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WSTEP

Ciasta ¢ elasteczks nalets do wyrobow atrakeyjnych sarbwnn e wrgledu
nhia smak jak 1 estetycne ich wykonerenie,

Jedt rognoredny, & kaady rodsa) ciasta mo inny smah,
| wyglad. Spuiywa sin je gléwnie ze wzgledu na ich duie
Waldry smakows, Miv adlanawimae s nad ach wartoseami ediywerymi,
Ciasla nalezy wraktowné proede worysikim jazo #rodle energl, ze weglodu
na duiy w nich we r maki | cukru)
orar thiszczy,

Zaleeane drienne wapotrzehawanie na energie kobicty lekso pracujace)
Wwynos: 2300 keal, 2 wartodé energetvozna 10 dag pareji il najezgsvie)
spotywnnych wrnoil:

sernik — 275 keal,
babeczki smietankowe — 332 keal,

keks — 477 keal,
napaleanki — 479 keal,
tort . Stefanka® — 494 keal.

W oawiazku @ 1ym, ciasta naledy spodvwad @
posindajgeych sklonnosc do tveim, Do
podawane ©1ast, a rwlaczeza praesi peislham
woduja one szybiie JasYeenic £g & dlrate e
W clastach — parn skindnikam. e

-nme ceane ckiadniki

uirem. Dotyesy to osdh
powinne sig ogranictad
Gaisml — ponewst po-

— WFSIEpUIY rowniek
Tk Uzaledniona pest od

Zawartost bialks w

asona jest od iledci
1 ser. W clastach
nych oraz witamin,
:mtuu 2 grupy B, a nawet witamoa C. peiel. ciasto robl sie 2 owacami

zalefnoicl od ilode: | propare]r wystepuigerch wo cieiche dkladnioiw
wn techniki ich prayrzadabnia. ciasts mada zelif na rdioe grupy.
Opracowanie niniejsze 0 wrglgdu na BRER T ETHR ahjetasé rawiera tyiks
podslawowe rodzaje wypnekow, t2n — G wwe, kruche 1 polkru-
che, bistkepiowe, francuskie | polfrancuskie, cindta ucierane, piernikl,
ciasta smadone w duie) ilolel Huszeeu, torly | mazurk: masia riene oraz
masy | lukry, Zebrano rdwniez Kilka propezych sonyeh wypiekéw, np,
paszieciki, pizoe, kulebiail, stone paluszk: 1tp.
Opracowanid zawierd praede wezyelkiun piaepsy o)
egehdonnyeh

Jakimi naledy kie sl pray ciant?
@ Wezystkie prufukte oraz sprzgt | nacn
HATm At
L] 1|4x|adn.u oduazv! lub odmierzvd prrewidnane w przepisach |lndel
pilnyeh skladnkinge (w preep T duikérw prdacno w
srkiankachk o el 114 1 | typowyeh

tanich malo pra-

pravesowse praed wyko-




£ i naledy wykonat preed przysiaple-
niem do rabienin cin fn, make pezesiad, jaja umel, webid @ ewen-
tualnie oddaeld 26lka od baabek, rodzynk) zalad wregen wodg odsg.
covd, wysuseyé | obtoczyé w mace, migdaly dpar : abraé o skdrii
| ruzdrobngg, drobnn pakrot pozosiale bakalie, © : lub pomarafiese
pred otarciem skécki umyeé | sparavé. Pﬂnu‘omu Iwm do pieczénia

emstn, forme do clast dr formg do
unit & 1 1 ulaumt hulka tarty lub
maky, formy do D wy & | ohiypat bulka
tarty lub migks wyl , @ for.

todyé
me 50 ciasta kruchego i francuskiege oprdsiyé maka
& w: umwk mawarlych w preeplsch dotycracyeh spasbu
‘| shdad-

u 4
nikéw | rastaowad uwlkuna technike wykonania,
@ Nagraal piekarnck preed wiodeniem ciasta. Ciasta droddiowe | ucierane
nig wymagaja piekarnka mocno MARrIAnego, aby clasto magle pod-

rosngé, Dia ciast krochyceh | powinien hyé do.
o by tluszéz nie wytapil gt 3 ciasta.
stosowad do
danegn rodzaju ciasla [patrs labela)
@ Nie otwierad padezas ia zwl na

paniewnt ciasty mode apade.

@ Praed wrieciem sprawdzié cov claslo jeet upleczone wkiuwalac w nie
astra makofezony patyezek (suchy — ciasto upieczonel, Odstawaric ciasia
od formy swiadezy rownied o Gpecieniu

@ Upleezone clasto wyimowaé z farmy po ostudzeniu (zn wejgtklem ro.
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W epgdei te] ramicszezone jedynie ogblne wakizbwhi do prrygotowania
clast, Po wybraniu Dmepl.iu. d preyitapieniens do pieczonia ciasta
nalety konigemie pree it cande wstgpng dotyergen danej grupy ciast,
o kldre) jest omo umuu bowhtm upasanio W nie) scciegdlowo sposth
1ch sporzadzani

CIASTA DROZDZOWE

Z cinsta drovdzowego wyrabia sig rignego rodeaju slodkie i slone wy-
pieki lakie jak: bulki, rogaliki, strucle, plack: z kruszonks, marmolada
1 owascami, babki zwykle, parzone, kuleblakl, paseteciki, pieze | inne wy-
roby,

[; i ciasta dr s maka, micko Jub wo-
da, ' wad dodatkowyini jaje cakier, Huszca pmparily nplchawn
| bakalie iub

drogdie, powndujgee fermentacie ciasts, w czas:e k:ara! wydziels ng-
dwullenck wegla napow.elrzajacy ciasto.

Ciasto ¢ g i dwoma
Jednofarawym lub dwufazowym.

Rposih jest rzadko & polega na eale]
kit mak: 2 posestalymi skladnikami, pozostaw:eniu ciasta do wyroinigela
\ upeczeniy, Jest 0 3posdb bardre osremgdny woczasie. Ma zanlosowanie
wylqeanie w wypiekach lakich jak: bulki lub placki. w skisa kwbrych
wehadzi malo .tkiad':'lww doda'.kowych

ciasta drotdio-
wego ,en mm “dwufszows. ow :muﬂ Kibeveh naleky preesirzegal:
@ praygolowanie formy (wWymyce
@ wymyeie bakalil, pa ¢ i aprisaenie maks,
Prayes ruscsynl drogdaowed drogdey =z
lledeiy cukry, maki 1 wody lub miekiem) Kongaencl roacsynu pq-—
winmna byt shlizona do prste) imietany
soslawienie rorcaynu w ciepdym micpou do wyrsdngeis, tj, dn dwua.
krownego powickszenin swoje) nbictoscl
@ precsionie maki @ oumissesenie ey W ueayaid, w ktbrym claste bodeie
wyrabiane,
@ polaczente maki 2 rozczynem, plynem. jajgim i cukier
@ dokladue wyiobienie cista toka lub odpowiednly kofcowky miksera,
@ dodanie 6o wyreblonega ciista stopioniegn | cloplego Huszea,
@ ponvwne wyrahianje ciasta do czsu an zacmnie edstawat ‘od reki i od

Powy

uncfi rapachowyeh i bakali

caiaEta covily sCiwrdczka | pozastawienic e ey
4 idn dwukrotnegn poaichizenia swoje) ubmc-im.

o o 1732

mie na ok 0

wviokoicd,
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wane luby puayparie g0 cukrom pudrem



TRZEFISY Na CIASTA DROZDEOWE

1 Ciasie drozdiows 1

klanir muf, 3 jam, 1 dag moegoeyny, wkianka micka, acklonka

S5—4 dug dreidip. cukicr ¥ b escncs thaszes
o wysrmaroicania farmy,

Crozdie rozctreeé z byzeczion cultro | -nrrnhe e cieplvm milekoem, wlad

'raesiana make mug—gae

wyroaid clasta

cukier | rOECIVR, Wimle
dodat t lekko

klld'm} wyrabit, umiestit W wyemarowanel 1 poEn-
tuwié w carple do wyroinlgem I-'m- akala I minul w seednin na-
pranym parkarmilu.

2 Uiaste dresdiowe 1

212 szhlank: moks, scklenka cubira, szklonko mieko, 13 dop margaruny,
4 iltka, 5 dap droddiy, «senca zopachawa fub eukier womiiowy, bokolie,
tugze: do wysmorswania formy,

Zenbid rozezen, postaa o w ceplym muejscu na ok 13 min, Mieks zogo-
towat, dodad pbd Jaskr wanili lub euhier wanilowy, pr!rkl.uhlt Zhltka
utrzed 7 cukrem. Do maki dodad rozezyn ularle soltka milcko Yrobit,
Nuslgpnee dodad restopiony cieply tusgcr o dokladnic wyrobid ?:mlnwm
an wyroinieein. Wylniyé do wysmarowane) useczem formy, o<lawaé po-
Lownie do wyrainigein | piee -ik 2020 minul w dredtio goracym pickar-
ikt Po apetzeiig clagty jeeacie goracy polukrowad,

S Bala drosdiows — parions

3 wshimnki maki, 11 dag mergaryny, § lpiek cukry, 5 ddbeek, 6 dop
drontzy, & ke micka, cukicr wandiowy lubh csencje zopachowe, tuises
g formy, cusier puder do pn an
am & w cieplym magjseu do wrrsdzigein. Za-
sala sk 13—174 ilodel maxi. Zapartong make
powstaly grudki, @ gdy preestrgnie polgesyé
plem misiscn dn wyrodnogria, 2oka
& @ pdrosis maky dodaé rersts maki
! . i ovtudzong nlrg‘u-ynq

u!
| wwrahlé e .u.lu w
Wrraiad ap ac,
uzezem o
srosmgeia. P ukeds
Po upleczeniu ciang

4. Strucls drotdbows @ makiem (makawiec)

a regu
adytawaé nd i é WY smaArowas
(L) m-.unn-n. puzortawie W eleplym muml da
ut w drednin nagrzanym pledarnicd.

pak -u)mm pudevin lub pilukrowse.

sklank; mgkr, 11 dag margarpny, B—I0 tyzek cukes, 5 dag
selanka mivkn, §Czypia joll, eukive wantowy [ub
< de wwimcrowania

Cuasto: 2302
Irosdzy, 1 2dltka,

ewmein capachowd. G0 do smarswaria ewato, H
I

28 dag maku, J—$ lyiek cukru, & dag margoryap, I buatka, cukier
wanriow, Mazytkl skarka pomaranciowd, oreehy.
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Fraygolowas 2y 1 il Hepdyin miepcd do WYTos
utrzed 7 m, misks, dodad maie, eozecyn, <ol | res
Wy thuszez o \'rID at ar
u.‘dw:ru previrsd j2 porsatawieiac w
Mak llpl.ah..l\ calad wrzgem wi ﬂ

. Dudad :togiony, lekko ostudzor
ndatawae \.c rek

pree T gestym
-D;JC doio:vc do niej mak, mk cukitr wankiowy @ bakh e
5 dnt 1A lydh miodu wu.m_- smatyd ok, 10—18 minut
un: salvwng paang . polaczyd 2 ostudiona masa, Wy
e | mase meEkows porzielld nn 2 ezedei (ne dwie stroe
Ciasin wyledye na slolnee, rorwalkowad formusac prostokat o dlugodcl
ok. M cm fzerokodch 2% em, Mase makows rdwno rorsmerowaé na cledeie
porosiawiajac ok, 2 om wolte) priesirzen: po krdlsze) Lind boku, ciasto
Tw gt sulon, whodyé d forema, Wi
| pOLOHAY de wvrss w oeplym m: {H \\uum. te strucle sma-
rowat  ruzmge Riem. Wstawié do frednio goTacege piekarnika
L pies oxodp 50 mnuL

G Strucla 3 diemem

I seklonki maki, ok 344 sskianks mleke, 5 dag droediy, ek 13 srklank:
cukri, ok, § dog margeryny, ® Jesa, azerypia sols, 10 dop marmoicdy, 10 dag
doemu, ttuszes du formy.

Wykenat k w pricpis.e 4.

Podx rl & 3 parcie, sopwalknwad na grubod ok 1 em, posmarowad

m marmolady @ pwingb farmujne podiuine ciruele

zdlut 1 obie czedcl eplatad v ten sposdd, aby widocine

hybe nedzenic S:ucie zintyd ne blmsee wysmorswane] tluszezem @opa-

w'\lluuﬁ wn wyroanecis, Prec w srednir gOracymo piekarnike ok, 40=30
Do upiets rbszyé cukrem pudrem jub posmarowaé lukrem.

& Placek droidiowy @ kriuszonka

Cansio 21/ srkiank: mak:, § lyeek cukru, 17 dep marparyny. 4 jeia,
3 grklamk: mleka, 5 dog drasdry, eukier wenthooy b esencjo sapachows,
shwazes dn furmy

€: 16 kosti: margaryny. X luthi culterw, & hydled mnhd

n-wrmt make  wiaé wrendnlgty rozezyn. Jajn wimred @ eakrem,

abiat tiaste uoleWsjgc res:le cieplege mieka, Nasiepn.e
GrEBTYIE | WrTEDIAS A2 do wehioniecis lluszezu Poro.
i Prayvaelowac & ke siekajar matdarine 3
i Huseezam | 1
o ., Piec ok
Bad fuaite Giasho pravervé
nia kruszanki

10t GOACH
zBpehiee proveal

T Plncek drogdiawy ze dliwksmi luh jehlksmi

P12 aaklanmk: mgk: @ ltek cuked, i85 dag masgoeuny, 5 dap deoddiy,
4 ioMka, saiclamica mi , 1 kp thwek wepierelr lub joblek, cukicr puder
4 prLReRie fedfe, thussts de farmy




Preygoiowad ci jak w proepesie 4, 8 gdy wrrodnie wyleiy® je nd stol-

miee, roawalkowad | uformowa placek w ketaleie blachy, Ciasto umicdeid

w h:rlmt wysmarowane) tluszezem 1 us\rplm‘; bulky tarty Owoce umyé

biat, wesnad gniozda nasie pokroié na kawalcl @ ulozvé na

e dliwek qun.ué Dfilli 1 ulotyé skbrky na eciesee

Crastn o 3 -uuc.m do w Piet vh. 30— minut w irednio
po;me eiasta cukrem pudrem,

4 Placek drotdiowy v dynly

Niepetne 4 szkignks maki, M2 kg dym obrane; ¢ oczyszemones, stkianka
cubru, niepeina scklanka mieka, 3 joja, § lyrek oleju fub 13 dog marga.
runy olejek apochowy, 10 dog droddey, s2czypla ol ftuszes do formy.
Praygotowat rozczyn i phrostawié do wyroiecia, Do maki dodaé bl
rieple micks, cukier, jajs, olej, re:ﬂrn orar starig dynig Crasto wyrob
odstawid do poedrodnigeia. Wylodye do wismarewane) tiuszczem blachy,
Gdy podradnie piec ok 50 minut w irednls nogreanym plekarnihu

% Clasto droidiowe ¢ dynly (zaminst jaj)

5 seklanek gk, § dap drosddy. 12 saklanks cukru, ascsppta soli, 2= sckin-
nki mieka, 3—4 lyski ofefu, § kopinatyeh fyzek gestepe preecicrn 2 dyni
i1 tyzka preeciery = dyne = [ japo), thaeses do fomy

rozceyn i ¢ do wyrol, Da maki dodaé rezesyn.
xﬁi cukier, dvnig, mieks | wyrabié clasto,
Gy po;nwlq sig peeherzyki, dodad eleply tuszes | wyrabiat nadal ciaste,
jesacze pozostawié je do wyioinigeia. Nalozvé do foremel wysmarowanvch
tuszezem, 3 gdy podrodnie, piec ok, godring w drednin goracym pickorniku.

10, Clasto droidiowe Toplelec”

bt ks, 1klanka cui:rn 1z l.\lﬂl‘l'n lr.ltrkn. 13 dag mmmu.
3 j8n, 7 deg droddiy, eu enejn
1

Preygolowad roaceyn, odétawid na Kilkanascie I‘llll'll' do wyrainigeia I‘a.
£ieRAe thuszez & maka, jAAML A T polgezyé

wyrabnjae cipsta uior it kule, owinaé w wrwﬂk: onurEyé W
aimne) wodsie. @ gds po ok, 15 snutach elasio wyplynie, wyinf je = wady,
dodné cukier | cultior waniliowy, odrobing makt § wyrebit ciasto. Wyazvt

do formy smarowane; tuszezem | pogostawié do wyroinieein. Plee ok,
30—40 minut w niezhyt nagrzangm piekarnke.

11 Dregdiowe rogallkl ¢ rabarbarem

2 soklanks mgkn, & dap droddsy, 39 scklanks mieka, 3 Sohtka, T lyzho culeu,
13 deg margaryny, ok kidogram raharbaru, lpcke farte; butks 2 byik:
culeru, murlony eynamon, tlusies do formp.

Pravgotowad rozcavn, soctawit na kilka minut do wyroinicels Do m'|k|
drclaé zoltka utarte @ ocukrem, rozeeyn, ceple mleko, saorvple €0l
rabiad ciosto. Pod kemiec wyrabiana dodab stopiony Masgareny. eimsts
bardro dokladnig wyrobie




Previese eeysly deierceskny Odstawid do wyroanwgew, Umyiy | obrany
ruburbar pekrowd drol dudad newielhy iludd wody 1 rozgetowaé. Od;
rownt wose, dodaé cultier | jesrene mlou.ll ahr powstala marmolndis.
Do wyctudzotie] marmoladk way hatk:, trochg cynamonu
| WETAeszae, 2 caeta waliowad vlual!r bllck.. Inuut o promienidcie nn
swem ereien Na Raedey coescs | za-
wigat cutaliki. Ulogrd pr na w bus:e '

dn wyrostierin, Posmarownt mr!m‘pnm‘m bialiiem | posypad Erubym
cakrem, Miec w srednie nagranym plekarmisd ok, 30 minu

1% Rogaliki droidiewe @ marmolady

O 12 gzklamb: makn, 13 dog morgargny, ok 8 fgaek ewkew, 5 dop droddiy,
4 oo, szilanka milcka, enkter waniliowy lub esenca apochouwn, ok. 25 dag
mnﬂnn.mfﬂ. thuszes do formy.

& rozces, o & dn 2éitkn uirred r cukrem.
hl. mqll dodaé rozezyn, 20ltka o letnie mileke Wyruhmé ciasto, wlewajqe
tednocatsnie malonm margarvng, Tozostawid do wrrosnigcia, wylodyé
10 na selnee | lekko roswalkowag na groboie ok, | em nedajac mu
keztalt kola. Ciasto pokenid promicniice na B réwnyeh tréjkaldéw. Na
srodky rozdeso trdjrata nalozvé uoehe marmalndy | Twiisine ularmuné
regalil. Polozyé je ma g blasse |
1590 manut g wyrolnicia Rogali premarcwaé rozbitsm hillkwm.
wstRwié do poracens piknrnisn | piee Ao ueyvskania jesnziotege koloru,

17, Pieroiki iowe 1 i p

, 4 dag drosiay, Do, 2tk cukre, arezypia sob, okots
13 dag margarunp, fulko T mrziezck fwieiych jub

Tirosenuch o:ccd:onwn z gnku, lpckr tarte) bull, nulun- do parzeezes,

bgalkn do gmormean, tiusse: do blachy.

Wazvstiow skladniks wios € do micki razem

| stopienym cheplym tluszezern, dojladne eiaste wyrnbid, Prevkesd eevslq
rerzhy | odstrwnd w ceple muel e g g resnieen, Ciast

o reawalkowad pr Al grubost of. 05 em, P

o hn:u Ok B—10 em.

hu wrcdvgn Rwardratu klasd lmrxen- WAmies ane & cukren

sikrarzonymi drogdzami

! E a
kiem | posvpag cukrem. Pice w sred : of r[r m p.‘karr.,hu

Crasto: dag marger ok tielk enkru, jao,
5 deg e sypta wali, walke dn smormumen, (taszes
da fnemy

Nadzense: | =g twearagy, 1 oggia, eukerr do gmabu, sukocr wanilingy
r W osvm czasie przvgotn

Sk Asnwat, dodad
e cuk R
rardaty

tub




il lexl pogactaty make
w cieplym
mas, Walkewat proslonat o grube
@ boku ok, B—0 cm. Na srodhku 'Iui.dL:o Tkwadrani m,é ML ST
Bop kwadratbw sklejaé no wierzcholkach. Kladd i wysmarowany Uue-
taen blachg, a gdy podiosna posmarowad bialkiem | posvpaé cukrem,
Fice w irednos goracym pekarsiky ok, 30 minut ne zioty kelar

a1 A2CLy b c asto dokindnie werobid | pozo.
Wylugyé na -\lalng oy pan

15 Clastka drodiowe posypane cukrem

212 seklanke maks, fprercko ewkru, 25 dag marparyny, § lutek micka,
4 dag drozazp, gruby cukier Krgsstal do posyponia cinstek, tlwszer do
blachy.

Prrygntnwad rorceyn, Make posickad @ margaryng, dodad roseayn | wyro-
hit ciaslo Zawinaé je w serwetky, wilozyd do nmue) wody, a gdy wy-
gi\u wyag je. krow na male kawaiki 1 walkowsé na grubosé | ocm,
malka wykrawsé szkianka, provkrywaé je mroelozym koleczkami wy.
vy Rivlisekiem o posypywad a witrzchu cukeem kev r:.lkm Ciastia
wave na blasze wy o ke N ¢ w odred-
nio NAErIEnYmM plekarniku dn zrumie a Ciastka .n:lu s do
uludszegn preechow ywania.

16 Slone paluszkl ¢ kminkiem

7 rzklonk: mqki. [0 dep mergargny, 2 dog drozdiy, njio, milcke pzko
eukru, §82, bmnek, bratkn do posmarowenic pelusskow, Huszcz do blachy,
Make | wervetiie sabadukl ciasta dobrae wyrobid, do ges -m r a3 pie-
rogtwego, Gdy podroinie, pokrajad na 'n.n!qun Kawa minwad
vienke waleesk, PoXragat jo na Kawalki 15-—20. v metro

bialkiem r:u'pne kminkiem, Uloixé na biasee n:liluu:-mu.m i porstawie
dn werodmecin, wetawid dn pagreanego pekarmka o pwe na sloty keler
ok, 15—20 minul.

17 Bulks pszenna

2102 sskionki maki preenncy, § dog drosdiy, ok 12 iyfecski cukru, plaske
Mﬂ-eku wli, woda, tlusiez do biachy fewentualnie do posypawmic mak,
krminek lub rruska)

s £ rozeayn, & do w Do masi dudat s8i, roz-
nvn i wle wody, aby uus-.ut ciasto o doié u:.m koneratenc): \erbll!
1 praer pol godzny 4t mrenle oestawst od reki
Brecery | oeﬁ-a\rlf dn wyrainistin na ok. I goduiny.
T ¢ ga na natiuszczene: blasee
umeeicit clasty w padlugne) foremee wysmarowane} thusreeem. Prozostaw| {13
a ok poi gedzay do wrrosmigcia. Wierech po-npat makem
ek, Pies w drednio goraeyvm piekatniy ox. 50 minul

18 Passteciki droidiowe 1 wolowing lub ryby

Ciursto: [T szklanki mgke, =3 dog drozdip, ok 3N sckiauk: mieke, 1850,
saczppta galt, byska smalew, thisses do blachy.

Sad=tenie; 60 dag upstowane; wolcwiny lub ryby, 112 ererstuwe; kajeerki,
duze cobuln, vk 2 ploskee ek smaleu, jajo, 6l 1 prepre

0]



Preygminwné  razcryn. pozosta: rinia o mgiel dodaé faj
oy, restle Gieplego mivka @ -&I uﬂ:lldﬂc w ¢ Dadat roziapi
cwply smalee. Clastn dobrse werobié az aaceniv wid-tawnd od okl Pazo-
Aawa w o wyrninigeis, Prevgotewad naduiene Bulky
o Cemieye na emiaben. Migsn lub rybe remled wrar
2 ndeian.s
Dodaé podsmagong conule, jajo, <6 pieprs, mase wrmieszaé. Cinste | masg
Padaelit na § crpici. 2 cfasta formowad uaakw prostokaty. ukladat na-
dzjenie réwno widiui cias<ta, awinad rdlan, Cigé rowne) wielkoic) shosne
hawalk: (po 8 paszierikiw @ katdegs rulonod, Paesteciki ulodyé posma-
rowang) thuszczem blasae, dewum:tlrm viasta da spodu. Odstewié do wy-.
ruinigeia, Plee wodrednlo goraeym pickacniku na zhoty Kolor.

i Kulebiak droidzowy @ kapusta i erzybami

Cigsto: ok, 134 ssklonki mgki, ok. IJ? scklanki mlcka, 1 dag droddéy,

5 dag thuszesu, jam0, thusse: do J'nrmu-, o do smarowania

Nedaiwe T4 dag kapusty baley, ? dag gregbiw mazonyeh lub ok (0—5

dag pieczarek, ok, 2 lpaks imalcs, cobula, o, peprs

Pokrajnng kupuste uﬂ\m& Grz\b, no ugotowaniu drobno posiekat, dodat

do kapuity razem s p 1 crbuly, wln ¢ . Preve

gotwad ropesvi, pozostawid do wvrommc 2. Dodad jag i re-ah, maki,

wyrobié casto. Dadaé roztopiony thuszez | nadal wyrabiad Odeaw(d w

rurp!;m minjscu d.n wylnlmeela_ MOSLEPNIE u;rmw Aa Oprosrony migks
t

rekam

Wﬂ!kl!ﬂ! Wedtuz Hiuhuw Mu prostokata uloaye nadzienie, awingd o zle.

o brsegi ciasti In em lub woda. Ulseyl nn wesmarowane| tlusscrem

asze o iajem i nekluc widelcem

w kilku miejseach d»de Eheboke l."nuec i zlote kolor wosrednin gorcym
mekarnihu Podawar nn gwaes Mozna pelad sosem




20 Cebulaki

2 sckboukr mgii, gagkn, !, lyseecka cukru, 3 dﬂn dmzd: N J‘I asklamicy
mickg 2 fyshe ulegn lub margarpny, I—4 iredneeg cebule, fysia
thuszery, lyskn dmivtany, 2 lyski starege $ditego mn. m Dnrl Huszc:
du formy.

Pr rozELYh, £ du wy Dudat do niegn mgke,
ey lub stuppong ’“ﬂl’lﬂ"l"‘%. Jajkn, ﬂﬂ.‘t mleu sICEVPie soll. Wyrablat
ciasto, pidaield na 12—16 n:d ) wielkasel kawatkow 7 kazd l:n.
watkn uformewaé kulg, I iphaszcayve. Placki ulodvt w d-‘ufd
silvgiodel od sebiv na hln-svr P-ayifM delerecehy | poznsta da w}'
o ieeta, Cebule pax Jukl podsmaiyé kedlho w Huszcza, dodad

w wody | wody dodul bvike Rwadee)
smitang | jpeszeze Puacks splasecaye
w Grelku welskaine w e dns u‘klnnk.. w p.m-l..h:n welehtetiy rozinevé
cebule, poiypa dartym serem. e w drednio gorgeym o pekarku do
rrumienienin. Najimacniej e iy LIGPI:.

2 Plees g pomiderami | gdltym serem

Ciaage: 2 sxklanki maks, 3 dag dreniiy, § odeg emalew, oo 12 ssklasky

wady, tusse: do farmy

Dodatks. [0—30 day sera doltepe. S0 dag pomulorow, s, meprs, exowmick,

lubezuk,

Tin myii dodod rovkruszone drodd; | sreeyphe soll, Wyrabid piastn
¢ wirasio, Nastepnie dodat priest ez

wche pieprau o wyrobif, pozostawié jeszeze do wyrningcea Ciado

ruswalgowné ni placks o {redricy ok, 14 cm, grubosei 102 em,

wal Bialkiem,

Vlozyd na paemarowate] tuszessm blasee, sobié pnowressone hrzegn, & po.
mudurew sdpye skdrke. pokreé taoezgstke ubreyd na plackach scidie sbek
pbie. Ser Gtraeé o wemiessaé @ oenly, pieprzem i posickanym ewsnkiom,

em | poigpet po wierschu potnidors. Piee b, 2 Mt W

lulluv

SFAEN M Pachiriin, Podawat na guraco

Fliza o jajami. Jarzyoami | aollym serem

Relanki ks, 1—2 Ig2eic ulvue sencczrioege b ofiey 4 dog
I'“'ic uw«; a1l pid :.-mmlu wody {wh pot szliank: wody @ mie.
@ yoli, thunces do back,

2 20t nja,

v, kmwatel mem: Tub labaoecks traks papryi daiy 2o
kunserwowe) ppeivk uu: ; ,ruclnu L tub ke\p--rlcu M dag SAltega seen.
¥, prep ; e od ..pur:obm ke pch
Prsfdte cozpr i
wncly 10 M eayts Odtawit
Gn Wyrnsniee om0 wvickYE T
ﬁl(’ o mc. do

areaaty blachs, ool pio
aTivwa umvd o acevin wiansd, [t
Momitine Jub kabagtes

porcne wo kea,
sedvd pozdrabrione



laja 1 jarzyny w downinej holejnodel, Preyprawié do smoku, Wie
posvpat tartym serem ddlym Piee ok pél godziny w irednio gorqeym
piekarniky

Travd podaniem posypoé pasickarns natka pietruscki lub koperkiem. Spo
zywak aa gorgee

CIASTA KEUUHE I FPOLKRUCHE

Ciasta kruche | pdikruche rpuuqdm

s latwe | sevbkie do wyk -u {1

arduwnoe sivdkich jak rdw ber cukru, takich joke piockl, marurkl,

spudy do foriew b rm,mu.- drobne clasfka, babeczki, paluszki lub .

ateeiki

chiy charskiervetverng tveh clast jeet ich kruchoit, uzyskana dzigkl

dodathowi tluszeza, ktéry utrudnia mjanie poseezegoinych sxladni-

kéw cinsta. Do ciasta kruchegn dodaje s wigee) tlusecau (1 czeté tlusseeu

i k! wrgivi makil, do ciasta  pdlkruchege 11 cresé tluszeru na 3 caqics
i

s wemstn,. Nie s thyt kasstowne,
40 roanych bt

my
Puodstawrwym skindnikami cinsts kruchegs sa' maka, tuszez imaslo, mar
garyna, smalee lub rédine Huoerse wemiessane ze ulpowiednich
prnporejach), #dltks, 8 czasem imietana oraz dodatki smakowe lub zapa-
chowe. Skiad wasta palkruchegn jest tak) sam ok einstn krurchege, réini
NG INNR proporciy, jest spulchnione proszieem do puecsenia lub amana-
Kaemn W proseku)

Technikn sporzadzania cinsta kruchego | pétkruchego
Je:t qdentyczng | obejmuje pastgpujgee elapy

preesanie mk: na stolnies,

@ wrmieszanic maki ze drodkami spulchiaajaeymi w preypadku prayrag
drania einsta patkruchegn,

® dodanie do mak: Husecru 1 doktadne

2vBkie wyroblene clasts roky (zhy
ksueha,
» chiod st
W W e:Ju !u. OWYm W Lmne) wodzie,
i negn clasta, tekka r VAT R
mad na grubasd ok, 11 em,
o nn waltku rozwsbzownnegn eiasts na binchg lub uforme.
A Cidslen, babicaek, pasalecihow ilp.
enic binche ¢ castem do gnrocegn lmlurn ka3 | upieceenie ciasta
w iemperaturae ok, 200—2H"C w czasie ok. 20—30 minut,
IFOLs Wrigcie ciasta  blachy lub foremek.

PREZEPISY NA CIASTA KRUCHE | POLKRUCHE
21 Makewier na pdlkruchym spodzie
Cagsto 1 §/2 szklanks maks, 12 szklanks cukry pudru. jojo, ttko, 12 fy-
Jeecl prossh din plersemia, 13 dag margargmy, 3 lyder goate) dmictany
id kweinego mi¢ka,
Masm: * ssklonk: wmoku, ssklenke wody, | M2 ssklanki cukru, If? koski
margaryry, bakale

1



Male proosickaé @ prosthiem dn pleceensa, dodad cukier, jajn, imictane
| margaryne, skindmiki posiekad, a nostgpric szybko wyrobié ciasto. Schbo-
drié ok, 172 gedziny w lodéwee. Cinstn rozwatkowat | utoiyé w formie,
Pite ok, 20—i5 minut w gorgeym piekarniku. Przvgotowsé mase makows.
Male sparsyt, odeedst | gemied w maszynce do migsa @ silkiem o drobaych
ocakach, Z wody | cuken preygolowad syrop, wrzecié mak | gotowat aki.
10 minat ciggle mivszajqe. Fod Konec gotowania doda¢ margary g | bakalic,
krotko podsmuiyé Gorgea mase wylotyé na upiecmne ciaslo kruche

2L Ciastka napaleanki na kruchym spodi

Cimsta: ® ssklanki maks, 25 dag margaryny, pol szklonk: kweinel, pesiel
imrelany.

Hrem: 4 szklanki mleka, 3 #itke, cole jap, scklomke cukra, 5 czubatych
Iytel: mgki krupczathi, podwéine opakowanie cukru waniliowego,

Make posiekaé 2 margacyng ¢ émictany, Szybko wyrobid ciasto, Schiodzit
w lodéwee. Ciasto podzielid na dwie czeic). Rozwaikowaé ciaslo na grubaid
uk 11 em. praeniesé na walku na blache | naklué widelcem w lilku
muegscach, Upiec 2 placsl.

Praypotowné krem: dltka, jajo, cukier | cukier wanilowy ulrzed na pul-
chng masg, 3 szkianki micka zagoiowat. Saklankg zimnego mickn wymie-
saad @ moka , wlad do j i mivka, €, ciagle
mieszajne, polaceyé @ utartymi jejami Naczyme @ Kremem ustawit na
garnkuy @ gotujaca wody | mase zageicié na e ciggle misszajge. Gdy
gestniefe, edjnt = pary ciagle mieseajge ostudzil. Krem rozsmarowaé na
jedne] warslwie upieczonego clasta | preykeyd estroinie drugs warstwy,
Ciaste pokroié ostrodnie.

25 Polkruchy placek @ agresiem i diemem

P12 asklanki magki, 34 szklanki cukrs pudru, 20 dog marganmy, 1 soltka,
3 lyski geste) dmiereny, 13 Iyieccki proszku do pieczenid, sczypla soli,
50 dep mielomego, miezbyt dojrzotego agrestu, slok diemu niskoslodzoneps,
31 Iyski mgkt semniaczane lub bulks torte).

Make praesiaé @ proszkiem do pikcaenia | posickad = margaryna, dbltkami,
cukrem | dmivlang. Zagnieié savbko cinsto | schivdzié w todfwee, Clasto
ruewalkewad clenke | ulngyé w torlowmicy, podpiee w gorguyim pekarniku
na jasnorboty kolor. Podpieczone ciasto posypat cienko bubea tarin lub
muky Temniacand.

Agrest umyé, oervicid, osacayé @ ulodyd rbwng stwa na cledele. No
agreicie uwloiyé warstwg diemu. Piec w goracym plekarniku ok. 20—30
minut

28 Kruchy placek @ rabarbarem

2 seklanks mahks, 20 dag margarymy, 3 2oitke, 2=1 lEki geate; dmietony,
12 sckignks cukey pudru, scesypla soti, 50 dog raburbaru, 3 buthi cuberu,
2] Iyt fartej bulki, cukier puder.

Muke powekad z margaryng, #ohkiem, cukrem pudrem, imietana, szezvpli
soli. Szvbko werobié ciastu, schiodzié w lodbwer. /4 ciasts rozwalkowat
dvé na hlache. Fodpiec w gorgeym piekarniky przez ok, 10—210 @




do lekkiego zrumienienia. Rabarbar umyé, drobno posiekaé | rozgotowaé
z lyika wody, gotowaé do odparowania wody, poslodzié.

Podpieczone ciasto posypaé bulks tarts, pesmarowaé rabarbarem | znéw
Posypa¢ bulka tarts. Pozostate ciasto rozwalkowaé na cienkie paski i ulo-
2yé z nich kratke na ciescie. Piec ok. 20—30 minut, w srednio gorgeym
Ppiekarniku, Po upieczeniu posypaé cukrem pudrem,

27. Pélkruchy placek ze sliwkami

2 szklank: maks, 20 dag margaryny, ok. 5 yzek cukru, pét tysecaki prosziu
da pieczenia, 2 Zdltka, 2 tytki geste; §mietany lub lwasnego mieka, opa-
kowanie cukru waniliowego lub esencji 2apachowe, 1 1/2 kg fliwek, cukier
puder,

Make przesiaé z proszkiem do pieczenia, posiekaé z cukrem, tluszczem,
Smietang, t6ltkami, zapachem, zagniesé szybko ciasto, wlodyé je do lodéwki,
W tym czasie umyé sliwki. wysuszyé sciereczka | wypestkowaé, Clasto
rozwalkowaé, przeniesé na blache, naklué widelcem w kilku miejscach,
uklada¢ sliwki skérka do ciasta, lekko wgniatajac. Piec w goracym pie-
karniku ok. 20—30 minut. Kiedy ciasto zrumien| sie. wyig¢ z plerkarnikn
1 posypad cukrem pudrem.

28. Ciasto ,pleéniak” z jablkami

3 szklanki mgki, 11/2 szklanki éukru, 5 jaj, 25 dag ‘margaryny, tyieczica
proszku do pieczenia, lytka kakao, 50—70 dag jablek lub szklanka prze-
cieru z jablek,

Magke przesielad.z do ia, a posieka¢ z mar-
Baryng | 5 z0likami. Dodaé pé szklanki cukru i wyrobié kruche ciasto.
Ciasto schlodzié w lodéwee, 2/3 ciasla rozwalkowaé | uloiyé na blasze,
Pozostale ciasto podzielié na dwie czefci. Do jedne] czeicl dodaé tyike
kakao. Jablka umy¢, obraé. pozbawi¢ gniazd nasiennvch, podzieli¢ na ka-
walki. rozgotowa¢, przetrzeé¢ przex sito, ostudzié i ulozyé na cleécie. Schlo-
dzone ciasto surowe zetrze¢ na tarce z duzymi oczkami bezposrednio na
przecier z jablek. Ubié satywna piane z 5 bialek | szklanki cukru, ulogy¢
na startym ciedcie. Zetrzed ciasto z kakao | posypa¢ wlerzeh. Piec ok.
45 —30 minut w goraeym plekarniku. Zamiast jablek moina uiyé rabarbaru
lub dzemu.

29. Kruchy placek z jablkaml

Szklanka mqki, 10 dap masla roflinnego lub margaryny, ps! tu{e:zki sali,
cukier waniliowy, 1/4 szklanki wody, 2 lyiki cukru, kilogram jablek, ok
6—8 lysek cukru, tluszez do formy

Make posiekaé z tluszczem, dodaé s6l, 2 lyiki cukru, zagniedé ciasto.
Schlodzié w lodéwce. Ok. 60 dag jablek obraé, usungé gniazda nasienne,
pokroié na mniejsze czefei, wloiyé do rondla, dodad 3—5 lviek cukru
i ok. 14 szklanki wody, rozgotowac¢. odparowaé. Ciaste rozwatkowaé na
okragly placek, ulozvé na wysmarowanej tluszczem tortownicy, boki -
nieéé¢ ma wysokos¢ 3—4 cm, wylozy¢ mase jablkowa Reszte jablek obraé,
usungé gniazda nasienne, pokroi¢ na cienkie czastki, uklada¢ na wierzchu
masy Jablecznej spiralnie. Posypaé ciasto resztg cukru | cukrem wanilio-
wym, skropié 2—3 tvikami wody. Piec w srednio nagrzanym piekarniku
ok. 50 minut.
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0. Szarleiha

DU sshklamk: make, 12 :. <urkr peyeey dmivtany, !0 deg maorpargmy, 4
sultkn, szkinnke cukrn, 1 Ru prusche oo peeesema, Edogram abieh,
2= tpzke Rassy meniy b mn MmN,

Make wem.eaad & proaciivm du pheceenia, posckat @ margaryan, imie
tann . galtaum Erived erasto o ostuderd w mdowee. Craste podaield
na dww G Jegny vagad rorwalhowad o uloave ra blasoe, oy pad
THWHOmMICT waxzq MA s maks commnezacy. Jublka obrad, wsumyb
Enimpdn nasienne @ poknod na ecieikie plasterks, uleaye na Closee, pusy
pat jo vukiem
Reautg class rozwaleowad | ulszvé na
Thee ni 44 minut w sredeg goraeym p

ntgach, castn nakiug wideloem,
TR,

1 Kruche habecrki

212 ackrenki modki 25 dag wmargarymy, 15 dog =malcs, srklanko eukre
pudrn, & zobrek, jap eale

Make posiekat @ macgarvon | smalcem Dadaé poltka, sgn. cubsr o savihiks
sapmivat, Wioaye do loddwl, # ciasta reswalkowat placek na gruboié ak,
12 em. Cavste foremb: u-tawid ob oo, Mo walku preemesd ciasto,
prryikeyé sremdl | wersnad e dlog foremek, odeud ﬂﬂl\\i.l
cii-lu a foremk: dokladne welepad ciastem vk, & Casem ustawié
fadre @ pett W EOrAfYM pickarniku ne o ebety kalnr, Po upecseni
nﬁwmc.e taremic diem do gary roinie WAt babetdl udeTzazac
lekka w mire potegebe o dno furemin treonkem neza. Do ostudseniv
napelnié  dowslnvm keeten

>

m

32 Baherzki smiclankewe

Cimmra: 1112 s=klavks mgke, 15 dap muargergeg, 12 ssklanke cukry pude,

1 zaltha

Krem: [ askfanks micka, 2 eale gopa o I sditke, ¥ fpdck cukre, tyike

mytprsaned, coloer wead oy [ub viencss sapachowa.

ad o tlusecrem. Dodad nlkn:r pudwr i x.a! ka. Srybkn ragn
¢ Toremie tarannie L qu:lluu\ i krem.

@ pare
Borvimvk 2

31 Kruche babecrki @ masy sreechowy

™ e margoruty, M2 srkianki cwlew puded,
ke kewy morago, nesks b ke lub mocnes

DET sshidnki mgh
H ki, cubier wamliowy, !,
go napars kewy nuluva!nr]
Mamm uraeehonn wity | mpch arpeelidn winskich, bastlo margarymy
fub meshai, T du.\; euliru p‘d!‘lt 2 raltka, knlissek rumu lub imacgoe al-
Lakuly,

Makx ¢ margaring poclvkad, Dodat 26itno, cultur pader, cukier w
witub.d, Claste schindze,




num ustawione foremki babeczek. Mocno wgniedd reks ciasio do drodka
i wylepi¢ foremii, ustawié blasze | piec w goracym piekarniky na
zloly kelor. Po upiecieniu jeszcze goraee ostrotnie wyjné odwracajye fo.
remki spodern do géry. Ostudzone babeczki wypeinié masy orzechowa:
arzechy rrumienid na patelni na zlofy kolor, ostudeié zemieé. Masto uclersé
na pulthna mam dodajac cukier puder, i¢ltka | amitlone orzechy, & na-
stgpnie rum | jeszeze dokladnie utrzed, Prrygoiowsnn masy napeinié ba-
beczk: | udekorowad crgstkami arzechbw.

4. Kruche plersiki @ jablkami

1 1f2 peklanks maki, 15 dep marparyny, : lydek cukru, 2 mm. 2 M.m
pestej dmietany, ok kltnwlmn ph!ek cukier puder, tlusrer do

Make pouiekad 2 | mhl:u't. Sdllu-
daié ox. 1/2 godziny. Jabika umye obraé usungé gniazda nasienne i po-
drieli¢ na mniejsze czedel (B lub 12). Ciesty rorwalkowsé na gru

12 em | wykrawaé s:klanky kratki Kiladé cagetki jablka na polowie
kratks | przyvieywad druga polowa, lekko przyEniatajac brzegl. Plerotki
ukladaé na hlasze lekko wysmarowane) tluszczem | plec w goracym ple-
karniku ok. 20 minut o snozloly Kolor, Gorgee oprésayé cukrem pudrem.

33, Kruche sissiecika

1174 szklanki maki, pdl scklanks cukru pudru, 35 dep morgaryny, 2 #6itke
ugoiowane wa twarda, jop surdwe.

Ugolownne #6ltka dokladnie rozelrzed, dodad margaryne 1 ucieraf ai masa
bedzie pulchna, Polacayé @ cukrem pudrem surowym jajkiem | polows
mak.. Zagniesé ciaag | sthlodzié. Nastepnie wgniedd reszle maki rozwal-
kowst na grubolt ok, 172 em § wykrnw“ drebne clasteczka ferembnmi
lub szklaneczky. Plec ok, 15—20 minut w goracym piekarniku.

36 Drabne kruche clasika posypane cukrem

112 szklank: make, 15 dog marparyny, 12 scklanki cukru pudrs, 3 f6lika,
ok, 2 tytkr grubego cukrn krysetelu, biolko do smarouanio ciastek.
Mgk posiekal @ margaryng, wymiesad @ cukrem pudrem o :allklm:.
.:4 niesd  ciasto, asto

5. ne placek gruboici ok 1°2 em Foremkami lub szl lanbay wrkmlt
rlul . Ciastkn poamarcwasd blalkiem, na wierzchu pos grubym cu
krem krysztatem. ulotyé na blasze. Plec w dobrze numnrm pll'ilrnllu
ok 1015 minut do uzyskanis jasnozlotego koloru

37. Kruche ciastks dmlctankowe

25 dag marporyny, scklanka geate) kwafnef dmictony, maka ftyle ile sie
wgmnseere ok. 3 a:kinn‘nl. diem.

Make pos @ margaryny. imietana i wyrobid migkkie ©
powinno Mg romaimaé cienko ber podsypywanis maka. Wyrol
necrky kraiki cale] ¢ maly deiurks, Ciasterzha nab
posypaé clenko maka | uloiré na nie) ciasteczka. Piec ok, 10—15 minut
w bardzo gorgeym pickarnlku. Po upleczerniu cipstin oviadrié, Na lergihi
cale nalodyd diem i prevkryd kegtham z doiurka.




15, Clastka pblkruche wyelskane preez maszynke

nks maki, § fysek cukru, jajko, 2 iditka. 15 dap margeryny, 1—2
gestey dmicrony (ub Rwainepn micka, 12 tpseecks proszhu do peecze-
nim, culoer worniiowy lub csencp saparhowa

Mukg priesiad @ prosziiem do pwczenia | posiekad T margary Jajka
| wbikn utreed o dodad do maki 2 margaryng Szybike w E Einsto. C A
& preepuscit preez maszvnke do mieaa e specialna Wreho.

szaee ® maszynki cinstks kroid na seentemetrowe »uwm!‘ i precoest
na blache M ownied rodwalkowal ciasto, a cmstha wyeinad sxkianks

r
lub forémsy, Pec ok 10=15 minul w garacym piekarniku do zrumi

A Precelki @ makiem

112 szkiomk males, 13 dog margoryry, N2 srklonk: cukrs pudra, 15 dag
moku, 3 j0p0, T ipik kwainey fmeetany Iub kuaiiepe mieks, tpdecska
projziu do pieczenio, tusies do smarowania blachy.

Mare poaest 2z proszkem do peecadna o posickad @ tluszczem. Dadaé
s }nja cukler puder, mictang | ok polowy moku srybio Tagniedt casto
Formuwat dlugie walecrki o sredniey ok, 1/ em, pokzaid je
ugosti oK. 1 cmo awigad w deems. Preceldl posmarowad
m. posypad makem o dbozvé na blgsce wysmarewane)
tluszezem. Plec w goraeym poekazniu na wioty salar

40, Amoniaczkl

2 meiclanks mgia, I dag margaryny, § tpick cukra, s2klanke micks. 2 jofa,
luzecike 4 amomicku, ¢ukior weniliowy lub esemcia sapcchowa,
thages do blechy.
Mieks zagetowad, rozpuicié ammue. ostudsé Jnia utreed ¢ cukrom o mars
ad ma nstudzone micke, cuk nm—u.mm savbio zagniedd
mierogowe;. Ciasta wind sasail | posstawid
Rozwalkowne na :ruon-e ok 1 em wyikrawat male
cnwrun ul-’\:\t @ sRiluszezone] Blasee, pee w gorgesm poekarniku do
mozna ywal W rczeinie amknigtym
2 dluzszy g2as.

)
2

naczy iy pr
il Paluszki droadiowe {kruche)

184 azilank: maio, € dog merporgny, 2 S0ltka, sjo 7 dag drodddy, tudeese
ko cuieu, T lydke dmcelony, scerppta soli, 2 dag maku luh tminku, bialko

da smigraicun g blach

o]
Tarte drogie |

Formnwad tens alecad:, smar
croct pa el @

wiem | pvl-rll‘ w o wass ¢ pak
tuszezones e Pec w o x

47 Plrra na kruchym spodaie




Madzirnte: 2610 dag preczarek, duza eehula, 2 yeki tleszezu kilka lyzek

2530 Ketchupu. 26 dag 26itegn sera, sol | pieprz.

Make praesiat @ proszhiem do plectenin. Wymieszad miekn ¢ alejem

| endaé e mgki Srybko wyrabit ciaste, schlodz  Cias .

wizeyé ma blasze | pon; vad wideloem, Watawié do goricegoe plokar

| pipiee prrc LATTEN

Prg\lulwn nadziene pleczarkn -n':\"acw. um: €. rexdrobaic, M!Bll!:t'
droe erhuly | preyp dn smaku

uluiyt nl podpmﬂon:m chsc.e, polad kelihuw | posvpat u\«nr rm 'bbl-

tym serem. Piec ok, 20 mnut w irednin gorqeym plekarntio

43, Pirea oa kruchym spodaie T0

Ciaste: § 402 gzkignk maki, |3 deg fluszeen (smalec pil no pdl = maglem
rodlinnym], jagko, sol, lytka smietany.

Fersz sklanka mleke lub dmeetony, 3 jeska, 10 dag piecsarck, 3 lydn
oliwy, 40, peprs, 10 dag utartegs olicgn sera, lyska koncentrafu pomi-
dorawego.
Cigsfo:  moke & uuszmm | saly pasickad nozem, dodsé jajo o imw\aug
zagiesd, nastgpnie 1 wybozve
nlm drw oraz Jr.'mnh bthy iew), Watnwid dn ek
stika, lekks zrumienié,

raz: ¢ tia ollwie, posnlié Jaja roshit,

i
wiad saklanke llurl:a luby smmm.v wymieszad, dodad peczark:, doprawi &
solg | pleprzem. Masg wylad na padpicczone ciasta, posmarowane kon-
awm poridorawym, wiersch posypad tariym zéllym serem, taped

o
it Preeelki @ kminkiem

mugke, 4 tytki 2bltka, * lyfki peste) Smectony, meappto
solt, inalke do posmarowan:a, kmmek.
Mgke, tluszee, $bltka tang | 3ol posiekad natem | seyblo ragnicdd
::a w_ sthiodzie, 2 ¢ ncrvé wabrezii L €@, smatos
bialksenm & f precelks, ulagyé no blasoe, po-
aspht kminkiem | piec W geraeym pirkarntcu do zrumienierua.

CIASTA BISZROPTOWE

Wypiek: z ciasla biszkop! g0 majn dute

domowym. Moinp e podawat va riinegs radzaju pu\ mmm lako deser
do nbiadu, kola (L0 ki dia deieel, m ane riw lecant
W aywigiie di m. Wypeki 2 casta hl\xkon’l')aetv charakiervzuln
sig puszysiodr, wkkosciq, porowalefcia | clanyernnicn, | wobee tego sla.
nawia podetawe dia wiels orow clstek tortowrch, rolad 9.

Sktadniki cimstn biszhopiowego § ICh wzajemny
storunck

Podstawow shladmkam, ca Bissroptawens sn° jaja, rokier i maka
pszenna lub 2emaaczana, 8 crynniloem spulehmadacym clasa jest duta
hote  pow A WP |w.ninnl"ﬂ pogIas UDLN pisny fub calych jal

3 n hisroptowegn muezy byd dwiede.
Edyd tylkn 2 rnnrm uzvskat Psavsid i tYwna pang, @ cukier
powinien hyé drobny, dajgey sk IRTwn rarpuicid b, g




Modna stosowat samy maks puaenng lub czgid jep zasigpad maky siemnia
ctang w proparcj 101 lub 2:1. M motna astaplé meelonym: orrechi-
m, mugdalams, makiem, grysikiem, tartg bulky lub okruchami easta
drotdeowego, ulartym crerstwym chlebem, a lakic maka kukurvdziang
= kitbrey otrzymaé moins wypieki bezglutenowe polecane w diccie dia
driee; nie prryswajajicyeh glutenu,
Ueodd mggks o cukru okeella sic w proporeji do jaj, kiére =3 gldwnym
skladnikiem ciast buuwlwn:rc!l Praecetnie na 1 jajo (o wadze § dszl
deje sig 3 dag mak: i 3 dog cukru Biszkopl taki stanow: najeagleie)
stawe tortu. Jl-dnam dawka maki i cukru moze byé mitksaona I\Ib
od wypieku | techniki jego wy-

monania, np.

= do ralady na 1 jae | 1/2—2 dag cukru | 2 dag maki,
— do biszkopeikéw na | jajo 11/2 dag cukru | | dag maki,
— do keksu na 1 jajo 4 dag cukru i 4 dag maks

Ponadto, przer ubijanie jaj na mru motnn rwickszyd (lodd maki, gdyi
wprowadzenie powietrza do i jest wigksee nik pray ucieraniu ja) na
aimno, co daje rownocieinie wigkiza puszystoié wypleku. Dodanie paru
krepli soku z evtryny, kwasku eyirynowego, octu lub alkoholu do casta
na rimag pownduje dciceie batka @ wemoenienie lewatodel piany, co wply-
wa dodalmo na jego strukliurg

Kilka sposobbtw sporzgdiania biszkopléw priy wpro-
wadzaniu do ciasta dutej ilodci powirirza Przedsta-
wiamy 1rzy zasadnicze technik) wykonanis biszkop-
tu;

1] Ciasto biszkoplewe na zimno 3 dbllek wlariych 2 cukrem:

@ prevpotowad forme  do wsy i ohsypac
buliky 1ariy lub maka, € wyboiyé papierem),

@ cddziclié bialka od zbltek. ;

@ ioltkn utrzed z cukrem na gladky, pusavelq @ jasnokremows masg,

: polgeaye 2ditka z sokiem cytrynewym, waniha itp.
ubi¢ satvwna piang ¥ blalei,

o péltek dodawad na precrmian piang | praesiang maxe, delikatnie
\\:ln,:-\llt

@ c.asto szvbko welotyé do formy, do polowy jej wysekoiei,

@ ciasto wstawit do piekarmika nagrianego do lemperatury ok, 180°C,
@ nastgpiie sOPRIowe awigkszad tempermtur; pekarnika do 180°C,
max. do 200°C,

@ po ostudreniu, ciasto wyjqé @ blachy, ewentualne preelotvé masa.

2j Cias*o bistkopiowe na ¥imnu @ piany ubilane) @ cukrem:
fa wedlug pierwszego sposobu.

waé farme do piee

[ ] ¢ binlka od 20ltek,
ubijaé puane dotad ok shisle e,
dodawaé <topriown cukier, ubijajgc w dalsavm ciagu tak dluge. a:
poans bedeie m\w-u @ puszysta

@ oemietzal stk

- at téltka ¢.. prany, stopniown dusypywad make | lekko mieszad,



= wylnt elastn dn polowy formy,
witawit catlo do pickarnika nagrranegs do temp, 1680°C, nastepnie
stopriown twighsol temperature do 180°C. maksymalue do 2007,

@ wysludzone Casle wyjgt 2 formy, preecing | p
mas3.
9} Clasto bistkoplowe 1 Ja) raparzanych:
@ preveotowsd forme do pleczenia clast iwedlug paerw: spasnbul,
@ agotowad wode w orondlu, wstawié noezynie do ubila tak aby nie

bylo anurzone w wodzie lec GRrIEWane para,
L ] m- wybi¢ do miski emaljowsnel, mnu'dnjlc ich dwietofé dodad cu-

L] }l;a ubljaé trzepaczky kilka minut,

@ wilawit naczynie ¢ ubily masy do ropdia @ wreqea wodn | ubijed
nad parg tak diugo ai masa nabierze gesiodc Kwasne) dmielany i osia-
Enie temperaturg ok 4

@ naczynie & masy sdjgd 2 rondla | schlodeié ubijajac bez praerwy,

@ do zimne] masy wsypywaé stopniowo make, lekiks wrmieszad,

: ciasto wylofyt da prygotowane] formy,
ciasto wetawld do piekarnika o lemp. ok. 180°C. & nastepnie $19pRiows
podwytszad tempersture do 180°C, maksymalnie 2

[ ] upwemne wsludzone castn wyjaé 2 larmy, ewentualnie praecigé | prae.
lozye ma

PRZEPISY NA CIASTA BISZKOFTOWE
45. Blstkopl raparrany

;’ sy, 9 lyzek cukeu, 9 lydek maki, cukier waniliowy, thuszes @ papier do
ormy.

Umyte jam wybi¢ do miski, dodaé cukier i ubijaé kilka minut Miskg
wetawid na naceynig 2 golujacq se woda, w dalszym ciagu ubijal mie-
seajge dokladnie. Pa Wilku minutach ubijane (maza ma ok 48°C) zdjgé
z rondla, jeszeze ubijad do jej oehlodae {ok. 25°C). Ponownle miske
wslawid nad pare | ubijaé do uzrskania masy o gestodei kwminej §
tany, Tiobrze ubita i zaggszezona masa powinma splywad 2 irzepaczki,
Lwerzac sa werachni o wyragny £lad. Miske odstawi¢ z pary i ubijaé
wmicsesé mase bardro delikatnie = maks, wylad do
tormy, wyb ej nolluszezonym papierem, wstawié do nagrianege pie-
karn:ka ok, 1 | piee w frednio goracym piekornthu ok 30—40 minut

46, Blsakopt

K jaj, scklanka cukru pudra, |12 szklonki mgks krupezatki, 12 lptecshd
prossku do pieczena, thisics 1 papier do formy

Jaja umyé, oddrielié téiten od biatek, Ubié piang, a pod konlec ubijania
dodaé ceeil cukru pudru, aby T e utatywnit. Do piany dodaé rosmie-
szanc 7 resita cukru ddltia i Iek o wymieszad, Powoll wsypywaé preesiang
make * odrobing proseku do picczenia. Delikatnie w,rmaemé Wrlat cil
sto do formy pap . Piee w drednio nagraa-
n¥m plekarniky ok, 30—40 minut,

i



A7 Bisthopl plaskowy

lasky e
wan

vrEe), pa! ssklmnki moks cemneacsanes, ssklon-
Ve ;al'mv w dyzrezke prosskw oo pleczenria, thusses

' I-all oF der Jormp.

Zoltca utreed 2 cukrem o cukeem wanliowym Teera

WORCIRM dMmeeARNE 0D FQHI ¢ proseKiem do piecsenda. Clsto wymieszas,

T R aee o o doafaé cTivwng P 2 batex Codin wiaé da farmy
tattuzatganym papierem. Piee M( 043 minut w Sredinig o

LES THILITH

o dudawat malymi

Bisskopl ¢ maki kukurydzizne]
i s, |2

1 Pt
ypaiin !umy

'-um.l: c.xkl‘u. 4 crubote twzks mghe kukurpds
formy + karrka Rukury

enej, cukicr
ma do po-

Zoltka vtrqcd @ vukrem | eukrem waniliowsm B
Platig W H "\ ks Nllkam.. dodat make kukuryos i lekke wymicnad,
Clsts w for Husaraem Lowhey i) masska Ky
urydz ,.'. I"cr \I: :o—m minut W oereding Eoracym o peekariikn.

wa ubit s setywna

B Biskopl @ maki kukurydziane) | ziemniaczaned

b emkru, 3 dyske ki sremmincsanes, §ohiki moki kukurg-
ffie, cukicr wetemiy, Husie: do emerowanid, kascke Kukurpdziene
posypaaia formy.

Wykotad jak w popravdiim praepisie.

30 Wisekopt r maki demniaczane]

4 jaje. & lpiek cukru, 4 crubere Jyski maki siemniaczancy rukier waniliee
Wy, pa i thuszer do farmy
Wykunat jak w 48 praepirie.

51 Biszkopt @ maki pszenne) @ semnolaczane)

3 g 3 fuivk cukru, 22 lyzhe melr pacenmey 21T luiki siemntaczane],
thuases de formy 1 bulka tarle do phapaRia.

Wykonat it w 48 preepiae

G20 Bischopt @ kirvielu

& jay, T—& dytek cukre 2 kesele bez cwkra, 7 budpmie bez cukes, luteczke
proszkn do preécrenia. vukier wandowy lub esencje zopachowta, papier,
Iﬂll.l(‘l o farmy

Ralea ubié no -2ivwngy paang, o \.av\a: cukier na proerywajaé ubijania
Zoltkl puemiesza cevd 2 min te | budyrie praesiaé 2 proszkiem
do pecteriia o di rrv;wa{ & puang | doltkami Wyluzyé do formy
ey ligar wm paprepem Poee w dredinn agreanym prekarnike

3% Biszkept na bialkach

@ esubarpeh eubeu, 3 lysk: czubate main, cukier [ub cwescio
. thuszes ¢ papter do jormy.




Muke rmicszeéd z cukrem | cukrem wamliowym. I b
prarg, dodaé make z cukrom lekBo W m.ﬂsut Cinslo
WrHRIOWAne] 1HUsICIem 1 posypanes * ulay, Piec w irednio nagrea-
sym prekarniku ok, 30—30 minut.

Irk ubié sEiywny

A4 Keks biszhoptowy

3 g2y 114 szkianke mgks, I1/4 sekelank: eubru pudrn, !wku oelu, tsencja
zapechowa, bakalie, plaske lyieczha proszku do piees , tugzes | bulka
sarta do formy

Zélka utrzet eukmm dnr

thltka,
iredn:

© stopniowe om Umt piane. wyloiye na
zat. Piec w

na maky
Rorgcym p'rurrlku okt 4050 minut

55, Bistkopt ¢ screm

5 pay ok, T—8 Iyrek cukru, T8 lydek maki, cukier wontliswy, ttusse:
t butke rarta do formu.

Moso seriwn 30 dog twaragu, P ofaje. 2 oluekt crubare margaryny, 2—3
tyzki cukrs, cukier wonilivwy. nm-nlmdme bokale

Utrzed margarine 7 daltkami | cukrem
miestad, Ubié sziewny €, dodad do masy lekko wimieszad,
Praygotowat bisshop! — ubié poncg ¢ bolek, dodawad cukier | cuker
wanilowy | dule} ubifat. Dodaé rozmacans mmm © make, delikatnie
mieseaé, Wylotyé ciasts nm wysmarowsng o | posypang tarty
bulky blachg. Na ciedow ukladad delikatnie by hﬂha mase serowy. e
W alabu nagraanym pickarniky ok 48 minot

€ zrmielony ser, bakmlie, wye

58 HBiszkopt 3 jablkami

43 jay. sekianke maki, stklanke cukru. ok §0 dap jeblek, tluszcz i bulks
tarta do formy.

Cale jaja utrzed do bialkefcl z cukrem, delhkateoe polaceyd @ maky, Tor-
townice wysmarowad tiuszczem i wvsypad bulky tarty Jablka obrag,
wsuralé gniazda nasienne, pokrolé na mnielsze czedcs § WIOIVE W otorlownicy.
Jabdka zalat ciadlem. Fiee ok, pbl godziny w drednin nagreanym piekar-
k.

37. Blszkept & rabarbarem

4 jojn, szhianke ewkru, |14 szielanki mgki, lyseeska prosziou do picezemsa,
Cukier wariliowy, ok. ¥0 dep raberberu, 2 ik cukre, eynomen, cukier
puder do porypanta. er § bulka tarta do formy,

Habarbar ocevicié. pokrolt w kostke, wymiesené @ 2 Ivzkam cukey § poe
sostawié w naceyus, deby puteil sok. Forme wysmarowad thiszezem | po-
ivpad tarta bulka. Rabarbar be: soky wiodre da formy o oprdszvd €Fia-
monem. Jaja wbié @ cukrem | cukrem wanifiowym do hinloier  Make
praesiad ¢ proszkiem i delikatnie wymieszad 2 ubityma jajami.
stem rabarbar. Piec ok, S6=50 minut srednio garacym pickar
ustygngeiu wyig 2 formy | pasypat cukrem pudrem.

€ia-
u, Fo




48, Owoce w eleicle hlszkoptawym

5 jay, 1 Y2 seklanki cukrw, d szkloski moki, I—2 lpdeck: proszku o
pieczenta. Owoce ok, 50 degh dunede, mrozone lub @ kompaoru (jobies,
fliwkr, widnie, agrest fip.), tluszez, butke taric do formy

Jaja ubi¢ ¢ cukrem, dodaé proesiang roprosziiem make | delikiance coasts
wymieszaé, Wylat do wysmarowanej Quseezom @ posypane) tarty bulky
tortownicy. Ulotyé ne wierschy owdee (2 kompoly ofacivé, mrozong =—
rozmeonié 1 2egeayél. Jerell viaslo ma hyb e kami do ownley naleky
wylaé polowe clasts, na nim uloiyé pokrojne w pladierk jablka | zalaé
redaly viasta. Piec w drednio gorgeym pickarniku ok, 40 minut do uzyskanis
ziotego Kolory, Wyjad gdy [ekko odstaje od formy | posypad cukrem
pudrem

5F. Rolads biszkopiows @ marmolads

3 faj, ok & lyzek cukru drobmego, 5 lyrek mak: pareec. | 20 deg marmo.
lady, tyake cukru pudru paprer do wylozenia formy, fhecer do wysmaro-
1WBARIE papieTL

Zéltka utrze¢ r cukrem na gladka | pusrvsta mase. Ublé setywna plane.
Dodawae do 2dilek partami piame mahr i lekko wymieszat, Ciasto umie-
dei¢ w plaskiey formie wylagency | owyrbwnad
fa gruboié ok, 1172 cm Piee w dubree nagrzanym piekarniky ok, 1015

n. Upieczony placek wriniy¢ na fciereczie. odwracajac dnem do géry,
iciggnné papier | cissto twing® lekko ra pomoeg deiereczkl, nieco pro

studzié, rozwingt, dg lub inng masa. & gdy
astygnle rwingé | & w 5 zdiné, rolade po-
Hrpjat w shoine kowalki, posypat cukrem pudrem,

0.

L 3 byski cubru, 3 lpdki malki, opakowanie cukrs waniliowepn, fy-

zeceka tluszeru do wysmarowania blachy.
Oddzielié i6itka, bistka ubit na ;uvwnl piang | dale} ubijsjse dodawaé
cukier, 2éltka, rapach ora: make. Na wysmarowansy Uuszezem  blache
Riadt lyieczkg male Rupki .mclwwu]l: odstapy. Piec w drednio nagrianym
kolar topatky 1 ewijag jeszcoe

gorger owijajge lrzonek walka lub ﬂrzwruaue: Iydki.

4 jajo, 4 lyski cukru, #-7 Ipsek mgki pazenne), iyikoe maki siemnigczanef,
crzechy tuskane fok ¥ dag) tiuszer | bulka tarts do smaerowenie formy
Bialka ublé na sriywnn piane, doduwad cukicr dale] ubijajqe, deltkatnie
wymieszad @ ulurtymi #oltkami, a i
maka przenng | tiemniaczang, Kiadé bvtecreq kupki ciasta na wysmaro-
wang thuszezem | pasypang tarty bulks blache zachowujge odstepy.
Ciasitka posypaé siekanymi orzechami w ragrzanym plekarniku ok
15—20 minut. P ostudreniy motaa polad polews Kakaowy.

£2 Clasteczks biszkoplowe : makiem

1 jaje, ssklanka wgki, 13 szklonki cukru, esencja woniliowa, iydke moku,
26 dag marmolady, fluszcz do blachy,



Cote jasa ublé 2 cukrem na parze, Dodod make | delikatnie wymleszad
Clastn wyklndad Ivteceta ra blache wysmarowany thuszezem. nadajae
im ksztalt okragly, sachowupne odstepy. Clasteczkn posvpad makiem | piec
W irednio gormeym plekarniku ok. 10—13 minut Ostudrone clastoczka
skigjad po dwa preekladajae marmolndy,.

U3, Babecikl bisskoplowe

6 s, ok, T4 scklonki enkry pudry, 34 ssklonki maki, lusees do wyrma-
FolCOnIe foremek ¢ tarta bulke do foremek

Zaltka atrzeé r cuktrem pudrem do biadedci, dodeé plane @ bialek werpujac
jednoczeinie myke | wymicszad, Nalewné mase do foremex wysmarowanych
tluszezem | wysypanych bulkq tarty. Pice w gorgevm plekarniku ok. 20
menut.

4. Biszkopelki wyciskane

5 jay, A4 szklonke mak: 6 lpzek cukry, Huszcs @ papier do formy

Zoltka utrzet z cukrem do biadose. Bialka ubic s plang, wymierad
2 dbhtkami 1 dosvpywad po trochu myke Blache wylptvé papierem wysma-
rowangm tluszezem, Mase nakladad do tulin @ wyciska# ne hlache bisze
kopiikl diugosel vk 10 em. Piee w ircdnia goracym piekarniky ok, 20
minut, Motng takie wycisikaé kulecsk: wietkoier orzechn winskiegs, Po
upiEtieniu polaczyé po dwle smarulge marmolady owccowy

CIASTA FRANCUSKIE [ POLFRANCUSKIE

Ciasta francushie naleky do wypickéw dodé pracochionnych | dlatego 4 na
@bl readku sporzqdeane w gospodarstwnch domowych. Charakierssupy
sie po upieczediu odmienng strukiurg — deivin sic na wiele ciehkich
warstewek tzw |isthownniem
Listkowanie ciasta powslaje dogk: zawartose] tluszesu axtiosnwan
wdpowiedniej technik, wykonania, kidra polega na silkakrotarm shiadar
| owalkowaniu ciasta z umitpeinym Jege upiecseniu. C
coze sig wotemperaturze 230°C praez sk 15—30 minut
wielkode. § grubodei, po [0 minutach pleczen: 4y €
PETRILEG PieRArnika faledr obnidvé ¢ ciaslo dupive 1
winino miet zhocisiy hapwe, wrzvkrotnie swickezona objeloet a prey .
ciu paltem wycauwa iy jego kruchosé | letwo sie rozpads Podslawewymi
weindnilam) rigsta frencuskiegs s maka . Muezcs, klore wrelgpulq w
propoecy Ll 2 niewielss prevwagy mael, 2rora sludy do padsyprwania
Ik 1 M skladniiien: ciasta cq w onieduge) ok

1 i L
Ipieczane CLASID Poe

PTES

jaja lub toitka, ocet | so)

Ocer doduge sie W colu zabespieczenia praed preerncmaniem tluseezu do

casia.

Clasto francudke olezvmuje < @ casta mallanegs
Katde ‘e

B pods R weweEn
ddiieinie. @ nastgpnie

aelraft nizem na yinine y fesrim mghe (3—3 1vtkid

mwat wprostakgt grubade ok, 2 em

EL]



desce | ougbid do tmkie) temperatury, aby gestodd
Restode) rln;u podulawowego

@ claste potniyé
cansta odpowiadal

Wyrub ciasia podslawowego:

! make przesial, zrabié wheblenie,

dodat s6l, ocel. jaja i zimng wode,

skimdnik, polaezye | doklaﬂm- W}'Nh:e ciasto, aby bylo ciggliwe i mialy
Konsystencje ciasta prerogow

@ prrefotyé na talere, schiodzié (ou 15 min..

Lacrenie ci podsiawowego ¢ clasiem madlanym

s stolnice posypad clenks warstws mak
w-_\lui,ye claste podstawowe | ro:vmww:t w Keztalcle kola na grubodid

L ] ru :mdlw kola umiescié prostokal z ciasta madlanego,
{--1— —— h\
| I ;

)

@ zlobyd ciasto w koperig (rys. 1), rorwatkowaé na grubold ok, 2 cm.
nadajac kestal prostokata wmu:q: ciasto zachowat jeden kierunek,
tj. od sichie na rewnatrz. Nie nalety walka cofad, lecz za kaddym ra-
tm unosié go i penownie walkowat ci od sichie, Przv walkowanlu,
walck nalety nocisead leikko | rdwnomiernie. aby nie uszkedzié siruk-
tury ciasta. Nie nalety ted easta proewrs

@ rozwatkowane ciasto zlotyd na 3 lub 4 czeder (rys. 2, polodyé na desce,
przykrye dciereczieq 1 snighit w lodéwee ok, 15—20 mun. inie prrediugad
chiodzenia | nie zamratat ciasta, gdyd latwo pekal,

@ ozichione ciaste rorwatkowsé na kizt prosiokata, ziotyé jak po-

proednio na 3—4 czgier | ochlodzié. Crynnofei e powtbrey® 3 razy,

@ formowaé wyroby w taletnodci od potrzeby. Priyv rwmwnmu WYTD-
béw poslugswad s mtrym nodem lub foremkam:, sby nie eniswcavéd
uwarstwione) strukiur 4. Fazastate dewankl ciasta Mokyd razem
sedno na drugich, ochlod ¢ bez wy 8

@ ulormowane wyroby preed precsenem ozhid
utotyd na Blachach e nattuszcaonych,

@ piec w dobrze nagrzanym piekarniku na zloty kolor

aarmp s




Ciastn francuskie nie zawiera cukea, Nadsienie lub dodalek powoduje,
te ciasta Ea zaliczane do wyrobéw slodiich np. napoleonki, rurki z kre-
mem, puerodkl @ owocami, @ serem, makiem itp., lub do wyrobow slonyeh —
paluszsi, paszieciks @ réanymi farszami.

Clasta pélfrancaskie u- swym wyglydzie | smaku nle'wlrlr oy sig od
cuast
W grupie clast wlnmmklch wyrdinin sie ctllln anr-nnulir Amiela-
nowe, serowe, drokd

Ciasta pblir annn:.e ‘nnel.muwr i aeruwr majg podobny
alkad sg do nech cuke
stosuje 3¢ maly IIu!.é )li. llnié tluszezy 18!1 wka uml lub nieco mnie
sza od ilosci maki

Réanica pole:n Jedynie na dodatku imietany lub sera bialego | na technice
wykanan) lsLn imictanowe | srowe zarabla sl tak 1ll cll!l.o kruche,
ponadio  ci po
migjicy na 1012 godz. & cinsto secowe motea piec po Kettim g ozig-
bieniu (ok. 30 min. — 1 gadz).

pry el
go | serowego.

make pasickat z tluszezem,
do maki dodaé jaja, mmn smietang lub amselony ser, sOl, wizystkie
skladniki wymieszaé notes

@ ciasto wyrohié szybho {mb“e aby nie rorgrealo sic za bardso od
cieplych rak),

@ wiotyé do posypane) maka miskl, praykryé dclereerka | preeniesé w
chladne miejsce na 10—12 godz, (ciestn serowe na ok, 38 minut),

@ walkowad i posypant) maxa stolmey na grubodé ok. 1T cm i for-
mowaé wrroby Wk jak @ ciasta francuskiegs,

@ wyraby uklsdat no blachack nie nathuseezo

@ pree w dobree nagrianym prekarniki na oty

T

L’ as\n poltlau\usx:z dloxd;-ru\v -klada s podobnie jak cia-
L

i - a3 pe | thuszeru. Cin-
<l m P Jest eastn klbregn Konsy: mm puw
byé zblizona du gestoscl clasta pitrogowego, Dodatek thus do cil

jest dodé dugy ok, 1/3 ilode, maki, dodnje sig go do cmla v plasisich
kpwaleczkach lub rozssmarwuje siv mi ciesce.

Kaolejnoié coynnoicl prey wyrohie ciasis pelfrancuskiego dretdiowero,

@ przvgotowad ciasto drozdzowe o takic] gesindct, aby Je moinn byin
wal(nnldé izgodn apiwm zimieszceonym pray ciastach droddzowy
LEE
boué em =1 1/2 cm,

Ciastn w kizialcie p kata na gr
@ ra 32 powierschan ciasts nalozyé
kawali: lubr rezsmarowad
@ tlnivé clasto na 3 cxgser tak, aby do irodica weszla majpierw ciest nie
natlusetzona, lepié br privs nacickamie palcami i watkowad w
Jednym Kigrunku.
@ ciaste walkowné | smurowaé pozostalym tuszceen, bed proerw §onie
cehladzajae Jeszcae 2 razy (rasm walkowat 3 razyv),

3 tluszczd pokrajanego na plaskie

n



PRZET

4 Clagte francuskie podstawone




otowat ciadte francuskie tak jak podane na poczatku rozdziatu,
¢ na dwie cagici, r kardy el dn wiel-
. Pratnedt e walke na nie natlusiceong blache, ankiué,
smagnwat wadn | apiec
s porermy o moke sicmniaczanag, wymeszat Jaja | dbit.
ic, nie do mani o cukru dokladnie polaczyvé ekladaiki.
Mivko zagotowad 2 wa o gntujgeegn wlewad mieszaning jaj, cukrg
i maki sthlv mieezajac evtowad da cedstiemia kremu Krem pracatudaid.
Jeden placek poimurowad cremem, pr:\-krve drugim rtak, aby rpod Ciasta
byl na wirrzchy, Wyrtwnad bak), pokrajat w kwadraty o bokach 5—8 em,
posypat cukrem pudrem

£, Jeayki adwoknekic

2 !:klﬂul‘u maks, 4 dag morgoryny, :dltko, wiepelng azklonka wedy, 6!,
2 tgzeesks vetu, biaiko dn smardwana, cukicr kryictal do pospparid.
Pravgoiowad ciaste francuskie tak jak pudano ts poczalku roadzialu, Roz-
walkowad je na pruboié ok | em, prwveinsé ok karbowany foremka
placuszk. | nadat m za H:Inlhﬂa walka kestalt owalny. Smarowat ciastka
bialziem, rrntué tekko w cukrze | ukladaé ne blasze w adstepach, Piec
1826 minut w goracym peekarniko.

04 Krawaly” francuskie

2478 wrllmaki maki, 50 dag morgarpey, jom, T lyseccki ooty srklanka
wody, sl marmolada, mp do smorowaenia
Prevgotawat clasts francuskie tak jak poda
Rozwalcowad o gruboié ok 12

o w i ksetalt krawatu.
potoware ciacika ukladat na blachach. 3 nasiepnie o3 irodek kaddego
t awh nnlozvé teache marmolody. Preed pleczeoicm posmarewat jajemn.
Po upieteenin jeorae ceple pramarowad cienko iukrem.

Al Rurki francuskie

e na poczatku roadad :Iu.
na prostakgtne

2 whklanks maky, 40 dog margaryny, 2 My, sokienka wody, sl ludeezka
oetu, * biatke do rmarotenia ¢ eulteer krpazial do posppanio

gotnwal cimste francuskie tak ok podana poczthy reads o
Huswatkowat w kiztaleie prostokata na grubosé ok 12 cm. Ostrym natem
nokralad w pasy dliugodcl ok 15 em, seerokaiel 2212 em. Foremke do
rurck w lows reke @oruchem spirainym pawinad na pas ciaste

aby seden braeg ciasta zachodzil su drugi breeg ok em, Wierzchnig
erit rurki ranurryd w oroshitym gajku, nastépure w o Cukoze Krraptale
 wloavd na blarze :akosnceeniem rurk: do spodu, xachowujge ndsicpy 4 em.
Piee gorgerm piekarmiku na zloty kolor, ok. 20 minul. Po upidoeniv
m,n owat ostrozme aby nie polamaé rurek. Po ortvgricelu nadeiné kre-
mem. Kajac Xrem szpryea T obu stron rurks Krem maie bed dowolny
ana, Keem madlany, krem @ plany zaparzane] lub inny krem
w rozdziale Masy"

G0 Uiastka francuskie z owocami | galarethy

Craalo:
wody, 3

up. b
L

sklanki mgke, 49 dog margaryny, Sltko, 2 lyseesks octu, szklonke



Quoce: /T kg pobtek, moreli. Hnoek, wednd (uh reaskewek,
Galoretka. s=hianka owocéw, ssklanka wody, s-klanka cukru, 2—3 Iydceski
elaiyny.

Frobd caste francuskie tak jax podans ne poczatku rordrialu, Owoce
amyé, Jablea obraé i pokrod wocraatke 8 lub miorele preepalowié
¢ petki Aruskawkio o ¢ ¢ Ciasto

LU dnie

rarwal ne grubted 1 oom pokrod w pu'kl 'Ju-rlrlu- vi 10 em i uloiyé
a blaze Pice ok, 30 minot Ownre alozyé na cieicie w odstepach 4 omu
revgotowat galarelke, sagulowad woede @ cukrem, dodaé rozgeiccinne
wwore ¢ gotnwnd da Iekkicgs rgeitnienia, Do zelatvay wiad Kilka iveek
wody wrimieszaé Po -upmu dodaé doy roegmeeionych gos
nwLTow, wymaeszad, o gd aretka aczine gestrued. zalaé nig
prmaludmn-- viastka Po -a\lygrllcrlu krajaé castan w odstgpach misday
awoeami,

71 Paluszki ® ciasia francuskiego
J 12 axklamks mgli, JU dag morgaryny, g, lpbeeska octu, s6l, woda ok
o

. ok, T luski maki de
ol & dag sern fitego urartege ma rarce, puupmuu lfﬂ-ﬂ‘lﬂt np. wnrvkv.
burpl, czgber, muzeranek, tymianck, rormoryn itp.

TPrrygotowad claste [rlimnkw tak jak podano na poczatku rozdualu
H-g;:llmwaé Je na prubadé ok Hz cm Pokeajad paxln szerokoiel 2 em
] m pu
sypad serem, uiouemhlasxe i plr w prurm paekam-ku k. 15—20 minut

72 Pastteciki w cledcie francuskim

2 402 scklanks maks, I3 dop margaryny, ssklanka wody, 2 plaski uzeciki
saja do posmarswania,

coeme. ok 40 dog mugsa, ok 142 buleczkn cze
tazka margaryny, e, 16, pieprs, ong pietrusske
Preygotowaé eimste tak jak podane na poczatku rordristy, Rorwatkowsé
wasto 1 pukroit nn kwadraty o buku 8—10"cm, na kaidy nalosyé nadzienwe
i tlozvé po proekatnel, tworzac tréjkat, Drzegi ciasta posmarowad jajem,
slepié, P evm piekarniky ok M minut W polowie pieczenia

wej, mala cebula,

o lajem.
Nadzwmer migao ugotowad, cebule pokroié | udusié na margarynie. Bulke
tamucayt w owodzie | edcisngt. Wazystko semlet w masiynce. dodad jajo,
381, pleprz. posiekana zielening | dokladnie wyrobié Paszieciki motna
lez ot @ innym nadeieniem, np. @ pieczarek, z kapusty, = ryby ilp

71 riasta

2172 wklanki maks, 45 dog margarymy, ? jajs, 2 lka, 20 dog pestef
smigtany. o0
Preygosowad ciasto tak jak podans na pocratku rozdzialu, formowsd cia-
sleceka, rogaliki, paluszki, pu'u.hn.dkl i

W Ciaslks po % lulr

Gk PNT seklumk: maks, 15 dag margaryny, jaj, soltke, ssklonko pestej
smietany, szezypta soli, marmolada (ud konfitury.




Make poscekad @ margaryna, dodaé dmietang, jaje, $Altko, 8l | sybko
wyTabié c.aste. Owinaé je w serwetke | wladyé na noc do zimnej wody.
Nastepnegn dnia claste rozwalkowad na gruboié ok 12 em | wycinaé
draty o boku 10 em. Brzegi posmarowsd bialkiem. Na drodek kaidego
ratu nalodyé troche marmolady lub konfilur, sloiyé na pél po prae.
hatnej lub wedlut, clepié brzegl | uplec na zhoty kolor w EoTACYm pig-
karniku. Po uplecreniu motna ciastka polukrowaé.

78 Ciastka T

Ciasta: ok, | 12 sckionki maki, 25 dag margaryny, dleke, 2—) lyzki dmie-

1any, lyteczka octu, sl

Nedrzicnee: 20 dap mormolady, cukier womdiowy, tuika utortepe pritmo-
nega mjn do ciasta, orzechy, cukier kryretal

1 waniliowy do posypania.

MI garyne positkal @ maky dodat pozostale skindniki clasta, polyesyd
. stybko zarobié clasto | oxebid,

Prz,"mumw nadzienie. marmo! lade utrzed dokladnie, dodadé cukier wani-
ligwy | biszkopt, dokl Ciaslo na grubm
ok, 1f2 em | wykrawaé okragly foremka lub szklanka cias Na katde
ciastko wyecisngé e szpryey lub polodyé lyieczkq nadzienie, castko zio.
ivé na pdl, lekko docisngé, posmarowaé jajem | posvpad pn!lrkm;ml
orzechami, rmieszanymi z cukrem | cukrem waniliowym. Plee w goracym
pickarniku ok, 20 minui,

78, Rogalikl pilfrencuskie @ ridy

I azkienk: mgki, szklanka fmietony, 25 dag margeryny, senupta soli,
luteczka cukrd, konfitura ¢ platkdw reddy, biotko do pormorowanio, .
kier krysstal do pasypamia.

Mygkeg posiekat z Udszezem, dodat dmietane, &6 @ cukier. Skladniki po-
laczyé razem, s:vbke zarobid cimsto (w ciedcie powinny byé widocrne

le grudki tluszezul. Ciasto origblé, ropwatcowad na gruboit ok. 12 cn
kroit prosiokaly 8 B cm, dluissy bok prostokgla smarowaé kKonditurs.
wwijaé w rurke tak, febv byla w drodku wolna przestrzen. W micjca
zhyczenin nacigé bek 3—4 razy | wygiad w podhbwke nacigeiem na
ewnalrz. Posmarowst balkiem | posypat cukrem. Piec w moctno na-
Erzanym plelearn:ku ek 15—20 minut.

n ki ¢ ciasta - x kremem

i;‘::m ok | J'.'? szkianki maki, 25 dag mosio lub marparyny, 3 tyzki kwaine)
ietany, 24k

Krem: & am k 3 lyuu crubate cukru, cukier waniliowy. 3 lytki mgki
pazenng). 2 & tanki mieks.

Pravgotowad ciasto weg wskazan orsz krem tak fak podano w przepisie
napoleonks z clasts Ir sk jege” (48).

78, Paluszkl péifrancaskic

112 scklonki mgki, 20 dog margarymy, 2 #6ltka, ok. 1f2 seklonk: dmie-
tany, 5 dop sera #iltego, sbl, proyprawy (papryka, kminek, ciarnuszko,
czqber, maperanek, Borbecus itp), £ bictka do smerowania, odrobing tlusz.
cxu do smarowenia.

n



Make porwkat @ margaryng, dodod imas ang . éltkn. wyreoblé etnsin
Ciasto padziclié o tagécs rozwalkowsé projany Erubaic
& oem posmarewsd bualkcem, s ot sbltym

Rr 2y ar nm. £ prostoamtow Kemd pakki
ta e natlusecrone) Piec na zloty
arnikuy ok l5—3\I H||f.ll' Npjamacenicssze o gorace

saerakoad
ralar w o .:vm P

79 Babeczkl pélfrancuskie 2 uworaml

Ciasto; ok 2 ssklanby make, 30 dag margeryny, 203 sskiani wody
Krem: jago, 5 dpsek peate) dmuetony, 57 dydvk eukrs cukier weniliowy,
50—75 deg awocdw (=p egrest, rreikawk, dlicki, morele Jagody, widmie,
Mbika itp)
Hll:e pasiokad 2 | bardes szvbion mrebié ciasto,
WOE plaeek nn grusoid ok, 172 em, pravhryé mim ulofame
i remb: habeceek, decisnad ciasn, Ubetvé ba-
sz Na gazdy ulezve readrobnione owoce wlaé 2—3 lyiki
KIemu r ubite; piany @ bumlka ¢ 24ltkami | imstana. Babecad. plee w
barden gorgc¥m pkarniky ak. IHI mitut Moing rowniet upec same
babeczk: a po ostadzeniu nape! 1g dowslnym kremem lub masy ipro-
POZYCIE Mas ZAmItsLczone W mzdullf M),

40, Rogaliki serowe s marmolady

2 azklumks maki, M dag maepnrny, kubeciek ruerotku, emencia supachn

wn. 25 dap mormoiady, cukier puder @ wontiowy do pasypan

2 potigdac : margarvny, dodad tw srvbho  zegniesd ciRsto,

n“:h & lla:aam.uc na grub W awadraty o hoau

[0 e ewndratu aTmalmo:

i.kd.l:l'll.! CasTA WrR 4: W pardhdwhe c\rm
ase ok, 030 minu Gorgce posvpat CUKFEM IMieLlanIm & cu-

Krem waniiowy m.

dl. Pierozki serowe ¢ jablkam|

1174 azkignk: maki, 35 o margeeyny, 36 dag swearogy, ok, 75 dog jeblek,
eukier pider + cukivr wantdwwy do posgpana
Twardg emlet o masivce, Make poicdad @ macgar dodat twardg,
810b.C Caslo i J ohrat wunpd gnazds naseane, pokroad
ng male cesdsi, e swal na gruboié ok. 17 em, wykrawad
nlm‘gu; furr.'mnrl uts )klu'-kq kragh., Cradkl jablek ukladaé grubeaym
LA o@ polewie ki qaka pra,ur\ drugn polows, lriko
dm:lmqt UFI(‘I‘ na zhity Woler wog m peerainiku ok 0 minul, go-
Tace posvpad cukrem pudrem z wan

LR elasta

202 szklonky maks, 3 dop dresiap, vk gk eukru, fyseas tussesu, jeg,
2 zoltka, !'2 azkianki mieks mivks, =al, [¥ dag margaeyny do rozwaltkowa-
na na o

Pmpmu:

Jak poCana na pocsgtxu rogdzialy ¢ formowsé ap
pierots: itp.




G2 Polfrancuskle drogdiowe rogalikl ¢ Jablkami

t s.xlw'lcl mgwi, 25 dag mesta redlimnegs, 2 o2dltka, lyzka cukru pudru,
upta salt, scklanka geste; dmuetany, 5 dog drofdey, S—€ jablek anto-
ok, lyska Cubirs, cukier jagko do culier kry-
aziat do pasypania

Odlozyt 5 dag ®

ttuszczu. Resste masla rothinnego positkat @ maks, dmie-
tang rozorig ¥ 'lmtd'lm: #éikami i cukrem pudrem. Zagnicif clasto,
Rrbtkn wyrabiad o rozwalkowad na grubodé ok 1/2 em | pnkml:
fa Awadraty o boktu oK. [0 cm kazdy.
knidy kwadrat. Jabtha obraé, usungé ;I’Lll‘.\dl nasienne, poxroié w plastry,
wymieszad @ cukrem | cukrem waniliowym, Na kaidy Rwadrat poloiyé
Drug owane jablka, zwind Je formujac pdixsigiyce. Rogaliki ukllﬂt

smarowaé jajziem | posypywaé cukrem krysrtolem. Piec w
duhru- nagrzanym piekarniku do uzryskania jasnozlotego

B4 Pasztecikl pa 3 I kielbasy

# szklanks mgki, 25 dag masta rofiinmegs ub Palmy, sskianka ntne]
dmwetany, 2 dug n!nedm tyzeczin suly, pol galin muszhotolowe;, o do
kmmek d
Farsz: 117 kg klﬂhn.lp, 172 kp preczarek, fyzka rhuszezu, sal, pleprz, 2ielons
pietrusske
Umyte, cale pieceazh: wylozyé na rozgreany thuseez | usmatyé, lekko ru-
mignige, emled w maszyace do migia razem @ Kielbasq bex skérki, wy-
mieszaé doprawiaige do smaku sala . pieprzem. Preygotowad cf make
posiekat z thuszozem, wist $ml.|'ll!= wymierzany @ droddiami, dodlé
sarg galke | 6], ragniesé ciavo. Taczné wolkl gruboici N|{‘i razplasz-
cayd, naiogyé farsz, dogladnoe zleplé, odwracajge sawem” do spadu.
Pasmarowaé mx.em posypad kmuinkem, pokrajac "4 S-centymetrows
wawatki, uloked na blllze. Piec do zrumienienia,

CIASTA UCIERANE

Custo wcierane naledy salicay@ de ciast pdlkruchrch, checial po upiecie-
til ma one cechy zblitone do ciasta biszioptowegs | kruchegn, Wplrwa
A wyacnania coasta, Ridra pelubna do clasta biszhop-
&l ¥ blizone sy do clasta

. Ze wigiedu na duza réinorodnole roceptur | i motliwadel sto.
sowania réznyeh dodatkdw, 1y ch bardzo Eo-
gAty. A wige wyp.eka nig rbinego rodzaju baby, p:laek; 2 rbinymu dodatke-
mi, Keksy, spody do ciast Jtp.

Skladnitami ciast ucieranych s3° maka, thuszez, mja, cukier, czasami
mieko, fmiwtana lub wods, frodek spulehninjgey, np. prosiek do pleczenia
lub soda, substance zapachowe . dodatss smakowe. Odmiang caast ucie-
ranFCh 84 Cias dxowe, w kibryeh czoié maki pszeanej modna mulagped
mgky i propore;s. Crasta uterane mofnk wyka-
rad povane lub mechanicanie — provoLgveiu rohotn recenego lub mae
lakegra, €0 porwala na tnacene skrdcenic czanu

ciasta ucicrane wykonuie gig roeze
srtgpuines koleynoid ceaynnodes

daplec:

e za.

(wysmarnwanie thuszosem | Wysy-



& pravis

llnh ‘wrad @ proszkoem do pivceen ul| wd;
@ daklad: BEC w v .

tlusaczy pabca
) tnasy,

na dodewat do reslartens Hu
[un 2 eaerem

e wrErania

e jedn s ik

q--p. we dMiRWan v PUSRAE! Musy maki, Wi sant) 3 prefzkiem
an pieceenia,
@ dokludne acuraie o | wym.ess 2 batenliami parzongim § oprée
‘mi makal,

¢y 2 ciaslem,

: ablewe ptywni prang 2 bualek o deliicatne
e el B L wWeaesni dorniie
@ wataw 3 o do lekko nmgrzances pleharnikm, u o
sarie lemperatury do ok, 180—180°C ¢ upie-
praepisie czasic,
1 cukrem pudrem ub polulirewanie easio
E..mm dowelng masg).
em — thuszer uelerm wig T cuk
20itek od biates

1 ealy-

P
mi jl:i:m fer putrzeby oddzela
PREZEFISY XA CIANTA UCIERANE

&% Ciasle ueierane 1
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vanea sapachows, thusscs 1 butks rarta do formu, cukier puder do po-
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Ubit ratvwang pne o polaczyd @ ciastem, Claste wiad do formy wyimaro.
wanc) thuszesem | owypsppanej bulky fartg. Puee w frednio goracyim pie.
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cukrem puedrem Jub polukrow s

109 Babks marmurkowa

Echianka mgks pasenne) 10 lpeel mabe siemmmesanes, 20 dog margargngy,
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oyl Lwardigs, a b nadafy sk du walkowank, 84 10 hajemice] wys
Krawane bads Wi formowidne kuletzke Piecie sig jv na Blachach na.
Nuszezonyeh, w sredigs Gagrzanym pekarnike preez ok, 8—1% minut.

PREEPISY Na PIERNIKI | PIERNICZKI

120, Piernik 1

3 scklanks maki 07 sxklanks eukru, szklenka wileka, 1T opekouwdn
smiadu saturainego lub _sttucinegy, 1—2 ke margaruny, 2402 tu-
ek zemfa, pregprawa piermikown [wh cmicone prey.
prawy, Muszes @ bulke tarla do furmy.

Zagotowad miwwe & modem, cukrem 02 Iyaeca porestawid) o Huszozem,
dodné prriprawy kosenne Gorpca mwcaiing wied do maki | wemies

rree £
ot g e, Ubue plany, wymivesad ja 2 i
wad fusrczem, wysypad bulky torln o wrpeinid castem
Foue preez os pedeing w srednn gargeym pivkarntky.

2 Mernih 1

7 szklemks mgky, srkignke eukru, saklonka mivks, 12 cpokowans mwodu
waeuralnego fuh setucenege, jape, 2 peki smaleu, lpteczka sody lub proszhu
dn pieczenia. pragprawa mermikowas, Husres | ka tarta do formy.

Zagutowat mivko @ cuarem | Wuaczem l!ll ‘.l\l W, ostudaid o wrmieszad
@ omand. eody calvm jagkem o praypnd rrennym, Ciavto wiag
an formy wresmarowane] thieceemn | wyr}pa oy bulen tarly P pracz
i 0= munit woraeabyl agraang i pekarink

122 Piernik 1

v ful maturalnep,
L cukra ne Kermy
lizka sndy urrvwmnr:.

nei i,
arsnrgny I s
ke Nk

l‘tﬂ i
> . dMne nag beryize
Cpi dudki® make 1 karmel ¢ womeseal Modaé
pviieniad, Clst puwoiitio fnuc Renystencl elgen
anyeh tuseesem | wysvpanyeh Dalka tarta foremek.
Fug punad r---izm.- w apediiig narrzanym fekafniki

Piernik 1V

amiy  maks, g aktpubia emdra, M2 R
narticrnine 2| sckinnka mivka Jamlh

Iody GCogaIune ) e PrIy i
tane preupratwy theszce ¢ bulka caeea do lurmy

“



Cale jajp werred rocukrem Mibd seiuceny roriopid rarem @ margaryna
Studné, poljcaye z ulartyma jami Dodad scadie mieko @ make prae-
\any @ sada | preyprawa piernikowa. Dekladre wymecszaé Ciosto wlag
da formy wysmarowane) acerm 1 wysypane) bulkg tarly. Fiee ok
5060 minut w dredrio goracym puekarniku.

124, Piernik ¥

3 seklonki mgki, /4 sklenki cukru pudry, 34 szklonks pestej tmaetany,
miodu Iub 32 grklanki olivy lub
nff)u sloneesnikowege, 3 jam, [ NT lyaeeskn sdy, prayprows permkous,
tusces ¢ bulka tarta do formp.
Mad stopié. Zoltka utrzet @ ocukrem Uclerajne dodad stoprniown ole),
wilag sepiony estudzony muod. Sode rozpuicid w dmictanie | dadawad
MopTiowns na przemian @ maky wymisaang @ kHreniami i migsza.
gt Mo kenicu dedad pane 3 balek ok, godiing w drednio gorgeym
PaRanLY.

125 Permik 1 dodatkiem kawy

1 tanks maks, bpske tussecu fsmalen, morgargny fub oliny), scklanka
eukeu, seklanka moeregs mopore kawy nafuraine) lub chodowej 4 jaja.
1] matdu lub lyfeezlen aody oezyas-
sranej, o p du tub rmieione P thuszez

+ btk tarte do formy

Miod megreat, dodad napar kawy, zagetowaé . ostudzid Zoltka utrzed
& rukrem, palqml\ 2 Musczem, Ucieraine dodnw prrirwn mgie wy.
Tk, £l araz wlewat “ud: mdE & Rawa.
Daielneinie v;mlrnut Ubie ul}n gy plang, wimciat ja £ ciastem, Cla-
o wlat do formy wysmamowane) Huszczem | wysypane) bulka tarty
Piee ok, $0=80 minut w irednio nagre L

128 Piernik @ pewidlami

4 soklanks maks, 2 sskiankl eukru, 25 dop marparyny, 2 aja, slok powt-
det iub deemu fickowege, I—4 lpivezia kokao, 7 opakowania prryprawy
da prermba, I sekionks mieke. 2 lpdeccks sody, thuszez o bulka laria do
lurmy

Masgaryng raztopy E .n\url: & 20 & eukrem !oprey-
prawami do pu doviawad slopniows warvekie shladniki, weierajae
dokladnie. Cists wut do formy wysmarowane) luszciem | wysypane)
warth bulkn, Piec ok, 50—80 minut w sre goeacym pickarniiu

120 Piernik @ marchwi
1 azkiank: Mltr i dog margerymy, 2 scklanks cukru, J jaje, 50 dap

rzesa marchun, male pecika proscku do pie opokowenie
progEtaw .:u pieraikd lub smuclane proyprawy, Husies § bultky tarta do
farmy,

I marmel, rozprowadzié ’-—s k_d
gotivaad Obu n marchew zeiried aa larce
reed ¢ gbltkami cuketmo o poluwa masl Dodad -l
prepprawg do poernia oraz roimg mak: i marchew. Ubit

umeenié ta §

A
":zmnlr,l
wia karmel o

4%



wmitem Cigade wel
Biilka tarty Pawow

™ piekarnky

3 dag marchas werysrezone), lpdeez.
0y, jem PEIpTAlS e persikg, Hhusaes
. hatien 107t

&, il utrget :
il Dl-mla ver Duodad o valy jageo i
deiiadne wytond ety UPHEE W oWy namwann thu:
svpaiay Larty balkg, Pue ok 3040 mout.

(20 Fieemik ez mioda tna harmelal 1

¢ dmbnym ocskamg | wygniesd

TOM L WY

¢ mgki,
miby nerypesang,
turta de farmy,

lankg iy, O lanks cubry, I joe, fplecchs
pakawane progprawy do persikd, Huszer | butke

Srumiend adawer b cuche) patelis, dedagge 4 0vEK wizguee) wody, Jaja
wnlym eukrem doé <nde @ prevprawaml korzevnvim, Na-
Aepise WSierajge dudad po ttochu mghy o cnietang pelaceyd 2 Karmelem
Cunpt wxbigve do formy  wyemarowane) Husoczem | owvevpane; bulka
tarly, Poer ok guds g wodrednis pagrzanym pekarmiy

190 Piernik ber miodu

212 weklonky gk pezenney, schiomka cubre, 3 o, lyseczbe miclonyek
Larzeny. fpika smalcu feb olepu, seklonka wody, 102 ludk proszku do pie-
erema. thugzez o hulka rarta do formy.

10 plasisich lveek cakro wiraet do buabeo 2 zoltka
Cukry e a xarmel dodnd kerzenw  sapatnwad @ owodq  Maag
preevad o pewakem G peecaviia, Karmel o kecavie dudiwad S0pniawe
Ao maki, woigk miesralat Smalec rozpuscic | oswudzié Mnsg wvmiesrac
& wtnrtymi #lthami ¢ tluseezem Ubie mang o wymivazas ¢ chastern. Craste
umietcié w formiv wysmarowane) tuszciem | wisvpane) bulk ‘arty Piec
w srednio garacym pickarmniku ok 8080 minu

“11 Puernik bes herzesi
2 bk

thuseezem. Resatg

1 sckianks mk sy Qub olta stoncesmbowepo, skignhe cukru,
encania e fu raturalsegs fub szouesiego, scklanka mivka,

t Yakan, kawy Muarogs lub kawy Iika, lgsoecka sody, fusies & butfa

turta 4o formy

ks ragsteast & wh<no lub kawy

i s pre

fudeid Mind rrgrzad razem 7 abe.
sane) AR @ oy Wimrszad, do

pednnlite) masy o oumiese® a
pane) bulka A Pux pra

42 Piernik dajreewajaey 2 tygodnie

klands make, 11 g marpamy,
karfisi, ol cRigaks Micke Ak

16



naturainege lub spiuwermepe  wysveska iody ecipricsone), proypeaum g
kouwd, tuiséz .« bulke tarig do jormy
CuRier Trumiend Ao Kermwi, dodat eutd, margsrync orar cukior

F! eozpuicie Enigein dodaé  sopricwe
BIZ¥prawy, wiat meku ar

_ Po tym crasle clase u:iunm w farfmie
Ayumarnwand) flusiciem | wysvpane) bulka tarty o piec ok 5080 minut
w srednio nagrzanym pekarnku

133 Draboe piernieski 1

Maka (tple ile sig wyniece), lpeka oliwy lub olefu sloneczmikowege, szilan-
-«'l cul:ru. 4 jaje. srklanka miodu marurcinego [ub srrucemego. tutecrka

do p . fhaszes do blachy.
-I'n]n utrzed ¢ rukr!m Miod rozpuic.é, onudn! dodaé dao jaj, ol Rray-
e 2y 2, wanng W ielkiry o

e

stolnice wysvpad pbt szklanki maki, o
dolek i wihat masg. Wyrohi@ reoasto dodojac taky dnké myal,

aby ciasto bylo dosd twarde o dalo sie rozwalkownt muaﬂmwat . gru-

bosé ok 1 em 1 wykrl rabne lub K

Plerniczki kind¢ na blache wysmarowany tluszezem. Plec w niezbyt na-

Wrzanym plekernileu ok 15— 0 minut Fo ostygnieciu plerniceki motna po-

lukrowat

144 Droboe pleraicaki 11

Jk. T12 srkiawki mgke. 12 opakowsns mwodu noturalnege lub srtuer.
mego, ok, 10 lyrek cukru, lpika marpgrunp [ub mesle 4 e, neeneing
s2klanke micko, 2 dog drocdizy, lyseeska sody, preyprows do prermekdae,
Hugees do Blachy
£ polows cuxey probié karmel, dodad mibd pozsstaly cukier orar micko
mgotowad  Masy preceiag na stolnieg razem z osodg acryseezoss, dodat
sravpraws worzenne | drozdie roztarte & bvaka cukru. Zrobit w mao
dobek, wiué ostuczons plyn dkarmei @ oandslkami wiié e, Wy
caato, pomostawid na stolniey na I—=3 goednne. Nasteproe walkowa
grubaid di I—* em : wyermaé piernl l‘llll nrky lub furemkam. U WE
43 Wy th; b pec ok WN—30 mainut
VERISCIY mosns po.

rky. F‘wt-

“Magrianym pie

145, Pierpiciki = caluski

1 Hf? arklmake mgke N2 sekignk: miodu salurelnegu lub sifucimego, 10 (p
sek cukru 7 lydki tluszeru margaryny, smalcu, oliwy lub oleju stow,
mekewegn), gajn © soitka, lyreeska korsemi moelunyeh 1f2 tyeecsn aody
oezpazesone), Huszes de blachy
Midd sagolowad @ korsembmi | wrzaCymo Zaparsyé make, <.ﬂut R aiar
reiyEnigCiv dodat cukier, thuster | o wh.¢ cale jain rohid
alanwaf o grubosd ok 1f2—1 o, wveinad Lkl lub
noeaki uloiré na blasze wosmarowanes thuczem. Srodei
wae piltkiem Plec oW 1015 minul w geracym pickar.

plerniczka smar



130 Chuseka na misdsie

@ sge. 1 X saeklanky cukre maka (fule e nig wgnieeies 4 Ipike mode na
turategs lub ssrucrrege, 1102 fprecsla sndy ocipszczond). goddaiki, cume-
mon seezypla aeanaakn (1upkiego) make do hlachy

Jusa ubieec ¢ eukrem dodur ok 2 sxklunek maki tagmese dodajge tyle
Ak, abr et bylo doid twarde Welored cinstn na stolnice, dodad midd,
Lol AREEN ST nmnmak mielune gosdaki | cvnamon  Zagniedd elasto
Wialkowad na grubise ok 1 oem 1 wekrnwar cimsterzka iche pasy-
pad Maks | ukluded closteczka Pue na slofy keler w srednla goraeym
ik
127 Kralanka piernikawa

Ok 212 scklonks mgk, ok, 34 sskianks rukm 20 dug mueds naturainege
lulr sziucznegs, » dag downlnegs tHu a1 sriklanks wody, 1 dap
drosdzy, tyserska o sE2ume), INCD e . zbltko
o sEnrowane :mm gestg marmoiada do praeloiong, Hnrc. t butke
tarta do farmy.

2 bysui eukru prumeenid dodad pot sgklunk. gorger) wody o sagelowad
Thusrre stupd. Cusmees aalad gorqeym karmelem  womee g, Dindoé miad.
preyprawy, zagolwwnb astudzt. Du maki dodad pagvwdr cdhrd ranrd i
sode, posm, thuseez @ drosdae roztarte @ dyviecrka cukiu wein erané, Eagniest
s1a Ciartu puzostiwi® ma 30 minul Prostokatoe blachy wysmarwat
luszezem | aproszvé hulky tarla

Hozwaliswat dwa placki na lrunr,r k. 1 ulayt nn blachy, wierzch
posmarowat ltiiem, pec 13 inat 1% gstudzen.u pl praeton; &
marmoladn lob diesers, Kladaé wdam do spedkd, REEVCITAE dEseerin
P kilien potenach piaraat na prostokaty ub kwadoat,
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@ ograniceyeé unmeh cukru @3 ciasta kwry poweduje preypalanie sig

. rogkladow: W bardza
eeresu ub aleju (naj-

i
rmperaturze, o wigt, smalcy, om

netniKowegol,

trregad winirwe) temperatury  tleaczd, nisks powsduje nesin-

wiasla Uusacaem, @ wysoka preypala

s SMAZETLH WrTurad o

apobiega przypalatiu oo

[ ] 9-| UFmazeniy pace famwur! 2yt umdnn: n: na bibule
lun vm papierse dobrae wchianafacrm tluszer, a b plinie)
palukiowaé 1ub posrpaé cukrem pudrem

PRZEPISY NA CIAETA SMAZDNE

Kawalvk surowego Hemnimkn

43 Pacaki 1

3 siftek. esklanke
tuzka apirptusn lub
smulcu, eeresu, oM
o pasypania
: potowy Ietnivg
m -,1 ol o wyrosniecsd, 24

LE



na grubodé ok 1 em | wykrowad srklanka, Na kaidy kratek naloiyé
powidla lub diem, praykrvé drugim hra:hzm dnvuuqd\ hrzegi 1 ukiandad
ma stalnicy posypane| maka Tluszcs pad
erzad do lakie) lemperatury_ kiedy wrrucony do rop negs thaszezu
maly hawalcit riasa natvchmiast wyplywa. Wyrosnisle paczki whiladaé
du goracege Uusstzu spodnig slrong do géry. NMacrynie prevkreyé pokryws.
Gidy pgerel rrumienia si¢ praewrécié je na druga strong @ dosmadyd bex
pravheyeia, co jakis cezas wrruead do rozgrzanego tluszczu kawalek su-
rowegs memniska, Gotowe pacaki wy mowad lyiky cedzakowy, osgezyé
= tluszery nn bibule | posyvpad cukrem pudrem lub polukrowséd

139, Paezki 1
3 scielankr male, € sdleek, 3 lyzks cukru, 10 dap masta, 5 dn:
ok T szkiank: micke, fytka rumu lub mnego alkoholu, lol.f

v skirka @ cytryny, marmolada, powidie lub kenfitury, ﬂuzm puder
o posppania, ok. 17 kp flusresn do smasenio,

Preyreadzié rozezyn, Zolikn utrzed @ cukrem, dodsé make oraz wyro-
snle droddie mleko, sbl Wyrabiat ciasto, Dodad mxlnp}nn; sthiodzony
Huszez | panownie clasto wyrabiad, ostawit do wyrednigein

Wykrawat szklanka krazks. Dalej postepowaé tak jak w praepisie nr 138

140, Puszysie pacrhi

213 geklanks makr, 2 lytkt cukrw, € dop margaryny, 2 cale joja 0 3
zoltka, seklanka mivke, § dop drosdipy, pdt sloka poundel lub diemu,
lwika octu lub spiryiusu, szczypta sols, ok, If2 kg tluszeru do  smasenin,
cukier puder do pasypama

Przygotowaé rozezyn. Cale jaja i #6lks uhit na parze @ cukrem, dodad
szczyply soli, Do maki dodod micko, rozczyn. roztopiony tlusicz, ubite
jaja | oeel, ciastn wyrabiaé, Dale) postcpowaé tak jak w przepisie nr 138,

141 Tnne paczki

5 szklomek maki, 5—86 fdleek, 10 dop drofdsy, 13 dag margaryny, 1/2 h’klﬂl-
ki cukru, 1f2 | micks, lyzka otiu lub clkohols, ! kg fluszczn do smazen
cukier puder do pasupamia

Zollkn wireet z Dodné I TATgAsy g
I eukier, wymieszat Do lu migzzaniny dodawad na praemian maag @ mle-
o, ubijaé. Ciasto rosnie prey ubljoniu, Kiadé cinsto lyteczka na rozgrzany
tluseez | smagyé paerk 2 obu stron. Na pyceek — lydeezka el 0-
Tace patzki osacave 2 Lusacae, posypad cukrem pudrem

142, Niby pacski 3 serem Iwarogowym

1T skianks maks I jaa, Iy-
seccka proscku do preczema, lyfeczka cwkru scrypta soli, lyska ocin

ok 12 kp tussesu do smosena, cukier puder do posypania

Twarcark dokladnie wymieszad i jajam, praes:any maka 1 prosskiem
do pieczenia, cukrem, octem | solg 2 clpsto formowad kulk:, Khadé na
foagreany thusics o oamaiyd tak jak paccki. Wy mowad, usgeayt z llusaezu
na bibule | posvpad cukrem pudrem.

50



143 Tanle clastka karnawalowe

212 azklanki mgki, 11 dop margaryny, tyska cukes, 2 jojo fcale) 1 sltke,
1=2 {uzky dmietany, 5 dop drozdsy, luike micke, ssczypta sob, ok 1f2 ko
stuszesn do smazemig, cukier puder do posypomia ciastel

Make posiekat z tuszceem, snuetans + jajami, Wyrobié ciasto. Dodaé roz-
cayn drotdtowy, wyrobié ciasto, pozostawit do wyroinigcia. Ciasto wai-
kowaé nn grubodd ok 12 em, wrkrawaé kotka, a w nich thlw-!

olworki naparsikiem lub ky od lekéw, Smaiyé z obu slronm w ro;
nym tluszezu na zloty Kolor. Ciastka osaczyt. posypaé cukrem rem.
141, Pawarki 1

[ 4/4 azklonki mgki, § ioliek, 2 lysceski gestej émieta cukru,
tyzeczka octu lub soku : cytrpny lub alkoholu, ek.
smozema (srmalec, ceres, oma, olej ;lunee-mlww:l cukier Ndﬂ I wans-
linwy do posypanis.
2 maki, $6ltek, dmielany, cukru 1 oflu zagnieit ciasto tak twarde jak na
pierogs. Dobree wyrobid, wybijad ciasto walkiem lak dlm at wylworzy
sig peecherzyki powietrza, a nasigpnic porostawié na 1—2 godziny, Ciasto
vardzo clenke rorwatkowad, roi na ukoine pasy o diug 1012 cm
1 szer ok 23 em. Nacigé wrzdlud przer drodek, preer otwor proewles jeden
koniee | przeciqggngé. Wkladaé faworki na rozgrzany tluszer, gdy zrumie-
niy sie, praewracad je na droga Mrone. Co jakid ceas wraucaé kawalek
Pa toryé na bibule dla osgczenia, proe-
logyd na pocmuln 1 posypat enkrrm pudrem wymieszanym @ cukrem
waniliowym.

145 Fawerki 11

4 #bitke, 1/ s:kionki peste) dmictany, (paka spirgtusu tub octu, mgki
sig wgmeete, ok 1)2 kg tleszeru do smafemia, cukier puder i cukier wa-

mrmnm e posypania

Make praesiad, dodat woyetkee skiadmiki 1 zagniedf caslo lak jak na

kluski, Bardzo dokladnie wvrobié Dalej postepowad tak fsk podane w

preepisie 144,

L4 Osrergdne faworki

14f2 szklanky maki, 4 zomm. 2 twrki dmictany, P bpake cukre pudry, tuike
spiryiusy lub octu, ok, 1f? kp tlugzeru do ymodenia, cukier puder § cukier
waniliowy do posyparia.

Praygotowane ¢asla o dalste postgpowanie WK jak w praepaie 144,

14T Rair karpawalows

Ciasto prevgotowsad jak na fawork: Ciasto cienko walkowsd, wykrawad
Kraiki o lrzech rddnyeh srednicach np 8 cm, & em, 4 em, Kaddy krabek
naciaé na obwodzie w pitciu miejscach. Srodek kaidego kratka posma-
rowaé bialkiem, pologyé jeden na drugim wedlug wielkodor, w srodku
dobrze pravciangé paleem. Smaivé na rosgraanym Uuszeru whiadajac

s



pefaly  kodor rdie

1 papies I sty s,
_|.Nlr.-k kuu--| rozy nal L\" I(1||i'| u,..

142, Kule sniegowe
lu‘: srkiark, makr, schlanka wody, N2 kosthr mosle lub mergaryny.
8 juj, vk 12 kp thusreiu do amazenia, cukier puder

w.nlg x rr..plum m‘u'-rwat do gotujace; wody wevpaé make | dobrze
iyt na ogniL A masa zrobi

.|g szklis 1 bk ml;l.m.nll od au.rnka. Zdiaé @ ognia | do gorgoegs

ciadta whijad po ednym jaju stale micszajae Po whiciu estaliego jaga

uricra® pesecer proee 10 monut Praygotowad tlusses gk na faworki

Z ciasta formowad rekd kulo lub dwoma Ivzkami msuwad cmsto na go-

racy tluseez. Smutyé na sloty kolor, a po osgaeniu Uusacie jesscze cieple

pupudrowid,

TORTY | TORCIKY

Torty nalesa o wipmekow natrakesinepszych, bogato dekorcwanveh, por

dawanych aw¥kle pray okazy: ritrych urogzyatoder

Skiadan og @ treceh asadniczych elementow — podstawy 1OrLOWe), masy
koficzenia (ukrd lub masy § deoraci,

Poditawy dn wrow wvkonuge s ¢ oe@st kruchych, polkeachyeh, Dusze

Supla paskuwyeh, makaronkowych, Piedie s e W tortownicy.
Pudstawy do 10M0W T CASIA biTkoplowegn | plaskowegs pawinny by
pleczone w eddzien wykenczema, gdyd wiledy latwie) jest proekrajac

je na kilka cagiel
Skindanie toriy odbywa sig w nastepulscy sposoly

@ padsipwe o wortn poloyé na desee:
rozplanowad macucd placks i pokooid g podLomy A =3 lub 4 krazk
4 e preecigt

w maprgeane] L]
@ peivl. cpodug cagid torta b towegn sturows koo @ tasta krue
chegs 1o posmarowad g galerelks porsecikowd, malinewa lub mar-

e | piasdRowe nasgeral ponwerem. wyko
m alkuholu np, remu. komaku, binkeg
= didatkiem esenc)l spachowyeh Jub te? raparem kawsy cr
& cviryny Itp mivrie  puanarowad weasrieg
gotnwany masy.
pravgitowane <rgtk, pakhadad jeden oa d igrubid warsw
d iloicr kryzhow 1 mass) uTeICZARe na fAMe] Enrze Tpod
art ki ]1“  BerecTAR | wrrownad bok o ajae v
nia | whiginigoia mosna uoupeanid se

ipedeli Jukrujemy, 10
gy mare

ye lukrem lab
¢ powierzchnig tortu rogg
s 1 lusrud

2 WAL
owocam: ka ¥, masa wreidnwetn preezr szpeyee lub .ukum

A2



FRZEFISY NA TORTY 1 TORCIK]
143 Tort Kawowy

e biszkaprowe: § ) nepeing sxklonka cukru, ok. 114 srkianki mgke
thuszez do tortowmicy,
Lrasto kruche 1/ sckienk: moki, 5 dag masla, [ lysko enkeu pudrn, fdbtlo
UgotnIane.
Masa knwown 40 dogp moste lub margargny, szklanke cukeu, 3 joja cale
fub & oitek. I fpdecik: kowy naturalne, kilka kropli ceemesi wandiowe]
Do masqesemiar 23 yzhe cukru, nopar = Kowy, 10 dog diemu, owoce w
cukrze do praybrania
Wykonat ciasto baképlowe parzone jak podans w roxdzmle | Ciosto
buszkoptowe” | uplec biszkopt. Sporzadzié ciasta kruche jak podano w
rozdaiale  Ciasla kruche | pélkruche”, Rozwalkowné kraiek o drednicy
torlu | upiec.
Wykonaé masg. kawe zaparzeé moengy, Cukier | jaie ubijaé na parze at
mata huim Ersta, dodajge stopmuown napar @ kawy (jezeli do masy we-
ey Ebltks naledy je uterad @ CUkSOm W makulrieh Mase ostu-
. Maslo uclerad dodajac po lyice masy jajecraej i kilka
ncjn wanifioae]
Wykonat tort biszkopt pukreid na 3 Krgaks, masg podzielié na 3 cegicl
HKragek ruchy posmerowaé dtemem. naboiyé krazck biszkoplowy, skro-
wid go kawa, naloiyé masw, wyrbwna; tax rakindat nastepne 2 kratil,
Wierzch | DaKi torfu posmarowad masy, posypad boki lortu posiekanymi
okrucham: closta. UdeKorowaé Masa | OWOCAM: W Cukize,

150, Toré owscowy

Ciasty brszkoptowe: 8 jaj, niepelna tzklenka cukrs, ok 04 uk[unki

magki, euentualnic shirke starta = cytryny, tlusse: do mlo

Masa: 12 ky masia lub margaryny, § joj, ? ssklank cukey, 35 dag owu\!v

Lilka kropli esenci cytrunowe).

Do dekoracj: ok. 13 dag owoecdw lcruﬂﬂmlu maliny, poziomki, parzeczky,

japody. winie dp), herbate lub pones do nosgeremio ewentualnie opa-

kowante galarerk: o takim smaku gk owoce

Wykonat ciasio technika cast parzenyeh (Jak pedano w rosdziale |, Ciasta

Biszkoplowe”

Pravgotowad owiy ume ofacevd. odsavputkdwae Owore o keemu

preetroud,

Pravezadaic  krem  wedlug  preepoa mass maslans-gajecena | dodojqc

na kon TIetarte awoce . :ara: .

i ma 3 kratki, sasacryé herbaly lub ponczem i kindd

na Krem palogyé warstwe ewocdw, nastepny ko

wrem @ oowacami Na wieerzchu poloivé cieniy warstwe
na mm oewoee | eweniusinie lad je 1eiejacq galarelky zrobiong

W yrmm!u na opakowan muesey o polowe tojein wody,

Bok; torte posmarowad masy. Wstawié tort na pare godzin do loddwk:

iur; ml.:-m:l Iu praclozye inna masi, kideych proporyeie Iamiessczunu w

rozazial sy

150 Tort pisskowy @ masa erylaiows

Cisto. 6 0y, 20 dap masle, ok scklanka cukru pudrs, ok 5 lysek mgki
pezenme), ok, 5 lyivk maki siemmiacianey, lpdedcka prossku do picezeni,
12 cptryny lub rozpuscecomy kwasek eytrumoiy, thisscs do tortownicy

53



o preetozenia; masa = rary lub

mwocouej, Nt dag marmoledy p‘nf Jnkl{? lukier cekoladowy do mvkom
caeni.

Sporyded ciaito wedlug sposobu podaneges w rordziale Ciasta ucieran
| upiec. Fumny borl wymd @ feemy o wykoiczyd na drugs deies. Torl
preekrod na 4 Krackl, pierwszy Kratek posmarowad konfiturg z ridy lub
marmalada, castgpe masy prylagows (preeps nr 126 Wiersch posma-
fowal rosgrzang marmelady | polad lukrem czekoladowym (praepls nr
198, Tor: moina preelotyé réwnict inng downolng mosy,

152 Bezows lorl  hisipasski®

Ctasto: & blek, 10 lysek cukru kepsetalu, szklanke cukru pudru, papier
do wyltozena formy, tluszc: do wysmarowania papieru.

Krem: If2 { smuetanks kremowe), 10 dag cukru pudru, 12 loskd wanilis
lub cukier wanitowy, lyfeecka Selatpmy, 23 dag dweedpeh owocdw [ub
ko frtury.

Tray wrlozvt p

tluszezem, Wykonaé krazks beeowe: uhié planeg, dur.hwi! i\qpnwwn cukier
krysatal ciggle uhijapge. Gdy piann jest jux selywna, wymieszaé z cukrem
pudrem. Wylokyé do tortownicy, wyrbwnat | plee (wysuszaé) w pieka
niky prey oTw ch drewiczkach przer ok. 1—2 godzin. Przy braku 3 Lo
towre msdna kolegno upwee 3 Kradks w o tortownicy lub na plaskich bia-
ehach ewontublnie zrobié male pianki, ktére lgcry sie po upicceeniu kre-
mem nadajge ksetall torty

Zrobad krem: ubié smoetany, dodawad cukier @ cukier wamiliowy | ubsjad,
na keniee dodad felatyng roapuszczong w 3 lytkach wody. Torl przelogyé
kremem. wykanczajac nim réwniet boki, Wierzeh toriu motnn ubraé wy.
cunigtym kremem, 8 przed podaniem prrybraé owocami Golowy fort
pozostawit na 2 gadany, aby dal sig latwo krowd, Torcik bezowy dosko-
naly jest réwniez z mas kawows lub thng (emicszcrong wo romdoale
JMasy™)

151, Tort kruchy 3 masy 1 piany zaparranc)

Ciaato: niepetne 2 sckionki mgk:, 20 dep margaryny, 4 lpiki cukru pude,
1 zdltka ugotowanr.

Mosa: 4 bualka, ssilonke cuken §f7 seklonks wody, 2 lyski octs lub
go Kwoiku Cy 8 dag marmolady lub IfT szkiank:
sokt HRNICOIERO.
Wyknnuté cimsto kruche wedlug npisu podanegs w rozdzinle Ciasta kru-
che o polkruche”, pedzielid Jo na 5 ezeici 1 vehlodat w lodéwee. Walkowat
5 krazkdw | upiec kazdy oddzielnie w tortownicy lub na blasze.
Wykanoé mase: z cukry, wody | oty ugetowad wlep 111 stopma do ury-
tKania ubrka” jopis w oroadmale _Lulry @ polewy™. W mosce dopaso.
wane] do rondla @ wody ubié sntywng pane do ktbre] wlewnd ulep cien-
Kim strumieniem ciggle ubijajge. Wetaw ¢ no pare dodaé -orgrzang mar-
moladg lub sok ; ubijad tak diugo. at piana bedziv sie rwad. Mase ochlodat,
prevkiadaé kruche hrathi Wykonieey€ ted piang powierzchrie tortu | hoki.
Prasbrad owotams swie:, mi Ll Hrmé na
drug; diien
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154, Torl orzechowy

Ciasto. 15 dag obranych mu:\Mw winskich lub migdatéw, 2 lyzki cukr,
4 bintka, theszes ¢ bulka tan

Mage: 15 dag maslta, uk. nkmka cukru pudru, 11j2 tyzke kawy nesk
tub fnki, 4 2ditka, =2 tpieczki cukru waniliouwsego,

Do dekoracp: poldwks orzechdw whoskich ew. torta caekolade
Tortownice wylodyd lub i

| posypaé tarta bulka. Orzechy zemled w massynce | preetrred prece
site. Ubié szlywng piang z bialck, dodoé cukier i ubijaé dale). Falacayé
piane delikatnie 2 orzechami Ciasto podzielié na dwic réwne ezedci.
Uplee oddeieinie dwa keatkl w nl.!bb)’t goracym plekarniku.

Praypotowar masg: utreet maoslo, dodaé cukier puder, cukier woniliowy,
2ittke | kawe | dokiadnie wymiesza, Preelobyé kratkl clasta masa, ulosyé
warstwg masy na u i posypat
tarta czekolada,

155, Torl makowy

Ciasior 20 dop moku, & joy, ok scklanka ecukeu pudren, ol 3 dptki bulky
tartej, h migdalowy.
Mera: 25 dap maste lub masia roflmnego, 2 jaja, 2 ditka, ssklanka cu
kru, kows © sak 2 eytryny.

Mak sparzyé osgeave. Zemled w masrynce @ pedlym sitkiem  TAlia
utrzeé z cukrem. Dodadé mak, bulke, olejek | na xoficu ubita piane | de-
likatnie wymieszaé, Wlat do tortownicy wysmarowaney tluszezem | wy.
g;pnu} tarty bulky. Piec ok. 40—50 minut w drednio goracym piekarmiku,
tudzit,
Priygotowad mhsg: 2 jaja cale ¢ #dltka ubit z cukrem do bialadel nn pa-
rze. Dstudzif, Margaryne utrzed, dodawad slopniowo masg jajecing i ucie-
raé, na kofcu dodat nopar ® kawy i sok @ eyiryny. Tor! preecigd na
2 czglcl. Przeloryé masy Hes:ly masy posmorowad wierzch 1 boki lorlu,

1%6. Tarl radowy ¢ bily smictanksy | swerami

Ciasto: 5 jop, sekienka cubru pudren, (3 dag margarymy, 34 scklank
maks, forebka kenelu koloru récoweps, np widnowy, lprecska prossku
do plecsenia  cukier wamliowy, thuses ¢orarta bulka do formp

rem: dmictanki (kremdwki), 1§ lyveski cukru pudrs, 25 dop
umm do dekoracy (truskawks, maling, cavdy s#p)
Poner do nasqcrenia (jok podans e czgser wsigpne) —  Toriy, torciks”
tub przepis nr 210 i 211}
Masts ulraet do bialodci dodaé cukier o w dalmym ciagu ucierat na
pulchng mase, dodajac po | tbltku. Dodowsé na przemian make preesiann
z proszhiem do pieczenis | kiselem | ubity na sitywno piang. Delikatoue

¢, Ciasto p do i pasypanr

tarty buten fortownicy 1 piec w -h:dmu ‘urm.ym pickarniku ok, 30—40
munut. Po upitcieniu na drugl dzien prackroid ciafle na krazki, nasaczyé
ponezem Zrobié krem, ubtajac Smimtanks Pod koniee ubijania dedat
cukier puder. Tor! przelodyé kKremem = bily smoelang. smarujac nim
rdwno wierzch | boks. Udekorowst surowymi swacaml

1]



vai Tort muodewsy

igsra: ax. .'I" srklanki mgki, 13 dag margorymy, (M4 azblank: meodu
ndl\ltﬂh\!m sctuezmepn, ok 8 lyzek cukrw, 1 M0 iyseccke sody
i bulke tarta do fortows,
Jlam. 15 dag margaryny, Irrc'uon cukry, 2 zoltxa ! sakionk: micka
I coubate fpeka kosoy mumqt. oleyek migdeloiey ewentuaine garld smig.
lonych du fub widrkiw v

Hropgotewante clape; mMAatgaryng rozopid ¢omicdem, Suarem iz
Make wym.eszad @ wodg, wiad do nief ostudrong mose, aja 1 deglsdnie
red, Ciasto podziclid na 3 caelel. Plec w tortow: Wysmarawane)
Uuszezem | wy=ypane) buly tartg kolejne 3 plocki,

Proygatowdnie masy agolowat micku & katiy | cutudesd Utreed mar.
ryng & cukrem |odltkam: { palacayd @ ostudzona kase Calode dokladie
et dodat olejei lone srzechy lub widry
kokosowe, Plack: praclozyé i wierzch -mu'm\a{ masy

153 Torcik wallowy kaimakows
Farzka wafly, skignke micke, 1002 ssklank: cukru 25 deg margaryny,
2 szklank: mlcke w prossku, 2 lyzke kokeos, 25 deg poste marmolsdy
Roazlozye walle | xazdy ¢
topié margeryie, wiag miek it W Rakau
| mliks w proszks, wymiesad, golowad llka minut moeszame Gorgen
mary amarewad podrdle marmolads walle | ‘kl'ldil‘ ‘ﬂ(l-l —m drugi,
Qlacigryé desecrky | pozastnwié do wvst a. Wierzeh piom
Towat Cagsci .. lub palustowad lukrem I:.J!hb.ml-ru\'n Thm.« w

W¥ TWERE EPABLE sewnies 2 inna maca,

159, Torcik truskawkowoorsechowy

Cigseo: 11T scklanki maks, 15 dag maste iub marparsny, Stko, ipdke
smne) wady
Mage, N ooy musto e morgarpny, 2 soltka, § lysok cukes puelru, eukier
-mm!mwu 0 dep oridchow (bul lu:wu lub mipdalén, W dag truskal
o
Prayragdeé g
i

HE Wi Opisd poEanegn s op 3
v kruche we opiu podiiwgo w razdoale O
h 1 16w plasiry mrubgse;
L wwloare ¢ dno L Dok 0o 34 wisokosn! Mivjsca slacn
egritad Up:e w gommeym pickorniku na zloy 2elsr, Cu
wystudaid,

Preygoraeac mare: orzechy zemled b drubno posiekad emugante <para e,
abraé & lupinek | pesckad) Masin ropelrzeé, dodajae po tricha eul
P Bblthku, cukier waniliowy | na Wefcu orzechy lub migdaly 0 Wy
lotyé =p cupelnle wystudzonym cielcie, ublnzvd 4
gotowane ‘r.uk.lv\ leako je weishajae Qwoce
areis do w -n.r.--sr.u [
wiadr dn |--u‘¢m| RVt Aruche ciastn stape - whw
Fmacinet

160, Kruchy tarcik & porzecekami lub sgrestem

Ciasto: ok, !0 scklank: maki, ok, 6 lpiek cubry, cpekier woRdiwy. 17
ug margaryny, jomp, saecypta saff, thusser do formy

AMarg 4 hiaita nirpeing scklonka cukru, IfT kg pursecaek lub sprestu

-



Slake posiekad @ margaryna, doded cukier, cukler wandiowy, w81, japo
. EmEn|vdé ciasto, Ostudzié. 23 clasta wyloiyt na dno W}':!mmwluj
tluszczem toriownity, @ z ressty ciasta zrobié boki wysokoici ok. 3 cm
Wwataw.d do piekarnika : podpiec prze: 10 minut w dobrze nagrzanym

piekarniku. Ub ut;vwn.. piane, dodajac stopniowo cukier, stale ubijad
a: maza stanie sie lnigca. Wiskyd do piany umyte, osaczone parseczki
ub sgrest, lekko wymieszal | wlotyé na Wﬂmumn:ln spadrie. Watawid
do piekarnika lekko cieplego na ul 40 minut &t piana sig lekko zrumieni.

161 Najstybwzy tarcik ¢ jablek
S:khum mgki, sxklanka cukru, srkianke kasry manny fok. 20 dapl, |—
g jablek, lutecrka prostku do pieczenia, rukier waniliowy, Huszcr
' hnlu tarta do formy.
Luk szklanka cukru, 1f2 seklanki micka, cukier waniliowy, 2 tyki
mazta lub margaryny.
Jablks umyé, chraé | zewrzef na tarce. Wymierzat make, umq, zulmr
proszek do pieczenia | cukier waniliowy, nodn::lie na 3 réwne ciedcl. Do
wysmarcwane] Uuiatim i wysypane) tarly bulky lnrln!mwy vm-e
vurs\wq syphich warstwe jabbek, po-
e warsiwe svpkiy § warstwe jablek Nu wirrzehu powinna byé wars.
ra sypka, na KUOra réwnomiernie etrzet na tarce ochledaony margsryng
lub pokryd jg cienko pakrojonym) plastromi margaryny, Piec ok godzny
w ROTAcYm piekarniku do ceasu ai warilwa lhsaeza rozpudcl sig, 8 po.
wierzehnin ciasta zrumient sie. Sporzadnié lukier mbecany (wedlug preepisu
nr 208) § polukrowad prrestudesny toreik.

162 Torcik hu:uur bez pieczenis

2% dog masta lib margaryny, & fSitka, 30 dag jablck, 20 dog hisshoptiae,
opakowanie paloretki owocowej, nicpeing szhlanke cukru, olepek wanslio-
wy.
Masto jub margaryne ulrzed @ idikami | cukrem, dodad kilka kroph
ulejhu waniliowegn, wymieszad, Jablka umyé, sbrad, retrzef na tarce
uiych otworach | wymieszad saybko z ularly mass, Dno tortewnicy
wylotyé szezeinie biszkoptami. na nie natozyé masg jableczny. Ochlodzié
w lodéwee. Friygolowad gularetky wg przepisu na opakownniu zmniej-
\zl]lc o 1/3 lodé wody | zalad torcik teiejacy galarelky. Caloit zastudeié
dwee, Zaminst galarciki motna wierzeh torciku posypad np. posie-
knnv'n & oworami ® syropu itp,

{6d. Tort biszkeplowy bea piecaenia I

Masa: ? #bltke, 7 tyzeezks mgki, szklonka mieka, 25 dag mm raflinnego,
172 kostks mulu srklanka cukru pudry, ole;ﬂ mmho:r dag bisz-
koptdw, masle do wysmorowanio formp, owasce lub oreechy do ddmmn;
Fanez: srklamka wody 1 keeliszek rumu lub kiko kropli olejku rumowego.

Zéltka roretrzeé @ mgka dolewajac s1opriown 3— Iyiki simnege mivka
Pozoslale mieko zagolowad, wlewajae do niego *Altkows mase. doktadnie
mieszajac | krbtko gotujac na malym ogriu do zgestnienin  budyniu
Budyf ostudrié Utrzed oba rodzaje masla x cukrem pudrem | olejkiem
waniliowym, Do masta dedawaé porcjami budyf ubijajge mase na krem,
Hiszkopty nasaezyé @ obydwu stron w poncid. Ukladad | warstwami w

57



| Wit posmarowans; cienko maslem rdwiomiernie praexiadege
cmems Tort udekorowad oworam| twezym lub mrogonyvimi, orzecha-
mytp Geiluwy watawed do [odowki Rrem moing spursgdnid o roenym
sy wdagge rhine kiRl D PETEtDRle oWOCe JBEodowe. sWieze
Tulh et Uk CVTERRD Gt &
korks pomaranceowa, Mo
we i

v ez .
srechy. awa Jub kakas, wibrki kokowo-

4t Tort hisekoplawy bez pieczenia 11

Tt duy bizkoptow, kg masia lub margargry, 12 | mieka, ok 2
sikianek cukru pudri, 2 dpiei mgHr SEMNGCIGRG, 1 cutrpny (b sox
rptrynowy, ok 1520 dag dowainpel moancdw do dekorae .

4, maki remsaczane;  cukru ugetowad kel mieczny, ostudzid
ulreet do balofci | dedawad po lyice zimnefge Kielu dokladnie
c Na wonea docaé ot evtrvoowy, Bisskoptami wyloiyé dnn
‘wertownicy, nu to poloiyé warslwe masy, nastepnie Warstwe Diss-
tak A preem Na wierzchu powinnas byé masn Udekorowad
b mtdd w Todiwee.

MAZURKI

Mazurks naleey do tradyeygnyeh wypekbw wielkanscnyeh Rob: sie e ze
waryatkich eodznjow cist urupetrionych baxaliami lub masami, a wy-
wonczonyen majeenscie) polews lub nadeientem | lukrem Rétnorodnosé
wehiek | shiadnikow, 0 priode ) wh bogata

marliwnsé wykonansis praerétnyeh atrakerjnveh muorurkéw wg whamej
snwencj Muzurk: powinng byé niskie do ok 4 em), najerescie) prosio-
Ratne « kwadeatowe ale mogy byé réwned w Kaxtalew I.rbj :zw 1 rombbw

PRZEPISY NA MAZURKI
165 Mazurek ceekoladawy

Caate. 3 svitkae, scklanka imuclony, 25 dag marparyny, 172 scklonk: cukru

PuATL LTeeIkg prossku o peciond, mgka,

Paleica: srklanki mieka, 12 seklanki cuken, 12 dog margaeny, 1102

siklgnki mleke w prossha, lpake Kakao.

Deroraesa hakalie fub tuskane orzechy.

£ zéltek, margarynE ¢ cukrue werohié cipsto kruche dodmjnc

1t mak L mozna byio rorwathowad Schiodzé, roz.

w wad iia grubosé ok, 1—2 om | uledvé na blasze podnosgac briegi

s 23 em, Piee ok 1520 minut w gorgeym pu-kamliu

wiak p\]'wq mibeio. cukt i kauo zagotowat, odsta-
)d » 54 e w proszku. Dakladng

aplesiony ..pau Udckorowat ba-

RE

2
x:lldﬂ"l Iub kiwil&ilﬂl O,II‘CM“

6 Mazurek evirynuws

Cranto ok, LN wkiank: maki. s2ezupra soli, 10 dap mesls
2 lyeky cubru, aogo o zd'tko, tlusies do wpemaromwoma formpy,
Mase :l ;] ;.wruuu Citkru ok 8 dog maitn jub marperymy,
ank = 2 eyrryn ub pot RAEIRU CYTTYNDUDD

i nnnu-::‘;l. tuskane nroochy lub mpdaly

b margrruny,
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Mk ek tuszezem, cu Jajem 1 zoltkam. szybkoe wv-
rubié¢ | schi nl.-lt Clastn pewalkowat na gruhaid ok, |—2 em @ ulogyé
na lekko nattuszezond; bl;r-\- podiwiszae broegi oa -3 em. Podpee w
. 18 musus

Zrotié mace Jaja ubs .- el i s Tlusaee wireed, dodajae
e pdropat) masy jejecesy o cabost polaerye. Na koncu dodae sok
soevtrvny lub hwasek cvlrynowy Mase uboiyé pa pedperzonym spodzie
Udekornwat kawalkami orzechow lub migdalow.

167 Mazurek pomaranciows
Crastn; ok, 2002 scblont: mal:, ok 34 s:klanki eukru pudri, 25 dog
margaryngy, Slthe, T—i lyzko peste] kwainey sructony, ipdeecko prossku
0 PIEICIT,

Masn 35 dmg margargmy, 2 opogn, scklonka eubkeu, sak lub esemcio cptry-
now lub pmarateiom, owite adigeione @ sk, @ kompote lab mrozone
pae:ka palarctki cptryrowe) lubh pamaranes

Closto motna wpiee kilko don wessnie) Make = prosghoem, cukier mag-
BoEyia o smueldng posickad nozem, wbit d0iteu cagniedd ciastd. Placek
wrlotyé na wesvpane] moks blasee, bBroeg podmest, Upice na jusnogloty
kalop w dobree rozgreanym piekarniku, astuloe
Fravgotawat masg: [aja @ cusrem ubijad nn parse. Odstawid | cggle
ubyafar actudeid, Margorsng roctreed | oucernpge dodawad mosy @ jaj
Kuedy masa pest juz ubirls deda€ ok COrymowy 1 POMArALCIOWT | Wxe
miesiat
Masg wyluzyd na simoy placek, wrrdwnad Na werschu uloaye plastecki
2y jezel <a) Tub paticrki sliwek, lnﬂ'»ll awoce mrodone,
& Rozpuiest galaretis biorge 23 zal
s greinied, zalag g placek

g2
]

Pomar
poty, dwieze g, lekko prevesn
eaney dloser wady, kiedy galan

(66 Mazurek ¥ masq jablkows

Cragto: ok, | 12 scilank: maki, ok M deg morgoryny, ok N4 szklanks
cukru gradre, 3 ugetowane itia,
Masa: ka jabbei, 123 scklanky eub
pusscamg w dysce wody lub sok ;ui'nn; qlwn
W wloskich, lask lub L4
rualnre rodzynki
Make poswkaé ¢ lusccsem, dodad cukier puder o praelarie praes fito
R Sg\Dk-) zagreid cluito, sehbodzie, Ciasto mozwaleowud na grubosd
ok 1 blacke podnoszae hroe wr w BOTRCYI preha
ik or cukry | wods ogotewal svrep _do nite”
poirwy ") Jublla metreed na taree o grobych
u, phwiues dodat sok zoevtriny lub kwasek
AR mueszaine Ao

. srezypra kwasts eyrrymowcegn ras-
I dag luskanych
Hlank: wody, cuwn-

ey du B Msa SERIE S preejrey-
sta, s lyaki plitann dedac pusivkane sreichy, migdaky,
W rodziniki beli Math Poemarowit mazire,

165 Marurek kruchy 2 pianky

ka.m Jn cm:a takie Jak W poprisdiim prie,

e
i -sekladen cukrn] rukier wombowy lub esenep
-Ilpul‘h'ﬂ:’\l. Il'i ..ruu Arveinie whnskich (fuskangehl, daem

uu - wealug poprzednegy pracpisdt. P upie-
st murmolads lub gestvm deemen Ulud

5



setywna piang, dodad ecukier, cukier waniliowy @ ubijal jeszcee proe:
chwily Plang ulozyé na upieczanym kruchym spodzie. Posypaé grubo
posickanym: orzechami 1 wilawié do letniego pekarmiza Podsuszyé prang
do cpasu at sig lekke rrumieni,

170, Mazurek morelowy

Craste: 14 sklanki maki, 15 dog morgargny, 3 lpiek cukra pudru,
culiter waniliowy, Hftko { bintko, ttuszez do farmy.
Mosa: stk daemu 10 dag tub ewentual -
e smazond skdrka pomaraiciowa.
Make posiekat @ tluszezem, cukrem | podtkiem, sevbio wyrebié ciana
i shiodaid je Nastepnie oddzielic z ciasts 23 czeict a ressly pokeoi w
piastry grubosci 12 em, ulozyé na blasze posmarewane] tidszcoem
diuny placek. 2 resrty ciosta zrobié watecrek drednicy 1 em, ubotyé
widlue bokow prostokgla, nacigdt wierzeh waleczka w ukosng  kratke
: posmarowaé bialkiem. Ciasto podpiec w goracym pickarniku ok, =7
mlnnl Diem morelowy wymieszaé pe rmeclonymi orzechami, wylokyé
na podpieczonym hrechym placku, peiypad droboiutke pokrojong sima-
tong skérky pomarafnczows. Wstawid do niczbyl goracego pockarnika & pod-
suszyé preer kilka minul

171, Mazurek ¥ ¥ masy

Ciagte: 3 azklenki qua. szklonko cukru, 25 dop meodu mwcnm tub
naturalnego, 4 joja, 2 ly#Fle smalen, 2 lybecskt sody, zepoch rumewy,
tuszes do formy.

Masa: 30 dop masta lub margaryny, 2 feltko, szklanka cukru pudru
ruwm lub sok cytryrowy, S—I0 dag smielonych lub ponckanych orze.

l.mm'r dowolay (preepis w orosdziale Loukey o poleuy™)

Mibd roztopaé, dodat smalec a gdy s rozpudcs ostudzié. Jaja utrzed
¢ cukrem, Do mak: dodué utarte jaja, roztoplony midd, sode 1 aromatl,
Zrabyd ciastn | schiodzit na ok. 12 godzin w lodbéwee, walkowad 7 plack:
1 upiee je odd. Rtadac oa w tuszcrem blasze. podnoszac
brzegi na wysokodé ok =3 em,

Praygotowat mase: maslo lub margaryne utrzed do bialodci, dedawat po
trochu cukser i dbltka \lﬂ!‘lljlt at do uzyskania puszyste; masy. Na kaficu

dodaé sok eytrymowy | orzechy credé do P
Wierech & i pusypat 1
172 Mazurek 3

towei, thuszes § bulke

Cinsto: 5 jojek, s tyzeke cukru, § tyzek maki pazenne), placka lyske mgki
dag vargny, 15 dag

tarta do formy.

Luker: l'uuiw 15 lyfek cukru pudru, fydeecka soku o cylryny [ub Kwasek
cytrynouny.

Sliwki namocayd, osaezyd, usungd pestkl, drobno pokroid | oprészyéd maka,
Zbltka utrzed @ cukrem, bialka ubd na piane dodajae pod koniec ubijania
Iyzie cukru, Da #llek dodawad piane na preemian z omghky, Wymieszad
ruchami kolistymi, Wiaé stopiony margaryng | wevpad sliwil. Wymieszad
o wyledyd cinsto na plaska blache wysmarowang fustegem i wysypanig




tarta bulka Piec na eloly kolor w srednio goracvm prekarnicu, Na go-
race ciasto wilaf lukier | kilka minut pozostawid w wygaszonym ale
jeszeze gorgeym plekarn

171 Mazurek sowy * pelews

212 scklonkr moks, ok. & lyiek cukru, 3 dog margaryny, 5 dog droz-
dap. 34 szklank: micka, 3 o, bakalie, rodipnki, migdaly, orzechy, muszo.
e owore, gkirka pomargherows jip, thuazer | butka rarta do Mrmy, po-
lewa kakoowa (praepis nr 206}
Droddie rozpuicié w letnim mieku. Cale jaja ulraed : cukrem, dodat
roppusscTony | procstudions margaryng, wiané drotdte, uml.uné i po=
stawid w cieplym miejscu. Po uplywie B god:, wymieszaé z i haka-
lami (ezede bakalii wmmw-a dﬂ ds:lmr-q:l st um-ek l|l hlasze
cm. Piec ok 30—40 min. Go-
racy placek ponakiuwad w kllku mlemuh polsé polewn kaksowy | ude-
korowat bakalinmi
174, Mazurck makawy

3 m, J' 14 szklenks cukry pudru, 25 dag maku, lum misdu maruralnego,
1 lyéks bulki torte), cytrymo lub ok cylrymo alejek migdalaury,
uumm forzechy, rodzynki, susIone OwdCE MR Jhub:: i bulke tarta do
formy
Polewa kakoowa {praepis nr 206).
Mak sparzyé, odcedail, zemied trzykrolnie, wymiessat 2 plynnym miodem
olejkiem. Z&itkas utrred ¢ cukrem, dodawaé miesmajae rmiclony mek,
Emliq tartq i bakalie oraz ubity pﬂnq lekko wymieszad i wylaé na blache
tarty bulks. Picc ok. godzing w drednio
nratym pwhm:ku. Po umem-\lu polad polews i cxdobid bakaliami
175, Masurek orzechowy

Ciasto: 15 dag orzechow, 15 dop maste lub morporymy, 8 lydek cukru,
3 tyzek mokt, 7 bialka, tuizcs ¢ tarta bulke do formp.

Palewa: 3 zdltka, & lpick cukre, cukier mmlaw 12 lyiki mgki siem-
nagezanes, orzechy do dekorach

Orzechy zemlet. Masho uirzed do bialoic: dodajgc cukier, wymieszad deli-
Ratnie dodajge do ulartegs mosth oA przemian prresiand MAKE, piang
o amielone orzechy, Ciaslo wylozye na blache wysmarowansg thuseczem
¢ wwsypany wrta bulky. Piec ok, 30 minul w dredmio goracym piekarniku.
Preygolowat palews: 2éitka utnré E cukrem i cukrem waniliowym, dodaé
make ciasto

- witawid do ple-

palewy, ]
karnika na 3—4 minuty

178 Mazurek z plalkéw owsianyeh | marmolady

0 dep platkéw owngnpch, 15 dag mmww. !J" nklﬂauu mgks pIennej,
12 smunlu maki sfemnioczane], § lyzek cukru, 2 jaja, 5 lytek dmictamy,
iyzecckn proscku do preczen, esencie migdalows lub rumowe, marmaloda,
ttuszez do wysmarowania blachy, cukier puder do posypania.

Platki lekko zrumienié na mc'wj pueln. I ostudzié, Do platkdw dul.l!
make pszenra | esiang = prose i po-
siekaé @ tuszczem. Dodaé cuki «. ma fmietane 1 szybko wyrobié ciasto.

&



he 33 Pl wliey i lm Blaese wi tawi
at G i Ha . PURFE peima
avy d pa slogy k\-.lr Pierue na gurgen

el thisenem, cenkd posmia-
tf W gorgerm pies
Fpat cuhrem pudeem.

STHA ROZNE

L
SERNIKL CIASTHA PTYSIOWE 1
sSernik |

+ ka biatego sera, B—N joj, ok, 2N scklonks cukes, 1T odop mosta lub
marparyny, ok 2 (ke mgke patenne), I dgski mgkt Zdmniaczane; lub
W omenng cuknr wamiowy lub eseneie tapochouwa, mdeyeky @ ogkdeka
pammarane: = ¢ butka tarra de farmy

Ser preepusuid pree: mpsesnke o dokbsdue utreed, dodajge Rolemn po
Jednym Jagku | bydee cubru T Wyl 2 ARG PN | STIACTATR
Tub Kasiy 1 vakrem wakdiewsm Mashy coziopt, preestudzié 1 wisé do
srriha, Calosé doploduic wymaeszaé Duodut bakali= Foreg wynmarowad
Hi-zezem, wy-ypaé bulka tarty . iescd wonie) et PEE ok, gedeine
W aredinag T paArnig

17 Nernik 1

A migks, I dug waredrgny. 12 scklamk: eukri 4 jaje,
Ausve, Lu prOBKY e peehenre, Husses o bulky tortg do jormy
AMasa: ra thustegn, 10 jaj dag morgarpny, T szklank cukru.

LT, maacia ey, I w.m kaszy manty, pd tusecck: prosckua
i i ol jui Tub cut
Ser 2 Alargarvne wizzee ¢ cukrem . 2oltkame doedawad

ser 1 pazscdabe dedathn, ueeragqe Na koneu dodad po,

=

cn-.w- me utraeé @ ocukrem, dodawisd go Jajke o po Wethu maks

ey = proczkem. Coast wan Thaszerem | e
\pm..‘ bulka tarty forme, De e Wyghy mosw swernwi Seriik
pote woatvdiin mareym 2 gl

Lt Sernik na kruchym clescle

Ciagta, § 12 ssklanks maks 13 dep mergargmg, 2 ociubete feekc cukru,
4 coltkn

Muosn serown 5
maryuruny, 4—i jon
fapachowa.
»

wrd TArOIwega e, [0 turek cubiru, 12 kosth
iy=l kasmy manny, cukier wasiliows lab

o nastgpie dedaé teltka 1 cukie
sty an prubesd i, 170 em o oalad

;--dp.rc -« gurn m piekneniko s W 1520 Frovrzad

P vl o podgezye 2 wlartyim kdltkam,

Wy i wokiadn.

¥
pod, pec ok m—lo Mt W

e, & oy, 25 dap maste sedlmnege
i tyans maws parenmer 3 odpek: magki
ik, eukice wondiowy b ceRcE Sa-
el tarea do formy.

1 tysha kekgo, Folpde wody




Ser i nemaaks proepuicé prie mastynke  Thuszez otrzed ¢ ocuknem
o golthami, razem wy moeszad, dudad qut Puzenng ¢ hemnibczana. cukier
waniliewy | Wiy € plane, pataceyé fn @ masy
secowq, dodsé baj wynmarnrwane) thuszczem
| wysypane] bulksy tariy ¥t wraokie uree pries
ok. gedzing Przvgotowat polews zakaswn wp pree 7. Fwenlu-
alpte wyréwnot gorng pewierschig sermii | rosmarowné (a nie) ciepla
polewe.

181 Bernik ¢ twaraiky homogenizowanegs

o Japa D12 srklanks cukru,
1 twakr kaszy monmy, lyfka mogki -u-mwnuc‘m-e;, tyseecka prossku dn
lub esencja onp wa, herbatniki, uizc:

Cukier
1 butka tarta do formy,

Make zemniocroang | kase manng wimieszat 1 prosskiem do peesen
| polyeeyé z twarozkiem Zoltka utrzed z cukiem | wymieszadé @ lwaroi-
wigm, Ubié sztywns plang, dodad do masy Formeg wysmarowsé tluszceem
 wysypad bulky rarta, ulozyé herbatniki a naslyprie mase Piec w srednio
woracym pickarniku ok 80— minut

182 Seroik gotewasy |

! kg sera tlustego, 3 jam, 6 d'oy mcrpms-rs. ok wklonkr cukes, Pukier
budyd rodzunki, ub

Uiszkopty.

Ser zemiet w masiynee lub preetreet proe: site perlonowe. dodad mare

waryng. cukier. cukier waniliowy, budvn | jaje, waEvslko wymieszac. Fo-

coslawid na malym ogniu i podgreewnt ealy czus mieszajae do crasu Kiedy

zacznie gesinled | powstang pecherzvkl, wylad do torwwnicy wylozone|
Tub Pa umiescle w lodowee

81, Sernik golowany 11

] |..'x kc serw :wmmm chudega, §—4& jay, ..a dag margaryny, s:klarka
i p lub csencm
batmik: na

anpnﬁom, 2 gki“l‘u mfrl'u hakalie, ‘Jlnknprl:r fub
spdd serniko.

Na dno o uey ulozye scuslo biszhopciki lub herbatniki Mag.
zagolowad ¢ rukrem | do lekka przestude o ermuelony W m
f2ymice. Cale jaja 1 wiayslko wymieszal. Na JML. m gazie ragulowad masg
cingle miesznjge, Kiedy w sesnicu pokudy <g pecherzvio. wiad budyr
Foipucsczony w mleku, dodad bakalie o jeszeze rar krotko ragoiowat
Garacq mbse serowa wiaé do tortownicy 2 b. sikoplami lub herbatntkami
Serrik ostudznd

184, Sernik gatowany 101 — hakaliawiee

1 kg twarogu. 4 jaja. § day meste Iub margarynudniepelne szklank cukes
pudru, 4 lyghk: mleka, 3 lyzk: mabi swemmaczane), cubkier waniliowr dag
bakalir frodzymki. suszone thiwks [ub morele. owoce @ Jyropy ewenfualni
¢ kampots), na kruchy spod — wafle ub herharniks
Masly lub margaryng utrzeé o cukrem pudrem, cuk
kami Dodawad ue.erajae provpusice Prier mass

83



nueszgal @ piang @ bialek, przelosyd do rondla @ mieszajae ogriewad at do
sagolowania. Na chwilg odstawid ognia i nic preestajac moeszad wiewad
powoli mieks Wlfll\l(“illﬂl.‘ = mgkg ziemniaczang. Ponownoe mieszajqe
ragolowad dy egésitugnda. Do gorgee) masy dodaé bakalie | wymieszad.
Mase wylozyé na wafel, pravkryé drugim i abciatyé Wi
sygniecia. Motna wi maw wylotyd na herbatniei lub in
a wirrzch priybraé bakaliam;.

165, Sernik ¥ micks

[ mleka, B 6itek, ok. 11/4 sakionki cukru pudru, 42 0 mimnu. 25—50
dog masta lub marparyny, opakowanie galaretki, J— lyzeczki kakan,
sok =z eytrymy lub kewasek cytrmowy, cukter wanibowy, bakalie, pin:rk
hiszkoptowy, kruchy lub herbotniki,

Do gotujgreegn micka dodad rozmgeone ioltka @ cukrem waniliowym | dmie-
tang, slale mieszajae gotowaé do utworzenia sig sera Wrlaé na sitko
wvlotone gazy do ocickniecia. Ugotowad nl-ullu: WwE preepisu | ostudzié,
Uerzed masle = cukrem, na gladk
maneg, dodad bakalie. Hozdaielié mnsg na dw.’ eum. do jednej dodl?
Kakao i ulrzet, do drugie] sok @ e¥tryny lub rozpustczony Rwa:
trynowy, Wyloiyé dwoma warstwami ciasto biszkoptowe, kruche lub lm
hatniki, Zolaé teiejgen galaretks, ochlodzid.

186, Sernik oa rimno ¥ twarciku homogenizowanego

1 kubeczki fworodku, J 2ditka, s:klamko cukru pudru, 25 dag masta lub
margaryny, bakalie, ok, pacski herbatnikdw,

Margaryng ucierad ¢ cukrem, dodajge po jednym séltku. Nastgpnie do-
daé twarozek 1 bakalie | dokladnie wymieszal. Nalotyé do formy wybo.
ioney herbutnikami | schiodzié,

187, Sernik na simoo @ owocsmi | galarethy

12 kg sera tiustego, 3 popa, 112 uk[nk cukru pudru, In:hn masta, pacz-
ka gularetki, 10 dop o w h lub z pree-
twordw), herbatnikn,

Przypotowad galaretkg ostudzié. Masto rozetrzed r cukrem i zdltkams,
doda¢ zmielony ser { utrzeé. Ubit piane, Do masy serowe; dodad polows
weteinee) galaretki & piang, wymieszad. Mase wyleiyé do formy z her-
batorkami, a na wierzch cwoce | zalaé pozostaly g ety Mosg rzadig
nalezy pried natoeniem owocdw schiodrié w lndbwee. Ochlodzit, Owoce
na serniku mozng rownick weisngd nie zalewajac galaretks Iub ted zalad
bita imietang

188 Pascha wielkanocns ¢ bakaliami

I kg twarogu (dobrego, tustego), 10 dag masla. 112 szklanks dobre) smie-
tany (nagepsza kremdwke), € soltck, 2 szklanks cukru pudru, cukier we-
niliowy [ub esencjo capechowd, ok. 30 dag bakalii (mogg ted byf owoce
stszone uprocdnio namecione lub @ syropu orez orzechyl

Ser semlet. Maslo rozetrzeé w naciyniu, dodawaé ser stale ucierajqe
g6ltkn utarte @ cukrom, dmictang 1 slarly w g Iub  cukier




. Wylokyé mas;
1 RAZie, prekryd
k. 2 kg) Po 3—3
akallami P

wambowy. Do ularte; masy dodad bakalie
rowy na durszinl ub siele wylozonym
lalerayk iadyd

l.nuu-n.—r
dawat zaraz

88 Plysie

i miki, § dug margergay, 4 jap, 34 scklankt wody, pol -
- Huszes do blachy

i soly, wsypywaé make gotowad ciagle
. A masa zacznie odstawat od naczyma, Odstawié de preesty-
lekko ostudzong) ma-v wbijad kelejno po jednym jajku wy-
3. Biche posmarowad

Piec 'l'
niu pnrnxuj{ i

EC
napelnié bily imieling, kremem lub

Rlanks wody, € dop morgeruny, 2 pelne lpdke mgki, 2 @A, sl
do bichy
Zagolowat wi
zaé @i ciasto stanie sic
nym jajiu | dokladn
'||4 g, uformowad waleczk., pocad jo
L odieglotcy
da

2 margaryng, osolié, Waypywae do wraalku mgke mie-

: yEniecia. Whid po
tolnicy pasypangy
metrowe kawabeczhk:
cht wrsmarowany thuszczem.
go tulejky 1| w.
20 munul wo bardio

wark  bezposredn
G-:.ac.\m pekarnik
131 Paszieciki piysiowe @ piecrarkami

margaryny, shin
! amales, .
terma, tyika o

magle, sif, 5 jaj
s masla, lutkd makn
cga sera znliego.

Craso: grklanka wody, 0
Nadiweme: 40 dag
whilanke Imictany, 3ol m




Lapgotowat wode : tldszceem | osola. wsypywad make : dokladnie wy-
i ORrIewad 10 ORAIY, MicSIAlE 0r casio stane sig sekliste. Gdy
gnie whijaé po jednym jajku 1 uewerad dréwniana lviks
Wb RpIYeR DR WYSTATOWanh 'Iut:c:ﬂr. blache poreje ciosts
wielkiego jablks fokolo 3 po; ackowat doit duze od
newie plysie bardao awlqhumq wrul obietote. Wataw:
I Xlrl“lu 91!&3"‘«5{&. Praes pierwsze 15 minut nic zegiada
ewad custo moze opasé, piec ok, 30 munut. \A“qd gdy
e 1 suche,

Tl = umré, pokroit w paskl, padsmaivé na klus.mzﬁut_

Oadzicinie  pra dzié jasng I'B\ml#.i\g r masla | luqk' Ro; L}
N smeta pulqeayd 2 ! i smaku
Prav-ludzone pieciarki Wymieszaé o startym serem. Preed  pudaniem

. nalogyt farsz, priykevd | zapit w go-
réwniez sporzadzié z innymi farseami.

skroad woerzeh ¥ knddegn piys:
rieym peekarniku, Paszieciki mo

182 Bery

5 Wabel ga), mepeing diklenke cukru pudru, cumier waniliowy, Hussez do
wyrmargeenig dlachy

Bialka umigded w misce ustawinne] w garnku o golujgeq sig wnd1
Wewpad cubier puder | cumser wamliowy | mieszaé vika ag cukier cal-
Kuwkcie sig ro2puscs, dale) ubijoc biatke trzepaczhn lub rubotem na selyw-
ng piane. Klnse lyakn b weriskaé szpescy Male beziki na Slachy wysma-
rowany tluszczem  Hetiki suszye w letnim piekarniku przv ucavloenych
drewiczkach przer co najmase] 3 godziny. Dia zabarwienia @ smaku mozna
do pany dodad lvzeczie kakao lub kawy mepuszezalne)

151 Clastka makaronikowe

nhodag orsechow, megdoiow lub pletkde cwmanych, 7 mnm 6 lytek
eukry puitrs, Hyzha porgny, fusees do wy hlachy
Migdaly parcye, obrad ¢ lupin, wysdszyé « zemieé. Orzechy remled. Je-
el dndagemy platki ewriane, to rrumienlé je kedtho na margaryaie, fus.
nwsé wWalkiem sa cwlnley | wymieszadé x czgseif cukru pudru Bialka
ubijaé, pod kaniec dodad cukier puder. Sitywna pisne wymieszad deli-
katnie 2 mugdalami Jub Maswe  klald
sotiuszezong blache Piee ok. 20—30 minut w srednio
ROTRCY Wy muwad jeszeze mue. Clllhm makaranikowe
pun'rh'w\;v«.lt w aamknigtyeh Awie
foeci  kruchoics.

154 Trufle @ platkuw ewsianych

nlc platkdw awsmupen, 1—2 ssklonki cukru, 4 tpke kakeo, 13
wargaryny, & tuzck mieke, cukier wembowy lub esencje mpacho-
kieT puder 4o posypania

gtewnt micks @ cusrem nargaryan o kakas., Do gotujace)
at plitki ows doktedse wemieseat | grlowar jeszeze
7 ciasta formownd culki lub Iyzka wykladat Kupho cia-
wy lub hlache Z wierzehu posypadé cukrem padrem

e



195 Trufle & herbabng kah lub Lok ]

lanka eukry pudr, 2 Zoftke, T lpaki
i herbatnikdw, lub mamiast kakao
: wtedy tulke paccke herboim-

10 dag masts isb mergarpny,
kakao, X lyzk: gested imociang,
dag 5—8 ook undrkow hakoaeyeh,
kedne

Maslo lub margarsne utrzed 2 cukrem, dodawad salika, kakao lub widry
i imuelene herbatnikl, o no kofcu smietang, Nablerad Iydeesky porcje
masy | formowad Kulki, oblocsy® w hnkso, smielonveh herbatnikach.
witrkach kukosowveh, vreechach tp. Do masy modua tweé dodaé rodeyvnk;
lub anne posiekane drobno baknlic — migdaly, orzechy, figs itp

(i Palusaki crekoladowr ¢ chieba rnmn

Szklanka utartego chivhn rezowegn, 2 jaje, 2 ludki kokoo, pacska cukru

wantbowens, I pzki oleju, Husses do wysmarswania formy,

v chleb preetreed przeq =il wymieszad z kakao, eukrem wanilio-
calymi jajami, alejern lub inaym tluszezem. Formowaé diugie eien-

alectki. Pokroié o na palusski o diugodel o [0 em, ulotvé na wy-
aarowane] blasze. Prec w srednio gorgesm presarckuy do lekkiegn gru.

e,

167 Nugal orzechuwy

<112 seklenk: eukru, 20 dag mindi sstuessege lub naturalnego, & beolek,
tuzeeska oetu, sikionka wodp, J0—30 dug heskanyeh orsechdw wioskich
lub cukier y b esencio wa-
milinwa, 2 wefle.

Oraechy drobne pokroid, rorgreaé misd. £ cukru. wedy | o€ty przygo.
towad s¥rop .do ploTka” fopis w rozdriale  Lukry | palews™) Dodad do
oropy mibo. 2 bialek ubié p | wiaé cwenkim strumieniem syrop
I ubijajge Naozynue » 26 | ubijad tak dluge
s rgestaiere, ddiad @ nawavuia 1 wbijad do ostudrenin Do piany
wuedadé wanilic | oreechy | dokladive wymicszal I\Iara wylngyé na walel
Hub e wereiniey praygolowane casto, np krochel, rdwno rozsmarowad
+ prevkryé drugim waflem. Oboiazre. Na deugs daen pakrosé,

LUKRY | POLEWY

Lukry majy dute empcionie W wykanczaniu réanveh ciasi turiow, plie-
wow, babek, muzurkow, paeziow op, gdyd nadacy omo etadkosé, o stanowd
ch oadobe lub jest tem o dalese dekoracyi, poduosen one rowniet
smak wyrnbaw | ie praed w
ubrzymuje sie z cukru « wody lub binkka

D 1 W mainha stosowad réine dodoatki, kibre podnoszy smak | eepach
lukrw, @ takie nadajy im kolor, np, motna dodawad: napar z kawy, Kakao,
fok c¥trynowy, karmel, wanilw, olefki aromatyerne, rum, kropie migtowe,
niki sparvweze itp.

dziely s na trzv grupy:
~ wlizvmane & uiepdw,
— nh'ryrrn w2 cukru pudru i bialok.
— etrzymane @ ulepaw @ bilek

B

=

L oulepu wsramaa du
L, ® sreregolnle warne ent uchwycenle mome
ulepu o preestzieganue propore skladnikow

wWpTAWY W
4 ugotows-

i



soztwory alba ted dodln.e w h:ti
kru Ulep gotuje
na wilpym o

woe2ssie gotowanis,

Krétkie Jub rhy
oder o€ty mw gwarant
emalinwanym, pazatkow

3 wilzae winky 2a pamuea el
D= sprpzadeans (ukriw wyknrey: sig ulep 17 lub LI stopiin, uciera-
Jae gu ai do uzyskana vdgowsednie] gestasen 1 zbielema
Ulep IF stopnis .do nitki™ | lukier ucierany uzyskele sic 2 nastepajacych
proporey shindnteow: 15 byick cokrs, 14 szkiasnks wody, 12 Iyieczk
wctu 6%,
Sposeb wykenamia:
@ zalat cukir wody, sagotowat,
@ dodad ocet gotowad pod pravitrveiem nn dutym ogn.
P ® men gotownna prevprowadeié probg — sezel kropla wh-pu opusr-
c2ona o dviki opeda pociagaiae za sobky aothe™ ulep odstaw
: ulep prociad do misk:, skropié powie rxennst samag wods,
wystudaié di lemperatury ok 80°C § rieply uricrat ad sheeleje,
@ gdv lukier zanddie gestnieje, rozrzedzié wrzacy weodn b sokiem ey
trenowym, nepase:n kowy, karmelem iip
ep 11 stopnia cucierany po preestudzensy daje Jukwr preczroczysty
areerwa®, kWoym lukruje s paczki babki droidiowe, drobne
I

Ulep 111 stopnia .do piorka” i lukier ,pomada™
isktadnik: jak w uiepie 11 stopnia)

Sposab wykenania:

cuhirr mlad wr wody, praykeye o golowad, po kilku minutach
aditrvé bok naczynis swilkvd woda £a pomoey pedela
: el Bnncee gotowatia dodod st
preeprowadzd probo | pidcka™ — drut skrecony Woocko danurayé w
arze @ nalvchmiast wyiaé, oczke @ drulu powintin ziciagnad g
4 po dmuckngeis wong bwareg dic badki rorrywalqoe sin oW
£ u:-uu skropid rimng woda | estudrié do temp 40°C,
ab wreheq wosky, sk @ oeytrs lub roapuszriony  kwasek
L o0k UWOLOWY, Rapar i Kawy, roigolowant s papke kKakao,
ek rumowy, POMArancrHwy itp. dodatki w zalednoie; od potrzeby,
1 Wlep weieraé mocno o seybho ak wybieleje, gdy za gosty
rocrzedzad wodn lub sekicm, gestndé fukeu jest chlidona de ciasta ple-
rogmwegn,
lukier wrrobid dobrie jak eiasto
pakwr mao hvé zarne puzviy, dodad jeden T oweseinie) wymie-
h dodatkéw, podgreat rna parae
wad ww.iiu.

“ ar
omadleowy moge bré dhud srechowywany w naceyniy porce.
lub Kumivnnym praveey eelofanem w lodéwee. W razie

m\r, by makna esesd lukry eddz wad wyrohy,

Fwane wlazurg™ otrzrmuoge sie @ vukry pudrs o bialek wtartyel
indatkiem sohu & o¥iEy b kwarku crirynewegn (prie-

s nr "NJ



Lokry @ ulepbw | bhalek otrzymuje sig przea siparzenie gorgeym ulepem

sbite) paany Iprzepis nr 203

Opréce Jukrdw do wykaficzanta cast stosuje sig réwniez roine polewy

porzadzane @ cukiu, micka, luszceu o dedatkbw smakowyeh vra: masy.
PRZEPISY NA LUKRY | POLEWY

190 Lukier crekoladowy — gotowany

Srklanka cukru, If2 sckianki wody, lyzeccka octu, iyfecska kakao

2 wody, cukry i octu uRotowaé svoop odo nltki" lopis w cagici wtepnej).
Dadat hakas 1 ueterad do uzyskanin odpowlednie) kansystenell.

‘%0 Lukirr @ rukru pudro uricrsny

P2 grikelanby eubru pudrs, ok @ ocptryny lub scerypio kwosku cytrymo.
wign FocpuIscIone womewitlkic) dlodcs wodp, 2—J tpiki wody, lpike ru-
mu [ub preceiern swocoweps lub kilka bropli migtowyek lub inay doda-
tek smntowy

Cukier puder ucwrat dodajae po pare Kropel soku 2 cyleyny. rumu iub
innegn dodatay smaknwegs | tyle wody, aby utworzvin sie adpowiednio
gesta masa nadajqen g do lukrowansa,

200 Lukier eytrynowy — acierany

Szklonka eukru pudrn, #6kko, sok z 1] cyiryny lub smzczypto kuwasku
cplrgnonags rozpuiseiong w lpice wodp.

Da miscczki wiaé tho, wevpad cukler | dodal sox cvirvnowy, Ucierad
dnktaanie przeg n minue, Gotowy lukier pawinien mieé konsystencie
s i 24 raadhs, dodaf cukru, gdr za gesty, dodad soku & ey
kru moina preechowywod woslojezhu w chlodnym miej.

1

201 Lukier rumowy — ueierany
Riallen, | 14 ssklant cukey gudey, 1101 kiolasck rumy
Cubtier puder utroed dowladme @ bialk.em, na koncy dodaé rum.




20: Lukier @ bialek do dekoracii piernikow @ mazurkow

2 bk, B ssklanks cuken pudru, tyaeezke oetu 6% iub mlul eytry-
nogrge, | lysreses maki =t berwnik mar-
chwr lub owecuiel lub spodpieesy frozowy, seledynowy tub .dllh]

o cukeu dodaé bualka, scerat s puichon, gladky mase Dodaé kwas

oomgig nemunaczang do odpowiednie) gostoser ora: barwnik, Wyeiskat
lukier, opdaboué mim mazurkl lub plerniczk na chot

103 Lukier @ piany zaparzaned

15tk Cuiru, 18 scklanke wody, lyscezka ocln 8%, 1 bialka,

LIWIuwné ulep I stoprua do _pibrka™ jopis w ceser wsiepney rordeiatu)
Uhié pang = babek. Do plany wiewad cenkim strumieniem cosé ulepu
ubijaé, Miskq z piany ustawif na rondlu z wodi. ubijat dalu':l I wiat
powol recaty ulepu. Ubijaé energiceme dopok] lluma nie bedzie sie od-
evwaln od treepaceil. Gorgeym lukrem o
{przede wazrsitkan piernikéw na choinkel

206, Glazura o smaku eytrynowsm

2 hotka, sklonke cukru pudrs, sk 2 eptrpnp lub scerppla kwasku ep-
TrunBREEa razpiscona w tyice wody

Culer puder, bialke | sok T evtryny ucierad praez 20 mon, Upieczons
L wystudane casto polaé lukrem.

20, Polewa mleczno-wanfliowa

S:iklonks cukre. 42 ecklonks micka, opakowanie eukru lwomlmweege, ? lys.
ki masla lub Marparyny.

Wazyslkee skladniki zagotowat na malym ogmniu Golowad ok, 1—2 minuty
Wi mamentu dgstowania maey. Smarowad casto coplym ale jub gestnie-
ey lurem.

205, Palewa kakaowa 1

& dag margaryny, =2 fyski cukru, 2 ludki kokeo, 2—1 tpiki wedy.
Werystiie skladnitn zagotowad ciagle mbcizajat at do calkowilego roz-
nmuszezenia euksu. Gorgey polewe rozprowads.é nn ciedcie.

207, Polewa kakaowa 11

4 lyski eukrn, 8 dag maste, lyzka kokas, lpike wodp.

Matln wloiyé do rondelka, gdy sie rostopi dodad pezostate skladniki
Mieszat | phdfirzewad ai do rospurzercnia cukru. Ciaste smarowad cieply
poleaa,

8 Polewa kakaowa 111

T Iyzka mleka lub  sbodkrey smeetanks, 13 dag masia lub margaryny.
schlanka cukru, I=—2 (piki kakoo.
Mieko wlaé do rondeiks, dodat masg L ogrzewat do roztopienia
“luszezu Dodaé cukier | kakao | w dalssym eiggy ogrzewad na malym
sgniu ad masa stanie sie jednolita




209, Pel

s czekoladows misdewa

10 dag maste lub margaryny, sklomko cukrs pudre, lyzho moede ne.
turalnega, 2—1 fyzki kakao, 2 lydk: mickas lub wody

Midd . maste stopit, dodat cukier | plyn, podgriewaé do rorpuseerenin
cukru. Dndad kakas : zagatowad.

210 Poner kakaowy do nasacrania tertew

§—8 tyeek cukru, sklonke wody, f—2 lpzki kakoo, odrobuno kwesku
cytrynoweps, kilka kropli csenchi rumowe; ew  skdrks pomaradezowa
tub cutrynowe

Wode agotowsé @ cukrtm ew, e pkorkl pnm|r¢nmwl & kakao. Ostu-
dzi¢ 1 dodad p Nasgrzal pr kratki tortu

211 Ponez rumowy do nasgerania loriéw
Scklanka wody, lyfka cukre, kieliszek rumu lub kilko kropli olegiu ri.
mowegD.

Wode ragotowad z cukrem : onudnid Dodad rum jub oleiek rumowy.
Nasqezad preekrojone kraikl toriu

MASY

Masy sluzg do p toridw, piern
| tlastecack. Nabardie) Dopu arnymi 54 masy makiane, masy imlelanowe,
masy n@ Teparzanych jajach, masy ¢ PUANE TAPATZONG, MASY SCCOWE, MBHO-
we, orzechnwe, kaimakowe (tp Rbtnig s ane skladem araz techmily wyko-
nania. Masy, 2 'uwagi s swd) skiad, nalezy do wyrobow dosvé drogich
Motna jednnk obnitvé nices feh koszt sporzgdmajne e @ dodotkiem ke
firu lub zsiadiego mileka, kisiely mlecinego iasmaiks cay tex kasg
manny Ugotowane] oo

Oprdez podstawowych skladnikéw tlakich jak masly, margaryna, cakier
L Jaja do mas doda; A
muje nazwr np. morny napar @ kawy, kakao ugelowane w male] dule
wody lub mieks na papke, smieone orzechy | bagalie prretarte owoce
i imme, takie jakie stosufe sie pray sporegdeinia Tukrow, Wodali :
i eaaimy preepisy oo mady lansae | drozeze. Réwmie: w praen;
na ktdre mazurk: ramicsreronn wilka propozye

rienych mn

PREZEPISY NA MASY
212, Masa kefirowo-maslans 1

25 daop modla rodlinmepo, 7 lytek culeru pudrw, seklomks kefiru, aromal
Masto doktednic utrzeé @ cukeem. Stopnown wlewad Kelir stale ucie-
rajge, wd do uyekBiia pusaystege kremu. Pod keoniec ueieranis dedat
aromat.

213 Masa kefirown.mailana 11

25 dag mala, =iltkn, sklomio culru pudru, 34 scklanks soadiego micka
lub kefiru, sopach waniliowy,




Masly wlraed dokladnie @ eukrem | dltsiem, dodawad stopniown rsindle
mieko lub kelu o miksowad. Na kofew dodad esencig rapachawo-smakows

214, Masa osteigdna na wsmagce

15 dog maosin lub mergarymy, ok, | IM scklonks cukry pudre, 1 sdlke,
srklanka mocnege nepary kowy maturglne;, ok, 2 lydkt masta (uh marge-
ryty na sasmaske, £ crubote ks mqku.

% masla ; mak; zrohig S10PRiA Inlezrums zalat jq na-
parem z kawy, daklad oz nue 1 nchlodzié, Margaryne (ub masi
utrzed do bisloicl, dodawat cukier, nmng rasmazke o dbltka, Utrzed na
puszystn mase.

215, Mass maslanoiakens

25 dop moste lub opokowdnic masla roflineegn, -3 jojo, ok [ szkienka
eubry pudru, dowolny dodatek smakowy, np. kawa, kakaw, sok @ eplrpny,
cukr owoses lub pesty priecier owo-
oWy, rum, MMusdione orzechy itp

Masto utrzed dokladnme 2 cukrem podrem o uzyskana puseysie) masy
Cole inja whit do musks, Mitkq umiefcit na garnku : golujacy og wody
+ ubifaf jaja na paree Kiedy jaia sgesiniesn, cdjné m.}l« pary i ubljaé
jaja do czasu ich ostudeenia Dodawat stopriown ubite jaja do utar
masts ciagle utiecajac. Na Koniec dodaé dowolny dodatek smakowy.

218 Masa maslano-awosrowa

20 dag mosta [ub morgeryny. J lydki cukru pudenw, 3ottho, 4 lpixa pree.
erern = yurmwyek malin, porzeezck lub truskowek.

Masta lub murgnry utrzeé z cukrem @ Roltkami na pianc, dodawaé
stupniown preecier oworowy o dalej ueierad, az dn ueyshania t
maty

217 Masa maslane-ublecina

25 dap masta lub Jmhrk moste roflinnego, 4—6 Ipdek enkru pudru, 2 duse
kwadne jablka, wk 2 polowy cytryny lub sesyptn kuuska eytrmowego
ToaTpRIICIanegs W iy .‘cr wody

Maxly dokladnie ateeed z cuksem pudrem, Jablkh Jmvé, obrad | atoawe
na laree @ dusyin wcrkami, skropid sekiem eyt nutyehminst poe
taceyé = utartym mastem.

118 Masa aollkowo-rumowa lub arakawa

4 zoltke, s:klonke culeru pudru, 25 deg masie lub mesls roshmnege, kieli-
sick rumu lub graku ewen! esencie sopachows rumscwa fub aralows
Z6lks dokladnie wirzed @ cukrem  Oddzelnwe utrgct bardzo
maste, Dy utard matla dedawad dopiiswo dlarte sbltka @ cukeem.
Caluié dulcladnie utrzed | dodad alkohol lub esencje apachows. Zamiae
alkoholy moeina dodad dow dodptes smakowy npo owoser caccre lub
Prazcier @ owochw, haws, kakao, orzechy itp.




219 Masa 1 piany raparmnej

T bratka, sok : polowy cv(wnu luh kewazek eyrrymotwy, 1172 azklamk
cukry, pot ssklonk: wody, b
& wody, cukrue @ octu mﬂmw:t s¥rop do pidrka”. Ubié plang @ bialek
i pniqu- 2 gorjrym syropem, ubijajie na paree 4@ masa rgesinieje,
mase oswudzié | aop'awm soliem z oytryny lub kwaskiem
wi dn mosy dodad dowelny dodaiek smakowy, np.
mmlatdione owooe lub preecier oworowy,

LApArIe)
cytrynuwym Mk
kaws kakao, swied

. Masa kakaowa
25 dap margaryny. 6 lyiek cwkrw, I—3 joga, 2 lpski kakoo.

Margaryne cukier | kakao gowowad do eukru
Uecieraé dodajac po 1 jaju Az masa zgesinieje.

220 Masa kaimakows-waniliows

Szielanka micka lub slodkrej tmietanki, 10 dysek cukru, 5 dog mosls lub
cukier tub crenc 1

Mieka lub imietanke gotowad : cukrem w duzym, plaskim garnku na
sinym ogniu ek dluge, ai masa sgestnieje (stale mivszajae, aby masa
tue praypabila sigh. Jepell spuceceons @ lydki kropls masy szybko rasiyea
adatawid garnek 2 ognia : mace lekko praesiudaid.

Dodad eozpuszezony tluseez | chwile ueicead dr patka. Gotowa
mary savbko praektsdad mazurks, lorty i ciasta Ju-Mu maosa mstygm thyt
s2vbko 1 nie nadafe sie jui do smarowani, CAWAY DAcIynie T mas) watd-
wit do garnka 3 goraca woda . podgrzewad chwilq do ceasu az masa
uplynni s

212 Szybka masa kaimakowa

Szklonka mlrka w proszko, 23 dop maste radlinnego lub margarymy,
szklanke cukru, 2—J oltha

Margaryne roztepié w garnku na matvm ogniv, dodad micke w asaku
| cultier ¢ gotowad do momentu rorpuseeena sie wsevsikich sk

Garnek & masgy adjyé 2 oguia, lekko preestuds
Dodaé téltka | calosé srybko i dokladnie rozetrzed Proekladat ciasta
lub walle masy lekko preestudeong,

223, Masa z kasey manny eylrynowa

2 seklanks mlvka, /2 ssklanki koscy manny, 25 dog margeryny, ok 5 iy-
Sk ecukru, ok = oeptrunp lub kilke kropel olejbu cutrymowege

Margaryne wirzed @ cukeemn. Kaszg monng namoceyé w niepelng) szklance
mieka Ressle micka sagutuwat, dodaé napeeznialy kaszz | golowad ok,
20 minut caly €2a: micaafne Ostudzé. Do ctartego Uuszczu dodad w
trak uin po dyiee kaszy, Na konwee dodeé sk roeyiryny lub

224 Masa 2 kaszy manoy o smaku wanliowym

34 seklanks micka, 3 lpski kassw monny, 5 dag margaryny, ;,-z ezklanki
cukry puden, sofko, cukwr womibinwy fub eseticly soparhoig



daé kace | gotowad prier ok 10 minut. Utrzet
a nastypniv dedewnt partami ostadzony
o uzvskania jednalite) masy

rwad mie,
s-dgs 1 vukrem o
dafr ad

g

Masa ¢ errechow wioskich | Kaser manoy

nt dag arrechow wopiich fluskane), I ezubate lysk: kasay manny,

wchignks cukrn pudee, scklenks micka, cusier woniiowy lub 0P w-

liezka rumu

sy wl-;ac | rozklest na mieku |-uu!r mieszajqo, ostudzié. Orzechy
k!

wymigs:ad @ knsay

226 Musa lr’lnun
fatdw, szklanka

i dag o b
cukru, 14 rkhmm wndy_ i Iwﬂrh um du masta,
wenkis warstwy na blasre do poczens, waiawié do
LARrzanege o zrumienid na cemnozloly kelor. Otrzed
selererzee | emied ragem : 10 dag 8 byieky cukru. Z resaty
wat wep [l stopnia do priby  pbrka® dopis we wstepie ror.
r. dodat orzechy . masly, obid treepaciky cbzgows
¥, wafle, mozorii.

2x7 Masa waniliowa |

25 dag mareeruny, scklanke micke, szklonka cukrs, 2 dpdke cruboie mgks
< abltkd, cukrer wentowy lubd map dodatek epachowy fap

Tumy, sopach arakowy, rumewyl @ dodetek smakowy (kawa,

RaRao, cmigsdmine griechy, rocgnrerne wwoer Jagodewr fip

Lm-{ mibeaa agebread @ cokrem ;o cukrem wanidowym, a cogdé micka

rrvatal g rumbuew:.o mak: pszenne) i ugotowaéd lnl_"

Chtudae, Thusars oot dogawal stopniowo Dmny bl

rie koltka. dokladiae -.n.ma,.“ .gu e oybe grudek, Na horica do-rln!

seladnik smakows | zapach

220 Masa waniliows 11

e m-,am sut margaryng, 34 scklank cukry pudru, 4 2ditka, szkionke

a culrey tepniliony, erubare lyska mgk: sremaioezans)

ickn zagotowat. Zolka utrget @ cukrem | cuarem wan
semniaciany, dokladne wrotessat Do masy

Mbeko & Ubijae ) traepaczia na parze Az 4o zfert

Tub margaryng wtreed do hisloier pﬂl!l‘?vi.‘ e

<3 0likawy Do macy mvdna tei dodadé kakao lub ony dodalek sma.

R
iy "

22 Masa waniliowa I
3 jerx. soklanke micke. gzhlonkr cukry,
eulrer wantlimcy (b cseness zapechows

cukrem, Make rozeirzed @ mickiem © zagntewsé z do.
wegs, Do jay aedawad stopnicwn cggle mueszajge

Beto fpska mgki przenne),




gorger mieko
€, 2054 2 o

aerynie postawit na malym ogniu, mieses
. oftudzid,

@ gdy egusinie

0. Masa z twarezku | jablek

Opetowenie 15 dog tworetku homogenizowanego. I dude kwelte jabike
cukicr puder do smaku, cukier i lub esemen =apachomnae
Jablza umvé, abraé, zetrzeé na wree @ drabnymi oerkamd | zaraz polqg-
Caye : tworodhiem. Dodat culner waniliowy | cukier do smaky

1 Masa z i devaun fab

Opakowanie 2i d@g fweresku homogenizowanege, 2—1 |
preecicry aworawegn, cukier puder do smaki, aitke

‘Twarotek ulrzed 2 dbltkiem, wymieszad dokbadnie @ diemem |
FET OWDEOWY T | odzié do smaku

212 Masa 3 twarothku o smaku kawewym lub kskaowym

2 dag Dwarosku hemogenisow \
ietpny, rubder wemliowy lub eaeacia epc
tona do smaku, I ipdks wodp.

1z

Felanki cuiry, | dysecska ze-
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