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Druga edycja konkursu na najlepsze ciasteczko ,,Cieszytiskiej Krainy” juz za nami.
Do konkursu zglosito sig az 47 0s6b. Ponownie mieszkaricy naszego terenu odwiedzali nas przynoszgc swoje
wypieki i walczgc o tytul tego najlepszego ciasteczka roku 2012 r.

W tym roku, kazdy z uczestnikéw mogt zglosic tylko jeden rodzaj ciasteczka, jednak znow nasze jury miato
nie lada trudng decyzje. Kosztowano, dyskutowano wymieniano poglady i przede wszystkim poddawano
ocenie. Bardzo trudno bylo wybraé to najlepsze, niektorzy zwracali uwage na tradycje inni koncentrowali

sie na nowoczesnosci, ale przede wszystkim liczyt si¢ smak.

Sposréd wszystkich zgloszonych do drugiego etapu wybrano 23 rodzaje ciasteczek.
Ponowna ocena i kolejne dyskusje, po kilku godzinach udalto si¢ i znalismy numery ciasteczek,
ktore uzyskaly najwiecej punktow.

O godzinie 15.00 rozpoczelismy finatowg Gale, na ktorej nie zabraklo oczywiscie uczestnikow konkursu,
ktérzy mogli w Swigtecznej atmosferze skosztowaé wypiekéw innych oséb oraz podzielié sig
swoimi przepisami.
Nadszedt czas na ogloszenie wynikow. Prezes naszego Stowarzyszenia Pan Jerzy Szalbot, przewodniczgcy
jury Pan Robert Orawski oraz Dyrektor biura Pani Dominika Tyrna odczytali wyniki, ktére prezentujemy na
ponizszych stronach biuletynu

SERDECZNIE GRATULUJEMY WSZYSTKIM UCZESTNIKOM I JUZ DZIS ZAPRASZAMY
NA KOLEJNA EDYCJE W ROKU 2013.
PS. Prezentowane przepisy sq autorstwem uczestnikéw konkursu i sq zgodne ze ztozonym formularzem zgloszeniowym .

V 1 MIEJSCE
AGNIESZKA GABZDYL
SWIATECZNE CIASTECZKO Z PEOMYKIEM

Ruteczki sktadniki:

30 dkg mgki

15 dkg cukru pudru

18 dkg masta

7 dkg orzechéw mielonych
1 jajko cale

1 zéttko

1 lyzka kakao

Wszystko zagnies¢ i upiec niewielkie ruleczki na foremkach. Napetni¢ kremem krowkowym.
Przyozdobic bialg czekoladq i migdatem.
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2 MIEJSCE Y
MONIKA NIEMIEC
JABEUSZKOWE BABECZKI

Ciasto:
25 dkg mqki, 10 dkg masta, 6dkg cukru pudru, 1 Zéttko surowe, 1 Zottko
gotowane. Ciasto zagnies¢ wykleié foremki w ksztalcie babeczek, piec na
zloty kolor w temperaturze 200°.

Masa - krem orzechowy:
1 jajko, 6 dkg cukru pudru, 15 dkg masta, 2-3 lyzki mielonych orzechow
wloskich Jajko ubic¢ z cukrem pudrem i polgczy¢ z roztartym mastem.
Wsypaé orzechy.

Galaretka jabtkowa:
0,5 kg obranych jablek, 1/3 szklanki cukru, 10 dkg masta, galaretka
agrestowa. Jabtka z cukrem udusic¢ na masle, zmiksowac blenderem,
do gorgcego wsypac galaretke, rozmieszad nie gotujqc.

Ostudzone babeczki do potowy wypelnié masq orzechowg, zalaé
przestudzong galaretkq, dekorowaé potéwkq orzecha laskowego

i Zurawing.
¢ 4
3 MIEJSCE )
IWONA PROCHNIAK
MUSZELKI BABCI MARYNI
Ciasto:

32 dkg maki, 10 dkg cukru pudru, 20 dkg tuszczu
(p6t na pot masta z margaryng), jedno jajko.
Wszystkie sktadniki razem zagnies¢, podzieli¢ ciasto na pol, do jednej
potowy wsypac lyzke stotowg kakao. Wyklei¢ foremki
w ksztalcie muszelek, na jedno ciastko przypadajq dwie muszelki - jedna
biata i jedna ciemna.
Piec w temperaturze 180 ° przez ok. 8 minut.

Na krem:
jedno jajko ubic z 10 dkg cukru, 12,5 dkg masta rozetrzeé
i polgczy¢ z ubitym jajkiem, dodaé tyzeczke dzemu porzeczkowego.
Kremem wypelnic obie potowki muszelki, do srodka wlozy¢ pot wisienki
z alkoholu, potgczyc obie potowki.

Z przepisu wychodzi ok. 70 muszelek.
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4 4 MIEJSCE )
JUSTYNA TOMICA
KAWOWE INSPIRACJE JUSTYNKI

SKEADNIKI
20 dag mgki
14 dag cukru pudru
tyzka kawy

Zarobié, wykrawac kwadraciki i skleja¢ masq. Dekorowac wedle uznania.

MASA KAWOWA:
Masto utrzeé z cukrem, dodac zaparzong niewielkiej ilosci kawe, rum,
spirytus.
i 5 MIEJSCE )
ANETA HADUCH
HUMORZASTE BALIWANKI
SKEADNIKI:

200 g biatej czekolady (dobrej jakosci)
Pét szklanki smietany kremowki
1/3 szklanki ptatkow kukurydzianych lub suchych wafli
1i % szklanki wiérkow kokosowych
2 tyzki masta
2 tyzki likieru kokosowego
3 tyzki mleka w proszku

Dodatkowo:
Roztopiona czekolada lub ciemny lukier
Cate migdaly bez skorki

Do garnuszka wlaé kreméwke, dodaé masto, podgrzewaé. Dorzucic¢
potamang w kostke bialg czekolade, na najmniejszej mocy palnika jg
rozpuszczac ciggle mieszajgc. Przelac do miski, dodacé wiéry kokosowe,
pokruszone ptatki lub wafle, likier, mleko w proszku. Wszystko wymieszac.
Wiozyé do lodéwki do stezenia. Nastepnie formowad kulki, dwie kulki
»hadziaé” na migdat, formujqc balwanki. Ozdobic roztopiong czekoladg lub
ciemnym lukrem (z biatka, cukru pudru i kakao). Przechowywac w lodéwce
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- WYROZNIENIE
PAWEE MAEYSZ
ULE BIAEE

SKEADNIKI:
16 dkg biszkoptéw mielonych
12 dkg cukru pudru
8 dkg masta
Rum do zarobienia

Masa do uli:
1 setka spirytusu
3 zéoltka
1 mleko skondensowane L
Mileko skondensowane ulac do zZéttek, powoli wlewaé

spirytusu, ciggle mieszajgc. Zrobic 2 dni przed uzyciem,
trzymac w lodéwce.

ar

g WYROZNIENIE
KRZYSZTOF HADUCH
SEODKIE CIESZYNIANKI

SKEADNIKI:
250 g mgki pszennej
1 lyzeczka proszku do pieczenia
100 g cukru
1 opakowanie cukru waniliowego

Szczypta soli

4 krople aromatu cytrynowego

1 jajko

Do przesmarowania: zZ6lta konfitura np. ananasowa
Do dekoragji: lukier z biatka i cukru pudru z dodatkiem
galaretki agrestowej i cytrynowej lub z barwnikiem
spoZywczym.

Z podanych sktadnikéw wyrobic ciasto zostawié potem
w lodéwce na 2 godziny. Rozwatkowaé cienko i wykrawaé
kwiatuszki z ktérych potowg wykroié z dziurkq.
Ciasteczka z dziurka ozdobic lukrem a na koricu
przemazywac konfiturg ananasowa.

str. 5



WYROZNIENIE N\
MARCELINA GABRYS

SNIEZNE ULE
SKEADNIKI
Ciasto na ule: 16 dag masta, 16 dag cukru pudru, 30 dag okrgglych
biszkoptow, 2 lyzki kakao, 4 lyzki rumu

Masa do uli: 1 kostka masta (20 dag), 1 puszka masy kajmakowej
2 kieliszki spirytusu

Dodatkowo: 1 opakowanie wafli tortowych
1 tabliczka czekolady/polewa czekoladowa
ozdoby spozywcze np. platki sniegu

Biszkopty mielemy maszynkq do mies na proszek. Dodajemy: masto, cukier
puder, kakao i rum. Wszystkie skladniki tgczymy razem i wyrabiamy na
jednolita mase. Foremkq nadajemy ksztalt uli i ostawiamy w zimne miejsce
do stwardnienia.

Miksujemy masto, dodajqgc po lyzce mase kajmakowg, a na koticu spirytus.
Masgq obficie napetniamy utwardzone ule, zamykajgc je krgzkiem
wycietym kieliszkiem z wafli. Wierzch ula polewamy stopiong czekoladg
i przyklejamy do niej ozdobne sniezki.

WYROZNIENIE )
LIDIA RUDZKA
SWIECZKI

SKEADNIKI:

12 dkg biszkoptow
10 dkg cukru pudru
4 tyzki rumu
6 dkg masta

KREM
6 dkg masta
5 dkg cukru pudru
I cukier waniliowy
1 Zé6ttko, rum lub spirytus

Wszystko zagnies¢ i da¢ do foremki, do srodka dac krem.
Ozdobi¢ wedlug uznania
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~ WYROZNIENIE D\
IWONA DEPERAS '
ORZECHOWO - DYNIOWY RAJ

Ciasto:
25 dag drobnej owsianej mqki
25 dag drobnej pszennej razowej mgki
1 ptaska tyzeczka soli
15 dag oleju
2,5 dag drozdzy
wody lub mleka sojowego jako dodatek, aby ciasto bylo
elastyczne

Wykonanie: Z podanych sktadnikéw wyrabiamy ciasto. Nalezy je rozwatkowaé na cienki placek. Szklankqg
wykrawamy kotka i wylepiamy foremki do babeczek. Pieczemy ok. 15 minut w temp. 180 stopni.

Farsz z dyni:
50 dag obranej dyni
melasa buraczana lub miéd (wg uznania do smaku)
% lyzeczki przyprawy do piernika
1,5 dag agaru (roslinna zelatyna)

Wykonanie: dynie obieramy i gotujemy najlepiej na parze. Migkkq dynie miksujemy wraz z pozostalymi
sktadnikami i doprawiamy do wrzenia. Gorgcy mus wylewamy do upieczonych babeczek.

Powidtla daktylowe ze skorkg pomaraticzowg:
30 dag daktyli bez pestek
starta skorka z pomaraticzy

Wykonanie: daktyle zalewamy woda i gotujemy ok. 15 minut. Pomararicze nalezy sparzyc¢ gorgcg wodgq i otrzeé
skorke na drobnej tarce. Rozgotowane daktyle mieszamy ze startq skérka pomarariczowq i cienko
rozsmarowujemy na zastyglym musie dyniowym.

Krem orzechowy:
20 - 30 dag orzechow np. wloskich, migdatéw, laskowych (wg uznania)
5 dag karobu (chleb swigtojariski zamiast kakao)
cos do postodzenia wg uznania miod, melasa buraczana, syrop klonowy
5-10 dag oleju
ciepla woda do polgczenia kremu
Wykonanie: orzechy mielimy dodajemy pozostate sktadniki i miksujemy. Aby uzyskac jednolity, gesty krem
dodajemy letnig wode, Wolno wlewamy podczas miksowania, az sktadniki si¢ polgczq na jednolity, gladki krem.
Wktadamy krem do tuby do dekoracji ciast i wyciskamy gwiazdeczki na brzegu ciastek.

Dekoracja: wiorki kokosowe i orzech laskowy w polewie karobowej.




SPECJALNE WYROZNIENIE JURY
IZABELA WIECZOREK
LUKROWANE PIERNICZKI

PIERNICZKI:
830g mgki pszennej, 1 tyzeczka sody, 2 tyzki kakao,
2 lyzki przyprawy do piernika, 230 g masta, 3/4 szklanki
cukru pudru, 1 szklanka plynnego miodu,
1 jajko, szczypta soli

Magke, sode, kakao, przyprawe do piernika , sol przesiac,
wymieszac i odlozyc.
Masto utrzeé z cukrem pudrem na jasng, puszystq mase.
Dodaé miéd i zmiksowac.
Doda¢ jajko zmiksowaé do polgczenia.
Dodaé przesiane sktadniki, zmiksowaé lub wyrobi¢ do
uzyskania gladkiej, elastycznej masy.

Z ciasta uformowac kule, owing¢ folig spozywczq i wlozy¢
do lodowki na calg noc. Na drugi dzieri watkowac ciasto
na grubos¢ ok. 4 mm i wykrawac pierniczki.

Piec w temperaturze 200 ° C ok. 8 minut.
LUKIER:

2 biatka (jajka sparzy¢ wrzgtkiem), 2 szklanki cukru pudru, 1 lyzeczka soku z cytryny
Biatka bardzo dokladnie utrzec z cukrem pudrem, jezeli lukier bedzie za rzadki mozna dodac kilka tyzek cukru
pudru, na koricu dodac sok z cytryny.

Aby pierniczki byly miekkie nalezy upiec je wczesniej (ok. 2 tygodnie).

Do dekoracji lukrem uzylam woreczka foliowego z odcietym rogiem.

ANNA BRODA
LEKKO ZAWIANE RENIFERKI MAKOWO - SLIWKOWE

Ciasto na babeczki: 20 dkg mgki, 20 dkg masta, 10 dkg cukru pudru 1 jajko
10 dkg maku

Masa 300 gr. Suszonych sliwek, 200 ml wodki, 200 gr. Nutelli

Sliwki drobno posiekaé i zala¢ wodkg na 1 dzieti dodaé do masy zmiksowad
lub zmielic. 14 dkg cukru i 2 jajka ubié na parze

Zmiksowac 200 gr masta z 200 gr. Nutelli, dodaé wystudzong mase jajeczng
na koticu zmiksowane sliwki.

Udekorowac cukierkami oraz rogami z precli.
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(& STEFAN STRZADALA
CIASTKA ZE SKWAREK

SKEADNIKI: 25 dag skwarkow, 40 dag mgki, 2 jaja, 25 dag cukru,
Szczypta cynamonu, 3 ttuczone gozdziki
starta skérka z cytryny

Skwarki zmielié, dodac reszte sktadnikéw. Wyrobié ciasto, przepuscic przez
maszynke do mielenia ze specjalna naktadkq do ciastek.
Piec w temperaturze 180°C na zloty kolor. Po ostudzeniu posypac cukrem pudrem

ANNA GABZDYL
KSIEZYCOWA KROWKA

SKEADNIKI: 1/2 kg cukru, 1/2 kg mleka w proszku, 45 dkg masta, 2 tyzki mgki
4 Zéttka, 1 cukier waniliowy

Wszystkie sktadniki zagniesé, wylozyé na plech i piec w 180°C.
Gdy ostygnie ozdobic i wykrawac ksiezyce.

PATRYCJA FIRUZEK
RAFAELLO

SKEADNIKI: 1/2 szklanki wody, 1 szklanka cukru, 25-30 dkg mleka w proszku
1-2 lyzki kokosu, 1/2 kostki masta, troche spirytusu
ok. 10 dkg kokosu do otaczania
ok. 10 dkg migdatow

Wode zagotowaé z cukrem, ostudzié. Dodac mleko w proszku, masto, 1-2 tyzki
kokosu, alkohol. Wymiesza¢, odstawic¢ na 1 godzing. Formowac kulki, do srodka
dajgc migdal. Obtaczaé w kokosie.
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a MAEGORZATA OLSZAR
KROLEWSKIE

SKEADNIKI: 21 dkg maki, 7 dkg cukru, 12 dkg masta, 2 zéltka ugotowane

Wszystko dobrze wyrobi¢ rozwatkowac i kieliszkiem wykroic kotka i upiec.

3 biatka ubi¢ na parze z 15 dkg cukru pudru. PoZniej ubijac dalej, az biatka
wystygng. Dodac orzechy mielone 8 dkg. Posmarowaé 1 potowq drugq przykryc.
Dac¢ na gore troszke biatka i przykleié orzech.

é KINGA ZIELINSKA
CIASTECZKA WINIOWKI

SKEADNIKI: 28 dkg mgki wroctawskiej, 25 dkg margaryny palmy
6 tyzek biatego wina

Wykonanie:

Skladniki razem zagnies¢, rozwatkowac na stolnicy na ok. 3mm grubosci.
Wykrawa( foremkq ciasteczko i piec w temp 180°C do lekkiego zarumienienia.
Gorgce posypac pudrem.

MAGDALENA KAEUZA
PIERNIK SWIATECZNY

SKEADNIKI: 60 dkg mqki, 30 dkg cukru pudru
4 jajka, 2 tyzki kakaol przyprawa do piernika
2 lyzki margaryny, 15 dkg miodu- rozpusci¢ z margaryng

Zagnies¢ ciasto, podzieli¢ na 6 czesci, rozwatkowad, posmarowac marmoladg,
dodac bakalie i zwingé. Piec 30 min.
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(@ HELENA PAGIEEA
CZEKOLADKI

SKEADNIKI: 40 dkg czekolady gorzkiej — zemlec, 20 dkg migdaty — zemlec
40 dkg cukru pudru, 2 biatka, 2 tyzki rumu
Wszystko razem wyrobié, rozwalkowad przez folie natozyc na to mase.

4 ugotowane zoltka, 4 cukry waniliowe, 20 dkg orzechéw mielonych
4 tyzki masta, 2 tyzki rumu
Na gorze zrobic polewe i pokroic¢ mate kostki.

é GENOWEFA GAMROT
GWIAZDKI BUDYNIOWE

-

SKEDNIKI: 2 budynie bez cukru np. Smietankowy, 20 dkg cukru pudru
1 tyzka masta, 1 tyzka $mietany, spirytus, wafle suche (andrut)

Wyrobié mase z wafli, wykroié¢ gwiazdki i posmarowaé marmeladg.
Na posmarowany wafel wyciskaé mase przez rekaw cukierniczy.
Goére mozna udekorowad np. gwiazdkg, rodzynkg.

ANNA STRZADALA
KROCHMALKI

SKEADNIKI: 12 dag cukru pudru, 2 lyzki Smietany
1 jajo + 1 Zéttko, 20 dag margaryny
22 dag krochmalu,20 dag mqki
troche proszku do pieczenia

Zagnies¢ ciasto. Wykrawac okrqgle koteczka. Piec w temperaturze 180°C.
Po upieczeniu przekltadaé marmoladg lub masq.
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MAEGORZATA STRZADAEA )
ORZECHY LINECKIE

SKLADNIKI:
Ciasto:
250 g mgki
140 g masta
90 cukru pudru
2 zoltka
cytryna (starta skorka, tyzka soku)

Piana:
2 biatka
140g cukru

Do dekoracji orzechy kokosowe i wloskie.

Magke przesiac na stolnice, dodac zimne maslo i posiekac nozem, doda¢ cukier puder i 2 zZoltka, startg skorke
i tyzke soku z cytryny. Zagnies¢ ciasto i dac do lodéwki na 30 minut. Podzieli¢ ciasto na kawatki i rozwatkowaé
na grubos¢ ok. 0,5 cm Wycinac ciasteczka foremkq lub kieliszkiem. Ulozy¢ na wysmarowanej blasze.
Ubi¢ piane z cukru i biatek. Na srodek kazdego ciasta wycisngc catusek szprychgq i potozyc orzeszek.
Piec na jasnozolty kolor w temp. do 100°C kilkanascie minut.

MAEGORZATA ZIELINSKA )\
CIASTKA ORZESZKI

SKEADNIKI:
Ciasto:
25 dkg mgki, 12 dkg masta
12 dkg cukru pudru
1 cate jajko, 2 lyzeczki kakao
1 gars¢ zmielonych orzechow

Razem zagnies¢ i wyciskaé cienko do foremek.
Piec gotowe foremki w temp ok. 200°C.
Wystudzone napetniac masgq i sklejac polowki ze sobg.

Masa:
15 dkg masta i 8 dkg cukru pudru - utrzeé
15 dkg zmielonych orzechéw
1 surowe Zéttko, 2-3 tyzki spirytusu

Polgczy¢ utartqg mase z pozostatymi sktadnikami i uzupetniac ciasteczka.

4

str. 12




DOROTA KULA R
WIGILIJNE BABECZKI

Ciasto na babeczki:
30 dkg mqki, 20dkg masta
10 dkg cukru pudru
1 jajko

Masa budyniowa z galaretkq:
0,5 I mleka, ok. 0,5 szklanki cukru
1 cukier waniliowy, 2 Zottka, 1 jajko cate
1 budyt waniliowy
1 tyzka mgki pszennej, 1 tyzka mgki ziemniaczanej
1 galaretka cytrynowa, gruszkowa lub inna
20 dkg masta

Odlaé 0,5 szklanki mleka, reszte zagotowac z cukrami. W pozostatym mleku
rozmieszac budyti, obie mqki, jajko i Zéttka.
Wlacé na gotujgce mleko i ugotowac budyti. Do gorgcej masy budyniowej
wsypac suchg galaretke i wymieszac.
Gdy masa przestygnie utrzec z mastem na gladki krem.

ZOFIA KONIECZNA )
KRAJANKA CZEKOLADOWA

SKEADNIKI:
6 jaj
; 16 dkg cukru pudru
: 26. 16 dkg masta
KRAJANKA ‘ 16 dkg zmielonej czekolady
CZEKOLADOWA 10 dkg zmielonych orzechow
g 16 dkg mgki krupczatki
30 dkg czekolady do polania krajanki
10 dkg rodzynek - namoczyé w 100 g rumu

Masto, cukier, zZottka i mielong czekolade mieszamy
i odstawiamy na 0,5 godziny, nastepnie dodajemy orzechy z mqgkg,
a z bialek robimy snieg i wszystko razem lgczymy i wylewamy
na blaszke wylozong papierem.
Pieczemy w niezbyt gorgcym piekarniku.
Po przestudzeniu kroimy w kostke nabijamy kazdq kostke na widelec
i moczymy w czekoladzie na gore dodajemy rodzynke namoczona w rumie.
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"ANASTAZJA TOMICA N\
MIGDAEOWE NIEWIASTY Z ADWOKATOWA NUTA

SKEADNIKI
30 dag mqki
20 dag masta
12 dag zmielonych migdatow
3 dag cukru pudru

Zarobi¢ ciasto jak na kruche, wykrawana kétka,
dawac polewe 2 Z6ttka utrzec¢ z 7 dag cukru pudru,
robic kleks i upiec. Pozniej sklejac masq adwokatowgq,
boki obtaczac w zmielonych migdatach.

MASA ADWOKATOWA:
Masto utrzec gestym adwokatem.
Gesty adwokat - 3 Zoltka utrzeé, dodawac po trosze mleka
skondensowanego stodkiego, dodac setke spirytusu.

BERNADETA GAWLAS )
BABECZKI BAKALIOWE

SKEADNIKI
14 dkg masta, 8 dkg cukru pudru
3 zoltka, 25 dkg magki
skorka cytrynowa otarta z 1 cytryny (wyparzonej)

Zagnies¢ ciasto kruche, dac na 1 godz. do lodéwki,

nastepnie rozwatkowaé, wykrawac mate kwiatuszki

wyklejaé nimi babeczki, nastepnie napetniac masa
bakaliowg.

Masa bakaliowa:

Rodzynki, skérka pomaraticzowa, orzechy, migdaly,
zurawina - razem wszystkiego 1,5 szklanki - potgczyc
zmiodem. Z tak przygotowanej masy robic kulki,
naktadaé na surowe ciasto. Piec w temp 170-180°C.
Upieczone babeczki udekorowaé czekoladg.
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICH HARBUTOWICE
PIANKOWA DYGRESJA

CIASTO:
30 dkg mgqki, 14 dkg cukru pudru, 14 dkg masta
sok z cytryny, 2 Zéttka

Zagnies¢ ciasto, rozwatkowad na grub. ok. 3 milimetréw,
wycinaé malutkie koleczka, potowe kéteczek podziurkowaé
widelcem, na dziurkowane kéteczka naktadaé piane ubitg

z 2-ch bialek i 20 dkg cukru krysztatu. Piec na ztoty kolor.

MASA:
25 dkg masta, 25 dkg cukru pudru
1 czerwona galaretka, mielone orzechy

Masto z cukrem utrzeé na puszysta mase na koniec dodaé
tezejgcq galaretke. Naktadac na koleczka i sktadaé

z koteczkami, na ktérych jest pianka.

Obtaczac w zmielonych orzechach lub migdatach boki

ciasteczka.

TOMASZ MACHERZYNSKI
OWSIANKI

SKEADNIKI:
70 g masta, 30 g brgzowego cukru, 3 tyzki miodu, 1 jajko
6 g cukru waniliowego (1 opak.), 45 g mgki pszennej,
60 g platkow owsianych, 40 g wiorkéw kokosowych
90 g orzechéw, rodzynek, Zurawiny migdatow
3 g proszku do pieczenia, 1-2 g sody, 1 g soli

POLEWA:
Y4 szklanki mleka w proszku, 3 lyzki cukru pudru
4 tyzki letniej wody, 50 g masta, 2-3 tyzki kakao

WYKONANIE CIASTECZEK:
Wszystkie sktadniki mieszamy, na sam koniec dodajemy bakalie.
Formujemy ciasteczka na papierze do pieczenia.
Pieczemy w temp. 160-170°C przez 10-12 minut.
WYKONANIE POLEWY:

Doktadnie mieszamy mleko w proszku z cukrem pudrem i kakao, dodajemy
wode i podgrzewamy na malym ogniu i dodajemy masto.
Mieszamy az do rozpuszczenia. Dekorujemy ciasteczka wedle uznania. |
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Opracowanie biuletynu i zdjecia : Tomasz Donocik

Lokalna Grupa Dziatania

CIESZYNSKA KRAINA

Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dzialania
“CIESZYNSKA KARAINA”
ul. Mickiewicza 9
43-430 Skoczow
www.cieszynskakraina.pl
biuro@cieszynskakraina.pl
tel: 33 487 49 42




