] Oddka MIESIECZNIK SAMORZADU GMINNEGO

Skladniki:
» ‘2 margaryny
» 8ja
» 21 Y% szkl. maki
» 1 tyzeczka proszku do pieczenia
» 1 tyzeczka amoniaku
»  11% szkl. cukru pudru
» 2 tyzki kakao
» Y szkl. suchego maku
» 1 duza paczka biszkoptow,
»  wydrelowane wisnie
»  rodzynki
Wykonanie:

=

Margaryng, cukier, zottka utrze¢ na puszysta masg.

2. Doda¢ make, wymieszang z proszkiem do pieczenia i
amoniakiem, a na koncu doda¢ piang z biatek i lekko wymieszac.

3. Ciasto podzieli¢ na 3 czesci;

- do jednej dodac 2 tyzki kokao i wymieszac,

- do drugiej pot szklanki suchego maku i wymieszacé,

- trzecig pozostawi¢ biala.

Przygotowanie do pieczenia
1. Do foremki wla¢ ciasto kakaowe, wytozy¢ pot paczki

biszkoptow, uktadac je w jodetke, miedzy biszkopty uktadaé =
wisnie drylowane z syropu i rodzynki. pfzeplgg
2. Natozy¢ ciasto makowe i jak poprzednio, uktada¢ biszkopty,

doda¢ wisnie i rodzynki. ndsgyeh

Zala¢ ciastem biatym.

4. Piec w temp. 180°C przez 30-40 min. egy‘ﬂelniegek
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Rolada

= brzoskwiniami

Skladniki na rolade:
Biszkopt:
» 90g cukru
»  80g maki pszennej
» 3jajka
»  tluszcz do blachy
Ponadto: pergamin
Masa:
» 2509 waniliowego serka homogenizowanego
»  1\2 puszki brzoskwin
Polewa:
»  1\2 puszka brzoskwin

Sposob przyrzadzania:

Biszkopt

» Biatka ubi¢ na sztywna piane i dosypywaé powoli cukier,
caly czas ubijajac, a nastgpnie doda¢ zoltka.

»  Wsypa¢ make, delikatnie wymieszac.

»  Wylaé na prostokatng blaszk¢ wysmarowana ttuszczem i piec
10 — 12 min. w temp. 160°C.

Masa:
»  Brzoskwinie pokroi¢ w kosteczke i wymieszaé z twarozkiem.

Polewa:
»  Brzoskwinie wraz z sosem zmiksowac.

Rolada:
»  Na wystudzonym biszkopcie rozsmarowaé mase i zawinaé w
roladg.

» Rolad¢ zawina¢ w foli¢ aluminiowa, dobrze zacisnaé
i wstawi¢ do lodowki na 1 godz.
»  Pola¢ polewa i posypa¢ cukrem pudrem.
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Makownik

Skladniki:

Ciasto: Masa makowa:

» 1 szkl. cukru »  1szkl. cukru

» 1 kg maki pszennej » 5009 maku

» 500 ml mleka »  60g masta

»  250g margaryny » 3jajka

» 100g drozdzy » 1op.cukru

» 2 jajka waniliowego

» 1 op.cukru » aromat migdalowy

waniliowego »  skorka pomaranczowa
»  skorka starta z cytryny W syropie
»  szczypta soli »  100g rodzynkow
» 100g siekanych

Kruszonka: orzechow

»  200g maki pszennej
» 100g masta

» 100g cukru

»  cukier waniliowy

Sposob przyrzadzania.
Ciasto:
1. Drozdze rozetrze¢ z tyzka cukru, doda¢ make. Polaczyé
pozostatymi sktadnikami, wyrobi¢ ciasto i rozwalkowac.
Kruszonka:
1. Sktadniki zagnies¢.
Masa makowa:
1. Mak optukaé zalaé¢ wrzatkiem i chwile pogotowa¢ mieszajac.
Odsaczy¢ na sicie, trzykrotnie zemle¢ i utrze¢ z cukrem.
2. Dodac¢ stopione masto, pozostale sktadniki lekko wymieszac.
Makownik:
1. Mas¢ makowa roztozy¢ na ciescie, zwina¢ w rulon, przeciag¢
wzdtuz, zaple§¢ w warkocz i pozostawi¢ do wyros$niecia.
2. Posmarowac roztrzepanym jajkiem, posypa¢ kruszonka. Piec
uprzednio nagrzanym piekarniku w temp. 180° — 200° C ok. 50
min. A nastgpnie pola¢ lukrem.
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Hmatamec

Skladniki ciasto:
» 3 szkl. maki
» 1 kostka margaryny,
» Y szkl. cukru pudru
» 2 lyzeczki proszku do pieczenia
» 2 zottka
» 2 lyzki kakao

Skladniki ser: Piana
» Yikgsera » 4 biatka
» Y kostki margaryny » 2 lyzki cukru
» 4 z6ltka »  po6tkisielu

»  1szkl. cukru pudru
» 1 tyzka maki
ziemniaczanej »  powidlo do
posmarowania ciasta

Wykonanie:
1. Make z margaryng posieka¢ nozem.
2. Doda¢ cukier, proszek i zottka i zarobicé.
3. ciasto podzieli¢ na 3 czgsci — do dwodch czesci dodaé kakao, a
jedno ciasto pozostawic jasne.
4. Ciasta schtodzi¢ w lodowce.
Ser:

1. Margaryng utrze¢ z cukrem, dodawac po zottku, ciggle ucierajac.

2. Dodac¢ reszte sktadnikow i zamieszac.
Piana
Biatka ubi¢ z cukrem i doda¢ kisiel

Przygotowanie do pieczenia:

Ciasto biate — powidto — ciasto ciemne — ser — piana — ciasto ciemne

Ciasta nalezy zetrze¢ na tarce jarzynowej o duzych oczkach i upiec
catosc¢.
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Bawi ogon

Biszkopt:
6 jaj, 1 szklanka cukru krysztatu, 1 szklanka maki, 1 ptaska
lyzeczka proszku do pieczenia
Wykonanie:

1. Biatka ubi¢ na sztywno, doda¢ cukier i zoltka.

2. Doda¢ make zmieszang z proszkiem i lekko wymieszac.

3. Wyla¢ na formg¢ do pieczenia.

4. Piec wtemp.160-180°C okoto 30-40 min.
Ciasto:
3 szklanki maki, 1 kostka margaryny, %2 szklanki kwasnej $§mietany,
1 jajko, 1 zottko, ¥ szklanki cukru pudru, 2 tyzeczki proszku do pieczenia,
15 dag orzechow mielonych.
Wykonanie:
Wyrobi¢ kruche ciasto i wlozy¢ do lodowki na 2-3 godziny.
Ciasto podzieli¢ na 4 czgsci.
Z jednej czesci upiec placek w temp.200°C.
Trzy czesci watkowaé osobno na dtugosé¢ foremki.
Posmarowaé powidlem sliwkowym, posypaé orzechami
mielonymi i zwina¢ w rolady.
6. Piec na ztoty kolor w temp. 200°C przez 20-30 min.

agprpwbE

Krem:
1 I mleka, 1 szklanka cukru krysztatu, 1 cukier waniliowy, 3 jajka, 4 tyzki
maki pszennej, 4 tyzki maki ziemniaczanej, 1 kostka margaryny
Wykonanie:

1. W % szklanki mleka roztrzepac jajka i obie maki.

2. Reszte mleka zagotowac z cukrem i ugotowaé budyn z obydwoch

mak i jajek.
3. Margaryng utrze¢ i dodawacd, po 1 tyzce, przestudzony budyn.

PrzeloZenie placka: (2 galaretki zielone, polewa)

Galaretki przygotowa¢ wedtug przepisu.

Na upieczony cienki placek wytozy¢ potowe kremu.

Na kremie utozy¢ rolady.

Pomiedzy roladki wla¢ tezejaca galaretke.

Po zastygnieciu galaretki natozy¢ drugg cze$¢ kremu i przykry¢
biszkoptem.

Dekorowa¢ polews.
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Kuwitnary tulipan

Ciasto:
» 6 jaj,
» 1 margaryna,
» 6 tyzek oleju,
» 1 ' szklanki cukru pudru,
» 2 szklanki maki,
» 2 tyzeczki proszku do pieczenia,
» 1 Kkisiel czerwony,
» Y szklanki mleka,
» 4 tyzki kokosu,
» 2 tyzki kakao
Wykonanie:
1. Margaryne utrzec¢ z cukrem.
2. Doda¢ zo6ttka i reszte sktadnikdw- na koncu ubitg piane z biatek.
3. Ciasto podzieli¢ na 4 czesci:
» do I czesci dodac kisiel czerwony
»  do II czesci dodac 2 tyzki kakao
»  do III czesci dodaé 4 tyzki kokosu
» 1V czesé pozostaje bez dodatkow
4. Uktada¢ ciasto na forme porcjami (tyzka), na przemian, i piec w
temp. 180° C przez 30 min.
5. Po upieczeniu przekroi¢ 1 lub 2 razy i przetozyé masg serowa.

Masa serowa:
» 70 dag zmielonego sera,
» % kostki margaryny,
» 1 Y szklanki cukru,
» 4 jajka,
» SOk z jednej cytryny,
»  budyn $mietankowy
Wykonanie:
1. Wszystko wymiesza¢ i smazy¢ na ogniu okoto 5 min.

2. Pod koniec smazenia doda¢ 1 budyn $mietankowy, rozpuszczony

w Y4 szklanki wody.
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Snicta

Ciasto:
» 1 kostka margaryny,
» 6]aj,

» 25 dag cukru pudru,
»  cukier waniliowy,
» 20 dag maki,
» Y tyzeczki amoniaku,
» 1 tyzeczka proszku do pieczenia,
» '3 szklanki mielonych orzechéw whoskich,
» 2 tyzki kakao.
Wykonanie:
1. Utrze¢ margaryne z cukrem pudrem.
2. Doda¢ z6ttka, ciggle mieszajac.
3. Doda¢ make z proszkiem do pieczenia, amoniak i odrobing
wanilii.
4. Z bialek ubi¢ piang i lekko wymieszac z reszta.
5. Podzieli¢ ciasto na 3 cze¢sci i upiec placki:
»  bialy bez dodatkow
»  dodac orzechy mielone
»  doda¢ kakao
6. Piec wtemp. 180°C przez 30 min.

Masa:
» 1 galaretka czerwona,
» 1 galaretka zotta,
» 2 $mietany w proszku ,,Sniezka”,
» 1 szklanka mleka
Wykonanie:
1. ,,Snieik@” ubi¢ z mlekiem.
2. Dodac tezejaca galaretke czerwong, rozpuszczong w ¥4 szklanki
wody.
3. Podobnie ubi¢ drugg ,,Sniezke”, dodajac zoltg galaretke.

Przelozenie placka:
Biatle ciasto — masa czerwona — ciasto orzechowe — masa zo6tta — ciasto
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Szachownica

Casto: Sernik kartonik

» 2 szklanki maki, » 1 szklanka mleka,
» 1 szklanka cukru, » 2 cale jajka,
» 3 tyzki kakao, » ' kostki margaryny, .
» 2 tyzki dzemu lub powidta, » 1 lyzeczka sody Ciasto :
» 3 szklanki maki
Wykonanie: »  1szklanka cukru pudru
1. Margaryng utrze¢ z cukrem i zottkami, dodajac dzem, make z » 4 z6ttka
kakao i soda. » 1 margaryna
2.  Wla¢ mleko. » 1Y% lyzeczki proszku
3. Ubi¢ piang z bialek, dodaé do ciasta i delikatnie wymieszac.
4. Piec wtemp. 180° C przez 30 min. Zagnies$¢ ciasto, podzieli¢ na 3 czesci, do jednej doda¢ 3 tyzeczki kakao.
Ser:
» 1 Y%kgsera, Ser:
» 1 kostka margaryny, » 80 dkg sera
» Y kg cukru, » ' margaryny (roztopi¢ i ostudzi¢)
» 1 budyn $mietankowy, » 2 jajka ubi¢ z !5 szklanki cukru
» 6 jaj, » 1 budyn $mietankowy
» 2 tyzki kaszy manny,
» 2 tyzki maki ziemniaczanej Ser przepusci¢ 2 razy przez maszynke, dodac ubite jajka roztopiong
Wykonanie: margaryng i budyn. Razem wymieszac.
1. Ser zemle¢.
2. Margaryng utrze¢ z z6ttkami i z cukrem. Piana:
3. Dodac¢ ser i pozostate sktadniki. 4 biatka ubi¢ z 3 tyzkami cukru z 1 czerwonym Kisielem
4. Ubi¢ piang z biatek, doda¢ do sera i delikatnie wymieszac.
Wykonanie ciasta: Przeklada¢:
1. Placek przekroi¢ wzdhuz na 9 paskow. Ciasto biate - dzem twardy - zetrze¢ ciasto ciemne - Ser - piana -
2. Utozy¢ w formie 4 paski placka i 5 paskow sera, na przemian. ciasto biale starte.
3. Druga warstwe uktada¢ odwrotnie: 5 paskow placka i 4 paski
sera.

4. Piec okoto 1 godz.
UWAGA: Kroi¢ po skosie.
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CASTO FRANCUSKIE
Z WISVIAMI

Skladniki:
» 3 szklanki maki,
» 1 margaryna,
»  2lyzeczki proszku do pieczenia,
» 4 zo6kka,
» 1 szklanka $§mietany.

Z podanych sktadnikow zagnies$¢ ciasto. Wiozy¢ do lodowki na okoto 2
godziny. Wyciagnaé z lodowki, roztaczac, ztozy¢ na kopertg, ponownie
roztacza¢ (czynnosci te powtorzy¢ 3 razy).

Ciasto podzieli¢ na 6 czgsci. piec po 2 placki z piana.

Masa kisielowa — 4 biatka ubi¢ z 1 szklankg cukru i 2 kisielami (koloru
czerwonego) rozpuszczonymi w 72 szklanki wody. Masg¢ podzieli¢ na 3
czesSci.

Wykonanie:

Rozwalkowany placek (1 czg$¢ ciasta) przelozy¢ wisniami i jedng czg$cia
masy kisielowej i na wierzch przetozy¢ drugi placek ciasta. Naktué
widelcem i piec. W podobny sposob przygotowac jeszcze dwa takie
placki.

Przetozy¢ masg budyniowa.

Masa budyniowa
» % 1.mleka
» 2 tyzki maki pszennej
» 1 tyzka ziemniaczanej
» 1 szkl. cukru pudru
» 1 margaryna

Margaryng utrze¢ z cukrem. Z pozostatych sktadnikéw ugotowaé budyn.

Do utartej margaryny dodawac po tyzce ostudzonego budyniu.
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TORT 1A
HERBATVIKACH

Skladniki:
» 175 g margaryny palmowej,
»  jajka,

» 150 g cukru, szczypta soli,

» 40 g kakao,

» 1 tyzeczka rozpuszczalnej kawy,

» 40 g mielonych migdatow,

»  ok. 25 herbatnikow,

» kilka owocow w galaretce, migdatow lub
innych dodatkéw dekoracyjnych.

Wykonanie:

1. Margaryng rozpusci¢, nastepnie odstawi¢ do wystygnigcia, az ttuszcz
bedzie miat kremowg konsystencje.

2. Jajka, cukier, so0l i kakao rozetrze¢ na piang i potaczy¢ z margaryng.

3. Kawg rozpusci¢ w 1 lyzce goracej wody i doda¢ do masy razem z
migdatami.

4. Podhizna, wysoka foremke wytozy¢ folig aluminiowa.

5. Wla¢ do formy sporzadzonga masa na wysoko$¢ ok. 1/2 cm, utozy¢
warstwe herbatnikow, przykry¢ masa i tak na przemian, przy czym na
wierzchu powinna wypas$¢ warstwa z masa.

6. Wstawi¢ forme do lodowki i wyjaé, gdy masg catkiem zggstnieje.

7. Wyjac tort z formy, usungé folie, dekoracyjnie przybra¢ owocami,
migdatami itp.

8. Do momentu podania przechowywa¢ w lodowce, nastepnie kroi¢

bardzo ostrym nozem.
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