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Zgodnie z sugestig jednej z naszych
czytelniczek, stworzyliSmy numer
specjalny naszej gazetki. Sktada si¢ on
Z przepisOw na ciasta 1 desery
przyniesionych przez nasze
Czytelniczki. W numerze tym mozna
znalez¢ wiele przepisOw na smakowite
desery 1 ciasta. Wszystkim zyczymy
udanych wypiekOw oraz przyjemnej
degustacji. Powodzenia.

Zespo6t redakcyjny
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Na poczatek przepisy od pani Marii Izykowskiej, w tym ciekawostka- przepis na Tort
migdalowy Lucyny Cwierciakiewiczowej wg ksigzki z 1885 roku. Zyczymy powodzenia!

TORT MIGDALOWY

,Funt migdatow stodkich, cztery tuty gorzkich obranych 1 usiekanych utrzyj w donicy z 24
zo6ttkami dodajac po jednemu, wsyp funt cukru, skorke z jednej cytryny 1 trzy butki
me¢towe utarte na tarce 1 przesiane; ubijaj to razem pot godziny, potem z tych 24 jaj biatka
ubij na pian¢ 1 domieszaj; wlej t¢ mase do formy, ktérej powinna by¢ potowa 1 wstaw do
goracego pieca na 0,5 godziny.”

Podpowiedz dla utatwienia: 1 tut =12,67 g, 1 funt= ok. 45 dkg (32 tuty)

A teraz przepisy od pani Marii Izykowskiej, mamy Marka
TULIPAN
Sktadniki:
e 6]jaj
2 tyzeczki proszku do pieczenia
1 masto roslinne
8 tyzek oleju
2 szkl. maki
1,5 szkl. cukru
1 cukier waniliowy

Masto utrze¢ z zottkami, cukrem 1 cukrem
waniliowym. Doda¢ olej i mgke zmieszang z proszkiem do pieczenia. Na koncu dodac
ubite biatka. Ciasto dzielimy na cztery cz¢sci, dodajemy kolejno do kazdej inny sktadnik 1
wktadamy do blachy w kolejnosci:

1.dodajemy 0,5 szkl. maku

2. dodajemy 1 czerwony kisiel

3. dodajemy 2 tyzki kakao

4. zostaje biala.
Piec w piekarniku nagrzanym do 180st.C przez ok. 50 min.

CIASTO KALIFORNIJSKIE ZE SLIWKAMI
Zrobi¢ karmel z 4 tyzek masta 1 15 dkg cukru 1 rozla¢ na dnie blachy. 60 dkg §liwek
przekrojonych na pét potozy¢ srodkiem na doét.
Sktadniki na ciasto:
e 13 dkg masta
12,5 dkg cukru
2 jaja
1 zottko
100 ml mleka
17 dkg maki
2 tyzeczki proszku do pieczenia
5 dkg migdatow
wanilia



Ciasto rozsmarowac na sliwkach. Piec w temperaturze 180 st. ok 40 minut. Sprawdzad
patyczkiem.

LODOWIEC
Sktadniki:
e 1 opakowanie biszkoptow lu petitki
1 szklanka mleka
5 zé6ttek
0,5 szklanki cukru
0,5 tyzki budyniu waniliowego
1 opakowanie galaretki owocowe;j
250 g masta
2 tyzki kakao
cukier waniliowy
bakalie, owoce do dekoracji, gorzka
czekolada

Z6ttka ubié¢ z cukrem , dodaé budyn i 3-4 tyzki S b
zimnego mleka, reszte mleka zagotowac z cukrem T
waniliowym, wla¢ mase z zottek ciggle mieszajac. N——-—L -

Catos$¢ zagotowac na maiym ogniu do zgestnienia budyniu, a nast¢pnie ostudzic. Utrzec
masto dodajac porcjami wystudzony budyn do otrzymania puszystej masy. Powstatg mase
nalezy podzieli¢ na 2 czesci, do jednej doda¢ kakao. Dno $redniej tortownicy wytozy¢
biszkoptami, posmarowac ciemng masg, posypac pokruszong czekolada 1 bakaliami.
Utozy¢ druga warstwe biszkoptow, rozsmarowac jasng mase, udekorowa¢ owocami, zala¢
tezejaca galaretkg 1 wstawi¢ do lodowki az do zastygnigcia.

ORZECHOWIEC
Sktadniki na 18 porcji:
e 400 g ciasta francuskiego
300 g mieszanki orzechow (laskowe, wtoskie, ziemne, pekan)
60 g cukru pudru
1 tyzeczka cynamonu
120 g masta

Syrop:
e 150 ml wody
e 150 g drobnego cukru
e 100 g miodu

Orzech grubo zetrze¢, wymiesza¢ z cukrem pudrem i cynamonem. Masto rozpuscic.
Ciasto francuskie rozwatkowac na placek o wymiarach 60x30 cm. Przekroi¢ na trzy czesci
o wymiarach 20x30 cm. Jednym plackiem wytozy¢ dno formy i posmarowac potowsa
roztopionego masta. Roztozy¢ potowe mieszanki orzechowej, przykry¢ drugim plackiem.
Posmarowac¢ go mastem, posypa¢ orzechami 1 przykry¢ trzecim plackiem. Dobrze
docisng¢. Wierzch lekko nacig¢ radetkiem- zaznaczajac porcje na pdzniej ( 3 rzedy po 6



sztuk) 1 posmarowac pedzelkiem maczanym w wodzie. Piec ok. 30 minut w 180 st.
Wodg z cukrem zagotowac i na wolnym ogniu gotowac przez 5 minut. Zdja¢ z ognia,
doda¢ miod, mieszac, az si¢ rozpusci. Upieczone ciasto polac lekko przestudzonym
syropem 1 zostawi¢ w formie do st¢zenia. Pokroi¢ na porcje wg wzoru.

Przepisy od pani Izabelli Akpan, mamy Ime
BABECZKI Z MASCARPONE 1 OWOCAM!
Sktadniki na ciasto: |
30 dkg maki

20 dkg masta

10 dkg cukru pudru

ewentualnie tyzka zimnej wody

Sktadniki na krem:

e 250 ml serka mascarpone
200 ml $mietanki kremowki
1 tyzka cukru
cukier waniliowy
owoce
listki migty do dekoracji
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Schlodzone masto posieka¢ z maka. Dodac¢ cukier
puder, zagnie$¢ kruche ciasto . Jezeli ciasto rozpada
sie, doda¢ tyzke wody. Ciasto schtodzi¢ w lodowce.
Ciasto rozwatkowa¢ na grubos¢ ok. 0,5 cm. Wylepi¢ nim dno i boki foremek na babeczki.
Foremki wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 200 st. i piec ok. 15 minut ( az beda
rumiane). Babeczki wyja¢ z foremek i wystudzi¢.

Mascarpone zmiksowac¢ z 50 ml $mietanki 1 z cukrem. Pozostatg kremdwke ubi¢ na
sztywno z cukrem waniliowym, potaczy¢ z mascarpone. Przygotowanym kremem
napeti¢ babeczki, udekorowa¢ owocami 1 mi¢tg.

TORCIK Z MASA BUDYNIOWA
Sktadniki:
Biszkopt:

e 4jajka
0,75 szkl. cukru
2 tyzki maki pszennej
1 czubata tyzka maki ziemniaczane;j
1,5 tyzki kakao
2 tyzki wody
1 tyzeczka proszku do pieczenia
bita §mietana w sprayu
0,5 tabliczki twardej czekolady
margaryna
butka tarta



Masa:
e 075 szkl. mleka
4-6 tyzek cukru
3 tyzki maki tortowe;j
1 budyn $mietankowy lub waniliowy
1 kostka masta lub margaryny

Oddzieli¢ zo6ttka od biatek. Ubi¢ na sztywno piang z biatek, stopniowo dodawac¢ cukier.
Do powstatej masy doda¢ zottka, stale miksujac. W miseczce wymiesza¢ maki
przesiane z kakao i proszkiem do pieczenia. Wsypywac stopniowo do masy jajecznej,
miksujac na matych obrotach. Réwnoczesnie dodawac powoli wode. Kiedy masa
osiggnie jednolitg konsystencje, wysmarowac blaszke tortowg margaryng i posypac
butka tartg. Ciasto zaraz po przygotowaniu wytozy¢ na blache. Piec 30 minut w
piekarniku nagrzanym do 180 st.

W 0,25 szkl. mleka rozrobi¢ budyn z magka. Zagotowac 0,5 szkl. mleka z cukrem. Do
wrzacego roztworu wla¢ zawartos$¢ szklanki z budyniem, intensywnie miesza¢ az do
zgestnienia. Nieco wystudzony budyn miksowac przez kilka minut, dodajac po trochu
masto lub margaryne.

Po wyjeciu ciasta z piekarnika, zostawi¢ je na kilka minut do stygniecia. Biszkopt
przecig¢ w poprzek na pot, aby powstaly dwa placki. Na pierwsza cz¢$¢ biszkoptu
wytozy¢ mase budyniow3 1 przykry¢ drugg warstwa budyniu. Wierzch torciku
udekorowac bita Smietang w sprayu i posypac¢ czekoladg startg na tarce o matych
oczkach.

Przepisy na ulubione ciasto i ciasteczka Agnieszki Makowskiej od pani Elzbiety
Makowskiej
NAPOLEONKA BLYSKAWICZNA NA KRAKERSACH
Sktadniki:
e 11 mleka
0,25 kg masta roslinnego
1 szkl. cukru
1 szkl. maki
2 opakowania cukru waniliowego
4 76tka
2 opakowania krakersow Lajkonik

Zagotowac 0,5 1. mleka, masto roslinne, cukier 1
cukier waniliowy. Reszte mleka zimnego
zmiksowac¢ z zottkami 1 mgka. Powstata mase wlaé §
na gorgce mleko, caly czas mieszajac do uzyskania §#
w miar¢ gestej konsystencji. Blaszke ( 25x40 cm)
smarujemy mastem, posypujemy butka tarta,
uktadamy na catosci warstwe krakersow. Zalewamy ja goracq masa budymowq. Na
wierzchu uktadamy ponownie krakersy i odstawiamy do wystygnigcia. Na koniec
posypujemy ciasto cukrem pudrem.




CIASTECZKA OWSIANE
Sktadniki:
e 0,25 margaryny Kasia
e 1 szkl. cukru
e 2 czubate tyzki kakao
e 4 ty7zki zimnego mleka

Wszystkie sktadniki dobrze wymiesza¢ 1 zagotowac.
Do gotujacej si¢ masy dodac 1,5 szkl. ptatkow
owsianych (blyskawicznych) i dobrze wymieszac.
Wyktadamy ciasteczka duza tyzka na papier
$niadaniowy.

Przepisy od pani Agnieszki Kozmany, siostry Katarzyny Kozmany
SZNEKI
Sktadniki na 12 buleczek:

e 500 g maki chlebowe;j

e 50 g drobnego cukru

e pottyzeczki soli

e 7 gsuchych drozdzy lub 15 g

drozdzy swiezych

e 75 g masta

e 150 ml mleka

e 2 duze jaja

Na nadzienie:

e 50 g drobnego cukru
e 100 g cukru demerera
e 1 tyzeczka cynamonu

Wymiesza¢. Ponadto: 1 jajko roztrzepane z 2 tyzkami mleka do posmarowania
buteczek.

W naczyniu wymiesza¢ make, cukier, s6l 1 drozdze ( ze §wiezymi najpierw zrobic
rozczyn). Masto rozpus$ci¢, wymiesza¢ z mlekiem, jajkami, doda¢ do maki. Wyrobi¢
ciasto, by byto migkkie 1 elastyczne. Odstawi¢ w ciepte miejsce przykryte $ciereczka,
do podwojenia objetosci. Po tym czasie ciasto krotko wyrobi¢, rozwatkowac na
prostokat o wymiarach 60x 30 cm, delikatnie podsypujac maka. Jajko roztrzepac z
mlekiem , posmarowac ciasto, posypa¢ cukrem z cynamonem. Ciasto zwina¢ wzdtuz
dhuzszego boku., nastepnie pokroi¢ na 12 czgsci, z ktorych otrzymamy 12 buteczek-
slimakow. Buteczki pouktada¢ na wytozonej papierem blasze o wymiarach 26x32 cm,
przykry¢ Sciereczka, pozostawi¢ do wyrosniecia ( od 30 do 45 min.). Powinny by¢
naprawde porzadnie napuszone. Piec w temperaturze 180 st. Przez ok. 20-25 min.
Mozna podawac jeszcze ciepte.



SERNIK ,, DOMEK BABY JAGI”
Sktadniki:

o 4 706ktka

Szklanka miatkiego cukru do deserow
500 g twarogu potttustego

250 g margaryny lub masta

tyzka rumu

2 czubate tyzki gorzkiego kakao

10 opakowan herbatnikow maslanych

POLEWA:
e 2 tabliczki czekolady
o 4 tyzki widrkow kokosowych

Zo6ttka utrzeé¢ z cukrem na puszysta piane. Margaryne lub masto zmiksowaé, doda¢ ser i
jeszcze raz doktadnie zmiksowaé. Do masy serowej ¢
dodac¢ ubite jajka i rum, delikatnie wymieszac.
Podzieli¢ mase na dwie rowne czesci, do jedne] z
nich doda¢ kakao. Na blaszce do pieczenia utozy¢
folie spozywcza. W trzech rzedach roztozy¢
herbatniki (krotszym bokiem do siebie). Uzywajac
dhugiego noza rozsmarowac na herbatnikach mase
kakaowa. Utozy¢ drugg warstwe herbatnikow ( ale
tym razem srodkowy rzad herbatnikow utozy¢
pionowo, dzieki temu latwiej bedzie ztozy¢ domek) iy !
rozsmarowac na nich jasng mase serowa. Pomagajac po .+
sobie folig, ztozy¢ ciasto tak, aby powstat spadzisty
daszek. Wstawi¢ na chwilg do lodowki, zeby ciasto stezato. Pokruszong czekolade
rozpusci¢ w kapieli wodnej. Pola¢ sernik czekolada 1 posypa¢ widrkami kokosowymi.
Odstawi¢ na godzineg lub dwie do lodowki, aby herbatniki zmigkty.
TORT PAVLOWEJ
Sktadniki:

1. 1 szklanka biatek

2. 2 szklanki cukru ( nie pudru)

3. 2 lyzki kakao (opcjonalnie)

4. Swieze lub mrozone migkkie owoce (maliny, jezyny, truskawk1 porzeczk1)

5. 500 ml $mietanki 30 % ;

Biatka wyla¢ do metalowej miski, wsypac cukier.
Miske ustawi¢ na garnku z gotujaca si¢ woda i
mieszac, az cukier catkowicie si¢ rozpusci, a biatka
beda ciepte. Wazne, zeby biatka caty czas mieszac,
by si¢ nie scigty. Nastepnie ubic¢ biatka z cukrem na
puszystg mase, nie za sztywng, aby mozna j3 byto
tatwo ksztattowac tyzka. Do ubitej masy mozna
doda¢ kakao 1 delikatnie wymiesza¢, tak aby na
bezie powstal marmurowy wzor. Na blasze




wylozonej papierem roztozy¢ mase biatkowa w formie duzego okregu, tyzka ksztaltujac
finezyjne fale. Wstawi¢ do piekarnika rozgrzanego do 160 st. I po minutach zmniejszy¢
temperatur¢ do 120 st. Beze piec 1 godzing 50 minut. Wystudzi¢ w zamknigtym
piekarniku. Zimng $mietanke ubic ( juz nie dodaje si¢ do niej cukru, bo beza jest stodka,
ale mozna ja dostodzi¢ do smaku). Na wystudzonej bezie rozsmarowac bitg $mietang 1
udekorowaé¢ owocami. Jezeli uzywamy mrozonych, musimy je wczes$niej rozmrozic.

Przepis od pani Jolanty Zieby, mamy Macieja Dorozaly
BLOK
Sktadniki:

e 1 kostka margaryny
1,5 szkl. cukru
1 maty cukier wanilinowy
2 do 4 tyzek kakao
zapach rumowy

Wszystkie sktadniki zagotowac. Po ostygnieciu
doda¢ 2 szkl. mleka w proszku, paczke
pokruszonych herbatnikow oraz trochg¢ bakalii. i v G
Wszystko bardzo dobrze wymieszaé, mase : ) ' 4
wylozy¢ do keksowej foremki wylozonej folia & /
aluminiowg 1 wstawi¢ do lodowki na 2-3 godziny.

LESNY MECH - przepis od Katarzyny Zdunskiej
(Ciasto ze szpinakiem 1 granatem)
[tortownica o Srednicy 23 cm]

Zielone ciasto:
e 3jajka
o 11 1/3 szklanki cukru (320g)
o 11 1/3 szklanki oleju (320g)
« opakowanie mrozonego rozdrobnionego szpinaku bez przypraw 400g (lub 450g)
« 2 szklanki maki pszenne;j
o 3 tyzeczki proszku do pieczenia
Krem:
o 330 g Smietany 30%
o 2 tyzki cukru pudru
o 1,5 tyzeczki zelatyny
o 1/4 szklanki zimnej wody
(Mozna zrobi¢ krem z bitej Smietany i serka mascarpone w proporcji 1:1, albo zamiast
dodac¢ galaretke cytrynowg)
Dodatkowo:
« do dekoracji owoc granatu albo inne czerwone owoce (np. maliny lub Zurawina)

1. Jajka ubi¢ z cukrem na puszysta, bialg masg.
2. Szpinak pozostawi¢ na sicie do odmrozenia, po czym mocno odcisng¢. Odcis$nigty
szpinak rozdrobni¢ za pomocg blendera z dodatkiem 3 - 4 tyzek jajecznej masy. Miksowaé



na jednolitg masg.
3. Do ubitych jajek przetozy¢ zmiksowany szpinak i doktadnie wymiesza¢. Nastepnie
wla¢ cienkg struzka olej i zmiksowac catos¢ na niewielkich obrotach. Na koncu wsypac
make przesiang z proszkiem i wymieszac tyzka.

4. Mase wlozy¢ do tortownicy wytozonej papierem do pieczenia. Wyrownac
powierzchnie tyzka.

5. Piec w piekarniku nagrzanym do 180*C przez 60 - 70 minut do suchego patyczka.

6. Krem I: schlodzona $mietane ubié na sztywno z cukrem pudrem. Zelatyne namoczyé w
zimnej wodzie, podgrza¢ 1 pozostawi¢ do ostudzenia. Zimna, ale wcigz ptynng zelatyne
wla¢ do ubitej Smietany 1 doktadnie
wymieszac.

Krem II: Galaretke rozpusci¢ w 0,5 szkl.
goracej wody, odstawi¢ do wystudzenia.
Dobrze schtodzong Smietang ubi¢ na Xy
sztywno. Zimna, ale wcigz ptynng galaretke ¥

wla¢ do ubitej $mietany 1 zmiksowac. ¢
7. Odkroi¢ 1/3 ciasta i pokruszy¢ do miski.
Reszte ciasta wtozy¢ z powrotem do
tortownicy, posmarowac¢ kremem,
wyrownac. Przykry¢ pokruszonym
ciastem. Wierzch udekorowa¢ owocami.
Wstawi¢ do lodowki.

Przepisy od pani Lidii Nasilowskiej, mamy Ani
CIASTO JUGOSEAWIANSKIE
Sktadniki:
Ciasto:

e 0 calych jaj
40 dkg maki
40 dkg cukru
200 ml mleka
200 ml oleju

e | proszek do pieczenia
Masa:

e 500 ml mleka

e 4 tyzki maki

e | margaryna lub masto

e 20 dkg cukru

Z tych sktadnikdéw ugotowac budyn i jak przestygnie utrze¢ z mastem.

Jajka utrze¢ z cukrem, make wymieszac z proszkiem do pieczenia 1 doda¢ do jajek. Do tej
masy dodawac stopniowo mleko i olej. Nastgpnie gdy ciasto bedzie gtadkie, podzieli¢ na 3
rowne czesci. Do trzeciej dodac 2 tyzki kakao 1 2 tyzki wody. Kazdg z trzech czesci ciasta
upiec osobno w temp. Ok 180 st. przez 10-15 minut. Gdy ostygnie przetozy¢ masa.
Wierzch ciasta udekorowaé polewa czekoladowa.



SERNIK MALUTA
Sktadniki:
Ciasto:
e 2.5 szkl. maki
2 tyzeczki proszku do pieczenia
2 7z6itka
1 cate jajko
0,5 kostki margaryny Kasi
0,75 szkl. cukru

Zagnies¢ ciasto. Blachg posmarowac ttuszczem, posypac bultka tartg. Ciasto wylozy¢
na blachg.
Masa:
o 4 706ltka
6 biatek
1 cate jajko
1,5 szkl. mleka
0,5 szKkl. oleju
1 szkl. cukru
2 budynie $mietankowe lub waniliowe
3 jogurty duze Maluta ( Batkanskie)

Utrze¢ 4 zottka 1 cale jajko z cukrem, doda¢ budynie 1 olej. Nastepnie wytozy¢ do
wiekszego naczynia jogurty 1 lekko wymieszac¢ na puszysta masg. Do tej masy doda¢ masg
z 76ttek 1 wymieszac€. Pozniej mieszajac dodawac stopniowo 1,5 szkl. mleka. Na koniec
pozostale biatka ubi¢ na sztywng piang. Catos¢ lekko wymieszaé, a nastepnie wyla¢ na
ciasto w blaszce. Po upieczeniu wierzch mozna pola¢ polewa, posypa¢ wiorkami,
migdatami.

SZARLOTKA
Sktadniki:
e 5ja
3 szkl. maki
1,5 szkl. cukru
1 kostka margaryny Kasia
1,5 tyzeczki proszku do pieczenia
2 tyzki mgki ziemniaczanej
Jabtka usmazone lub starte na tarce

7 76ttek, potowy szkl. cukru, maki wymieszanej z proszkiem 1
thuszczem zagnies$¢ ciasto. Gotowe ciasto podzieli¢ na dwie
mniejsze czegsci 1 jedng wigksza. Do jednej z mniejszych mozna
doda¢ 2 tyzki kakao i zagnie$¢. Nastepnie dwie mniejsze czesci zamrozi¢. Z biatek ubi¢
sztywng piang¢, doda¢ do niej wciaz mieszajac szklanke cukru, a na koniec 2 tyzki maki
ziemniaczanej. Na posmarowang blach¢ wytozy¢ niezamrozone ciasto, nastgpnie wytozy¢
jabtka lub inne owoce. Potem zetrze¢ na tarce ciemne ciasto. Na to wylozy¢ piang, a na
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piang zetrze¢ na tarce zamrozone drugie ciasto.
Piec ok. 30 min. w temp. 180 st.

Przepis od pani Maryli Borkowskiej, mamy Macieja
CIASTO OWOCOWO- BISZKOPTOWE ( dobre 1 fatwe)
Sktadniki:

e 1 szkl. maki

e 1 szkl. cukru

e 4jajka

e Owoce ( jabltka, §liwki, wisnie) 1 zurawina suszona lub

rodzynki

Nagrzewamy piekarnik do 180 st. Obieramy owoce- g
jabtka w ¢wiartki, $liwki, wisnie drylujemy. Miksujemy 4§
jajka z cukrem. Kiedy uzyskamy konsystencj¢ gestej '
Smietany wsypujemy pomatu make 1 na wolnych
obrotach miksujemy. Na uprzednio przygotowanej
blasze uktadamy owoce 1 zalewamy gestym ciastem.
Wktadamy do piekarnika. Pieczemy 40 minut.

Przepis od pani Katarzyny Paszkowskiej, siostry Joasi Kozakowskiej
CIASTO ZE SLONECZNIKIEM
Skladniki:
BISZKOPT:

o 6jajek

o 1 szklanka cukru pudru

o 1 tyzeczka cukru waniliowego

« 1 szklanka maki

o 1 tyzeczka proszku do pieczenia

o 2 tyzki kakao

MASA SLONECZNIKOWA:
« 50 dag stonecznika (tuskanego)
o 20 dag masta

e 3/4 szklanki cukru

MASA KAIMAKOWA:
o 20 dag masta
+ 1 puszka gotowej masy kajmakowej (460 g) lub 1 puszka mleka skondensowanego
stodzonego

POLEWA:
o 4 dag gorzkiej czekolady
o 2 dagmasta

BISZKOPT:
Tortownicg o §r. 25 cm wytozy¢ papierem do pieczenia (samo dno, bokéw niczym nie
smarowac). Bialka oddzieli¢ od zottek. Make 1 kakao przesiac przez sito, wymieszac,
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doda¢ proszek do pieczenia i wymieszac.

Biatka ubi¢ ze szczypta soli na sztywng piang, stopniowo dodawac cukier puder 1 dalej
ubija¢ (miksowac¢ mikserem na najwyzszych obrotach) przez 7 minut.

W tym momencie wiaczy¢ piekarnik i ustawi¢ temperature na 180 stopni C (grzatka gora -
dol, bez termoobiegu).

Nastepnie dodawac po jednym zéttku 1 miksowac¢ do polaczenia si¢ sktadnikow. Po
dodaniu ostatniego zo6ttka catos¢ miksowac jeszcze przez 4 minuty. Na koniec dodac
wymieszang make z kakao 1 proszkiem do pieczenia (w trzech turach) 1 delikatnie
wymiesza¢ (zbierajac ciasto z samego dna miski).

Ciasto przela¢ do przygotowanej tortownicy. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika do 180
stopni C 1 piec 45 - 50 minut (piektam 50 minut). Po upieczeniu biszkopt od razu wyjac z
piekarnika i lekko wyrzuci¢, aby nie opadi, pozostawi¢ w tortownicy do ostudzenia.
Ostudzony biszkopt obkroi¢ nozem, zdja¢ obrecz z tortownicy, oderwac delikatnie papier
ze spodu 1 ponownie ulozy¢ biszkopt na papierze. Przekroi¢ na 2 czg$ci. Biszkopt mozna
upiec dzien wczesniej (bedzie lepiej sie kroit).

MASA SLONECZNIKOWA:
Stonecznik uprazy¢ na suchej patelni
(bez dodatku tluszczu) na jasno -
ztoty kolor, caly czas mieszajac.
Masto rozpusci¢ na matym ogniu,
doda¢ cukier, wymieszac 1 doda¢
uprazony stonecznik. Chwile
podgrzewac¢ na matym ogniu ciagle
mieszajgc. Nastepnie zdjac z ognia 1
miesza¢ do momentu, az stonecznik
wciggnie masto z cukrem.

MASA KAIMAKOWA:

Migkkie masto zmiksowa¢ mikserem

na puszysta mase, doda¢ mas¢ kajmakowa 1 zmiksowac.

Nastepnie do tak przygotowanej masy kajmakowej doda¢ mase¢ stonecznikowa 1
wymieszac.

Jesli mamy puszke mleka skondensowanego stodzonego nalezy jg najpierw gotowaé w
wodzie przez 3 godziny, po czym wystudzi¢ i dopiero polaczy¢ ze zmiksowanym mastem.

PRZEKLADANIE:

Wystudzony biszkopt przekroi¢ na po6t. Na jeden blat biszkoptowy wytozy¢ polowe masy
kajmakowo - stonecznikowej, przykry¢ drugim blatem, lekko docisng¢ i na wierzch
wylozy¢ pozostalg czes¢ masy.

Wierzch ciasta udekorowac polewa czekoladowg tworzac fantazyjne wzorki (lub pola¢ na
calg powierzchnig, wtedy nalezy przygotowac wigcej polewy). Ciasto wstawi¢ na kilka
godzin do lodowki.
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Przepis od pani Danuty Kaczmarek, mamy Sylwii Kaczmarek
Ciasteczka ,, Oponki ”
Sktadniki :
2 kg. sera bialego
5 kostki margaryny ,,Kasi”
1 szkl. maki
Y2 szkl. cukru
2 jajka
5 tyzeczki proszku do pieczenia

Sposéb przyrzadzenia

254

e Margaryne rozpusci¢ w garnuszku

e Na stolnice wysypa¢ make, dodac¢ ser, cukier, jajka, proszek do pieczenia i
zagnie$¢. Na koniec doda¢ rozpuszczong margaryne i zagnies$¢ ciasto.

e Gotowe ciasto rozwalkowac¢ na posypanej maka stolnicy na grubos¢ ok. 1-1,5cm.

e 7 ciasta wykrawac¢ szklankg kotka. Kolejno na srodku wykroi¢ matg dziurke
kieliszkiem lub zakretka. Kulki powstate po wycieciu kieliszkiem mozna ponownie
zagnie$¢ 1 od nowa wycig¢ oponki lub je po prostu usmazyc.

@ K

e Smazy¢ na rozgrzanym tluszczu
(z dodatkiem spirytusu) w duzym garnku z obu stron, na ztoty kolor.

e Oponki uktada¢ na recznikach papierowych, aby thuszcz ociekt.
e Lekko ciepte posypac¢ cukrem pudrem. Najsmaczniejsze sg swieze, od razu po
usmazeniu.

Ciasteczka serowe ,,Smieszki”

Sktadniki :
6. 25 dkg. margaryny ,, Kasia ”
7. 25 dkg. sera biatego
8. 25 dkg. maki

Sposéb przyrzadzenia
o Wszystkie sktadniki razem zsiekac¢ 1 dopiero pdzniej rekg wyrobié
¢ (Ciasto rozwatkowac¢ na stolnicy posypanej maka
o Wykrawac z ciasta szklankg kotka
e Zlozy¢ wykrojone kotko na pot, w srodek wiozy¢ jabtko
lub marmolad¢
e Piec w rozgrzanym piekarniku na ztoty kolor
e Po upieczeniu posypac¢ cukrem pudrem
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