NIESKOMPLIKOWANIE, PROSTO | StODKO :)

CIASTECZKA OWSIANE pieczone
Sktadniki na ok 22 ciasteczek
1. Zagnies< ciasto z ponizszych sktadnikdw:
* 200g masta (kostka) — wyjmij 30 min
wczesniej z lododwki
* % szklanki cukru
* cukier wanilinowy
* 1jajko
* 1szklanka maki
* Ytyzeczki sody oczyszczonej
* szczyptasoli
2. Na koniec dodac:
2 % szklanki ptatkdw owsianych
bakalie (ptatki migdatowe, zurawina, orzechy)
Zeby tatwiej formowac ciasteczka rece mozna zwilzy¢ zimng wodg ;)

CIASTECZKA OWSIANE bez pieczenia
llos¢ ciasteczek: w zaleznosci o wielkosci ;)

1. Wymieszad ponizsze sktadniki i zagotowac:
2 szklanki cukru
¥ margaryna
4 tyzki kakao
6 tyzeczek mleka
2. na koniec dodac
2 ¥ szklanka ptatkéw owsianych
Ciasteczka formowac i wyktadad na papier do
pieczenia. Pozostawi¢ do wystygniecia.

NAPOLEONKA

1. Zt3czy¢ ponizsze sktadniki:
* 1masto roslinne (250g) — wyjac pét godziny wczesniej
* 1szklanka maki
* zapach waniliowy
* cukier wanilinowy

2. Wytozy¢ krakersy na blache
...i przygotowac sobie druga warstwe (do
przykrycia goracej masy... krakersy trzeba
naktadac od razu po wylaniu gorgcej masy).
Potrzeba w sumie ok 1,5 paczki krakersdw...
stonych;))

* 2 paczki krakerséw
3. Zagotowac:

* 1litr mleka

* % szklanki cukru

4. Przykry¢ goracg mase krakersami. Smacznego! :)



CIASTO WARZYWNE - CZEMU NIE!;)

CIASTO CZEKOLADOWE Z CUKINIA

* 180 g masta (niecata kostka)

* 1,5szkl cukru

* % szkl oleju stonecznikowego lub
rzepakowego

* 1% 1tyzeczki ekstraktu z wanilii

* szczyptasoli

* 3 duzejajka

* % szkl jogurtu naturalnego

* 450 g maki pszennej

* 1% tyzeczki sody oczyszczonej

* tyzeczka proszku do pieczenia

* 90 g kakao (wiem duzo... ja dodaje ok 5 solidnych tyzek...ale jak ktos lubi
czekoladowos¢ to musi wiecej ;))

* 3 szklanki startej cukini — na tarce o duzych oczkach- wydrazamy pesteczki... mozna
obra¢, mozna nie obierac... jak kto woli — ja obieram ;)

* posiekana cata gorzka czekolada (100g) - (ja uzywam WEDEL 67% czy tam 64%.. :) kakao)

Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowej.
1. Make pszenng, sdl, kakao, proszek do pieczenia i sode oczyszczong - przesia¢, odtozyc.

2. Masto i cukier umiesci¢ w misie miksera i utrze¢ do powstania jasnej i puszystej masy
maslanej.

3. Dodawac jajka, jedno po drugim, ucierajgc do catkowitego potgczenia sie sktadnikéw po
kazdym dodaniu. Stopniowo wlewac olej, nie zaprzestajac ucierania. Doda¢ wanilie i
zmiksowac.

4. Do tak utartej masy dodac przesiane suche skfadniki, w trzech turach, na przemian z
kwasng smietang, mieszajgc szpatutka tylko do potaczenia sie sktadnikdw, nie dtuzej. Na koncu
dodac starta cukinie i posiekana czekolade i delikatnie wymieszac.

5. Forme o wymiarach ok. 22 x 32 cm (tzw. duza blacha) wytozy¢ papierem do pieczenia.
6. Wytozy¢ do niej ciasto, wyrédwnac.

7. Piec w temperaturze 160°C, najlepiej bez termoobiegu, przez okoto 50 minut lub dtuzej, do
tzw. suchego patyczka. Ciasto czekoladowe z cukinig wyja¢, wystudzi¢. Przed podaniem polac
polewa czekoladowa.

POLEWA CZEKOLADOWA
(nadaje sie na kazde ciasto ;))
1/2 kostki margaryny

6 tyzek cukru

2 tyzki kakao

2 tyzki wody

Wszystko rozpusci¢ w rondelku.
Poczekac az chwile przestygnie (bo wtedy nieco zgestnieje ;)) i polac juz wystudzone ciasto.
Smacznego!




TRADYCYJNIE SMACZNIE, WIEC OCZYWISCIE DROZDZOWO :)

ROGALIKI KRUCHO-DROZDZOWE
10 dkg drozdzy

1margaryna

1jajko

1 z6ttko

2 tyzki Smietany

Y4 szklanki cukru

¥ kg maki

marmolada TWARDA

Drozdze rozpusci¢ w cieptym mleku

(niewielkiej ilosci)

Wymieszac wszystkie sktadniki i zagnies¢ ciasto.
Ciasto podzieli¢ na 8 kulek. Kazda rozwatkowac i podzieli¢ promieniscie na 8 tréjkatow.

Na kazdy trojkacie, u podstawy ktadziemy tyzeczke marmolady i zwijamy od podstawy do
wierzchotka, lekko naciggajac. Sklejamy boki i rogalik ktadziemy na blasze wytozonej papierem
do pieczenia. Rogaliki smarujemy roztrzepanym jajkiem.

Piec ok 15-20 min w temp. 170 stopni (do zarumienienia).

DROZDZOWE

1. Szczypte soli rozsypad rownomiernie na dnie miski
2. 10 dkg rozkruszy¢

3. Na catos¢ rdwnomiernie rozsypac szklanke cukru
4. Rozla¢ na to

- szklanke mleka (ciepte)

- szklanke oleju

5. Na catosc rozlac 4 roztrzepane jajka

6. Posypac 1 cukrem wanilinowym

7. Na koniec rozsypac 5 szklanek maki

Przykry¢ sciereczka i pozostawi¢ wszystko na ok. 2
godziny.

Wytozy¢ na duzg blache, wytozong papierem do pieczenia (ok. 22 x 32 cm).
Mozna:

- dodac rodzynek

- wytozy¢ na wierzch marmolade twarda (takimi
kupkami ;))

- wytozy¢ owoce sezonowe: truskawki,
wydrylowane wisnie, jabtka)

Posypac kruszonka.

Kruszonka

¥ margaryny lub masto (125g)

¥ szklanki cukru

cukier wanilinowy

1% maki

Piec ok. 40 min w temp. 170stopni




Skiadwniki:
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CIASTO MARCHEWKOWE Sktadniki:
v 4 jajka

3/4 szklanki cukru

2 szklanki maki

11 1/4 szklanki oleju

2 szklanki startej na drobnych
oczkach marchwi wraz z sokiem

7\~ 2 Mmate tyzeczki proszku do pieczenia
— 2 mate tyzeczki sody

2 mate tyzeczki cynamonu
opcjonalnie orzechy wtoskie

Przygotowanie:
1.Jajka ubijamy z cukrem.
2.Dodajemy do masy na przemian make (wymieszang z proszkiem

do pieczenia i soda) i olej.
3.Dodajemy startg marchew i cynamon, ewentualnie takze orzechy..
4.Wlewamy ciasto do matej foremki wysmarowane; t+uszcz@m % A N/
5.Pieczemy 50-60 minut w 180 stopniach. ~&="\



PASTA Z BIALEJ FASOLU

Sktadniki:
e 400 g bialej fasoli z puszki

3 zabki czosnku

pot cebuli

2 sok z cytryny

2 tyzeczki suszonego rozmarynu lub zidt prowansalskich

Y2 tyzeczki soli

2 tyzeczki Swiezo zmielonego czarnego pieprzu

Y4 szklanki oleju lub oliwy

do dekoracji wg upodobania: tuskany stonecznik
olej/oliwa
natka pietruszki

Przygotowanie:

1.Zabki czosnku kroimy w cienkie plasterki.

2.Siekamy cebule.

3.Na dno rozgrzanej patelni wlewamy odrobing oleju lub oliwy.

4.Podprazamy na patelni przez okoto 2-3 minuty pokrojone zabki czosnku,
posiekang cebule, doprawiamy rozmarynem.

5.Do wysokiej miski wktadamy mocno odcedzonag na sitku fasole. Dodajemy do N
niej podprazony czosnek i cebule. Przelewamy takze pozostaty na patelni olej. ,’ /

6.Catos¢ doprawiamy sola, pieprzem oraz sokiem z cytryny.
7.Ugniatamy wszystko ttuczkiem do ziemniakoéw lub miksujemy blenderem na J’f \
gtadka paste, powoli wlewajac pozostata czesc oleju. \" \‘:

—

8.Gotowa paste dekorujemy wg upodobania, np.: ziarnami stonecznika, posiekana
natka pietruszki..., i skrapiamy olejem lub oliwa.

9.Podajemy z pieczywem lub sezonowymi warzywami np. marchewka, selerem
naciowym itp.

Wskazowki:

Jak ugotowac bialg fasole: 1 szklanke biatej fasoli zalac¢ 3 szklankami zimnej wody i
zostawi¢ do namoczenia na cata noc. Nastepnego dnia dodac szczypte soli i
zagotowac. Przykryc i gotowac do miekkosci przez okoto 2 - 3 godziny (w
zaleznosci od wielkosci fasoli i rodzaju). W razie potrzeby uzupetni¢ wode. /]ﬁ
Odmierzy¢ potrzebng iloS¢ do przepisu.
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BEZ MAKI
NA BAZIE JOGURTU
I PLATKOW OWSIANYCH, .

Sktadniki:
« duzy kubek jogurtu naturalnego
1 kubek/szk|anka p’fqtko’w owsianych

taki sam 1 kubek/szklanka dowolnych nasion

(np. stonecznik, dynia, siemie Iniane, sezam,
orzechy, rodzynki, ¢liwki suszone, oliwki, jesli
kto$ lubi przyprawy)

1 mata tyzeczka do herbaty miodu
1 mata tyzeczka do herbaty soli

1 mata tyzeczka do herbaty sody oczyszczonej

Przygotowanie:

1) Do miski wsypujemy ptatki owsiane, ulubione nasiona i dodatki, po tyzeczce soli
i sody. Mieszamy doktadnie.

2) Do jogurtu naturalnego dodajemy tyzeczke miodu. Mieszamy.

3) LACZYMY krok 1) i 2): Do suchych produktéw dodajemy jogurt. Mieszamy
doktadnie - nie przejmujemy sie, ze jest geste.

4) Foremke do pieczenia wyktadamy papierem do pieczenia.

5) Gotowq mase przektadamy do foremki.

6) tyzkg wyréwnujemy mase chlebowg mocno dociskajac do blaszki.

7) Chleb mozemy posypaé czarnuszkq, sezamem albo stonecznikiem (mozna

posypaé 15 minut przed koricem pieczenia).

8) Wktadamy do piekarnika nagrzanego do temperatury 180 stopni.
9) Pieczemy przez ok. 50 minut.
10) Sprawdzamy patyczkiem czy sie upiekt.

11) Po 20 minutach od upieczenia wyciagamy chleb z foremki i studzimy'na kracie.

Smacznego! (chleb najlepiej kroi¢ po catkowym przestudzeniu, np. nastepnego dnia)



	POLEWA CZEKOLADOWA (nadaje się na każde ciasto ;)) 1/2 kostki margaryny 6 łyżek cukru 2 łyżki kakao 2 łyżki wody Wszystko rozpuścić w rondelku. Poczekać aż chwilę przestygnie (bo wtedy nieco zgęstnieje ;)) i polać już wystudzone ciasto. Smacznego!

