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SKY.ADNIKI NA CIASTO:

CZEKOLADOWA TRUSKAWKA

POLEWA:

200g maki pszennej;

200g drobnego cukru;

180g masta;

2 jajka;

1 tyzeczka sody oczyszczonej;
1 tyzeczka proszku do
pieczenia;

3 lyzki kefiru;

2 gorzkie czekolady (200g
roztopione w kapieli wodnej);
szczypta soli.

100ml $mietanki kremowki
36%,;

170g nutelli;

2 tyzki masta;

2 tyzki kakao;

truskawki.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Do duzej miski przesiewamy make, proszek do pieczenia, sode oczyszczong i szczypte
soli,
W drugiej misce mikserem ubijamy jajka z cukrem, dodajemy masto i §mietang —
powoli mieszamy 1 dodajemy make,
Na koniec dodajemy roztopiong czekolade,
Ciasto przelewamy do formy wytozonej papierem do pieczenia o srednicy 20 cm
Pieczemy w rozgrzanym piekarniku do 180 stopni Celsjusza.
Pieczemy ok 60-70 min. do tzw. suchego patyczka,
Nastepnie na niewielkim ogniu podgrzewamy $mietane, dodajemy nutelle, masto i
kakao. Wszystko razem mieszamy,
Ostudzone ciasto przecinamy na pot. Pierwszy spod przektadamy na talerz i
smarujemy kremem, nast¢pnie uktadamy na wierzchu truskawki,
Gotowy tort wktadamy do lodowki na 2 godz.
SMACZNEGO
Bartlomiej Jandy 2c



GOFRY

SKY ADNIKI:

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

2 niepelne szklanki maki pszennej
300g;

1,5 szklanki mleka;

1/3 szklanki oleju 80g;

3 érednie jajka;

Lyzeczka proszku do pieczenia;
Lyzeczka cukru;

Szczypta soli.

Oddziel biatka od zo6ttek. Biatka
umies$¢ w suchej 1 czystej misce.
Z6tka za$ umiesé w drugim
naczyniu. Do naczynia z z6itkami
wlej lekko ciepte mleko oraz dodaj
1/3 szklankg oleju roslinnego,

Na koniec wsyp make¢ wymieszang z proszkiem do pieczenia. Calo§¢ wymieszaj
doktadnie przy pomocy miksera na gtadkie ciasto. Do miski z biatkami dodaj szczypte
soli. Biatka ubij na sztywno,

Gdy biatka zrobig si¢ biate i puszyste mozesz doda¢ tyzeczke cukru. Do miski z
ciastem dodawaj stopniowo po tyzce ubitej piany. Delikatnie mieszaj calo$¢ po kazde;j
dodanej tyzce,

Czyste ptytki gofrownicy bardzo delikatnie wysmaruj olejem (tylko do pierwszej serii
gofrow). Zamknij gofrownice i nagrzej ja do maksymalnej mocy. Przy pomocy
sredniej chochli lub tyzki stotowej nakladaj porcje na wyznaczone ptytki w
gofrownicy,

Kazda porcja gofrow jest gotowa po 4-5 minutach pieczenia.

Bardzo wazne jest, by nie otwiera¢ gofrownicy w trakcie pieczenia gofrow. Po
pierwszych gofrach sprawdz, ile czasu potrzebowaty one, by by¢ idealnie
podpieczone. Kazde kolejne gofry piecz tak samo diugo.

SMACZNEGO

Emila Szulc 2¢



SKE.ADNIKI:

TROJKOWA SZARLOTKA

250 g cukru;

4 jajka;

200 g masta, zimnego, pokrojonego na
kawalki;
400 g maki pszennej, plus dodatkowa
ilo$¢ do oproszenia blatu;

2 tyzeczki proszku do pieczenia;

1 tyzeczka cukru wanilinowego;
1500g jabtek obranych, bez gniazd
nasiennych;

1 yzeczka cynamonu;

1- 2 tyzki buiki tartej;

1 szczypta soli.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Rozgrza¢ piekarnik do temp. 180°C. Forme (ok 36 x 26 x 5 cm), wytozy¢ papierem do
pieczenia i odstawic,

Rozbié jajka, zottka oddzieli¢ od bialek. Biatka odstawié. Zottka i masto zmiksowac,
doda¢ make, proszek do pieczenia, cukier, cukier waniliowy - wyrobi¢ ciasto na blacie
oproszonym maka,

Ciasto podzieli¢ na dwie czesci. Z czesci ciasta uformowac kule 1 wtozy¢ na kilka
minut do zamrazarki. W tym czasie wylepi¢ dno przygotowanej wczesniej blachy
pozostala czgscig ciasta. Ponakluwa¢ widelcem i piec ok. 15 min (180°C),

Obrane jabtka pokroi¢ drobno lub zetrze¢ na tarce, wlozy¢ do garnka, doda¢ cynamon,
cukier, podgrzewac kilka minut,

Wyciagna¢ podpieczony spod z piekarnika i lekko oproszy¢ butka tartg. Na tak
przygotowany spod ciasta wyktadamy z garnka masg z jabtek,

Ubi¢ biatka z dodatkiem szczypty soli, a nastepnie powoli dodawac cukier puder.
Ubitg pian¢ wyltozy¢ na masg¢ jabtkowa, rozprowadzi¢ rdwnomiernie,

Pozostaltg czg$¢ ciasta wyjac z zamrazalnika, zetrze¢ na tarce o grubych oczkach i
posypac ciasto. Piec 45 min (180°C).

SMACZNEGO

Julia Wojciechowska 2e
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SZASZY.YKI OWOCOWE

SKE.ADNIKI:

e Ulubione owoce;
e Patyczki.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

e Owoce myjemy;

e Kroimy na kawalki;

e Nabijamy na patyczki.
Gotowe!

SMACZNEGO @)

Wojciech Bobkiewicz 1c



BISZKOPT MIODOWO-POMARANCZOWY

SKE.ADNIKI:

*  200g oliwy;

* 2 duze pomarancze;

* 200g ptynnego miodu;

*  200g migdatow;

* 200g maki samorosnace;

* 200g jogurtu greckiego;

* 2 duze jajka;

* Opcjonalnie - 2 tyzeczki pasty
waniliowej i odrobina wody rozane;.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

e W pierwszej kolejnosci rozgrzewamy
piekarnik do 180°C. Nastepnie Scieramy
do miseczki na tarce 2 duze pomarancze
na drobnych oczkach, a jedng z nich kroimy na cienkie plastry. Blaszke 20 x 30 cm

wyktadamy papierem do pieczenia i smarujemy odrobing oliwy. Na papier do
pieczenia uktadamy nasza pokrojong pomarancze i polewamy ja okoto 100g miodu
(mozna pola¢ wigcej lub mniej ). Tak przygotowang blaszke wktadamy do
rozgrzanego piekarnika na 20 minut, aby pomarancze si¢ troch¢ zapiekly,

e W tym czasie do miski dodajemy naszg starta skorke z pomaranczy, make
samorosnacej (jesli kto$ nie posiada takiej maki wystarczy doda¢ do zwyktej maki
okoto 2 tyzeczki sody oczyszczonej i proszku do pieczenia), zbledowane w proch
migdaty, 2 jajka, jogurt , oliwe , okoto 100g miodu i szczypte soli. Calo$¢ nalezy
dobrze wymieszac,

e 7 piekarnika wyjmujemy naszg blaszk¢ z pomaranczmi i ostroznie wylewamy na nig
nasze ciasto. Blache¢ wstawiamy ponownie to piekarnika i pieczemy 35 minut az
biszkopt zrobi si¢ ztocisty, a wbity patyczek bedzie suchy.

e Po upieczeniu wyjmujemy blaszke¢ i odwracamy ja do géry dnem i wyjmujemy ciasto
na deske. Ostroznie odkelajmy papier i podajemy np. z kleksem jogurtu.

SMACZNEGO
Klara Kowalska 8a



Tarta z kremem patissiere pod chrupka czekoladowa

SKEADNIKI:
Spod Tarty Chrupka Czekoladowa
e 250g maki tortowej; e 55gmlecznej czekolady;
e 150g masta; e 55g prazynki;
e Jajko; e 20g oleju rzepakowego.
e 2 ly7zki cukru pudru;
e Szczypta soli. Krem Patissiere
e 500 ml
o 5 70ltek;
o 80g cukru;
e 50g maki ziemniaczanej.
SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

e Make przesiewamy do miski, dodajemy pokrojone w kostke, zimne masto, jajko, sol oraz
cukier puder. Skladniki wyrabiamy dltonmi. Z wyrobionego ciasta formujemy kulke,
zawijamy w foli¢ spozywcza i wkladamy na okoto godzin¢ do lodowki,

e Topimy czekolad¢ w kapieli wodnej 1 mieszamy do momentu, gdy czekolada si¢ roztopi.
Nastepnie studzimy czekolade, uwazajac, aby nie stwardniata,

e Do ostudzonej czekolady dodajemy olej i doktadnie mieszamy. Nastgpnie dodajemy suche
sktadniki i mieszamy calos$¢,

e Wyktadamy gotowa chrupke na papier do pieczenia, tworzac koto o §r 16 cm, a nastgpnie
schtadzamy w lodowce, az zrobi si¢ twardy blat,

e Do garnka wlewamy mleko i gotujemy je. Zotka przekladamy do drugiego garnka,
dodajemy cukier i ubijamy catos¢ na gtadka masg. Pod koniec ubijania dodajemy stopniowo
make ziemniaczang,

e Matym strumieniem przelewamy goragce mleko do masy. Wszystko razem mieszamy.
Nastepnie ustawiamy garnek na kuchence na matym ogniu. Mase podgrzewamy przez kilka
minut az zgestnieje. Nie zapominamy o mieszaniu, zeby krem si¢ nie przypalif,

e Gotowy krem S$ciggamy z kuchenki, garnek przykrywamy pokrywka i odstawiamy do
wystudzenia. Wyciggamy ciasto z lodowki. Forme na tarte o srednicy 24-26 cm smarujemy
mastem. Ciasto rozwatkowujemy na placek o grubosci okoto 5 mm. Spéd i brzegi formy
wyktadamy ciastem. Ciasto nakluwamy widelcem. Spdéd pieczemy w piekarniku
rozgrzanym do 180 stopni, poczatkowo z obcigzeniem przez okoto 15-20 minut, nastepnie
bez obcigzenia przez kolejne 10-15 minut, az ciasto si¢ zarumieni od gory,

e Upieczony spdd tarty wyjmujemy z piekarnika i odstawiamy do wystudzenia.

e Chrupke czekoladowa uktadamy na spdd ciasta,

e (alo$¢ ciasta pokrywamy kremem patissiere i ozdabiamy czekolada i owocami.

SMACZNEGO

Aleksandra Parniewicz 8a
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RACUCHY DROZDZOWE

SKEADNIKI NA ROZCZYN:
e 40g $wiezych drozdzy;

e 150 ml cieptego mleka;
e 2 lyzki maki pszennej;
e | tyzeczka cukru.

SKEADNIKI NA CIASTO:
e 500 g maki pszennej;

e szczypta soli;

e 250ml cieptego mleka;

e 1 jajko;

e 1 lyzka cukru waniliowego;
e 1 lyzka cukru.

DODATKOWO:
e jablka starte na duzych oczkach, ktore na
koniec dodajemy do ciasta;

e olej do smazenia;
e cukier puder do posypania.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

ROZCZYN

e do wigkszego kubka wla¢ ciepte mleko, drozdze, doda¢ 2 tyzki maki i 1 tyzeczke
cukru. Wymiesza¢ i odstawi¢ na ok.15 minut do wyrosnigcia.

CIASTO:

e make przesia¢ do duzej miski doda¢ so6l i wymiesza¢. Dodaé rozczyn z drozdzy, reszte
mleka, jajko, cukier waniliowy i zwykly cukier .Wszystko razem wymieszac i
wyrabiac ciasto przez ok.10 minut .Na koniec dosypac starte jabtka. Potem przykry¢
miske recznikiem i zostawi¢ na pét godziny do wyrosnigcia.

SMAZENIE

e Na patelni rozgrzewamy olej, moczymy tyzke w zimnej wodzie i nakladamy porcje
ciasta. Smazymy z obydwu stron na ztoty kolor, ok 2 minuty z kazdej strony na
srednim ogniu. Po usmazeniu odktadamy na r¢czniki papierowe, zeby pozby¢ si¢

nadmiaru tluszczu,
e Na koniec posypujemy racuszki cukrem pudrem i s3 gotowe do spozycia.

SMACZNEGO
Mikotaj Kmieékowiak 6b
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MUFFINY BANANOWO - CZEKOLADOWE

SKEL.ADNIKI:

e 60g ptatkow owsianych;

e 100g gorzkiej czekolady, pokrojonej na
kawalki;

e 50g orzechow wioskich, tuskanych;

e 370g bananow, pokrojonych na kawatki;

e 1 jajko;
e 170g cukru;
e 50goleju;

e 160g maki pszennej;
e 2 lyzki kakao naturalnego;
e 2 lyzeczki proszku do pieczenia;

e 1 szczypta soli;

SMACZNEGO
Wiktor Pluskota 1a




KOKTAJL TRUSKAWKOWY

SMACZNEGO

Magdalena i Grzegorz Wawrzyniak



DESEREK EMILKI

SMACZNEGO

Emilia Sukiennicka 3e
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