
Przepiśnik 
polsko-ukraińskich

słodkości





Bliny
15 sztuk

Przygotowanie

Utrzyj drożdże z połową łyżeczki cukru,
dodaj ¼ litra ciepłego mleka i 100 gramów
mąki pszennej. Ucieraj na gładką masę.
Zostaw w ciepłym miejscu pod
przykryciem na ok. 30 min.
Roztop masło na patelni i dodaj je do ciasta
wraz z utartymi żółtkami, solą i cukrem.
Podczas rozrabiania ciasta powoli dodawaj
też pozostałe 100 gramów mąki pszennej,
mąkę gryczaną i ¼ litra ciepłego mleka.
Ciasto dokładnie rozdrobnij i pozostaw     
 w ciepłym miejscu pod przykryciem               
na ok. 2 godziny.
Na koniec do wyrośniętego ciasta dodawaj
powoli ubitą, sztywną pianę z białek,
przykryj i odstaw jeszcze na chwilę. Na
patelni rozgrzej olej i smaż cienkie placki.
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Składniki

200 g mąki pszennej

200 g mąki gryczanej

500 ml mleka

3 jajka

1/2 łyżeczki soli

30 g drożdży

2 łyżeczki cukru

2 łyżki masła

olej



Porządnie rozgrzać dużą patelnię,
wysypać na nią ziarna słonecznika i
prażyć do momentu, aż zaczną
intensywnie pachnieć i nabiorą złotego
koloru.
Ziarna przesypać na talerz i na 15
minut odstawić do schłodzenia.
Do niedużego garnka dodać pozostałe
składniki i podgrzewać do
rozpuszczenia cukru.
Słonecznik przesypać do blendera i
zblendować na drobno. Wlać
przygotowany syrop i ponownie
zblendować.
Przełożyć masę do pudełka, odstawić
do lodówki. Po schłodzeni chałwa jest
gotowa do spożycia.
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Chałwa
słonecznikowa

PrzygotowanieSkładniki

1,5 szklanki ziaren

słonecznika

1/4 szklanki cukru

trzcinowego

3 łyżki wody

1 łyżka oleju do

smażenia

1 łyżeczka ekstraktu

waniliowego

1/4 łyżeczki soli



Chrusty
ok. 80 faworków

Przygotowanie

1. W jednej misce umieść
wszystkie składniki na ciasto.
2. Zacznij wyrabiać ciasto            
 na faworki aż stanie się jednolite.
3. Ciasto wyłóż na suchy i czysty
blat lub też na stolnicę i zacznij      
 je wyrabiać. Zagniataj ciasto.
4. Aby ciasto na faworki było
dobrze napowietrzone, należy
wielokrotnie je zagniatać a nawet
uderzać w nie wałkiem              
 by wtłoczyć do ciasta jak
najwięcej powietrza. 

Składniki

400 g mąki pszennej

150 g śmietany 18%

4 żółtka dużych jaj

łyżka masła

łyżeczka cukru pudru

łyżka spirytusu

szczypta soli

500 ml oleju do smażenia

1/4 szklanki cukru pudru



Formowanie

5. Ciasto podziel na trzy kawałki. Dwa kawałki przykryj
folią lub ściereczką bawełnianą (by ciasto nie obsychało).
Pierwszy kawałek ciasta rozwałkuj jak najcieniej              
 na czystym i suchym blacie lub na drewnianej stolnicy.
6. Nożem lub specjalnym radełkiem pokrój placek w paski
nie szersze niż 2,5 cm i nie dłuższe niż 10 cm. Po środku
każdego podłużnego prostokąta wykonaj niewielkie
nacięcie. Złap za jedną stronę i wywiń przez środek.
7. Wlej olej do głębokiej patelni lub garnka i mocno
nagrzej.
8. Na nagrzany olej kładź po kilka faworków na raz.    
 Smaż je na rumiano i od razu przewracaj na druga stronę.
Każdą partię odkładaj na ręcznik papierowy i od razu
kładź kolejną porcję faworków.
9. Gotowe faworki hojnie oprósz cukrem pudrem. 



Ciastka owsiane
20 sztuk

Przygotowanie

W misce umieść płatki owsiane, cztery
łyżki cukru, dwie czubate łyżki mąki
pszennej oraz płaską łyżeczkę proszku    
 do pieczenia.
Do miski z sypkimi składnikami wbij dwa
średnie lub mniejsze jajka oraz dodaj pół
kostki bardzo miękkiego masła. 
Całość dobrze wymieszaj przy pomocy
zwykłej łyżki.
Blaszkę wyłóż papierem do pieczenia,
nakładaj porcję wielkości małego orzecha
włoskiego. Formuj kulkę i spłaszczaj          
 ją na papierze.
Formę z ciasteczkami owsianymi wstaw
do piekarnika nagrzanego do 180 stopni
na 15-20 minut. Ciastka można
wyjmować z piekarnika od razu               
 po upieczeniu. 
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Składniki

1,5 szklanki płatków

owsianych

pół kostki miękkiego masła

4 łyżki cukru

2 średnie jajka

płaska łyżeczka proszku do

pieczenia

2 czubate łyżki mąki

pszennej



Cruffiny
6 sztuk

PrzygotowanieSkładniki

125 g czekolady
deserowej

125 g czekolady
mlecznej

10 g masła na
nadzienie

50 g masła do
smarowania

150 ml śmietany 30%
275 g ciasta
francuskiego

2 łyżki cukru do
smarowania

2 łyżki cukru do
obtaczania

1 łyżeczka cynamonu
do smarowania

1,5 łyżeczki cynamonu
do obtaczania




Nadzienie
1. Śmietankę zagotowujemy w rondelku.
Dodajemy pokruszone na mniejsze kawałki
czekoladę mleczną i deserową. Czekamy, aż
czekolada sama rozpuści się w śmietance.
2. Gdy czekolada się rozpuści, dokładnie
mieszamy, dodajemy miękkie masło                  
i ponownie mieszamy, aż składniki się połączą.
Nadzienie przelewamy do miseczki                  
i odstawiamy do wystudzenia.

Smarowanie
3. Masło łączymy w miseczce z cukrem              
i cynamonem. Mieszamy dokładnie aż składniki
się połączą i powstanie z nich jednolita, łatwa
do rozsmarowywania masa.
4. Ciasto francuskie delikatnie rozwijamy.
Pergamin, w który było owinięte,
pozostawiamy na jego spodzie. Ciasto lekko
wałkujemy z wierzchu. Masę z masła                 
i cynamonu rozsmarowujemy po całej
powierzchni ciasta.



Formowanie
5. Ciasto zwijamy w rulon. Zwinięty rulon chwilę wałkujemy
 na blacie, a następnie dzielimy go na 3 równe części.
6. Każdą część przecinamy wzdłuż na pół. W ten sposób
uzyskujemy 6 pasków ciasta francuskiego z nadzieniem. 
7. Ciasto rozciągamy w dłoniach i zawijamy dookoła dłoni,              
 a następnie zlepiamy w supeł. Zawinięte supełki umieszczamy         
w formie do muffinów wysmarowanej masłem. W każdym supełku
formujemy niewielkie wgłębienie.

Pieczenie
8. Cruffiny pieczemy ok. 20 minut w piekarniku rozgrzanym          
 do temperatury 190°C, aż nabiorą ładnego, złotego koloru.           
 Na ok. 3-5 minut przed końcem pieczenia podwyższamy
temperaturę do 200°C.

Nadziewanie
9. Cukier i cynamon mieszamy w miseczce. Wciąż gorące cruffiny
obtaczamy z wierzchu w mieszance. Delikatnie powiększamy
wgłębienie, które uformowaliśmy w cruffinach przed pieczeniem.
10. Wystudzone nadzienie przekładamy do worka cukierniczego    
 z końcówką do nadziewania i szprycujemy go do wnętrza
cruffinów.



Krem sułtański
8 sztuk

Przygotowanie

Rodzynki zalewamy rumem i moczymy
około 15 minut.
Schłodzoną śmietanę ubijamy              
 na sztywną masę. Pod koniec ubijania
dodajemy cukier puder.
Ubitą masę dzielimy na dwie w miarę
równe części. Jedną część łączymy        
 z kakao i wkładamy ją na spód
pucharków.
Białą masę przy pomocy rękawa
cukierniczego układamy na niej.
Wszystko posypujemy pokruszonymi
bezami i dekorujemy rodzynkami. 
Skrapiamy pozostałym rumem                
i wkładamy dla dekoracji po dwie rurki.
Przed podaniem schładzamy                
 w lodówce.
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Składniki

1 litr śmietany 36%

100 g cukru pudru

100 g pokruszonych bez

50 g rodzynek

sułtańskich

100 ml rumu

3 łyżki kakao

rurki do dekoracji



W rondelku umieść masło i miód.
Wsyp łyżeczkę kakao oraz wszystkie przyprawy
korzenne. 
Rondelek umieść na palniku i ustaw małą moc. Całość
podgrzewaj kilka minut do całkowitego roztopienia się
masła. Wymieszaj dokładnie. Rondelek odstaw na bok
do przestudzenia. 
Śmietanę wymieszaj z sodą oczyszczoną. 
W dużej misce umieść mąkę. Dodaj cztery żółtka             
i śmietanę wymieszaną z sodą oczyszczoną. 
Do miski z mąką, żółtkami i śmietaną z sodą dodaj pół
szklanki drobnego cukru. Na koniec wlej przestudzony
płyn korzenny.
Ciasto wymieszaj dokładnie łyżką oraz przykryj folią       
i odłóż do lodówki na minimum 10 godzin, a najlepiej
na całą noc. 
Po nocy spędzonej w lodówce wyjmij ciasto z miski,
dłonie oprósz mąką a z ciasta uformuj kulę.            
 Ciasto umieść na stolnicy lub na czystym blacie. 
Ciasto rozwałkuj na placek grubości minimum 6 mm.
Przy pomocy dowolnej wykrawaczki wycinaj pierniczki. 
Blaszkę wyłóż papierem do pieczenia.                 
 Wycięte pierniczki układaj obok siebie na blaszce.
Między pierniczkami zachowaj spore odległości.
Każdą partię pierniczków piecz na środkowej półce     
 w piekarniku nagrzanym do 170 stopni. Pierniczki
piecz 12 minut. Po upieczeniu ułóż na kratce                    
do przestudzenia.
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Pierniczki
100 sztuk

PrzygotowanieSkładniki

500 g mąki pszennej

150 g masła

pół szklanki cukru drobnego

200 g płynnego miodu

150 g śmietany 18%

4 żółtka jajek

2 łyżeczki sody oczyszczonej

łyżeczka kakao

łyżka cynamonu

łyżeczka mielonego imbiru

pół łyżeczki mielonych

goździków, gałki

muszkatołowej, czarnego

pieprzu i kolendry






Do miski wbij jajka, wlej mleko               
i rozbełtaj widelcem.
Do miski dodaj mąkę przesianą             
 z proszkiem do pieczenia i sodą.
Całość ponownie wymieszaj               
 na gładkie ciasto. 
Obierz jabłka i zetrzyj je na grubych
oczkach.
Starte jabłka wrzuć do miski z ciastem
i zamieszaj całość łyżką stołową.
Nagrzej dużą patelnię i dodaj łyżkę
oleju. Łyżką stołową nakładaj
podwójne porcje ciasta. Smaż            
 na średniej mocy palnika z obu stron
do zarumienienia.
Po usmażeniu lekko oprósz racuchy
cukrem pudrem.
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Racuchy
16 sztuk

PrzygotowanieSkładniki

2 średnie jajka

szklanka ciepłego mleka

2 średnie jabłka

1,5 szklanki mąki

pszennej

po pół płaskiej łyżeczki

sody i proszku do

pieczenia



Sernik klasyczny
tortownica 24 cm

Przygotowanie

W misce umieść ser, jajka, roztopione masło,
cukier, skrobię ziemniaczaną i olejek. Całość
dobrze wymieszaj łyżką lub mikserem. Masę
serową mieszaj krótko, tylko do połączenia
składników, na gładko.
Gęste ciasto przełóż do tortownicy                  
i wyrównaj powierzchnię. 
Formę umieść w piekarniku nagrzanym                
do 190 stopni. Po 20 minutach zmniejsz
temperaturę do 150 stopni i piecz sernik
kolejne 30 minut. Po tym czasie ustaw              
 120 stopni i piecz sernik ostatnie 30 minut.     
 Po wyłączeniu piekarnika zostaw sernik          
 w komorze pieca jeszcze na 10 minut. Potem
stopniowo uchylaj drzwiczki aż wyjmiesz
formę z pieca. 
Po całkowitym przestudzeniu, sernik umieść   
 w lodówce na 4 godziny a najlepiej na całą
noc. Sernik podajemy co całkowitym
schłodzeniu. 
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Składniki

1 kg sera z wiaderka

4 średnie jajka

200 g masła

3/4 szklanki cukru

4 łyżki skrobi

ziemniaczanej

3 krople olejku

waniliowego



Sernik ukraiński
1 keksówka

Przygotowanie

Wszystkie składniki na sernik wrzucić
do misy i zmiksować aż masa się ładnie
połączy.
Przygotować małą keksówkę          
 (około 20 cm x 7 cm), wyłożyć                
 ją papierem do pieczenia i wysmarować
masłem.
Przełożyć masę do formy i włożyć do
nagrzanego piekarnika do 160 stopni     
 i piec przez godzinę.
Po wyjęciu dać mu kilkanaście minut,     
 a następnie wyjąć z formy, przełożyć   
 na talerz. 
Sernik posypać z wierzchu cukrem
pudrem lub posmarować roztopioną
czekoladą. 
Podawać pokrojony na plastry.   
 Smakuje najlepiej na ciepło.

1.

2.

3.

4.

5.

6.

Składniki

500 g tłustego twarogu

100 g drobnego cukru

100 g rozpuszczonego

masła

3 jajka

100 g kaszy manny

100 g mąki pszennej

łyżeczka esencji

waniliowej

2-3 łyżki rodzynek



Syrniki
10 sztuk

Przygotowanie

W naczyniu widelcem dokładnie
rozdrobnij twaróg.
Dodaj jajko, oba cukry                  
i wymieszać. 
Dodaj mąkę pszenną (zaczynając      
od trzech łyżek, dodając czwartą         
w razie konieczności) i wymieszaj.
Z ciasta formować syrniki, obtaczać
w mące pszennej i smażyć na
rozgrzanym oleju z obu stron do
zarumienienia. 
Podawać gorące z kwaśną
śmietaną i świeżymi owocami     
 lub konfiturą.
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Składniki

450 g twarogu 

1 duże jajko

3 łyżki cukru

2 łyżeczki cukru

wanilinowego

3 – 4 łyżki mąki

pszennej



Projekt "Integracja, inspiracja, akceptacja" w ramach Europejskiego
Korpusu Solidarności był realizowany od listopada do marca

2022/2023r. w naszym Centrum. Podczas projektu wraz z młodzieżą
ukraińską wzięliśmy udział w działaniach ukierunkowanych na
integrację oraz edukację międzykulturową. W ramach działań
projektowych realizowaliśmy warsztaty edukacyjne, kulinarne,
sportowe, artystyczne. Jednym z efektów projektu jest eBook

kulinarny, który właśnie czytacie. Mamy wielką nadzieję, że przepisy
zebrane naszym przepiśniku przypadną Wam do gustu i zainspirują

do przygotowywania pysznych deserów polskich i ukraińskich.





O projekcie:

Oto my, grupa inicjatywna:








