CIASTA

Biszkopt z makiem
sktadniki:

CIASTO:

4 jaja,

1 szklanka cukru,

4 tyzki oliwy,

1 szklanka maki pszennej,

1 tyzeczka proszku do pieczenia,

MASA:

1,5 szklanki maku,

3jaja,

2 tyzki maki ziemniaczanej,
3/4 szklanki cukru,

25 dag margaryny,

zapach migdatowy.

sposOb przyrzadzania:

Biatko ubi¢ z cukrem na sztywna piane, doda¢ z6ttka, make, oliwe, proszek do pieczenia i
doktadnie wymieszac. WIlac do tortownicy i piec ok 30 minut.

Mak zala¢ wrzaca woda. Po 20 minutach zagotowac i odstawi¢ do wystygniecia. Nastepnie odla¢ i
dwa razy zmieli¢ w maszynce. PotgczycC z jajami, maka ziemniaczang oraz z zapachem. Zagotowac
margaryne i nie zdejmujgc z ognia stopniowo dodawaé mak. Gestniejgca goracg masa przetozyc
przekrojony biszkopt (najlepiej jesli jest upieczony poprzedniego dnia). Wierzch ciasta mozna polac
polewa kakaowg i udekorowac bakaliami



Ciasto " PIJAK"

sktadniki:

CIASTO:

6 jajek,

1 szkl. maki pszennej,

1/2 szkl. maki ziemniaczanej,

1 szkl. cukru,

2 tyzeczki proszku do pieczenia,

cukier waniliowy.

KREM:

1/2 litra mleka,

1 tyzka maki pszennej,

1 tyzka maki ziemniaczanej,
4 tyzki cukru,

1 margaryna,

cukier waniliowy.

sposob przyrzadzania:

CIASTO:
Jaja utrze¢ z cukrem, doda¢ make, cukier waniliowy i proszek do pieczenia. Piec ok. 45 minut.

KREM:

Z 1/2 litra mleka odlac ok 3/4 szkl. reszte zagotowac. Do zimnego mleka dodac cukier, make,
cukier waniliowy i wszystko wymieszac. Nastepnie doda¢ do gotujacego mleka i szybko mieszajac
zagotowac. Do wystudzonego kremu dodac catg margaryne i utrzec.

Ciasto przekroi¢ na pét, ( nasaczy¢ ponczem) przetozy¢ wiekszg czescig kremu, a resztg kremu
potozyC¢ na wierzchu ciasta. Na krem utozy¢ herbatniki nasgczone w ponczu. Na koniec polac ciasto
polewa.

PONCZ:
1 szkl. stabej herbaty, 4 tyzeczki cukru, 2 szkl. wodki, cytryna, zapach rumowy.

POLEWA:
Po 2 tyzki: wody, margaryny, cukru i kakao (zwykle). Wszystko razem zagotowac.



Karpatka
sktadniki:

CIASTO:

1 szkl. wody;,

1/2 margaryny,

1 szkl. maki pszennej,
5 jajek.

KREM:

1/2 | mleka,

cukier waniliowy,

2 kopiaste tyzki maki pszennej,

2 kopiaste tyzki maki ziemniaczanej,
1/2 margaryny,

1/2 masta,

3/4 szKl. cukru pudru.

Sposob przyrzagdzania:

CIASTO:

Zagotowac¢ wode z margaryng i wsypywac powoli make, nastepnie wymieszac i zestawic z ognia.
Ubi¢ jajka i wla¢ do wystudzonej masy.

Wymieszac, podzieli¢ na pét i piec ok. 45 minut.

KREM:

1/4 1 mleka i cukier waniliowy zagotowac. W 1/4 | mleka zimnego rozprowadzi¢ make pszenng i
ziemniaczang, nastepnie wlac do gotujgcego mleka i doktadnie mieszac, az powstanie gesty budyn.
Margaryne, masto i cukier puder utrze¢ i doda¢ do wystudzonego budyniu.



Paczki z ziemniakow
sktadniki:

1/2 kg. ziemniakow (7-8 Srednich),
8 dag. masta,

8 dag. drozdzy,

1/2 kg. maki pszennej,

3 tyzki mleka,

5 tyzeczek cukru,

3 2064tka,

powidta lub dzem,

1 kg. smalcu lub 1 1. Oleju.

sposdb przyrzadzania:

Ziemnaki ugotowac, troche posoli¢. Drozdze wymieszac z 2 tyzeczkami cukru i cieptym mlekiem.
Pozoztawi¢ do wyrosniecia. Zottka wymieszac z 3 tyzeczkami cukru, masto rozpuscié ( ostudzic).
Ugotowane ziemniaki wycisngc lub przekreciC przez maszynke i pozostawic do wystygniecia. Do
ziemniakéw dodac masto, z6tka, wyrosniete drozdze, make. Wszystko zagnies$¢ jak na kopytka. Z
przygotowanego ciasta formowac mate placki ( wielko$ci obwodu szklanki), nastepnie wozty¢ ok.
1/2 tyzeczki powidet i zalepi¢. Gotowe kulki wklada¢ na goracy ttuszcz i smazy¢ do zrumienienia
ciasta po obydwu stronach. Upieczone paczki posypac¢ cukrem pudrem lub polac lukrem.



Sernik

sktadniki:
1 kg sera,

8 jajek,
2 szkl. cukru,

16 tyzek masta - stopione (ok 3/4 masta),
2 czubate tyzki maki ziemniaczanej,

zapach np. arakowy.
posob przyrzadzania:

Ser rozdrobnié przepuszczajac przez maszynke. Z6ttka ubic¢ z cukrem. Biatko ubié na sztywna
piane. Masto rozpusci¢, a nastepnie odstawi¢ do wystygniecia. Do zmielonego sera dodac¢ z6ttka
ubite z cukrem, nastepnie stopione masto. Do cieptej masy doda¢ ubite bialka oraz zapach i make
ziemniaczang. Piec okolo 1 godziny.



