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,Przepis na dobry humor” (m

Skiadniki:

* Fura szczescia Spos6b przygotowania.
 Trzy garnce przyjazni

« Szczescie starannie przesiac przez

« Gars¢ wiary w siebie geste sito; pozostate na sicie drobinki
IRy pecha wybrac | zamkngc¢ w szczelne]
* Optymizm i sSmiech do smaku puszce. Mitos¢ mocno podgrzac.

« Wszystkie sktadniki potaczyci. |
doktadnie wymieszac. Jesli pojawig sie
grudki problemow, dorzuci¢ nieco
przyjazni i optymizmu. Na koniec
doprawic¢ poczuciem humorui
smiechem. Podzieli¢ na 365 porcji.
Podawac codziennie po sniadaniu,
wraz z duzg porcjg radosci i stonca




,Przepis na pierniczki”

Przepis na pierniczki

*1 jajko

*¥, szklanki oleju

*1 szklanka mleka

*2-3 tyzki kakao

*3-4 tyzki dzemu lub miodu

*1 tyzka czubata sody

*2 szklanka maki

*1 szklanka cukru

Jajka, olej, mleko, cukier, dzem lub midd,
Dodac sode, kakao i mgke

Roksana Dobrzanska



,Przepis na pierniczki”

Skiadniki
« 1,5kg maki 2 e
- 1 kostka margaryny SpOSOb Wykonama
e W garnku roztopi¢ margaryne i miod -
: 2_29“ka wystudzic.
« 3jaja . L : LIRS A T B
I e T W)&mleszac Z ubitymi jajami ,zottkami |
« 1 szklanka miodu Cu re':n,' _ i
+ 2 szKlanki cukru Dodac smietane, mgke | reszte szklanek
3 tyzki sody :
Sy e Re T Wyrobic ciasto jak by byto za rzadkie
Ty e dosypac trzeba maki.
« 2 biatka i cukier puder ok. 0,5kg sok z

L Emilia

Skorupa



,<Kubota z zurawing”

Sktadniki :
» 50 dag tuszczonej pszenicy

« 20 dag ptynnego miodu

« 1 szklanka maki

« 20 dag posiekanych orzechow
» 15 dag rodzynkow

« Paski skorki pomaranczy

e Zurawina

 Ptatki migdatowe

. ks . =

Przygotowanie :

» Pszenice zale] na noc
przegotowang wodg. W tej same;
wodzie ugotuj. Odcedz, ostudz.

« Namocz i odsgcz rodzynki. Mak
zalej wrzatkiem. Gdy napecznieje
odcedz i zmiel.

« Wymieszaj z pszenicg | dodaj
pozostate sktadniki. Ozdob.
Kaja
Zapalska



L Pierniczki”

Sktadniki:
o 2 szklanki maki TR
» 2 tyzki miodu Sposob wykonania.
» % szklanki cukru * Do maki wlac¢ rozpuszczony miod .
: , wymiesza¢ nozem. Dodajgc kolejno cukier,
* 1 tyzeczki sody sode, przyprawe, masto, jajko siekajgc

: =3t : nozem. Dolewamy stopniowo (po jedne
* V2 torebki przyprawy piernikowej  zce) mieko za nyiatajgc ciasté)p o bedjzie

» 1 lyzka masta srednio twarde. Wyrabiac ok. 10 min.
 Ciasto ok.1 cm grubosci.

* 1 jajko _ . .
i Ci il karniku w ok. 180
 0k.1/3 szklanki cieptego mieka St'ggn%”oei %Zﬁn”l}’]m piekarniku w o

Wiktoria Przywara



Pierniki norymberskie

Skladniki
100 g masta
170 g cukru
3 jajka
300 g maki
3 tyzeczki proszku do pieczenia
2 tyzki kakao
4 tyzeczki przyprawy do piernika

150 ? migdatéw - w tym potowa drobno
zmielonych, a potowa pokruszonych

50 g wiorkéw kokosowych

50 g namoczonych i odsgczonych rodzynek
50 g kandyzowanej skorki pomaranczowej
50 g kandyzowanej skérki cytrynowej

2 tyzki rumu

niepetna szklanka mleka

Sposob przygotowania przepisu:

» Masto ucieram z cukrem i jajkami na puszystg mase.

Dosypuje magke wymieszang z proszkiem do pieczenia,
kakao, przyprawag do piernika, migdatami i kokosem.
Nastepnie ‘dodaje rodzynki (wczesniej namoczone i
odsgczone) oraz kandyzowang skorke cytryny i .
pomaranczy. Wszystko doktadnie mieszam. Na koniec
dodaje rum’i mleko i jeszcze raz doktadnie mieszam.

Blaszke wyktadam papierem do pieczenia i rysuje na nim
9 kotek o srednicy okoto 7 cm (lub rozktadam wafle o
podobnej srednicy). Na srodek kazdego koétka (lub wafla)
naktadam tyzkg ciasto i lekko sptaszczam tyzkg nadajac
mu odpowiedni ksztatt. Blaszke wstawiam do piekarnika
nagrzanego do 180 stopni i pieke pierniki okoto 20 minut.
Po wystudzeniu dekoruje lukrem krolewskim lub
roztopiong czekolads.

Pani Monika Klimek-Okulus



,Korzenne ciasteczka

czekoladowe z zurawing”
Sktadniki

* 60 9 kakao » Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze
e 160 g maki puszystej pokojowej. Masto utrze¢ z cukiem na jednolitg mase,

. wbi¢ jajko i zmiksowag.
« 180 g cukru frzcinowego Wsypaé make, kakao, przyprawe korzenna, sél,
« 100 g masta

proszek do pieczenia oraz sode i zmiksowac.
faey » Dodac swiezg zurawine i wymieszac tylko do
e 1 jajkO potgczenia sie wszystkich sktadnikow.
. » Z ciasta formowac duze kulki (mozna nabierac tyzka do
1 tyzeczka przyprawy korzennej lodéw) i uktadac na blasze w iozor)ej papierem éo ?
ieczenia, w dos¢ sporych odlegtosciach od siebie.

; O’ 3 nyzeCZkl proszku do pleczer-"%ekko sptaszczyc¢ dtonig i piec w temperaturze 175 -

* 0, 3 tyzeczki sody 180°C przez okoto 10 minut.

gl =t i « Sciagaé z blaszki dopiero po lekkim przestudzeniu,
« 1/3 szklanki swiezej zurawiny inagiqej moga sie pol?ruszy%. P

Przygotowanie:

Pani Ewa
Wronka



,Korzenne ciasteczka”

Skiadniki:
Ciasto: Jak przygotowac:
< 300g maka Wszystko wymieszaj mikserem.

 Ciasto przetéz na podsypany makg stét i zagniataj, az bedzie

« 100g cukier puder gtadkie

« 100g midd - : 7 W % .

? » Tak przygotowane ciasto zwin w folie i odtéz na godzine do
« 2 zottka loddwki
» 11tyzeczka soda oczyszczona d

Schtodzone ciasto rozwatkuj na podsypanym maka stole na
- 1tyzeczka cynamon - grubosc¢ 0,5 cm i wycinaj foremkami ciasteczka. Utoz je na
wytozonej papierem do pieczenia duzej ptaskiej blaszce, zréb

O ot ipore Ve eLe patyczkiem dziurki i piecz 8-10 minut w 180 °C.

Lukier:
: Ier_  Przygotuj lukier - cukier puder wymieszaj z potows, lekko
* cukier puder - 150g roztrzepanego biatka i utrzyj na bardzo gesta, gtadkg mase.
- biatko jajka kurzego Lukier mozesz zabarwi¢ dodajgc do niego odrobine barwnika

spozywczego. Upieczone i przestudzone pierniczki polukruj za
pomocg szprycy, pedzelka lub patyczka.

AMala 7 amalalia

» kolorowe barwniki spozywcze



,Ukrainka”

Sktadniki:
« 3jajka
2 tyzki kakao
2 tyzki miodu

1 szklanka cukru

1 cukier waniliowy
» 1tyzeczka sody

Wszystkie sktadniki utrzepac widelcem na parze
przez 15 min.

Dodac¢ 3 szklanki maki, wymieszac, podsypac
maka i wytozy¢ ciasto na stolnice, podzieli¢ na 5
czesci i upiec 5 plackéw

"ot - P T T Pl
T I S el

o aaate o o =t

Masa:

3 jajka

1 szklanka cukru

1 cukier waniliowy

4 tyzki maki zwyktej

* 4 tyzKi magki ziemniaczanej

Ugotowac budyn i wystudzi¢. Utrze¢ margaryne, dodac
przestudzony budyn i posmarowac 5 razy wierzch.
Posypacé skruszonym ciastem.

Emilia

| TR A S



,2Salatka swigteczna ze sledziami”

Sktadniki:
« 3 sztuki filetu sledziowego

* 3 tyzki majonezu

* 6 0gorkow konserwowych

1 cebula

* 1 puszka fasolki szparagowej

* 2 tyzki szczypioru posiekanego
* 5 tyzek kukurydzy

* SOk z cytryny , pieprz

AN

N\ .

oy
AN

Sposo6b wykonania. L:

» Sledzie namoczy¢ w wodzie 60 min
| odsgczyc, pokroi¢ w paseczki.

« Skropi¢ sokiem z cytryny i posypac
pieprzem .

» Cebule, ogorki pokroi¢ w paski

« Wszystko wymieszac -posypac
szczypiorem

Emilia Skorupa




,SledZ pod pierzynka”

Skiadniki:

» 8 filetow Sledziowych
« 3 peczki szczypiorku  Przygotowanie.

- stoik majonezu Sledzie i buraki pokroj w kostke. Z burakéw
« 1/2 stoika $mietany odcisnij sok (nie wylewaj ). Obrane jabtka zetrzyj.
Smietane ubij. Wymieszaj z majonezem i sokiem z

kre.mowkl ! burakow. Uktadaj warstwami sledzie, jabtka,
* Stoik burakow szczypiorek, buraki. Ozdéb.
3 jJabtka Kaja

Zapalska



,Ryba po grecku”

Sktadniki:

« 45 g bulionu drobiowego w stoiku
WINIARY

« 500 g dorsza

» 1 kubek pomidorow z puszki (krojone)
« 2 cebule

* 4 marchewki

« 2 pietruszki

« Seler naciowy

» 3 tyzki oliwy z oliwek

« szczypta soli

» Pieprz (troche

« Va4 cytryny

Sposob przygotowania.

Krok 1 (10 mm% Ros6t drobiowy rozpus¢ w ok. 1,5 | wrzgcej wody. Do gotujgcego sie
bulionu wrzuc filety. -

Krok 2 (20 min) Po 20 minutach rybe odcedz i ut6z na p6tmisku.

Krok 3 (10 min).Marchewke, pietruszke i seler obierz i utrzyj na grubej tarce, a cebule
drobno posiekaj.

Krok 4 (12 min). Olej rozgrzej na patelni, wrzu¢ warzywa i dus na matym ogniu.

Krok 5 (15 mjn). Do miekkich warzyw dodaj rozmieszany z wodg koncentrat
pomldorowyl us jeszcze ok. 15 min

Krok 6 (5 min). Dopraw solg i pieprzem do smaku. Gorgcym sosem zalej filety i ostudz.
Krok 7 (1 min). Przed podaniem rybe polej sokiem z cytryny.
Szymon Skorupa



,Pierniczki z delikatnym lukrem”
Sktadniki:

Piernik Przygotowanie ciasta
« 2,5 g miodu
- 25 dag cukru brgzowego « Wymieszaj make, cukier, kakao, sode i przyprawe do

piernika. Wbij jajka i dodaj rozpuszczony miod z
mastem. Zagniec¢ ciasto. Owin je w folie | wstaw do
60 dag maki pszennej typ 650 lodéwki na 2-3 dni. Rozwatkuj je na grubos¢ 4 mm i
wytnij pierniki. Potem przetéz na blache wytozong
papierem do pieczenia. Piecz 9 min w temperaturze

10 dag masta

2 tyzeczki przyprawy do piernika

« 2 duze jajka 180 C

* tyzeczka sody « Przygotowanie lukru: Biatko utrzyj z cukrem na gesta
« 2tyzeczki kakao mase. Lukrem polewaj pierniki, a wykataczkg tworz
Lukier: jedno biatko + szklanka cukru. wzorki

Polewa dla lubigcych czekolade: 2 tabl. Czekolady, Przygotowanie polewy (moze by¢ zamiast lukru):
szklanka $mietany kremowki 30%, 6 dag masta ~ rozpus¢ w garnuszku $mietanke, tabliczki czekolady i

masto. Czekoladowg masg polej pierniczki i posyp je
dodatkowo cukrem lub innymi ozdobami.



,Wigilijne pierogi z kapusta i grzybami”

Sktadniki:
« 300 g magki pszennej

szczypta soli

200 ml gorgcej wody

25 g masta

suszone grzyby

1 kg kiszonej kapusty

1 marchewka

3 tyzki oleju

3 cebule

sél i pieprz do smaku

Przygotowani
e

Farsz:

« moczymy grzyby przez kilka godzin, az namiekng

marchewke scieramy na tarce

w garnku o grubym dnie gotujemy posiekang kapuste kiszong oraz marchewke

doprawiamy solg i pierzem

na patelni podsmazamy cebule i dodajemy kapuste, smazymy razem przez okoto 5
min

Ciasto:
* magke wysypujemy na stolnice, dodajemy sol, dodajemy miekkie, rozdrobnione masto
delikatnie mieszamy skfadniki

» do ciasta dodajemy gorgcg wode i szybko zagniatamy, ciasto musi by¢ dobrze
zagniecione - po przekrojeniu na pét powinny pokazac sie pecherzyki powietrza

 z ciasta wykrawamy kotka, wyktadamy na wierzch farsz i zalepiamy pierogi.

| Ll A R g A0 B e B i T L L WEL S ] R,



,Barszcz z uszkami”

Sktadniki:
Przygotowanie zakwast 2%
Zakwas: A% Pbe g S LY 1 b
7 2 rane buraki pokrodj na cienkie plasterki. Uktadaj je

1,5 kg burakow, - Woda mineralna, - w stoiku i przesypuj przyprawami oraz czosnkiem.

A 1 &l i Zalej woda mineralng, aby przykry¢ buraki. Nakry;j
G.JrOWka .CZOSHKL.I, 3. liscie Iaurpwe, 3 Sciereczka i zwigz gumkg. Zakwas bedzie gotowy, gdy
ziarna ziela angielskiego, - 4 ziarna pojawi sie piana

pieprzu, - Lyzka soli .
Przygotowanie barszczu:
Grzyby ugotuj (zachowaj wywar). Cebule
Na barszcz: drobno posiekaj i zeszklij na masle z
> } resztg warzyw. Wrzuc do garnka, zalej
3 kg burakow, - 3 d_ag su_szonych grzybow, woda i dodaj przyprawy. Doprowadz do
- SOK z cytryny, - tyzka miodu, - 2 selera, - wrzenia i gotuj jeszcze 50 min. Przecedz

1 por, - 2 cebule, - 3 pietruszki, - 4 barszcz przez sitko, dodaj grzyby, wywar,
marchewki, 4 ziela angielskie, - 3 zgbki zakwas buraczany oraz czosnek, miod,
czosnku, - szczypta majeranku, - 3ol sok z cytryny i majeranek. Chwile pogotu;j.

pieprz . Emil
Fila



,Slimaczki w smietankowym sosie”

Skiadniki:

6 ptatéw sledziowych
Ogorek kiszony

3-4 marynowane grzybki
Kilkanascie kaparow

Cebula

tyzka musztardy

12 szklanki kwasnej Smietany
Sol, pieprz

2 tyzki oleju

2 zgbki czosnku

Zielenina (natka, rzezucha, listki sataty

Przygotowanie:

» Cebule drobno posiekaé z ogorkiem i grzybkami.
Wymieszaé. Cienkg warstwe nadzienia rozsmarowaé
na filetach. Kazdy spig¢ wykataczkg i utozy¢ na
potmisku, udekorowac satats.

» Czosnek zmiazdzyc i rozetrze¢ z musztardg. Potgczyc¢
ze smietang i olejem. Dodac¢ potowe kaparow, doprawi¢
do smaku solg, pieprzem oraz cukrem.

» Na kazdej roladce z ryby potozycC tyzke sosu, lekko
rozsmarowac. Udekorowac pozostatymi kaparami i
zielening. Potmisek z rybg odstawi¢ co najmniej na
godzine do lodowki.

Emil Fila



SALATKA Z PIECZAREK”

Skiadniki :

1 kg pieczarek- pokrojone w
paski

« 12 kg cebuli pokrojonej w
duza kostke lub pidrka

» 1 groszek konserwowy

4 ogorki konserwowe, lub
Kiszone pokrojone w kostke

« Majonez, pieprz, sol, cukier
do smaku

Przygotowanie

 Pieczarki | cebule zagotowac
w zalewie ( Y2 szklanki octu, 4
szklanki wody, 2 tyzki cukru)-
ok 4-5 minut.

« Wystudzone sktadniki
potgczycC z pozostatymi |
dosmakowac



,RYBA Z PAPRYKA”

Sktadniki - sposob przygotowania

* 1 kg filetow usmazy¢ w panierce - 1-2 papryki czerwone pokroi¢ w mate
Sos paski, 2 cebule pokroi¢ w wiorki i
zagotowac 4-5 minut w lekko posolonej

: . : e
2 szklanki wody , 2 szklanki oleju, wodzie — wystudzic.

6 tyzek octu, 6 tyzek cukru, %

stoiczka koncentratu Wystudzone sktadniki uktada¢ warstwami
pomidorowego ( Pudliszki lub » Ryby

Kotlin), 4 tyzki keczupu ostrego, .

ziele, listek laurowy- zagotowag i * wymieszana cebula z papryka
wystudzic. « Zalac sosem.

Pani Bozena Tyzo



,Ryba zapiekana w szpinaku”

Skladniki:
» 60-70 dag ryby morskiej
 Sok z cytryny Przygotowanie.
« 50 dag mrozonego szpinaku « Pokréjr b?(w kawalki, skrop sokiem z

2 Sy cytryny lekko posol i wstaw do lodowki na
* 12 szklanki smietany g?gj_zme..Nakpac;[elnl rozgrzej tyzke masta
x : wtdz szpinak i dus mieszajgc, az

2 zgbki czosnku zgestm_epje. Wiej é_mletane,J?:)odgrze_J
- tyzka tartego parmezanu mieszajgc. Gdy si ZaQOtU.J,es.dOd&éJl

] parmezan, czosnek przecisniety. Gdy Riyn

* tyzka masta odparuje zdejmij z patelni. Dopraw gatka

muszkatatowsq, pieprzem, solg. Wt6z do

* gatka muszkatatowa naczynia zaroodpornego wysmarowanego

. pieprz mastem. Na wierzch pot6z kawatki ryby
; na kazdym widrek masta). Pieczemy w
* SOl piekarniku 220 stopni zapiekamy oKoto 20

minut.



SMACZNEGO !!!

WESOLYCH SWIAT




