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1 miejsce - ANASTAZJA TOMICA
»Swigteczne pierniczki z niespodziankg”

Piernik:
120 gr. 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 gr. orzechéw mielonych,
galaretka porzeczkowa,
masa marcepanowa (migdaly i cukier),
polewa czekoladowa.

Ze skladnikow sporzadzic ciasto piernikowe upiec,
na to wylac tezejaca galaretke, na to wylozy¢ mase
marcepanowa, obciazy¢ deseczka obla¢ polewa,
pokroi¢ w kosteczke lub piec w matych foremkach
potem w nich przeklada¢ warstwy.

2 miejsce - DANUTA GABRYS
»Ule z pszczotkg”

Ciasto na ule:
20 dkg mielonych orzechéw wloskich,
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. Wypelni¢ foremke

ciastem, pozostawiajac wgtebienie i wypelni¢ je masa.
Zaklei¢ waflem.

Uformowac¢ pszcz6tki z masy marcepanowej

(mielone migdaty, cukier puder, mleko w proszku).

Ozdobi¢ ptatkami migdaléw i czekoladg.



3 Miejsce - ANDRZE] BRODA
»SLODKO-MLECZNA WOELOWINKA”

Ciasto:

250 dkg maki,

2 lyzeczki proszku do pieczenia,
100 g cukru pudru,
1 paczka cukru waniliowego,

szczypta soli,

2 jajka,
125 g masfa lub margaryny.

Masa:
V2 kostki margaryny,
10 dkg krowek,
Y4 szklanki wody,
pot szklanki cukru,
1 szklanka mleka w proszku.

Z ciasta wykroi¢ krowki, skleja¢ goraca masa,
polukrowac.

4 Miejsce - LIDIA KURCZYK
»Kokosowe pingwinki”

15 dkg biszkoptéw zetrzec¢ na tarce, doda¢ 15 dkg
wiorkow kokosowych, doda¢ 2 tyzki rumu,

8 dkg cukru pudru, cukier waniliowy, 15 dkg masta -
wszystkie skladniki zagniesc.

Z ciasta robi¢ kulki wielkosci orzecha wloskiego
a nastepnie uformowac tezke. W kazdej fezce zrobi¢
zaglebienie, do ktorego doda¢ adwokat.

" Napelnione fezki obla¢ biatg czekolada, przyklei¢ nosek
ze skorki pomaranczowej — pozostawi¢ do zastygniecia.
Nastepnie stopi¢ ciemna czekolade, zanurzy¢ fezki,
przyklei¢ potéwki migdatow (skrzydetka).

Z ciemnej czekolady zrobi¢ oczka.

_ Adwokat: 4 zoltka utrze¢ z 10 dkg cukru pudru,

/' cukrem waniliowym, doda¢ potowe puszki mleka
skondensowanego - wymiesza¢. Doda¢ powoli 125 ml
spirytusu - wymieszac. Powoli gestnieje



il i 5 Miejsce - KRZYSZTOF HADUCH
':\.- v Babeczki pod wplywem

Sktadniki:
100 g czekolady mlecznej, orzechy laskowe,
krem karmelowy;,
Sktadniki na krem karmelowy:
1 puszka masy karmelowej,
200g masta,
2 kieliszki spirytusu,

' . ~ Maslo ucieramy, ciagle mieszajac dodajemy po trochu
3 S . C:l“"('\ v mase karmelows, na koncu spirytus.
B ABE W 1 Papierowe papilotki do babeczek doktadnie smarujemy
4- ?Xj roztopiona czekolada mleczng.
4 g 4Po zastygnieciu czekolady delikatnie pozbywamy si¢
\ T papilotek.
E _?;pé) kazdej babeczki ktadziemy po orzeszku laskowym
- i calo$¢ wypelniamy kremem karmelowym z dodatkiem
spirytusu.
Ozdabiamy ,,piskami” roztopionej czekolady

\

WYROZNIENIE - MARCELINA GABRYS
»Rajskie jabtuszka”

Masa na jabtuszka:

100 g zmielonych platkéw migdalowych,
100 g zmielonego kokosu, 250 g cukru pudru,
80 g masta, odrobine spirytusu, pot 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 zottka ugotowane

Dodatkowo: czerwony i zielony barwnik spozywczy,
~_«gorzka czekolada, stupki migdaléw (ewent. gozdziki),
c_.,‘i~\ biafa czekolada.

-q.,?e" OO Sktadniki na poszczegolne masy polaczy¢. Czes¢ masy

?S;'b na jabluszka zabarwic¢ na czerwono i formowac kule.

Mase na listeczki zabarwi¢ na zielono i uformowa¢
listki. Ogonek wykonac¢ z migdata i obla¢
2 czekoladg gorzka.
~ Gotowe jabluszka przyklei¢ do kruchego ciasteczka
\ roztopiona bialg czekolada.



WYROZNIENIE - GUSTAW BRODA
Stokrotka

Skiadniki na ciasto:
300 g maki
200 g masta

100 g cukru pudru
1 jajko

foremki z ksztalcie babeczek

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

45 r,-ro KRO r 3 Margaryng, krowki, wode i cukier dajemy do garnka
grupszym dnem i staw1amy na palnik z malym ogniem. Powoh wszystko

ang masa kréwkowa wypelniamy babeczki i ozdabiamy ryzem
preparowanym, tworzac platki stokrotki.

WYROZNIENIE - MAEGORZATA STEBEL
Ciasteczka ,,Plomyczki”

Ciasteczka kruche spdd:
60 dkg maki, 20 dkg masta, 20 dkg margaryny, 20 dkg cukru pudru,

i'.ﬁ 4 76ttka, sol do smaku
' .L;,« Vs

stk g.ﬁ'kladmkl dajemy na stol, siekamy nozem i zagniatamy. Rozwalkowujemy
1wy atw;gqy foremkami ciasteczka (foremki wg uznania). Pieczemy na ztoty kolor

Jwte 1‘yperatarze ok. 180°C. Pozostawiamy na réwnej powierzchni do wystygniecia.

. Na ie skladamy po dwa ciasteczka smarujac je marmladka.

. Rurki ($wiece):
ostki margaryny, % kostki masta, 2 jajka, 15 dkg cukru pudru,
3'dkg kakao, 12 dkg orzechéw wloskich (zmielonych)

adniki razem zagnies¢ i obkleja¢ oba korce metalowych rurek na
osciok. 3 ¢ n Piec w temperaturze ok. 180°C. Gorace zdejmowac z rurek,
‘ pozostavnc do wystygniecia, a nastepnie napelni¢ masg.

Masa:
| % lmleka, % szklanki cukru, % szklanki maki
Trochglﬂ}l_e_lé ddlaé (ok! ¥ szklanki) doda¢ cukier i make, wymieszaé. Reszte mleka
zagotowac. Do gotujacego sie mleka wla¢ rozmieszang make z cukrem. Wszystko

gotowac az zgestnieje (powstanie budyn). Pozostawi¢ do wystygniecia. Nastepnie do-
" ktadnie ucieramy % kostki margaryny i % kostki masta. P6zniej dodajemy (po tyzce)
7 ,ﬁ' ostudzony budyn ciagle ucierajac. Pod koniec ucierania dodajemy spirytus (w ilosci

- wedlug wlasnego uznania :).
Na przesmarowane marmoladka kruche ciasteczka wstawiamy napetniong kremem

ke na wierzchotku, ktérej umieszczamy obranego ze skorki migdata

. (ktory stuzy za imitacje ptomienia).

Nastepnie dekorujemy, przyozdabiamy wedlug wlasnego uznania i fantazji:)



WYROZNIENIE - SYLWESTER KALUZA
Choinki adwokatowe

20 dkg biszkoptow mielonych,
10 dkg masta,
10 dkg cukru pudru,
2 yzki rumu,
2 lyzki kakao,
1 tyzka mleka.

zagnies¢

Masa:
kostka margaryny,
10 dkg cukru pudru,
0,25 1 adwokatu.

"~ WYROZNIENIE - MAGDALENA KAEUZA
Babeczki mleczne

30 dkg maki,
15 dkg masta lub margaryny,
10 dkg cukru pudru, zagnies¢
2 z6ttka,
2 tyzki $mietany.

Krem do babeczek:
15 kostki masta,

Y kostki margaryny, rozpuscié,
Y szklanki wody, ostudzic¢
20 dkg cukru pudru.

Do zimnego doda¢ 1 opakowanie mleka w proszku,
miksowac do uzyskania gestej jednolitej masy



KRYSTYNA MALYSZ
,wUle laciate”

h-. 15 dkg mielonych biszkoptéw, 12 dkg cukru pudru,
% 8 dkg masta, 4 dkg kakao, rum do zarobienia

Masa:
1 setka spirytusu, 3 z6ttka,
1 mleko skondensowane stodzone.

BARBARA LIPKA
»Sezamki”

30 dkg masta, 15 dkg cukru pudru,
3 z6ttka, pot tyzeczki amoniaku,
20 dkg sezamu, 40 dkg maki.

Wyrobi¢, oziebi¢, zwatkowac¢ i wykrawac foremkae
Upieczone smarowac nuttelg i ozdobic.

KATARZYNA KULA
» Muchomorki”

Ciasto:
45 dkg maki, 30 dkg masta,
5 dkg cukru pudru, 3 gotowane z6ttka.
Wykrawac¢ foremka. Upiec.

Masa: 2 jajka ubi¢ na parze z 15 dkg cukru
Utrze¢ 10 dkg masta i doda¢ mase jajeczna.
Dekorowa¢ wedlug pomystu.

MARTYNA TOMICA
,,Swiqteczne ciasteczka”

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

Zarobi¢, wykrawac ciasteczka i piec, skleja¢ dze-
mem i dekorowac

,i.




s WILLA SEONECZNA
- = ' ,CIASTECZKO ORZECHOWE Z KARMELEM”
-
gz 40 dkg masta, 16 dkg cukru pudru,
- 60 dkg maki gtadkiej, 20 dkg orzechéw mielonych

Wyrobi¢ i da¢ na 1 godz. do lodéwki.
Wykroi¢ forme i ozdobic.

' Karmel:
r’i,_a dzone mleko skondensowane, 37 dkg masta lub
4 margaryny, 2-3 tyzki rumu.
mknieta puszke z mleka gotowac 2 godz. w wodzie.
 Po ostudzeniu polaczy¢ z utartym mastem

MALGORZATA PASZEK
”Bakaliowe kupki”

Ciasto:
20 dag masta, 6 dag puder,
7 dag orzechoéw, 25 dag maki.
Nadzienie:

20 dag rodzynek, rum wg uznania
6 dag mielonych orzechéw, dzem brzoskwiniowy,
morele, $liwki suszone.
Polewa czekoladowa

JOANNA KUDEELKA
Kocie oczka z tela

60 dkg maki, 20 dkg masta,
20 dkg margaryny, 20 dkg cukru pudru,
4 76ttka, sol do smaku.

- “P@jemy make i wszystkie skfadniki na stét i siekamy
. nozem. Zagniatamy ciasto i wykrawamy foremkami.

PAWEL MALYSZ
,Swiece adwokatki”

15 dkg mielonych biszkoptéw, 12 dkg cukru pudru, =
8 dkg masta, rum do zarobienia, optatek,
migdaly, biata czekolada.

Masa wypelniajgca:
1 setka spirytusu,
3 z0ttka,
1 mleko skondensowane stodzone.




SYLWIA SZCZEPANSKA
Migdatowo - adwokatowy raj

10 dkg migdaléw (zmieli¢), 20 dkg masta
% szklanki cukru pudru, 2 z6ltka, 2 szklanki maki

Sktadniki zagnies¢, rozwatkowac i wykrawaé
ciastka foremkami.

Krem adwokatowy:
4 761tka, 3 tyzki cukru pudru uciera¢,
dodawa¢ mleko zageszczone (1 puszka),
100 mililitréw spirytusu, ¥ kostki masta (rozpuscic)
Ciastka posmarowa¢ adwokatem i sklei¢,
na gore ugotowac krem.

3 tyzki $mietany, % szklanki cukru, % kostki masta
10 dkg migdaléw zmielonych
Gotowa¢ 5 minut ciggle mieszajac i dawac na ciastka,
udekorowac.

KRYSTYNA CZYZ
,SEODKIE LESNE SZYSZKI”

Kostka margaryny, 25 dkg krowek, % szklanki wody,
1 szklanka cukru, 3 yzki kakao, 2 szklanki mleka
w proszku, 15 dkg ryzu preparowanego.

Rozpusci¢ margaryne, doda¢ cukier, kakao i wode.
Dotozy¢ kréwki i miesza¢, podgrzewajac az masa stanie
sie jednolita i gladka. Mase zdja¢ z ognia i doda¢ do niej

kilka kropel aromatu.
Jeszcze ciepla mase przetozy¢ do miski i potaczy¢
z mlekiem w proszku. Wsypa¢ ryz i dokladnie
wymiesza¢. Formowac szyszki

JUSTYNA PASTERNY
Ule

20 dkg herbatnikéw, 16 dkg cukru pudru,
8 dkg masta, 2 tyzki kakao,
1 fyzka mleka, gar§¢ orzechéw mielonych, rum.

Masa do uli:
1 kostka masta, 20 dkg cukru pudru,
2 70ttka, 3 tyzki rumu,
. \ 2 tyzki kakao, 10 dkg orzechéw.

_ 3’ Do srodka masy ,niespodzianka’, ja akurat dalam
g i rodzynke i wafel zeby zamkna¢ mase.



_ HALINA BRODA
»SNIEZNE GWIAZDKI”

Ciasto:

5 dkg orzechéw wtoskich, 25 dkg maki,
szczypta soli, 1 torebka cukru waniliowego,
10 dkg cukru, 2 tyzki kakao,

1 fyzeczka cynamonu, 1 jajko, % kostki masta.

g Masa:

% % kostki margaryny, 10 dkg kréwek, % szklanki

wody, pot szklanki cukru, 1 szklanka mleka
w proszku

Z ciasta wykroi¢ gwiazdki, upieczone gwiazdki
skleja¢ goraca masg krowkows, polukrowa¢

AGNIESZKA ZURAT
»Sniezne orzeszki”

Orzeszki:
25 dkg maki,
15 dkg masta,
10 dkg cukru pudru,
1 zottko,
1-2 tyzki kakao.

Zagnie$¢ ciasto i upiec w foremkach.

Krem do orzeszkow:
15 dkg cukru pudru,
15 dkg masta,
10 dkg orzechéw mielonych,

Masto utrze¢ z cukrem, doda¢ orzechy i troche
spirytusu. Mozna dodac rodzynki.
Koncowki obtacza¢ w polewie czekoladowej
i widrkach kokosowych.

ANIELA PINKAS
»Ciastko z grzybkiem”

Ciasto:
Y2 kg maki, 1 ¥ kostki masta,
15 dkg cukru pudru,
6 duzych tyzek orzechéw, 2 zéttka gotowane,
1 z6ttko surowe.

Zrobi¢ ciasto. Walkowac¢ i wykrawa¢ foremka
(dowolny wzdr). Ciasteczka piec.

Masa:
1 ¥ kostki masta, 2 jajka, ok. 3-4 tyzki cukru
pudru. Jajka ubi¢ na parze i wymieszac z utartym
mastem.

Do masy dodac orzechy oraz rum do smaku.
Dekorowac¢ ptatkiem migdatowym z dodatkiem
lukru czarnego i zielonego.



o DOMINIKA GORGOSZ
JASZOWIECKIE GRZYBKI

. Ciasto kruche - potrzebne na gére i spod
' pod kapeluszem oraz ndzke grzybka
14 dag maka,

- 10 dag masta,

4 dag cukier puder,

\ \ 1 z6ttko,
Calos¢ zagnies¢ i da¢ do lodoéwki na 30 min.
A4S,

Owp
<¥p

Masa:
C 2 76ttka,
Z(B lyzki cukru pudru, spirytus do smaku ( 1-2 tyzki)
1 Calo$¢ utrzeé na puszysta mase i doda¢ do smaku
spirytus oraz 1-2 tyzek kawy ( wedle uznania).

Kolejno trzeba dodac¢ taka ilos¢ mleka w proszku aby
masa nie byla za rzadka ( muszg si¢ klei¢).
Do dekoracji grzybkéw mozna wykorzysta¢
| czekolade i mak! Smacznego grzybobrania.

WIESEAWA MADZIA
Babeczki czekoladowo — malinowe

Babeczki:
30 dkg maki,
20 dkg masta,
10 dkg cukru pudru,
1 z6ltko,
zagnies¢, wyklei¢ foremki na babeczki.
Piec 10 min. w temp 170°C

- Nadzienie:
Y2 szklanka wody,
> 1 ¥ szklanki cukru,
Gotowac 15 minut.
Do tego doda¢ po odstawieniu z ognia:
1 kostke margaryny,
3 tyzki kakao,
25 dkg mleka w proszku,
Do masy malinowej: zamiast wody da¢ sok z malin
| (nie dodawa¢ kakao).



ANNA PIECZKA
Krajanka rumowo — miodowa

Ciasto:
40 dkg maki, 30 dkg cukru pudru,
2 lyzki miodu, 3 dkg masta,
V2 szklanki mleka, 2 jajka,
1 tyzeczka proszku do pieczenia

Wiszystkie sktadniki wymiesza¢ dac na blaszke i upiec.
- L Wystudzone ciasto pokroi¢ na mate kwadraty.

Polewa:
o 8 tyzek mleka
e 40 dkg cukru pudru
: 7 250 7 tyzek masta
R AJANKA 4 yzki kakao

| RUMO‘MU-NWSIZ.YStkO gotowaé na matym ogniu ciggle mieszajac,

‘ dodac¢ 0,25 ml. spirytusu i 0,25 ml. rumu. Ciastka robi¢
wipolewie i obtoczy¢ w kokosie, uktada¢ do wysuszenia

I pojedynczo na tacki

A\

ANETA HADUCH
Stodka Rotunda

: ‘ Ciasto na rotundy:
masta, 160 g cukru pudru, 300 g okragtych biszkoptow, 4 tyzki rumu
mniej lub wiecej w zaleznos$ci od konsystencji ciasta)

» Nadzienie:
puszka mleka skondensowanego stodzonego, 200 g masta,
AN 2 kieliszki spirytusu
owo: wafle tortowe (andruty), | czekolada mleczna

~ Biszkopty rozdrobni¢ np. blenderem na proszek.
- Dodajemy: masto, cukier puder i rum.

adniki faczymy razem i wyrabiamy na jednolita mase.
1jemy w ksztalt rotundy zostawiajac w srodku miejsce
1 na nadzienie.
‘mleka skondensowanego gotujemy przez 3 godziny w wodzie,
pilnujac, aby caly czas puszka byla catkowicie pokryta woda.
Po wystygnieciu otrzymujemy w ten sposob gotowy karmel.
Masto ucieramy, ciagle mieszajac dodajemy po trochu nasz karmel,
na koncu spirytus. Masg obficie napetniamy rotundy, zamykajac je
krazkiem wycietym z wafli. Wierzch ozdabiamy stopiong czekolada.
© OczywiScie jest to nic innego jak klasyczny ,,ul” w unikatowej wersji
skiej. Foremke konieczng do wykonania tego typu ciasteczka
worzytam sobie metoda prob i bledéw z modeliny :)

o



ANNA BRODA
»Krucha truskawka”

 Skladniki na ciasto: 30 dkg maki, 20 dkg masta,
: 10 dkg cukru pudru, 1 jajko.
Zagniesc ciasto i wylepi¢ foremki.

(4
o

T
. Masa: 20 dkg masta, 20 dkg cukru pudru,
galaretka truskawkowa

. Maslo z cukrem utrze¢ na puszysta mase na koniec

N i dodad ga aretg .

’9 Udekorowa¢ lukrem - lukier z dodatkiem soku
. 7 buraczka.

JUSTYNA TOMICA
»Orzeszki”

Ciasto:
30 dag maki, 20 dag masta,
10 dag cukru pudru, tyzka kakao, 1 jajko
Zarobi¢, wykleja¢ orzeszki i Piec,
nadziewa¢ masg , sklejac.

Masa:
Kostka masta
30 dag zmielonych orzechow zala¢
kieliszkiem wédki, rumu
4 lyzki goracego mleka
Utrze¢ mase z mastem

JOANNA ARNDT
»MINI RURKI”

Ciasto:
250 g m%(i, 100 g masta,
> V5 szklanki $§mietany 18%.
B L Wiszystko polaczy¢ zagniesé, rozwatkowaé, wycinaé
ik o cienkie paski, nawija¢ na foremki, upiec w temp. 170°C
T ? na zloty kolor.

Masa:
200 g masta, 100 g cukru pudru,
Y szkl. adwokatu

LUKASZ NENICZKA
Rumowe pawie oczka

Skiadniki:
20 dkg masta, 25 dkg cukru pudru,
25 dkg mleka w proszku,

troche rumu, polewa czekoladowa, posypka kolorowa -

Sposdob wykonania: 9\
Wyrobi¢ ciasto, formowac kulki, wlozy¢ do posypki, it R
zeby spdd byt kolorowy, zrobi¢ w srodku dziurke = =

i wypelni¢ polewa czekoladowa.




Rafaello

3 W/"‘ EWELINA SZCZEPANSKA
: 4

Y2 szklanki wody, }Zagotowaé’
1 szklanka mleka, | wystudzi¢
| 30 dkg mleka w proszku,
15 kostki masta,
20 dkg kokosu,
20 dkg migdalow - sparzy¢ i obra¢ ze skorki

-

Mleko wsypa¢ na miske, doda¢ masto i zagotowang
) . wode z cukrem, dodac spirytus, wyrobi¢,
L M‘i _kulaé kulki do srodka migdal, obtoczy¢ w kokosie

ANNA HERZYK
Rogaliki - pierogi

2 dkg drozdzy,
troche mleka,
1 tyzka cukru, cukier waniliowy,
Wyrobi¢ i da¢ do lodéwki na 2 godziny
marmelada
Ciasto rozwalkowac¢, wykrawac kotka, ktas¢ marmelade
i sktada¢ jak pierogi. Piec w temperaturze 180°C.

rozrobic

JOANNA KOSTKA
Babeczki

20 dkg masta, 10 dkg cukru pudru,
1 z6ttko,
10 dkg orzechéw mielonych,
30 dkg maki.

Zagnie$¢ ciasto, da¢ do foremki i upiec.

Masa:

“~ & 15 dkg cukru pudru, ¥ szklanki wody
Zagotowac i ostudzi¢, doda¢ mleka w proszku, dawa¢ do
W foremki

DOROTA KULA
»Rohliki” iy
Ciasto: ; i

40 daﬁ maki, 8 dag orzechéw mielonych
8 dag cukru pudru, 25 dag masta

Wyrobi¢. Wylepi¢ foremki. Upiec.

Masa: 2 -:_-'_- =
14 (;agaJil;kru} ubié na parze \_ri?i‘, 3 -
15 dag masta utrze¢ i dodawa¢ do masy mase jajeczna et

0 ROVLAK

Do tego dodac tyzke kakao i tyzke kawy. 7

"



MARIA WIESNER
Aniolek od serca

250 g maki pszennej,
1 tyzeczka proszku do pieczenia,
100 g cukru, 125 g masta,
1 opakowanie cukru waniliowego,
szczypta soli,
4 krople aromatu cytrynowego,
1 jajko.

Do przesmarowania: ulubiona czerwona konfitura,
np. wisniowa Do dekoracji: lukier z biatka i cukru pudru

EZ podanych sktadnikéw wyrobi¢ ciasto zostawi¢ potem
A% w lodéwece na 2 godziny. Rozwatkowac cienko
i wykrawac aniotki. W potowie z nich
wykroi¢ serduszko.
Piec w piekarniku przez ok. 15 min w 170 stopniach.
Po wystudzeniu przesmarowac konfiturg i ozdobi¢
lukrem.

DAWID PODZORSKI
»ULE”

Sktadniki: 5
16 dag herbatnikow, 16 dag cukru pudru,
6 dag masla, 6 tyzek rumu.

Doda¢ herbatniki i rum, wymiesza¢.

Nadzienie:
1 z6ttko
6 dag masta
5 dag cukru pudru
Y2 cukru waniliowego

Spirytus

Masto utrzeé z cukrem. Dodaé zéttko
i spirytus.

GRAZYNA LOMOZIK
»Babeczki z nadzieniem bakaliowym”

Ciasto na babeczki:
250 g maki, 100 g cukru pudru,
100 g masta, 2 zottka.
Wiszystko razem zagnies¢, wylepiac¢ foremki piec
w temp. 175°C na zloty kolor.

Masa bakaliowa:
100 g masta,

15 szklanki §mietanki kremowki,
Y szklanki cukru.
Wszystko razem rozpuscié, dodac:
100 g kokosu,

100 g mielonych orzechéw,
100 g rodzynek.

Podgotowac jeszcze okoto 10 minut, doda¢ rum
wg uznania. Napelnia¢ babeczki, dekorowac.




JOANNA STEBEL
Zebroczki

20 dkg cukru pudru,
25 dkg mk?lq, 5d g masla,
Y4 szklanki mleka,
2 tyzki miodu, 1 jajko,
Y tyzeczki proszku do pieczenia.
7 ki proszku do p

- stzystko wymleszac da¢ midd, wyla¢ na
Z5-b ac ei gorqce pokroi¢ w podluzne kostki.
: Obtoczy¢ w polewie i kokosie.

92 Nl oud
margaryny, CuKru pudru,
15 dkg margaryny, 25 dkg p

1 szklanki mlek%, 1 klehszek wodki.

Zagotowac i wymieszac

KINGA PIND UR
”Swiece Kingi”

Kruche ciasto:
30 dkg maki, 7 dkg cukru,
cﬁ( masla, 2 z6ltka.
Zagnlesc c1asto, piec na zloty kolor.

Masa:
1 setka spirytusu, 3 zoltka,
1 mleko skondensowane stodzone.

Sw
20 dkg blszkoptow, 8 dkg masta,
10 dk cukru pudru, 2 lyz%u rumu,
2 dkg kokos, 1 tyzka mleka.

Wykonac $wiece, ozdobi¢ czekolada
i migdatem.

HALINA CHMIEL
Ruteczka adwokatowa

Skiadniki ciasto:
35 dkg maki tortowej,
15 dkg cukru pudru,
18 dkg masta,
7 dkg orzechow mielonych,
1 jajko i 1 z6ttko, 1 tyzka kakao.

Zarobic¢ ciasto, walkowa¢, kroi¢ paski i nawija¢ na
ruleczke i piec.

Krem:
8 z6ltek gotowanych
1 szklanka cukru pudru
1 masto, adwokat
Utrzeé i nadziewad ruteczki



BEATA BRANC - GORGOSZ
Jaworowe BAEIWANKI

»
L

" Ciasto kruche: na podstawe balwankéw
14 dag maki, 10 dag masta,
4 dag cukru pudru, 1 zéttko.

* Ca?osc zarobi¢, odstawi¢ do lodéwki na 30 min, a potem
| - wyjac i wykrawac krazki

atf b ? (mozna uzy¢ zastepczo np. ciasto na oplatki).

§ Ciasto na wylepienia foremek do balwankow:

,  Poniisze sktadniki zagnies¢ i wylozy¢ foremke

OWE -Jﬁiag drobnego kokosu 20 dag cukru pudru,

TKI ‘ 2 biatka ubite na pianeg.

'
JAWO

g il 4',
[}

ﬁclaé"a- nalozy¢ do srodka foremki - na ciasto na batwanki
} (wykleja¢ podobnie jak ule)
12,5 dag masta,
12,5 dag cukru pudru,
4 1 z6ttko,
“: Spirytus do smaku ( 1-2 tyzki).

2 szklanki maki wyrabiac z 150 g masta, wyrabiac tak aby
- powstaly grudki. Doda¢ % szklanki cukru, jajko, 2 tyzeczki
star_tej skorki z pomaranczy i 3 krople esencji waniliowej
h sieka¢ nozem do uzyskania grudek. Uformowac¢ kulg,
folig aluminiowg i wlozy¢ na 2 godziny do lodowki.

. Nadzienie:
3 aku, 2 tyzki startego jabtka, tyzke posiekanych
inki mleka i 2 tyzeczki cukru gotowaé
ondlu przez 15 minut.
eczki), ¥ tyzeczki cynamonu, 1 % tyzki
tyzke drobno posiekanych migdatow i tyzeczke

Ostudzic.

cig¢ krazki, natozy¢ mas¢ makowa,
¢ ksztalt chleba. Ciastka ulozy¢ na
asze i piec 12-15 minut w 180 °C.



RENATA CIEZKOWSKA
Ciasteczka z kokosem

Ciasto
20 dkg cukru pudru,
5 dkg masla, } utrzed
1 cale jajko,
25 dkg maki tortowej, : :
2 tyzeczki proszku do pieczenia}> Sl IHIESZa
2 tyzki miodu, -
Y4 szklanki mleka. } TQZPUSELG

Polewa:
15 dag palmy,
25 dag pudru, | lekko zagotowat,
3 dag kakao, dodac¢ spirytus
Y szklanki mleka.

Do utartej masy dodawac stopniowo make z proszkiem i mleko
z miodem. Wszystko dobrze wymiesza¢, wyla¢ na blache i piec
w temp 170 °C 15 min. Po upieczeniu kroi¢ na kwadraty.
Macza¢ w polewie i posypa¢ kokosem.

STANISEAW KOLONKO
Rozeczki waniliowe

Skladniki ciasta:
10 dkg cukru maczki
10 dkg mielonych migdalow lub orzechow
20 dkg masta
30 dkg maki
1 opakowanie cukru waniliowego

« :

g Sktadniki rozrobi¢, dobrze ugnies¢. Z ciasta formowac rozeczki

(male). Piec wolno. Cieple obwala¢ w cukrze (dowolna ilos¢)
maczce z cukrem waniliowym.

p s przep1§ zawarty w zbiorze mojej mamy, z przed okolo 90 lat



Lokalna Grupa Dziatania

CIESZYNSKA KRAINA

Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania
LCIESZYNSKA KRAINA”
ul. Mickiewicza 9
43-430 Skoczéw
www.cieszynskakraina.pl
biuro@cieszynskakraina.pl
tel 33 487 49 42

Opracowanie i zdjecia: Tomasz Donocik



