inne skiadniki:

2-3 opakowania delicji
alkohol.
kawa do nasaczania delicji

Wykonanie ciasta: Bialka ubi¢ z cukrem dodac zoltka i pozostale sktadniki,
doktadnie wymiesza¢. Podzieli¢ na 2 czescii upiec 2 placki.

Wykonanie kremu: Sok z brzoskwin zagotowa¢ z 3 lyzkami cukru, budynie
rozpuscic w % szkl. wody, doda¢ make i 5 zohtek. wymieszaé i1 wlac na gotujacy
si¢ sok. Ugotowa¢ budyn, wystudzic. a nastepnie polaczy¢ z maslem.

Przekladanie: | placek = 2 kremu = delicje namoczone w wodce 1 kawie =
kremu = placek = pokrojone brzoskwinie. Na wierzchu owoce zala¢ 2
ezejacymi galaretkami brzoskwiniowymi.
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Sezamowic

Ciasto:

2 Yaszkl. maki

20 dag margaryny

5 zoltek

1 lyzeczka proszku do pieczenia
1 cukier waniliowy

Zagnies¢ ciasto, rozwaltkowac 2 placki.

Skladniki do I placka :
5 bialek
1 szkl. cukru
20 dag wiorek kokosowych

Bialka ubi¢ z cukrem na piang i dodaé wiorka i wymieszac, wylozy¢ na 1 surowy
placek i razem upiec.

Sktadniki do II placka:
1 szkl. sezamu
2 tyzki miodu
10 dag margaryny
2 szkl. cukru

Margaryne, midd i cukier rozpuscic, dodaé sezam, razem wymieszaé, wla¢ na 2
surowy placek i upiec.

Masa chalwowa:
20 dag chalwy waniliowej
15 dag margaryny,

Razem rozgrzac (nie doprowadzi¢ do wrzenia) i przestudzic.

Przekladanie: placek z wiorkami = kwasny dzem=> masa chalwowa = placek
z sezamem (sezamem do wierzchu).




Rzeszowiak

Sktadniki ciasta:
25 dag maki,
15 dag margaryny,
10 dag cukru pudru
2 zoltka,
3-4 tyzki Smietany
1 tyzka proszku do pieczenia

Zagnies¢ ciasto

Masa makowa:

25 dag maku

Y2 szkl. cukru

2 jajka

aromat migdatowy

1 tyzka masta

1 tyzka miodu
Mak sparzy¢, odsaczyé, zemle¢ 2
razy  przez  maszynke, dodac
pozostate skfadniki, a na koncu piane
z bialek.

)

Masa orzechowa:
35 dag orzechow (mielonych)
Va szkl. cukru
1 tyzka masta
Y2 szkl. mieka
2 biatka

Orzechy zala¢ goracym mlekiem.
Doda¢ maslo, cukier i przestudzic.
Ubi¢ na sztywno piane z bialek i
polaczy¢ z orzechami.

Masa serowa:
2 kg sera
20 dag margaryny
6 jajek
30 dag cukru
10 dag rodzynek
cukier waniliowy
1 budyn smietankowy
1 tyzka maki pszennej

Ser zemle¢ dwa razy. Margaryne utrze¢ z cukrem 1 zottkami do tego dodawac po
tyzce zmielonego sera. Nastepnie doda¢ budyn, make, rodzynki, a na koniec piang

z bialek, delikatnie wymieszac.

Przygotowanie ciasta do pieczenia:

Ciasto kruche rozwalkowac na blaszke. Na ciasto klas¢ paskami na przemian mase
makowa i orzechowy. Calos¢ przykryé masg serowa. Piec okolo 75 min.
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Camargo

Skiadniki ciasta:
7 jajek
Y2 szkl. cukru
Y szkl. maki ziemniaczane)
4 byzki margaryny
1 tyzka kakao
1 tyzeczka proszku do pieczenia

Masa:
2 szkl. kremowkt
1/3 szkl. cukru pudru
cukier waniliowy
1 tyzka zelatyny

Ponadto: dowolny dzem.

Do dekorac)i: gotowa polewa czekoladowa, bita Smietana.

Wykonanie: Zoltka utrze¢ z cukrem, doda¢ make i kakao i proszkiem do
pieczenia oraz rozpuszczony margaryne, dokladnie wymieszat. Wiozy¢ do
tortownicy, piec w temperaturze 180°C przez 25 min. Po wystudzeniu podzieli¢ na
3 czesct. Kremowke ubi¢ z cukrem pudrem i cukrem waniliowym. Zelatyne zalaé
3 tyzkami zimnej wody. podgrzac, schiodzi¢. polaczy¢ z ubita kremowka. Kazdy
krazek smarowac dzemem i masa Smietanowa, ukfadac jeden na drugim, ostatnia
warstwe powinna stanowic¢ masa. Wygladzic wierzch i boki. Torcik pola¢ gotowa

polewa czekoladowa. Udekorowac bita $mietana.




Napoleonka

Sktadniki ciasta:
1 margaryna
2 szkl. maki
‘2 szkl. gestej Smietany

Ze wszystkich skladnikow zagnies¢ ciasto. Wstawi¢ do lodowki na 1 godzine.
Skiladane w koperte ciasto kilkakromie watkowaé. Upiec 2 placki.

Krem:
3 szkl. mleka
1 szkl. maki pszennej
Ya szkl. cukru
3 zoMtka
cukier waniliowy lub aromat waniliowy

Jedna szklanke mleka zagotowat. Odstawi¢ do ostygniecia. Do tego dodac¢ make 1
zoltka. wymiesza¢. Pozostale mleko (2 szkl.) zagotowac z cukrem, do tego dolat
wezesnie) przygotowane mleko z maka i zottkami. Zagotowaé ciggle mieszajac.
az do powstania gestego budyniu. Zestawié z ognia. doda¢ aromat. Ciepla
kremem budyniowym przelozy¢ placki. Wierzch ciasta posypac cukrem pudrem.
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Piernik
sSwiateczny

Skiladniki:

6 jajek.

4 szkl. maki,

1 szkl. cukru,

1 szkl. miodu (moze byé¢ sztuczny),
1 szkl. kefiru lub Smietany,

15 dag margaryny,

przyprawa do piernika, '
cynamon, \—/
1 tyzeczka sody,
bakalie.

Wykonanie: Margaryne utrze¢ z cukrem, dodawac po jednym zoitku. Nastepnie
dodac kefir, miod, przyprawe do piernika, cynamon, make wymieszana z soda 1
ubite na piang biatka. Delikatnie wymieszac. Na koniec dodac bakalie opruszone w
mace. Piec ok. 1 godz. Wierzch ciasta polac polewa czekoladowa lub lukrem.

Zyczymy

Wydawca:
Redakcja ,,Gazety Krasnobrodzkiej”
Przepisy zebrane od Czytelniczek
Opracowanie: Mariola Czapla
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