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\_» Babecrki bakaliove
SKELADNIKI: Krem: N(ﬁc*
VA4 lia mieka - BERNADETA GAWIAS
Ciasto: 1/3 szklanki cukru
25 dag maki 1 opakowanie cukru waniliowego
14 dag masta 2 tyzki maki ziemniaczanej
7 dag cukru 1tyzka maki pszennej
2 z6ttka 1 tyzka budyniu waniliowego SKt ADNIKI:
1 tyzeczka soku z cytryny (bez cukru)

1 tyzka rumu

14 dkg masta
25 dag masta

8 dkg cukru pudru
3 z6ttka
25 dkg maki
skorka cytrynowa otarta
z 1 cytryny (wyparzonej)

Ciasto:
Wszystkie sktadniki zagniatamy razem w jednolita mase.
Wyklejamy foremki i pieczemy 10 min.180°C

Z tak przygotowanej masy robi¢ kulki,
naktadac na surowe ciasto.

e =t Zagniesc ciasto kruche da¢ na 1 godz. do lodéwki,
Krem: K : 2 . .
S - . nastepnie rozwatkowac, wykrawac mate kwiatuszki
Niewielka czes¢ mleka mieszamy razem z maka L ‘ ; . :
. . . p wykleja¢ nimi babeczki, nastepnie napetnia¢ masa bakaliowa.
ziemniaczang, maka pszenng i budyniem. Drugg
cze$¢ mleka nalezy zagotowac razem z cukrem ‘ { Masa bakaliowa:
. . ~ :
i cukrem waniliowym. . o & ! Rodzynki, skorka pomarariczowa, orzechy, migdaty, zurawina
, . W~ ;‘ : ~ razem wszystkiego 1,5 szklanki - potaczy¢ z miodem.
Do gotujagcego mleka wlewamy mieszanke J-‘."'

mleka i maki, mieszamy do momentu uzyskania -
jednolitej masy, odstawiamy do wystudzenia, ale
nie catkowitego. Taka mase miksujemy z mastem 9.1
i rumem i wypetniamy foremki. Dekorujemy rodzyn- - ’
kami éwczesnie sparzonymi goraca woda oraz cukro- 131 C k1 |
wymi peretkami. !

-

Piec w temp 170-180 °C.
Upieczone babeczki udekorowac czekolada.

Gotowe babeczki odstawiamy w suche i chtodne miejsce.

UL



Babeczki czekoladowo — malinowe
WIESEAWA MADZIA

Babeczki mleczne
MAGDALENA KALUZA

SKEADNIKI:

Babeczki:
30 dkg maki
20 dkg masta
10 dkg cukru pudru
1 z6ttko

Zagnies¢, wykleic foremki na babeczki.
Piec 10 min. w temp 170°C.
Catos¢ zagniesc.
Nadzienie:
4 szklanka wody
1 Y2 szklanki cukru

Gotowac 15 minut.

Do tego doda¢ po odstawieniu z ognia: ) . :
1 kostke margaryny i ’ L .F S - ; d g . Skfadniki rozpusci¢ i ostudzic.
3 tyzki kakao : - F . Fgg y

25 dkg mleka w proszku Do zimnego kremu do babeczek doda¢ 1 opakowanie

mleka w proszku, miksowac do uzyskania

Do masy malinowej: zamiast wody da¢ sok z malin gestej jednolitej masy.

(nie dodawac kakao).




Babeczki z nadzieniem bakaliowym

Babeczki pod wolywem
pod wplyw GRAZYNA FOMOTIK

KRZYSZTOF HADUCH

SKEADNIKI: SKLADNIKI:

100 g czekolady mlecznej Ciasto na babeczki:

orzechy laskowe 100250 gkme;kiO|
krem karmelowy 1%gu ru p}{u ru
g masta
Sktadniki na krem karmelowy: 2 z6ttka

1 puszka masy karmelowej
200g masta
2 kieliszki spirytusu

Wszystko razem zagnies¢, wylepiac foremki,
piec w temp. 175°C na ztoty kolor.
Gotowe babeczki odstawiamy w suche i chtodne miejsce.

Masto ucieramy, ciaggle mieszajac dodajemy po trochu

mase karmelowa, na koncu spirytus. Masa bakaliowa:

100 g mastfa
4 szklanki $Smietanki kremowki
Y2 szklanki cukru
Wszystko razem rozpusci¢, dodac:
100 g kokosu
100 g mielonych orzechéw
100 g rodzynek

Papierowe papilotki do babeczek doktadnie smaru-
jemy roztopiona czekolada mleczna. Po zastygnieciu
czekolady delikatnie pozbywamy sie papilotek.

Do kazdej babeczki ktadziemy po orzeszku laskowym
i catos¢ wypetniamy kremem karmelowym z dodatkiem
spirytusu. Ozdabiamy ,piskami” roztopionej czekolady.

Podgotowac jeszcze okoto 10 minut, doda¢ rum wg uznania.
Napetnia¢ babeczki, dekorowac.
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\ _ - 4 - o) o Batwanki bez krawatki
Babeczki z wrazliwym wnetrzem : \ - e ANETA HADUCH
KRZYSZTOF HADUCH '- ' ‘

SKEADNIKI NA KRUCHE CIASTO:
2 szklanki maki pszennej

1/3 szklanki cukru pudru
200 g masta, zimnego

2 76ttka ,- 3 - Do migdatéw i cukru pudru dodac 60 g biatek i doktadnie

. ; . wymiesza¢. W matym garnuszku umiesci¢ 150 g cukru

e . ! 2 | f i 50 ml dy. Wymi &) t . W k
Wyrobi¢ ciasto, wtozy¢ foremki do babeczek, upiec. . _ % / ’ 2 s 45200 LS T NG SR "

N e termometr cukierniczy i gotowa¢ na Sredniej mocy do
Whetrze babeczek wype’mlc waniliowo - serowym osiggniecia na nim temperatury 118°C (245°F).
kremem, rozpuszczong czekolada i galaretka.

W miedzyczasie, gdy syrop dochodzi do temperatury 100°C (210°F)
zacza¢ ubija¢ pozostate biatka. Pod koniec ubijania dodac¢ cukier.
Gdy syrop osiggnie wymagana temperature natychmiast $ciaggnac go
z palnika i powoli, cienka struzkg wlewac syrop cukrowy do ubijania
biatek, miksowac przez 5-8 minut do wystudzenia bezy.
200 ml émietany kremowki F v y GotOV\_/q w_’foskq. beze dodawac’. do przygotom_/ar)ej masy migdatowej,
" / ' dokfadnie mieszajac. Blache do ciasteczek wytozy¢ mata teflonowa lub
50 ml mleka ¥ ' J i niewoskowanym papierem do pieczenia. Gotowe ciasto za pomoca rekawa
cukierniczego wyktadac¢ na blaszce w ksztatt batwankow. Po wycisnieciu, odstawic¢
_ : : - makaroniki do wysuszenia - przy dotyku nie powinny sie klei¢, a na ich powierzchni
3 tyzeczki zelatyny \ powinna utworzy¢ sie cienka skorupka (moze to trwac od 20-60 minut).
1 laska wanilii Y " f Piec w temperaturze 160°C z termoobiegiem przez okoto 12-15 minut.

80 g cukru

KREM WANILIOWO - SEROWY:

250 g serka $mietankowego
(jak na serniki, juz zmielonego)

Kremowke, mleko, cukier i ziarenka z laski wanilii podgrza¢
do zagotowania, zdja¢ z palnika. Zelatyne rozpusci¢
: . ’ : .
wl SZklankl.gorqgeJ WOdky' WSZ)J:SE;S z.mlksowac . F ) W nieduzym garnuszku roztrzepac jajka, zottka i cukier. Postawi¢ na kuchence,
ztwarogiem, do uzyskania gtadkiej masy. ¥ = podgrzewa¢ na matej mocy palnika, mieszajac. Doda¢ masto, skérke i sok

z cytryny. Miesza¢ do zagotowania i zgestnienia kremu i otrzymania gtadkiej
konsystencji.



Bawole oczka
SYLWIA STRZADALA
Detlejemskie jezyki
KATARZYNA KULA

SKEADNIKI:
40 g mastfa
2 ugotowane z6ttka SKEADNIKI:
150 g cukru pudru
120 g kokosu CIASTO:
2 tyzki rumu 180 g maki
do dekoracji polewa czekoladowa 100 g masta
lub rodzynki 50 g cukru pudru
1 jajko

. towki migdata do Srodk
Jajka ugotowac na twardo. Zéttka przetrzec¢ przez sito. S G

Utrze¢ masto z cukrem pudrem, dodac

przetarte z6ttko, kokos i rum. Ciasto wyrobi¢, schtodzi¢. Potowe migdata obtoczy¢

ciastem i uformowac na ksztatt jeza.
Upiec.
Udekorowac polewa czekoladowa
i obtoczy¢ w kokosie.

Formowac mate kuleczki z dotkiem w $rodku.
Do dotka o szerokosci palca mozna dodac kleks
roztopionej polewy lub rodzynke.
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Biate ule
ANIFLA DINKAS

SKEADNIKI:

CIASTO:
2 kg mleka w proszku
ok. 30 dkg cukru pudru
1,5 kostki masta
ok. 0,25 ml (kieliszek) spirytusu
kleik ryzowy
kotka z andruta

MASA:
3 masta
1 puszka karmelu

Masto utrze¢, dodac karmel — wymieszac.
Do masy mozna dodac troche rumu
lub spirytusu.
Za kazdym razem foremke posypac kleikiem
ryzowym, wyklei¢ ciastem - cienko.

Do srodka da¢ mase i przyklei¢ andrutem.

Bomby z migdalem
MARTA STEC - DZIECIOL

Migdaty obra¢ ze skérki. Wafle i biszkopty pokruszy¢.

Z cukru i wody przygotowac syrop. Masto zmiksowa¢
i doda¢ mleko w proszku, czes¢ pokruszonych wafli.

Do masy wla¢ syrop i reszte wafli i biszkoptow.

Ochtodzi¢. Formowac kulki do srodka wktadajac migdaty.

Obsypac kokosem.
Podawac schtodzone.



Choineczki z niespodzianka
BOGUSELAWA S7ZCZYPKA

SKLADNIKI:

CIASTO NA CHOINKE:
30 dag mielonych orzechéw wtoskich, 30 dag cukru pudru, 1 biat-
ko, 1 tyzeczka rumu

Choineczki
MARIANNA DOWADA

Wszystkie sktadniki wymieszac i schtodzi¢. Przygotowac za pomo-
ca foremki puste ciasteczka.

NADZIENIE:

300 ml musu malinowego zagotowa¢, doda¢ 2 tyzki duze,
petne cukru trzcinowego oraz 1 ptaska tyzeczke agaru - jako
zagestnika z alg morskich

SKEADNIKI:

25 dkg margaryny
25 dkg mleka w proszku . [ N ; _ﬁ Nieco przestygnietym nadzieniem napetnia¢ choinki. Zakleja¢
25 dkg cukru pudru o o : ciasteczkiem.

d o CIASTECZKA NA SPOD CHOINECZKI:
Wszystkie sktadniki ucieramy, nastepnie i~ y J 15 dag margaryny ,Kasia”, 12 dag cukru trzcinowego pudru, 25 dag maki,
ciasto dzielimy na dwie czesci. Do jednej o ¥ 1 tyzeczka otreb pszennych, 1 opakowanie cukru waniliowego, 1 jajo, szczypta

czesci dodajemy kakao. Otrzymujemy ; i : proszku do pieczenia
z tego dwie kulki, ktére rozwatkowujemy. :
Na rozwatkowane ciasto czarne naktadamy
ciasto biate. Na gore polewa czarna

i przystepujemy do wykrawania choineczek.

Zagnies$¢ ciasto i schtodzi¢ w lodéwce. Wykrawac¢ kéteczka foremka i piec w 180°C,
ok. 10 min po ostygnieciu pola¢ polewa i obsypa¢ poppingiem (ekspandowany
amarantus).

POLEWA:
3 tyzki mleka kokosowego, 3 tyzeczki karobu, 10 dag trzcinowego cukru, 10 dag
margaryny

Zagotowac ciagle mieszajac, ostudzi¢. Polewa smarowatam ciasteczko - jako
spdd choineczki oraz choineczke przed obsypaniem jej poppingiem. Z masy
marcepanowej zostat wyciety ,szpic serduszko” - szczyt choineczki.

Y
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Choinki adwokatowe
SYIWESTER KALUZA

SKEADNIKI:

20 dkg biszkoptéw mielonych
10 dkg masta
10 dkg cukru pudru
2 tyzki rumu
2 tyzki kakao
1 tyzka mleka

Catosc zagniesc¢.

Masa:
kostka margaryny
10 dkg cukru pudru
0,25 | adwokatu

Crasteczka ,Plomyczki”
MALGORZATA STEBEL

Ciasteczka kruche spéd:

60 dkg maki, 20 dkg masta, 20 dkg margaryny, 20 dkg cukru pudru,
4 z6ttka, s6l do smaku

Wszystkie sktadniki dajemy na stot, siekamy nozem i zagniatamy.
Rozwatkowujemy i wykrawamy foremkami ciasteczka (foremki
wg uznania). Pieczemy na ztoty kolor w temperaturze ok. 180°C.
Pozostawiamy na réwnej powierzchni do wystygniecia. Nastep-
nie sktadamy po dwa ciasteczka smarujac je marmoladka.

Rurki (Swiece):

50 dkg maki, %2 kostki margaryny, %2 kostki masta, 2 jajka,

15 dkg cukru pudru, 3 dkg kakao, 12 dkg orzechéw wtoskich
(zmielonych)

Wszystkie sktadniki razem zagniesciobklejac oba korice metalowych

rurek na diugosci ok. 3 cm. Piec w temperaturze ok. 180°C. Gorace

zdejmowac z rurek, pozostawi¢ do wystygniecia, a nastepnie napetnic
masa.

Masa:
2 I mleka, %2 szklanki cukru, %2 szklanki maki

Troche mleka odlac¢ (ok. > szklanki) dodac¢ cukier i make, wymieszac. Reszte mleka
zagotowac. Do gotujacego sie mleka wla¢ rozmieszang make z cukrem. Wszystko
gotowac az zgestnieje (powstanie budyn). Pozostawi¢ do wystygniecia. Nastepnie
doktadnie ucieramy %2 kostki margaryny i %2 kostki masta. Pézniej dodajemy (po
tyzce) ostudzony budyn ciggle ucierajgc. Pod koniec ucierania dodajemy spirytus
(w ilosci wedtug wtasnego uznania ).

Na przesmarowane marmoladka kruche ciasteczka wstawiamy napetniona

kremem rurke na wierzchotku, ktérej umieszczamy obranego ze skérki migdata
(ktory stuzy za imitacje ptomienia). Nastepnie dekorujemy, przyozdabiamy
wedtug wtasnego uznania i fantazji :).




20

Clasteczka Kingi
KRYSTYNA MALYSY

SKLADNIKI:

20 dkg orzechéw wtoskich

15 dkg masta

7,5 dkg cukru pudru
27,5 dkg maki

2 pfaskie tyzeczki proszku do pieczenia
1 tyzeczka cynamonu
1/3 szklanki marmolady
czekolada

Orzechy zmieli¢. Masto z cukrem utrze¢,

dodac make, proszek, cynamon i orzechy.

Zarobi¢. Wykrawac¢ placuszki.
Piec na wysmarowanej blasze.
Sklei¢ marmolada.
Na goére da¢ goraca czekolade i orzech.

Ciastka ze skwarek
SITFAN STRZADALA

SKEADNIKI:

25 dag skwarkéw
40 dag maki
2 jaja
25 dag cukru
szczypta cynamonu
3 ttuczone gozdziki
starta skorka z cytryny

Skwarki zmieli¢, dodac reszte sktadnikéw.
Wyrobi¢ ciasto, przepusci¢ przez maszynke
do mielenia ze specjalna naktfadka do ciastek.
Piec w temperaturze 180°C na ztoty kolor.
Po ostudzeniu posypac¢ cukrem pudrem.

il
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Cieszynianka
DAGMARA WOJCIK

SKEADNIKI:

CIASTO:
20 dag maki
10 dag cukru pudru
10 dag masta lub margaryny
3 z6ttka

1 z6ttko
cukier puder
kokos
barwnik spozywczy zielony

Wyrobi¢ ciasto jak kruche, wychtodzi¢.
rozwatkowac i wykrawac ciasteczka foremka

w ksztatcie kwiatka. Piec w temperaturze ok. 170°C.

Po upieczeniu smarowa¢ marmolada.

wykonac zielony lukier i gére ciasteczek posmarowac.

Z cukru pudru, zéttka ugotowanego i kokosu
wykona¢ mase na kulki.

Wykonane kulki uktadamy na srodku ciasteczka
ozdobionego wczesniej zielonym lukrem.
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Cieszyfiskie peretki
NATALIA CIOSK - JOJCZYK

CIASTO:
10 dkg cukru pudru
30 dkg maki
20 dkg masta
5 dkg zmielonych orzechéw wtoskich

Wszystkie produkty zagnies¢
do uzyskania jednolitej masy.
Po ostudzeniu posypac cukrem pudrem.

MASA:
0,5 szklanki mleka
15 dkg masta
15 dkg cukru pudru
20 dkg zmielonych orzechéw wtoskich
0,5 szklanki pokrojonych rodzynek
0,5 szklanki pokrojonych suszonych moreli

Mleko + masto + cukier zagotowac.
Wrzuci¢ reszte sktadnikéw
i pozostawi¢ do wystygniecia.



Cytrynowe kwiatuszki
BLAZEJ MADZIA

Ciasto zarobi¢, schtodzi¢, formowac,
piec 10 min 180°C.

Sktadniki wymiesza¢, lekko ogrzewac

do zageszczenia, na koniec dodac ttuszcz.
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Gwiazdki budyniowe
GENOWEFA CGAMROT

SKEADNIKI:

2 budynie bez cukru np. $mietankowy
20 dkg cukru pudru
1 tyzka masta
1 tyzka $mietany
spirytus
wafle suche (andruty)

Wyrobi¢ mase z wafli, wykroi¢ gwiazdki
i posmarowacé marmelada. Na posmarowany wafel
wyciska¢ mase przez rekaw cukierniczy.
Gére mozna udekorowac np. gwiazdka, rodzynka.



5 Wiise,
Humorzaste batwanki ‘jh Jabluszkowe babeczki
)|
ANETA HADUCH A Lg% MONIKA NIEMIEC

SKEADNIKI: SKEADNIKI (na 40 babeczek):

Ciasto:
25 dkg maki, 10 dkg masta, 6 dkg cukru pudru, 1 zéttko
surowe, 1 zéttko gotowane

200 g biatej czekolady (dobrej jakosci)
pot szklanki Smietany kremowki
1/3 szklanki ptatkéw kukurydzianych lub suchych wafli
1 i Va szklanki wiérkéw kokosowych
2 tyzki masta
2 tyzki likieru kokosowego
3 tyzki mleka w proszku

Ciasto zagnies¢ wyklei¢ foremki w ksztatcie babeczek,
piec na ztoty kolor w temperaturze 200°C.

Masa - krem orzechowy:

Dodatkowo: 1jajko, 6 dkg cukru pudru, 15 dkg masta, 2-3 tyzki mielonych
roztopiona czekolada lub ciemny lukier orzechéw wioskich
cate migdaty bez skorki 9

Jajko ubi¢ z cukrem pudrem i pofaczy¢ z roztartym mastem.

Wsypac orzechy.
Do garnuszka wla¢ kremoéwke, doda¢ masto,

podgrzewac. Dorzuci¢ potamang w kostke biatg cze-

kolade, na najmniejszej mocy palnika ja rozpuszcza¢ _
ciagle mieszajac. Przela¢ do miski, doda¢ widry
kokosowe, pokruszone ptatki lub wafle, likier, mleko

w proszku. Wszystko wymieszaé. Wiozy¢ do lodéwki
do stezenia.

Galaretka jabtkowa:

0,5 kg obranych jabtek, 1/3 szklanki cukru, 10 dkg masta, galaretka
agrestowa

Jabtka z cukrem udusi¢ na masle, zmiksowa¢ blenderem, do goracego

wsypac galaretke, rozmieszac nie gotujac.
Nastepnie formowac kulki, dwie kulki ,nadzia¢” na

migdat, formujac batwanki. Ozdobi¢ roztopiong czeko-
lada lub ciemnym lukrem (z biatka, cukru pudru i kakao).
Przechowywa¢ w lodéwce. \

Wykonanie:

Ostudzone babeczki do potowy wypetni¢ masg orzechowa, zala¢
przestudzong galaretka, dekorowac¢ potéwka orzecha laskowego
i zurawina.
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Jaworowe Dalwanki

BEATA BRANC - GORCO&

Ciasto kruche na podstawe batwankéw:
14 dag maki
10 dag masta
4 dag cukru pudru
1 z6ttko

Catos¢ zarobi¢, odstawi¢ do lodéwki na 30 min,
a potem wyjac i wykrawac krazki.
(mozna uzy¢ zastepczo np. ciasto na opfatki).

Ciasto na wylepienie foremek do batwankéw:
ponizsze sktadniki zagnies¢ i wytozyc foremke.

20 dag drobnego kokosu
20 dag cukru pudru
2 biatka ubite na piane

Masa: natozy¢ do srodka foremki - na ciasto na
batwanki (wykleja¢ podobnie jak ule).

12,5 dag masta
12,5 dag cukru pudru
1 z6ttko
spirytus do smaku ( 1-2 tyzki)

Jezyki
czekoladowo - karmelowo - migclalowe

KATARZYNA LIPOWSKA

SKEADNIKI:

> opakowania gotowej masy marcepanowej
- zrobi¢ kulki

Przygotowa¢ mase karmelowa:

3 tabliczki czekolady karmelowej np. Wedla
100 ml $mietanki 36%
30 dkg miekkiego masta

Zagotowac $mietanke, doda¢ potamang czekolade,
wymieszac (zdja¢ z ognia). Doda¢ migkkie masto,
wymiesza¢, schtodzi¢ ok. 2 godziny w lodéwce.
Uformowac tyzka porcje (trojkaty) probujac odtworzyc
ksztatt jeza, umieszczajac w Srodku kulke z marcepanu,
po uformowaniu naszpikowa¢ migdatami (stupki -

1 opakowanie). Gdy zastygna obla¢ czekolada lub polewa
czekoladowa. Zrobic¢ oczy, nos. Przechowywac w lodéwce.
Do masy karmelowej mozna doda¢ rum do smaku.
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Kakaowa rozkosz
KARINA MACHFJ

SKEADNIKI:

37 dag maki
12 dag cukru pudru
25 dag masta
1 jajko + 1 z6ttko
1 tyzeczka proszku do pieczenia
1 duza tyzka cacao

Ciasto wyrobic i na 1 godzine dac¢ do lodowki.
Matymi partiami rozwatkowac.
Wykrawac rézne ksztatty.

Piec ok. 10 min. — 180°C.

Upieczone ciastka przektada¢ marmoladg i ozdabiac.

Kawalerskie oczka
RENATA KAJSTURA

SKEADNIKI:

CIASTO:
0,25 dag maki
0,14 dag masta
0,07 dag cukru

2 z6ttka

Masto, cukier, zéttka utrze¢. Doda¢ make i starta

skorke cytryny. Robi¢ kuleczki, macza¢ w biatku

i mielonych orzechach. Do srodka da¢ rodzynke.
Piec w 180°C 20 minut.
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Kawowe inspiracje Justynki
JUSTYNA TOMICA

SKLADNIKI:

20 dag maki
14 dag cukru pudru
1 z6ttko
tyzka kawy

Zarobi¢, wykrawac kwadraciki i skleja¢ masa.

Dekorowac wedle uznania.

MASA KAWOWA:

Masto utrze¢ z cukrem, dodac zaparzong
w niewielkiej ilosci kawe, rum, spirytus.

Kocie oczka
ANDRZEJ BRODA

SKEADNIKI:

CIASTO:
60 dkg maki
20 dkg masta
20 dkg margaryny
20 dkg cukru pudru
4 z6ttka
s6l do smaku

Make i wszystkie sktadniki ktadziemy na stolnice
i siekamy nozem. Zagniatamy ciasto
i wykrawamy foremkami.
Po upieczeniu smarujemy marmelada i sklejamy.
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~ Kokoski
BOZENA TOMOSY,

Wode, miéd i masto — zagotowac
i doda¢ make - ciggle mieszajac.

Do miski da¢: cukier, mleko w proszku, ostudzong
mase — dobrze to wyrobi¢ dodajac olejek.
Nastepnie formowac krotkie wateczki
- obtaczajac je w czerwonej farbce
i cukrze krysztale.

Kokosowe pingwink
LIDIA KURCZYK

SKLADNIKI:

15 dkg biszkoptéw zetrze¢ na tarce
dodac¢ 15 dkg wiérkéw kokosowych
dodac 2 tyzki rumu
8 dkg cukru pudru
cukier waniliowy
15 dkg masta

Wszystkie sktadniki zagnies¢

Z ciasta robic kulki wielkosci orzecha wtoskiego
a nastepnie uformowac tezke. W kazdej tezce zrobi¢

zagtebienie, do ktérego doda¢ adwokat.
Napetnione fezki obla¢ biata czekolada, przyklei¢ nosek
ze skérki pomaranczowej — pozostawic¢ do zastygniecia.

Nastepnie stopi¢ ciemng czekolade, zanurzy¢ tezki,
przyklei¢ potéwki migdatéw (skrzydetka).
Z ciemnej czekolady zrobi¢ oczka.

Adwokat: 4 z6ttka utrze¢ z 10 dkg cukru pudru,
cukrem waniliowym .




Krajanka piernikowa
ELZBIETA GEMBALA

Kokosowe trufelk
ALEKSANDRA KONIECZNA

SKELADNIKI:

20 dkg masta
1 szklanka widrek kokosowych
1/2 szklanka ptatkéw migdatowych
1 szklanka cukru pudru
10 tyzek stopionej czekolady
2 1/2 szklanki mleka w proszku
20 dkg widrek koksowych do dekoracji

10 dkg masta roztopi¢, doda¢ wiérki kokosowe
i ptatki migdatowe, wszystko lekko zarumieni¢
na ztoty kolor. Reszte masta zmiksowac z cukrem . " ' . A
i dodac 10 tyzek czekolady i mleko w proszku. " i ; , oy o ST = Py = il . ; Sktadniki ciasta nalezy wymiesza¢, urobic ciasto i zostawi¢ w lodéwce
Potaczyc z kokosem i ptatkami migdatowymi, . " ; (g o, Y " : #r d ] do nastepnego dnia. Ciasto po wyjeciu z lodéwki podzieli¢ na 2 czesci
rekoma zwilzonymi w zimnej wodzie formowac e g 4 e TP % . W Ly bl + ) i rozwatkowac. Pierwsza czes$¢ rozwatkowanego ciasta przetozy¢ na
kulki wielkosci orzecha. Schtodzone trufelki A f""'l N : i . Sl . posmarowang blache. Sktadniki nadzienia wymiesza¢ i rozsmarowac
obtoczy¢ w czekoladzie i posypac kokosem. h . s % - . d ’ na pierwszej czesci ciasta. Na posmarowang pierwszg czes$¢ ciasta
Do masy z ciasta mozna dodac alkoholu. ey i B u‘J s : - . natozy¢ wywatkowana druga czes¢. Piec w piekarniku rozgrzanym do
- . : ’ ' temperatury 190°C przez 45 minut. Po upieczeniu pola¢ polewg -
cukier utrze¢ z sokiem z cytryny. Kroi¢ w mate kostki.




Krajanka rumowo - miodowa
ANNA PIECZKA

Ciasto:

40 dkg maki

30 dkg cukru pudru
2 tyzki miodu
3 dkg masta
Y4 szklanki mleka
2 jajka
1 tyzeczka proszku do pieczenia

Wszystkie sktadniki wymieszac,
dac na blaszke i upiec.
Wystudzone ciasto pokroi¢ na mate kwadraty.

Polewa:

8 tyzek mleka
40 dkg cukru pudru
7 tyzek masta
4 tyzki kakao

Wszystko gotowac na matym ogniu ciggle mieszajac,
dodac 0,25 ml spirytusu i 0,25 ml rumu.
Ciastka robi¢ w polewie i obtoczy¢ w kokosie,
ukfada¢ do wysuszenia pojedynczo na tacki.

Krajanka wegorz
DOMINIKA TUMAS

SKEADNIKI:

25 dkg cukru pudru
15 dkg margaryny
2 olejki pomaranczowe
3 tyzki maki ziemniaczanej
4 dkg kakao
3 paczki herbatnikow
3 jajka

Wszystkie sktadniki oprécz jaj i herbatnikéw
utrze¢ na goragco. Gdy masa lekko ostygnie
whbi¢ jaja i doda¢ pokruszone herbatniki.
Ostudzic.

Z zimnej masy uformowac podtuzne walce.
Nastepnie obtoczy¢ je w cukrze pudrze.
Nastepnego dnia pokroi¢ je na plasterki.




Krucha truskawka
ANNA BRODA

Sktadniki na ciasto:
30 dkg maki
20 dkg masta
10 dkg cukru pudru
1 jajko

Zagniesc ciasto i wylepic foremki.

Masa:
20 dkg masta
20 dkg cukru pudru
galaretka truskawkowa

Masto z cukrem utrze¢ na puszysta mase,
na koniec dodac galaretke.
Udekorowac lukrem
— lukier z dodatkiem soku z buraczka.
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Kruche biedronki
MALGORZATA FIRUZEK

CIASTO:
30 dkg maki
20 dkg masta
10 dkg cukru pudru
czerwony barwnik spozywczy

Z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto
i schtodzi¢. Nastepnie upiec w piekarniku.

Masa:
1 kostka masta
ok. 10 dkg cukru pudru (do smaku)
1 galaretka malinowa ugotowana
w 1 szklance wody
ananas w cukrze

Galaretke ugotowac w 1 szklance wody, ananasa
pokroi¢ w drobnga kostke, masto utrze¢ z cukrem
na puszysta mase, nastepnie ciagle mieszajac
dodac tezejaca galaretke, jeszcze chwile mieszad.
Na koniec doda¢ ananas, napetniac biedronki
kremem. Krem przyklei¢ kotkiem z wafla,
dekorowac czekoladg (czekolade rozpusci¢
w kapieli wodnej).
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lukrowane pierniczki
[ZABELA WIECZOREK

PIERNICZKI:

830g maki pszennej, 1 tyzeczka sody, 2 tyzki kakao, 2 tyzki
przyprawy do piernika, 230 g masta, 3/4 szklanki cukru pudru,

1 szklanka ptynnego miodu, 1 jajko, szczypta soli

Make, sode, kakao, przyprawe do piernika, sdl przesia¢, wymieszac
i odtozy¢. Masto utrze¢ z cukrem pudrem na jasna, puszysta mase.
Doda¢ midd i zmiksowaé. Doda¢ jajko, zmiksowac do potaczenia.

Dodac przesiane sktadniki, zmiksowac lub wyrobi¢ do uzyskania
gtadkiej, elastycznej masy. Z ciasta uformowac kule, owinac
folig spozywczg i wtozy¢ do lodéwki na catg noc. Na drugi
dzient watkowac ciasto na grubos¢ ok. 4 mm i wykrawac

pierniczki. Piec w temperaturze 200°C ok. 8 minut.

LUKIER:
2 biatka (jajka sparzy¢ wrzatkiem), 2 szklanki cukru
pudru, 1 tyzeczka soku z cytryny

Biatka bardzo doktadnie utrze¢ z cukrem pudrem,
jezeli lukier bedzie za rzadki mozna dodac kilka tyzek

cukru pudru, na koncu dodac sok z cytryny.

Aby pierniczki byty miekkie nalezy upiec je wczeséniej
(ok. 2 tygodnie). Do dekoracji lukrem uzytam woreczka

foliowego z odcietym rogiem.

—
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Marcepanki
URSZULA SHOWIK

SKEADNIKI:

CIASTO:
25 dag masta
50 dag maki
15 dag cukru pudru
3 z6ttka
1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia

MARCEPAN:
25 dag mleka w proszku
2 kostki masta
25 dag cukru pudru
2 biatka surowe
2 olejku migdatowego
DODATKOWO: marmolada lub powidta

Skfadniki na ciasto zagnie$¢ i odstawi¢ do schtodzenia.
Wykrawac po rozwatkowaniu foremka rézne ksztatty i upiec.
Sktadniki na marcepan zagnies¢, rozwatkowac
i wykrawac foremka ksztatty takie same jak ciasteczko.

Po upieczeniu ciasteczka smarowa¢ marmolada na gére
marcepan, mozna dowolnie ozdobi¢.



Migdalowo - adwokatowy raj

SYLWIA SZCTZEDANSKA

10 dkg migdatéw (zmielic) : 3 - : . o 0 0
20 L e Mini rurki
34 szklanki cukru pudru 3 ) JOANNA AQNDT
2 z6ttka - : : ot == :
2 szklanki maki
i | \ \ Ciasto:

Sktadniki zagnies¢, rozwatkowac i wykrawac : L 250 g maki
ciastka foremkami. " 2 1 100 g masta

4 szklanki Smietany 18%
Krem adwokatowy: /
4 76ttka ( ' ! ' Wszystko potaczyé, zagniesé, rozwatkowac,
3 tyzki cukru pudru uciera¢, \ - P ' 1 ’ wycinac cienkie paski, nawija¢ na foremki,
dodawa¢ mleko zageszczone (1 puszka) : ak ! : upiec w temp. 170°C na ztoty kolor.
100 mililitréw spirytusu ' : ;
2 kostki masta (rozpuscic)

b \ Masa:
Ciastka posmarowac¢ adwokatem i sklei¢ na gore A ' [ 1 ' 200 g masta
ugotowac krem. . r ; i ! ) ) \ : 100 g cukru pudru

4 szklanki adwokatu
3 tyzki Smietany
Y4 szklanki cukru 4 i N | Wszystkie sktadniki potaczy¢, nadziewac rurki.
5 kostki masta =+ )
10 dkg migdatéw zmielonych

Gotowac 5 minut ciggle mieszajac i dawac na ciastka,
udekorowac.
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Misie Oreo
DOROTA KULA

Ciasteczka OREO — wybrac z nich mase i zemlec.

Do zmielonych ciasteczek doda¢ troche masta i rum.

Wylepic foremki. Nadziewac¢ masg adwokatowa.

Masa adwokatowa:
Utrze¢ z6ttko z mlekiem skondensowanym
i spirytusem.
Udekorowac¢ wedtug wtasnego pomystu.
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Mleczne choinki
LUKASZ NENICZKA

SKEADNIKI:

0,5 szklanki mleka
3 szklanki mleka w proszku
1,5 szklanki cukru pudru
3 tyzki kakao
1 kostka masta
1 cukier waniliowy

SPOSOB WYKONANIA:

Mleko, masto zagotowac, dodac cukier waniliowy
i cukier puder, zdjg¢ z ognia, doda¢ mleko w proszku,
dobrze wymiesza¢, podzieli¢ na pét; do jednej czesci
dodac¢ kakao, do drugiej 2 tyzki mleka w proszku.

Wytozy¢ na blache, jeden na drugi, po stwardnieciu
wykroi¢ foremka.



Morelowe gwiece
ILONA JASINSKA

Skfadniki:
25 dag suszonych moreli
25 dag cukru pudru
rum

Do zdobienia:
cukier puder lub cynamon
posypka czekoladowa

Wykonanie:
Morele zmieli¢, dodac cukier puder i rum
do smaku. Wszystko dobrze wymieszac
na jednolitg mase. Formowac kuleczki.

Po przeschnieciu dekorowac wg. uznania.
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Muchomorki
KATARZYNA KULA

Ciasto:
45 dkg maki
30 dkg masta
5 dkg cukru pudru
3 gotowane zo6ttka

Wykrawac foremka. Upiec.

Masa: 2 jajka ubic na parze z 15 dkg cukru

Utrze¢ 10 dkg masta i doda¢ mase jajeczna.
Dekorowac wedtug pomystu.
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Muszelki babci Maryni
[WONA PROCHNIAK

Sktadniki na ciasto:
32 dkg maki
10 dkg cukru pudru
20 dkg ttuszczu (pot na pot
masta z margaryna)
1 jajko

Wszystkie sktadniki razem zagnies¢, podzieli¢ ciasto
na pot, do jednej potowy wsypac tyzke stotowa
kakao. Wyklei¢ foremki w ksztatcie muszelek,
na jedno ciastko przypadaja dwie muszelki - jedna
biata i jedna ciemna. Piec w temperaturze 180°C
przez ok. 8 minut.

Sktadniki na krem:
1 jajko ubi¢ z 10 dkg cukru
12,5 dkg masta rozetrze¢ i potaczyc
z ubitym jajkiem.
Dodac tyzeczke dzemu porzeczkowego.

Kremem wypetnic¢ obie potéwki muszelki,
do srodka wiozy¢ pot wisienki z alkoholu, potaczy¢
obie potéwki. Z przepisu wychodzi ok. 70 muszelek.
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Orzechowe buziaczki
JOLANTA KARGULA

Sktadniki:

20 dkg cukru pudru
12 dkg masta

Sktadniki utrzec.

Do utartej masy dodac:
12 dkg orzechéw mielonych
1 tyzeczka kakao
1 tyzeczka butki tartej

Z powstatej masy robi¢ kuleczki.
Piec w temperaturze 180°C.
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Ciasto:

25 dag drobnej owsianej maki
25 dag drobnej pszennej
razowej maki,

1 ptaska tyzeczka soli
15 dag oleju
2,5 dag drozdzy, wody lub
mleka sojowego jako dodatek,

Orzechowo - dyniowy raj
IWONA DEPERAS

SKEADNIKI:

Farsz z dyni: Powidta daktylowe ze
50 dag obranej dyni

melasa buraczana lub miéd 30 dag daktyli

(wg uznania do smaku) bez pestek
5 tyzeczki przyprawy starta skorka
do piernika z pomaranczy

1,5 dag agaru
(roslinna zelatyna)

skorka pomaranczowa:

Krem orzechowy:
20 - 30 dag orzechéw np. wtoskich,
migdatéw, laskowych (wg uznania)
5 dag karobu
(chleb swietojanski zamiast kakao)
co$ do postodzenia wg uznania
(miéd, melasa buraczana,
syrop klonowy)

aby ciasto byto elastyczne

5-10 dag oleju
ciepta woda do potaczenia kremu

WYKONANIE:

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

Dynie obieramy i gotujemy najlepiej na parze. Miekka dynie
miksujemy wraz z pozostatymi sktadnikami i doprowadzamy do
wrzenia. Goragcy mus wylewamy do upieczonych babeczek.

Daktyle zalewamy woda i gotujemy ok. 15 minut. Pomarancze
nalezy sparzy¢ goracg wodg i otrze¢ skérke na drobnej tarce.
Rozgotowane daktyle mieszamy ze starta skérka pomaranczowa
i cienko rozsmarowujemy na zastygtym musie dyniowym.

Orzechy mielimy, dodajemy pozostate sktadniki i miksujemy.
Aby uzyskac¢ jednolity, gesty krem dodajemy letniag wode. Wolno
wlewamy podczas miksowania, az sktadniki sie potacza na
jednolity, gtadki krem. Wktadamy krem do tuby do dekoracji ciast
i wyciskamy gwiazdeczki na brzegu ciastek.

Dekoracja: wiérki kokosowe i orzech laskowy w polewie karo-
bowej.

¢
¥ OR

40.
7ECHOWO - DY NIOWY RA]
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, Orzeszki
ELZBIETA MACHERZYNSKA

CIASTO NA ORZESZKI:

17 dag maki, 10 dag masta, 4 dag cukru, 1 zéttko, kilka kropli

soku z cytryny, szczypta soli

Zagniatamy wszystkie sktadniki, wyklejamy foremki i pieczemy

10 min w 180°C na ztoty kolor.

MASA:

120 ml mleka, 20 dag orzechéw wioskich i laskowych

(mielonych), 1/3 szklanki cukru pudru, 0,5 kostki masta

Mleko zagotowac i zaparzy¢ nim orzechy. Masto utrze¢
z cukrem pudrem na pulchng mase i dodawa¢ po
tyzce schtodzonej masy orzechowej. Utrze¢ na
puch. Napetnia¢ skorupki i zlepia¢ po dwie. Maczac

w polewie czekoladowej.

POLEWA CZEKOLADOWA:
Ya szklanki mleka w proszku, 4 tyzki cukru pudru,
4 tyzki letniej wody, 50 g masta, 3 tyzki kakao

Mleko w proszku mieszamy z cukrem i dodajemy
kakao i wode. Podgrzewamy na matym ogniu
i dodajemy masto i mieszamy az masto sie roztopi.

Owslanki
TOMASZ MACHERZYNSKI

SKLADNIKI:
70 g masta
30 g brazowego cukru
3 tyzki miodu
1 jajko
16 g cukru waniliowego (1 opak.)
45 g maki pszennej
60 g ptatkéw owsianych
40 g wiérkow kokosowych
90 g orzechéw, rodzynek, zurawiny migdatéw
3 g proszku do pieczenia
1-2 g sody
1 g soli

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

WYKONANIE CIASTECZEK:
Wszystkie sktadniki mieszamy, na sam koniec dodajemy bakalie. Formuje-
my cnasteczka na papierze do pieczenia. Pieczemy w temp. 160-170°C przez

-‘a WYKONANIE POLEWY:

Doktadnie mieszamy mleko w proszku z cukrem pudrem i kakao,
dodajemy wode i podgrzewamy na matym ogniu i dodajemy masto.
Mieszamy az do rozpuszczenia. Dekorujemy ciasteczka wedle



Diankowa dygresja
KGW HARBUTOWICE,

Zagnies¢ ciasto, rozwatkowac na grubos¢
ok. 3 milimetréw, wycina¢ malutkie koteczka,
potowe kéteczek podziurkowac widelcem, na
dziurkowane kéteczka naktadac piane ubitg z 2-ch
biatek i 20 dkg cukru krysztatu. Piec na ztoty kolor.

Masto z cukrem utrze¢ na puszysta mase, na koniec
dodac tezejaca galaretke. Naktada¢ na kéteczka
i sktadac z kéteczkami, na ktérych jest pianka.
Obtacza¢ w zmielonych orzechach lub migdatach
boki ciasteczka.

57

Diankowe uémieszki
HALINA BRODA

CIASTO:
30 dkg maki
14 dkg cukru pudru
14 dkg masta
sok z cytryny
2 76ttka

Zagnies¢ ciasto, rozwatkowad na grubos¢
ok. 3 milimetréw, wycina¢ malutkie kéteczka, potowe
koteczek podziurkowac widelcem, na dziurkowane
koteczka naktadac piane ubitg z dwdéch biatek
i 20 dkg cukru krysztatu. Piec na ztoty kolor.

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

MASA:
Masto z cukrem utrze¢ na puszysta mase, na koniec
dodac tezejaca galaretke. Naktada¢ na koéteczka
i sktadac z kéteczkami, na ktérych znajduje sie pianka.
Obtacza¢ w zmielonych orzechach boki ciasteczka.



~ Dierniczki
BOZENA MACHERZYNSKA

SKEADNIKI NA PIERNIK:

1 szklanka maki, /2 kostki masta, 1 tyzka miodu, 1tyzka przypraw
do piernika, 1 jajko, 1 biatko, %> tyzeczki sody oczyszczonej,

Va szklanki cukru, 5 tyzek maslanki, szczypta soli

Z podanych skfadnikéw zagnies¢ ciasto, piec w temp. 170°C przez

20-25 minut, lub do suchego patyczka. Podzieli¢ na 3 czesci.

MASA JABLKOWA:

40 dkg obranych i pokrojonych w kostke jabtek, zagotowac
z 2 tyzkami cukru. Nastepnie doda¢ 1/3 opakowania galaretki

cytrynowej bez cukru (suchg).

Wymieszac i wlac na pierwszy placek, przykry¢ drugim.

MASA BUDYNIOWA:

% budyniu waniliowego bez cukru, % litra mleka,
2 tyzki cukru, 1 tyzeczka maki pszennej, 1 tyzeczka
maki ziemniaczanej, ¥4 kostki masta

Cze$¢ mleka zagotowac a do drugiej czesci dodac
wszystkie sktadniki poza mastem. Ugotowac budyn
i do goracego doda¢ masto. Jeszcze ciepty wla¢ na
piernik i przykry¢ trzecim plackiem.

POLEWA:
2/3 szklanki mleka w proszku, 5 tyzek cukru pudru,
6 tyzek letniej wody, 65 g masta, 3-4 tyzki kakao

Sktadniki mieszamy na matym ogniu i dodajemy masto.
Goracg polewa lejemy 3 cze$¢ piernika. Po wystudzeniu
kroimy wedle uznania na mate ciasteczka.
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Piernk swiateczny
MAGDALENA KARUZA

SKEADNIKI:

60 dkg maki
30 dkg cukru pudru
4 jajka
2 tyzki kakao
1 przyprawa do piernika
2 tyzki margaryny
15 dkg miodu - rozpusci¢ z margaryna

Zagnies¢ ciasto, podzieli¢ na 6 czesci, rozwatkowac,
posmarowacé marmolada, doda¢ bakalie i zwina¢.
Piec 30 min.



6l

Dijane bombki na wafelku z bakaliam E ' Dralinki - elegancja na stole
JAN SIKORA T - 7 MALCORZATA CORNIOK

SKLADNIKI: - ' g K. SKLADNIKI:

12 dkg masta - ) : R - il 5 . ok wr oty ] 50 g zmielonych orzechéw wioskich
12 dkg cukru pudru p s ) Wi, ok : ’ s i wr -y lub laskowych
2 z6ttka / J o ¥ ” y d y : 5 tyzek masta + 1 tyzka do przyrumienienia
6 kréwek roztopionych - 4 ik " i . ] A, orzechéw
2 tyzki rumu il . : ] 4 £ 0,5 szklanki ptatkow kukurydzianych
2 tyzki spirytusu r . N of §irs 4.5 1 szklanka mleka w proszku
biszkopty mielone £ . . ! : 4 ; e B 1/3 szklanki cukru pudru

bakalie: rodzynki, orzechy, skérka pomaranczowa
tyzeczka kakao

1) Orzechy podsmazy¢ 3 minuty na patelni z rozgrzang
J _ tyzka masta (caty czas miesza¢, bo tatwo przypalic),
Utrze¢ mikserem wszystkie sktadniki oprécz ¢ - 4 ' { - e r % : ostudzic.
biszkoptdéw, ktére dodajemy na koncu tyle ile \ . o . g), ot 2) Patki kukurydziane zmieli¢ lub dobrze pokruszy¢.
zabierze masa, wychodzi ok. szklanki. - i \ & ad 3) Masto zmiksowac z cukrem pudrem i orzechami, dodac

Z ciasta robimy mate kuleczki i przyklejamy na 7 1 2 el iy ptatki i mleko w proszku.
wafelki wykrojone foremka z duzego andruta. : ' i b 4) Z powstatej masy formowac kuleczki, obtoczy¢

Na korcu lekko oblewamy czekolada lub polewa. = & - | { i ' 7 w orzechach lub cukrze pudrze.
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Drezenciki
MALCORZATA STEBEL

Ciasto zotte I:  Ciasto biate Il
9 dkg masta 5 biatek : 5 Rafacllo

PATRYCJA TFTRUZEK

5 z6ttek 15 dkg cukru
15 dkg cukru 5 dkg maki
3tyzki Smietany 5 dkg maki ziemniaczanej
1tyzeczka proszku do 9 dkg margaryny (roztopic, _— SKt ADNIKI:
pieczenia ostudzi¢, wymieszac) '
9 dkg maki skiadniki ubic. : 1/2 szklanki wody

. 7 : 1 szklanka cukru
phiadnikItreee 4 25-30 dkg mleka w proszku

1-2 tyzki kokosu
1/2 kostki masta
troche spirytusu
ok. 10 dkg kokosu do obtaczania
ok. 10 dkg migdatow

POLEWA ORZECHOWA:
20 dkg margaryny, 8 tyzek cukru, 6 tyzek Smietany
20 dkg orzechoéw (krojonych lub mielonych), troche
spirytusu/wodki

Wode zagotowac z cukrem, ostudzic.
Doda¢ mleko w proszku, masto,

1-2 tyzki kokosu, alkohol.
Wymiesza¢, odstawi¢ na 1 godzine.
Formowac kulki, do srodka dajac migdat.
Obtaczac w kokosie.

Zagotowac razem wszystkie sktadniki (oprécz wédki),
gotowac 5 minut. Wédke dodac na koncu, jak masa
troche wystygnie.

Na blache wylewamy najpierw ciasto zétte, na
to ciasto biate i pieczemy. Jak ciasto wystygnie
to kroimy na mate kwadraciki, w srodku kazdego
wycinamy dziurke i filujemy masg orzechowa. Kazdy
kwadracik smarujemy polewg i dekorujemy wg uznania.
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Rajskie jabluszka
MARCELINA GABRYS

Masa na jabtuszka:
100 g zmielonych ptatkéw migdatowych, 100 g zmielonego
kokosu, 250 g cukru pudru, 80 g masta, odrobine spirytusu, po6t
biatka, 100 g mleka w proszku

Masa na listeczki:
50 g masta, 300 g cukru pudru, 100 g mleka w proszku, 1 biatko

Masa na kruche ciasteczka:
120 g maki tortowej, 80 g masta, 40 g cukru pudru,
2 76ttka ugotowane

Dodatkowo: czerwony i zielony barwnik spozyw-
czy, gorzka czekolada, stupki migdatéw (ewent.
gozdziki), biata czekolada.

Sktadniki na poszczegdélne masy potaczy¢. Czes¢
masy na jabtuszka zabarwi¢ na czerwono i formo-
wac kule. Mase na listeczki zabarwi¢ na zielono
i uformowac listki. Ogonek wykona¢ z migdata
i obla¢ czekolada gorzka. Gotowe jabtuszka przyklei¢
do kruchego ciasteczka roztopionga biatg czekolada.

Rohliki
DOROTA KULA

Ciasto:
40 dag maki
8 dag orzechéw mielonych
8 dag cukru pudru
25 dag masta

Wyrobi¢. Wylepi¢ foremki. Upiec.

Masa:
14 dag cukru
2 jajka

Jajka z cukrem ubi¢ na parze.
15 dag masta utrzec¢ i dodawac do masy
mase jajeczna.
Do tego dodac tyzke kakao i tyzke kawy.
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Rolada kokosowa
ANNA GABZDY],

SKEADNIKI:

25 dkg zmielonych herbatnikéw
15 dkg cukru pudru
2 tyzki kakao
spirytus
mleko

Sktadniki zagnies¢ i rozwatkowac na stole.

SKEADNIKI:

15 dkg masta
10 dkg cukru pudru
10 dkg kokosu
alkohol (wédka)

Sktadniki utrze¢ i natozy¢ na powyzszg mase.

Rozkoszne Kinder Bueno
BOGUSIAW KULA

MASA CZEKOLADOWA:
3 biatka
kakao
280 g cukru pudru
100 g mielonych biszkoptow
300 g mielonych orzechéw

Ubi¢ biatka z cukrem, dodac orzechy, kakao
i biszkopty. Z ciasta uformowac kulki i nadziewac
do foremek po jajku niespodziance.

KREM KINDER BUENO:
100 g orzechéw laskowych
1 szklanka mleka w proszku
4 tyzeczki cukru waniliowego
Va szklanki Smietany 30%
kostka masta
3 tyzki miodu

Orzechy rozrobi¢ blenderem. Podprazy¢ na patelni.
Masto rozpusci¢ z cukrem waniliowym i zala¢
orzechy. Miksujemy. Dodac¢ smietanke, midd i mleko
w proszku. Utrze¢ wszystko na puszysty krem.



Rozeczki waniliowe
STANISEAW KOLONKO

Sktadniki rozrobic¢, dobrze ugnies¢.
Z ciasta formowac rozeczki (mate). Piec wolno.
Ciepte obwalac w cukrze (dowolna ilo$¢) maczce
z cukrem waniliowym.

P.S. przepis zawarty w zbiorze mojej mamy,
sprzed okoto 90 lat .

Ruteczka adwokatowa
HALINA CHMIEL

Sktadniki ciasto:
35 dkg maki tortowej
15 dkg cukru pudru
18 dkg masta
7 dkg orzechéw mielonych
1 jajko i 1 z6ttko
1 tyzka kakao

Zarobic¢ ciasto, watkowac,

kroi¢ paski i nawija¢ na ruteczke i piec.

Krem:

8 z6ttek gotowanych
1 szklanka cukru pudru
1 masto
adwokat

Utrzec i nadziewac ruteczki.
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Rumowe uémieszki
w czekoladowych beretach
WIESLAWA MOL

Skfadniki:
maslane herbatniki
masto
kakao
rodzynki moczone w rumie
rum
ewentualnie cukier puder

Wykonanie:

Pomielone herbatniki tagczymy z pozostatymi
sktadnikami, zarabiamy sprezyste ciasto.
Formujemy niewielkie kulki
i dekorujemy wedtug uznania.

Skrzydla anielskie
DANUTA NIEMIEC

CIASTO ORZECHOWE:
30 dkg maki
20 dkg masta
12 dkg orzechéw mielonych
5 dkg cukru pudru

Zagnies¢ ciasto, watkowa¢, wykrawac koétka, piec.

BEZIKI:
8 biatek
Y2 kg cukru krysztatu

Ubi¢ na sztywno na parze.
Robi¢ mate beziki, suszy¢ w piekarniku.

LUKIER:
20 dkg cukru pudru
2 tyzki wrzacej wody
sok z cytryny
troche biatka (lukier jest bielszy)
troche margaryny (lukier nie peka)

Uciera¢ 30 minut.

Dowolna masa do sklejania (orzechowa, cytrynowa).
Beziki przyklejac na ciastka lukrem, po wyschnieciu
smarowac masg i skleja¢ po dwa.




Slodkie Cieszynianki
KRZYSZTOF HADUCH

Skrzydta aniotdw

! Skfadniki na ciasto:
ACNIESZKA GABZDYI,
250 g maki pszennej
1 tyzeczka proszku do pieczenia
100 g cukru
1 opakowanie cukru waniliowego
szczypta soli
4 krople aromatu cytrynowego
1 jajko
Do przesmarowania: zétta konfitura np. ananasowa.
Do dekoraciji: lukier z biatka i cukru pudru
z dodatkiem galaretki agrestowej i cytrynowej
lub z barwnikiem spozywczym.

SKEADNIKI:

20 dkg maki
10 dkg masta
7 dkg cukru pudru
2 z6ttka

Wyrobi¢ ciasto i wykroi¢ skrzydetka.

Upiec ciasto nastepnie skleja¢ dwa masa kréwkowa, ) I / - . _ ] Z podanych skfadnikéw wyrobi¢ ciasto, zostawi¢ potem
ozdobic lukrem i ptatkami migdatow. il e w lodéwce na 2 godziny. Rozwatkowac cienko
" : i wykrawac kwiatuszki, z ktérych potowe wykroi¢
z dziurka. Ciasteczka z dziurkg ozdobi¢ lukrem,
a na konicu przemazywac konfitura ananasowa.



Slodkie leéne szyszki
KRYSTYNA CZY7,

SKEADNIKI:

kostka margaryny
25 dkg kréwek
2 szklanki wody
1 szklanka cukru
3 tyzki kakao
2 szklanki mleka w proszku
15 dkg ryzu preparowanego

Rozpusci¢ margaryne, dodac cukier, kakao i wode.

Dotozy¢ kréwki i miesza¢, podgrzewajac az masa
stanie sie jednolita i gtadka. Mase zdjac¢ z ognia
i dodac do niej kilka kropel aromatu.

Jeszcze ciepta mase przetozy¢ do miski i potaczy¢
z mlekiem w proszku. Wsypac ryz i doktadnie
wymieszac. Formowac szyszki.

Stodko - mleczna wolowinka
ANDRZEJ BRODA

SKEADNIKI:

Ciasto:
250 dkg maki
2 tyzeczki proszku do pieczenia
100 g cukru pudru
1 paczka cukru waniliowego
szczypta soli
1 jajko
125 g masta lub margaryny

Masa:
4 kostki margaryny
10 dkg kréwek
Va szklanki wody
pot szklanki cukru
1 szklanka mleka w proszku

Z ciasta wykroi¢ krowki,
skleja¢ goraca masg, polukrowac.
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Stokrotka
CUSTAW BRODA

Sktadniki na ciasto:
300 g maki
200 g mastfa

100 g cukru pudru

1 jajko

Z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto i wylepiac
foremki w ksztatcie babeczek.

Sktadniki na mase krowkowa:
125 g margaryny
100 g krowek
1/4 szklanki wody
1/2 szklanki cukru
1 szklanka mleka w proszku

Margaryne, kréwki, wode i cukier dajemy do garnka
z grubszym dnem i stawiamy na palnik z matym
ogniem. Powoli wszystko zacznie sie roztapiac,
wtedy zaczynamy miesza¢, aby skfadniki sie fadnie
potaczyty. Po ostudzeniu mieszamy doktadnie
z mlekiem w proszku. Tak otrzymana masa
kréwkowa wypetniamy babeczki i ozdabiamy ryzem
preparowanym, tworzac pfatki stokrotki.

fSTOKROTKA

| WY —— .I.l.

P

Sliwka w cieszyhskim kabocie
JUSTYNA TOMICA

Sliwki suszone umy¢, namoczy¢ w rumie,
nadzia¢ migdatem, zrobi¢ marcepan
(migdaty mielone, cukier puder),
obtozy¢ sliwke marcepanem.
Obla¢ polewg czekoladowa.




Sniezne ule /
- . MARCELINA GABRYS
Sniezne orzeszki

AGNIFSZKA ZURAT N SKLADNIKI:

Orzeszki: Ciasto na ule:
! . o 16 dag masta, 16 dag cukru pudru, 30 dag okragtych

25 dkg maki : A s -
15 dkg masta biszkoptoéw, 2 tyzki kakao, 4 tyzki rumu

10 dkg cukru pudru
1 z6ttko
1-2 tyzki kakao

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

Zagnies$¢ ciasto i upiec w foremkach. ; _ . - Dodatkowo:

1 opakowanie wafli tortowych,
1 tabliczka czekolady/polewa czekoladowa,

Krem do orzeszkéw: ozdoby spozywcze np. ptatki $niegu

15 dkg cukru pudru
15 dkg masta
10 dkg orzechéw mielonych

Biszkopty mielimy maszynka do miesa na proszek. Dodajemy: masto,
cukier puder, kakao i rum. Wszystkie sktadniki tagczymy razem i wyrabiamy

P 5 - na jednolita mase. Foremka nadajemy ksztatt uli i odstawiamy w zimne
Masto utrze¢ z cukrem, dodac orzechy - y . ' L) o 4 = y
i : miejsce do stwardnienia.

i troche spirytusu. Mozna dodac¢ rodzynki. _ : <
foesg pbt'zi\cliacr:/vkpckﬂeme czhekoladowej 1 . y . il - ] i Miksujemy masto, dodajac po tyzce mase kajmakowa, a na koricu spirytus.
S ¢ = . ' - ; Masa obficie napetniamy utwardzone ule, zamykajac je krazkiem wycie-
tym kieliszkiem z wafli. Wierzch ula polewamy stopiong czekolada
i przyklejamy do niej ozdobne $niezki.



80

Swigteczne ciasteczka
MARTYNA TOMICA

SKLADNIKI:

30 dag maki pszennej
15 dag maki ziemniaczanej
15 dag masta
10 dag cukru pudru

Zarobi¢, wykrawac ciasteczka i piec,
skleja¢ dzemem i dekorowac.

8L

Swigteczne ciasteczko z plomykiem
AGNIESZKA GABZDY,

Ruteczki sktadniki:
30 dkg maki
15 dkg cukru pudru
18 dkg masta
7 dkg orzechéw mielonych
1 jajko cate
1 z6ttko
1 tyzka kakao

Wszystko zagnies¢ i upiec niewielkie ruteczki na foremkach.
Napetni¢ kremem kréwkowym.
Przyozdobic biata czekolada i migdatem.



Swigteczne pierniczki
7 niespodzianka
ANASTAZJA TOMICA

Piernik:
120 g miodu
3 tyzki brazowego cukru
3 tyzki masta
1 szklanka maki
1 tyzeczka ciemnego rumu
1 tyzka przyprawy do piernika
1 tyzeczka sody oczyszczonej
50 g orzechéw mielonych
galaretka porzeczkowa

masa marcepanowa (migdaty i cukier)

polewa czekoladowa

Swigteczne piteczki
MONIKA NIEMIEC

CIASTO:
30 dkg maki
10 dkg cukru pudru
20 dkg masta z margaryna
1 jajko
1 tyzka kakao
Jajko ubi¢ z cukrem, doda¢ masto z margaryna.
Doda¢ make. Wyrobi¢ ciasto. Podzieli¢ na 3 czesci.
Do jednej dodac¢ kakao. Wykleja¢ dwubarwne
babeczki. Piec na ztoty kolor.

MASA:
Ya szklanki wody
% szklanki cukru
1 szklanka mielonych orzechéw
4 kostki masta

Ze skfadnikéw sporzadzi¢ ciasto piernikowe,

upiec, na to wyla¢ tezejaca galaretke, . 3 dkg gorzkiej czekolady
na to wytozy¢ mase marcepanowa. ; ;
Obcigzy¢ deseczka, obla¢ polewa, pokroic Ugotowac z wody i cukru syrop, dodac orzechy,
w kosteczke lub piec w matych foremkach. > masto i czekolade. Przestudzi¢.

Potem w nich przektada¢ warstwy. Nadziewac¢ babeczki. Do srodka wtozy¢ owoc

'I RIE / o 3 | | | czarnej porzeczki (z nalewki).
..'“\IIH{*lhI},/'i-'a’x}-. .
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Swigteczne torciki
ANNA KONECKA

CIASTO:
30 dag maki wroctawskiej
20 dag masta
10 dag cukru pudru
10 dag orzechéw mielonych
1 tyzka cynamonu

Wyrobi¢ ciasto, watkowac, wykroi¢ kéteczka.

Sktadac¢ po 3 ciasteczka, przetozy¢ dowolng masa.

Ciastko — masa — ciastko skropione woédka
lub rumem - masa - ciastko.
Boki ciastka posmarowaé masga i obtoczy¢

w mielonych orzechach, krokantem lub kokosem.

Na gore kleksik z lukru i do ozdoby zurawina,
rodzynka lub dowolna ozdoba cukrowa.

8

Swieczki
LIDIA RUDZKA

Sktadniki:

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

Krem:
6 dkg masta
5 dkg cukru pudru
1 cukier waniliowy
1 z6ttko
rum lub spirytus

Wszystko zagnies¢ i da¢ do foremki,
do $rodka dac¢ krem. Ozdobi¢ wedtug uznania.
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Tartalinka czekoladowo - porzeczkowa

MALGORZATA JANCEWICY

CIASTO:
pot szklanki kokosu
1 szklanka maki
pot szklanki cukru pudru
10 dag masta
3 Z6ttka

Zarobic i wtozy¢ na 1 godzine do lodowki.

Przygotowac mase:
1 tabliczka gorzkiej czekolady
po6t szklanki porzeczek
po6t szklanki cukru pudru
2 jajka
pot tyzeczki skorek z pomaranczy

Czekolade roztopic nad para, ostudzi¢, jajko ubic
z cukrem i skorka, wymieszac z ostudzong czekolada
i porzeczkami. Piec 25 minut.

Torcik orzechowy
KATARZYNA KIMSZAL

CIASTO:
30 dkg maki
1 z6ttko
20 dkg masta
10 dkg cukru pudru
1 opakowanie cukru waniliowego

MASA:
12 dkg cukru pudru
4 tyzki marmolady
kieliszek rumu lub wodki
12 dkg orzechéw wioskich mielonych

Ciasto: z podanych sktadnikéw
zagniesc ciasto kruche.
Rozwatkowac ciasto, wykrawa¢ kétka
lub inny ksztatt. Piec w temperaturze 180°C
do zrumienienia.

Masa: wszystkie sktadniki potaczy¢ razem
Smarowac ciasteczko i przykry¢ drugim.
Dekorowac lukrem.

817
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Ul ,,Pod napiccien”
LILIANA MACHEJ

SPORZADZIC CIASTO NA ULE:
12 dkg zmielonych biszkoptow
11 dkg cukru pudru
6 dkg masta
1,5 tyzki kakao
gars¢ zmielonych orzechéw
3 tyzki spirytusu

Ciasto zagniesc¢ i formowac ule.

SPORZADZIC ADWOKAT:

3z6ttkaubi¢naparzez0,15 dkg cukruicukrem wanilio-

wym. Po rozpuszczeniu cukru dodawac na przemian
125 ml mleczka skondensowanego niestodzonego
i 125 ml spirytusu, ciaggle ubijajac. Tak przygotowany

adwokat doda¢ do sporzadzonej masy.

Masa adwokatowa: 12 dkg masta utrze¢ z 5 dkg
cukru pudru i doda¢ adwokat 3 duze tyzki. Mase

utrzed.

Do przygotowanych uli dajemy mase adwokatowa

i zalepiamy wczesniej wykrojonymi

(okragtymi). Ule udekorowa¢ lukrem i peretkami ko-
lorowymi, a szczyt uli jest zanurzony w adwokacie

andrutami

i drobno posiekanymi laskowymi orzechami.

Ule
KATARZYNA WAWRZYCZEK

SKEADNIKI:

1 opakowanie mleka w proszku (400 g)
Y2 kostki masta
1 szklanka cukru pudru
2 kokosu drobnego
rum

Wszystkie sktadniki wyrobic.
Wylepia¢ foremki ciastem do ula.
Wtozyc¢ wisnie, zaklei¢ masa.

Na spdéd dac wyciete na wymiar uli wafle.
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Ule adwokatowe

SYLWESIER KALUZA

Masa adwokatowa:
kostka masta lub margaryny
2 tyzki cukru pudru
0,25l adwokatu

20 dkg biszkoptéw mielonych
8 dkg masta
10 dkg cukru pudru
2 tyzki rumu
2 tyzki kakao
1 tyzka mleka
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Ule biate
DAWEF MALYSZ

SKLADNIKI:
16 dkg biszkoptéw mielonych
12 dkg cukru pudru
8 dkg masta
rum do zarobienia

Masa do uli:
1 setka spirytusu
3 z6ttka
1 mleko skondensowane

Mieko skondensowane wla¢ do zéttek,
powoli wlewac spirytus, ciagle mieszajac.
Zrobic¢ 2 dni przed uzyciem, trzyma¢ w lodéwce.



Ule 7z pracowita pszczdtka
AGATA MO,

SKEADNIKI:

20 dkg maslanych herbatnikéw
10 dkg masta
5 dkg cukru pudru

Wykonanie:
Herbatniki mielimy i zarabiamy z pozostatymi

sktadnikami. llos¢ masta i cukru zalezy

od herbatnikéw - masa powinna by¢ sprezysta.

Foremke UL wyklejamy ciastem, pozostawiajac

wewnatrz otworek, ktory zalewamy masa
adwokatowa. Zatykamy wafelkiem. Na czubku ula

robimy z czekoladowej polewy kropke.

Masa adwokatowa:

Na mase adwokatowa ucieratam masto i stopniowo
dodawatam adwokat do uzyskania lekkiej
kremowej masy. Do smaku dodatam niewielka
ilos¢ cukru pudru i dla podniesienia wartosci
procentowej, troche spirytusu.

Ule 7 pszczotka
DANUTA GABRYS

Ciasto na ule:
20 dkg mielonych orzechéw wtoskich
20 dkg cukru pudru
1 biatko

Masa:
10 dkg masta
pot szklanki adwokatu
5 dkg cukru pudru

Wymiesza¢ doktadnie orzechy z cukrem pudrem
i biatkiem. Przygotowa¢ mase. Utrze¢ masto z cukrem
pudrem i adwokatem. Wypetni¢ foremke ciastem,
pozostawiajac wgtebienie i wypetnic je masa. Zakleic¢
waflem. Uformowac pszczétki z masy marcepanowe;j
(mielone migdaty, cukier puder, mleko w proszku).
Ozdobi¢ ptatkami migdatéw i czekolada.
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Wigiline babeczki
DOROTA KULA

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

Masa budyniowa z galaretka:
0,5 I mleka
ok. 0,5 szklanki cukru
1 cukier waniliowy
2 z6ttka
1 jajko cate
1 budyn waniliowy
1 tyzka maki pszennej
1 tyzka maki ziemniaczanej
1 galaretka cytrynowa, gruszkowa lub inna
20 dkg masta

Odlac 0,5 szklanki mleka, reszte zagotowac
z cukrami. W pozostatym mleku rozmiesza¢ budyn,
obie maki, jajko i z6ttka. Wla¢ na gotujace mleko
i ugotowac budyn. Do goracej masy budyniowej
wsypac suchg galaretke i wymiesza¢. Gdy masa
przestygnie utrze¢ z mastem na gtadki krem.

Wiéniowe muszelki
ACATA MOV,

Z kruchego ciasta upiec muszelki; wypetni¢ masa
wisniowa i wisnig ze spirytusu. Muszelki posklejac.
Ozdobi¢ polewaq czekoladowa.

Masto utrze¢ z cukrem, dodawac stopniowo
adwokat do uzyskania pozadanej konsystencji.










