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Sktadniki

200 g maki pszennej
200 g maki gryczanej
500 ml mleka
3 jajka
1/2 tyzeczki soli
30 g drozdzy
2 tyzeczki cukru
2 tyzki masta

olej

Bliny

15 sztuk

Przygotowanie

1.Utrzyj drozdze z potowa tyzeczki cukru,
dodaj Y4 litra cieptego mleka i 100 gramow
maki pszennej. Ucieraj na gtadka mase.
Zostaw w  cieptym miejscu  pod
przykryciem na ok. 30 min.

2.Roztop masto na patelni i dodaj je do ciasta
wraz z utartymi zéttkami, solg i cukrem.
Podczas rozrabiania ciasta powoli dodawaj
tez pozostate 100 graméw maki pszennej,
make gryczang i ¥4 litra cieptego mleka.

3.Ciasto doktadnie rozdrobnij i pozostaw

W cieptym miejscu pod przykryciem

na ok. 2 godziny.

4.Na koniec do wyrosnietego ciasta dodawaj
powoli ubita, sztywna piane 2z biatek,
przykryj i odstaw jeszcze na chwile. Na

patelni rozgrzej olej i smaz cienkie placki.



Sktadniki

1,5 szklanki ziaren
stonecznika

1/4 szklanki cukru
trzcinowego
3 tyzki wody

1 tyzka oleju do
smazenia
1 tyzeczka ekstraktu

waniliowego

1/4 tyzeczki soli

Przygotowanie

1.Porzadnie rozgrza¢ duza patelnie,
wysypaé na nig ziarna stonecznika i
prazy¢ do momentu, az zaczna
intensywnie pachniec i nabiora ztotego
koloru.

2.Ziarna przesypa¢ na talerz i na 15
minut odstawié do schtodzenia.

3.Do nieduzego garnka doda¢ pozostate
sktadniki i podgrzewad do
rozpuszczenia cukru.

4.Stonecznik przesypa¢ do blendera i
zblendowaé¢ na  drobno. WIaé
przygotowany syrop i ponownie
zblendowad.

5.Przetozy¢ mase do pudetka, odstawié
do lodéwki. Po schtodzeni chatwa jest
gotowa do spozycia.




Sktadniki

400 g maki pszennej
150 g $mietany 18%

4 76Htka duzych jaj
tyzka masta
tyzeczka cukru pudru
tyzka spirytusu
szczypta soli
500 ml oleju do smazenia

1/4 szklanki cukru pudru

Chrusty

ok. 80 faworkdéw

Przygotowanie

1. W jednej misce umiesé
wszystkie sktadniki na ciasto.
2. Zacznij wyrabia¢ ciasto
na faworki az stanie sie jednolite.
3. Ciasto wytdz na suchy i czysty
blat lub tez na stolnice i zacznij
je wyrabiad. Zagniataj ciasto.
4. Aby ciasto na faworki byto
dobrze napowietrzone, nalezy
wielokrotnie je zagniataé a nawet
uderzad Y nie watkiem
by wttoczyé do ciasta jak

najwiecej powietrza.



Formowanie ¥

5. Ciasto podziel na trzy kawatki. Dwa kawatki przykryj
folig lub $ciereczka bawetniang (by ciasto nie obsychato).
Pierwszy kawatek ciasta rozwatkuj jak najcienigj
na czystym i suchym blacie lub na drewnianegj stolnicy.

6. Nozem lub specjalnym radetkiem pokréj placek w paski
nie szersze niz 2,5 cm i nie dtuzsze niz 10 cm. Po $rodku
kazdego podtuznego prostokata wykonaj niewielkie
naciecie. Ztap za jedna strone i wywin przez srodek.

7. Wilej olej do gtebokiej patelni lub garnka i mocno
nagrzej.

8. Na nagrzany olej ktadZ po kilka faworkéw na raz.
Smaz je na rumiano i od razu przewracaj na druga strone.
Kazda partie odktadaj na recznik papierowy i od razu
ktadz kolejna porcje faworkdw.

9. Gotowe faworki hojnie oprdsz cukrem pudrem.




-

Clastka owsiane ﬁ
20 sztuk g
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Sktadniki Przygotowanie
1,5 szklanki ptatkdw 1.W misce umies$é ptatki owsiane, cztery
owsianych tyzki cukru, dwie czubate tyzki maki
pdt kostki miekkiego masta pszennej oraz ptaska tyzeczke proszku
4 tyzki cukru do pieczenia.
2 grednie jajka 2.Do miski z sypkimi sktadnikami wbij dwa
ptaska tyzeczka proszku do érednie lub mniejsze jajka oraz dodaj pét
pieczenia kostki bardzo miekkiego masta.
2 czubate tyzki maki 3.Catoé¢ dobrze wymieszaj przy pomocy
pszennej zwyktej tyzki.

4.Blaszke wytéz papierem do pieczenia,
naktadaj porcje wielkosci matego orzecha
wioskiego. Formuj kulke i sptaszczaj
ja na papierze.

5.Forme z ciasteczkami owsianymi wstaw
do piekarnika nagrzanego do 180 stopni
na 15-20 minut. Ciastka mozna
wyjmowaé¢ z piekarnika od razu

po upieczeniu.




Sktadniki

125 g czekolady
deserowej
125 g czekolady
mlecznej
10 g masta na
nadzienie
50 g masta do
smarowania
150 ml $mietany 30%
275 g ciasta
francuskiego
2 tyzki cukru do
smarowania
2 tyzki cukru do
obtaczania
1 tyzeczka cynamonu
do smarowania
1,5 tyzeczki cynamonu
do obtaczania

Przygotowanie

Nadzienie

1. Smietanke zagotowujemy w rondelku.
Dodajemy pokruszone na mniejsze kawatki
czekolade mleczna i deserowa. Czekamy, az
czekolada sama rozpusci sie w $mietance.

2. Gdy czekolada sie rozpusci, doktadnie
mieszamy, dodajemy miekkie masto
i ponownie mieszamy, az sktadniki sie potacza.
Nadzienie przelewamy do miseczki
i odstawiamy do wystudzenia.

Smarowanie

3. Masto taczymy w miseczce z cukrem
i cynamonem. Mieszamy doktadnie az sktadniki
sie potacza i powstanie z nich jednolita, tatwa
do rozsmarowywania masa.

4. Ciasto francuskie delikatnie rozwijamy.
Pergamin, W ktory byto owiniete,
pozostawiamy na jego spodzie. Ciasto lekko
watkujemy z wierzchu. Mase z masta
i cynamonu rozsmarowujemy po catej
powierzchni ciasta.



Formowanie

5. Ciasto zwijamy w rulon. Zwiniety rulon chwile watkujemy
na blacie, a nastepnie dzielimy go na 3 réwne czesci.

6. Kazda cze$é przecinamy wzdtuz na pét. W ten sposdb
uzyskujemy 6 paskdéw ciasta francuskiego z nadzieniem.

7. Ciasto rozciggamy w dtoniach i zawijamy dookota dtoni,
a nastepnie zlepiamy w supet. Zawiniete supetki umieszczamy

w formie do muffindw wysmarowanej mastem. W kazdym supetku

formujemy niewielkie wgtebienie.

Pieczenie

8. Cruffiny pieczemy ok. 20 minut w piekarniku rozgrzanym
do temperatury 190°C, az nabiorag tadnego, ztotego koloru.
Na ok. 3-5 minut przed koricem pieczenia podwyzszamy

temperature do 200°C.

Nadziewanie

9. Cukier i cynamon mieszamy w miseczce. Wcigz gorace cruffiny
obtaczamy z wierzchu w mieszance. Delikatnie powiekszamy
wagtebienie, ktére uformowalismy w cruffinach przed pieczeniem.
10. Wystudzone nadzienie przektadamy do worka cukierniczego

z koncéwka do nadziewania i szprycujemy go do wnetrza
cruffindw.
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Sktadniki

1 litr Smietany 36%
100 g cukru pudru
100 g pokruszonych bez
50 g rodzynek
suttariskich
100 ml rumu
3 tyzki kakao

rurki do dekoracji

Przygotowanie

1.Rodzynki zalewamy rumem i moczymy
okoto 15 minut.

2.Schtodzona dmietane ubijamy
na sztywna mase. Pod koniec ubijania
dodajemy cukier puder.

3.Ubita mase dzielimy na dwie w miare
réwne czesdci. Jedna czes$é faczymy

z kakao i wkiadamy ja na spdd

pucharkdw.

4.Biata mase przy pomocy rekawa
cukierniczego uktadamy na nie;j.

5.Wszystko posypujemy pokruszonymi
bezami i dekorujemy rodzynkami.

6.Skrapiamy pozostatym rumem
i wktadamy dla dekoracji po dwie rurki.

7.Przed podaniem schtadzamy

w lodéwece.




Sktadniki

500 g maki pszennej
150 g masta
pot szklanki cukru drobnego
200 g ptynnego miodu
150 g $mietany 18%
4 76tka jajek
2 tyzeczki sody oczyszczonej
tyzeczka kakao
tyzka cynamonu
tyzeczka mielonego imbiru
pot tyzeczki mielonych
gozdzikdw, gatki
muszkatotowej, czarnego

pieprzu i kolendry
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100 sztuk
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Przygotowanie

1.W rondelku umie$é masto i miéd.
2.Wsyp tyzeczke kakao oraz wszystkie przyprawy
korzenne.
3.Rondelek umies¢ na palniku i ustaw mata moc. Catosé
podgrzewaj kilka minut do catkowitego roztopienia sie
masta. Wymieszaj doktadnie. Rondelek odstaw na bok
do przestudzenia.
4.Smietane wymieszaj z soda oczyszczona.
5.W duzej misce umie$é¢ make. Dodaj cztery zéttka
i Smietane wymieszana z soda oczyszczona.
6.Do miski z maka, zéttkami i Smietana z soda dodaj pét
szklanki drobnego cukru. Na koniec wlej przestudzony
ptyn korzenny.
7.Ciasto wymieszaj doktadnie tyzka oraz przykryj folia
i odt6z do lodéwki na minimum 10 godzin, a najlepiej
na cata noc.
8.Po nocy spedzonej w lodéwce wyjmij ciasto z miski,
dtonie oprész maka a z ciasta uformuj kule.
Ciasto umies¢ na stolnicy lub na czystym blacie.
9.Ciasto rozwatkuj na placek grubosci minimum 6 mm.
Przy pomocy dowolnej wykrawaczki wycinaj pierniczki.
10.Blaszke wytéz papierem do pieczenia.
Woyciete pierniczki uktadaj obok siebie na blaszce.
Miedzy pierniczkami zachowaj spore odlegtosci.
11.Kazda partie pierniczkéw piecz na s$rodkowej pdtce
w piekarniku nagrzanym do 170 stopni. Pierniczki
piecz 12 minut. Po upieczeniu utéz na kratce
do przestudzenia.



Sktadniki

2 drednie jajka
szklanka cieptego mleka
2 $rednie jabtka
1,5 szklanki maki
pszennej
po pot ptaskiej tyzeczki
sody i proszku do

pieczenia

16 sztuk

4

Przygotowanie

1.Do miski wbij jajka, wlej mleko
i rozbettaj widelcem.

2.Do miski dodaj make przesianag
z proszkiem do pieczenia i soda.
Catosé ponownie wymieszaj
na gtadkie ciasto.

3.0bierz jabtka i zetrzyj je na grubych
oczkach.

4. Starte jabtka wrzué¢ do miski z ciastem
i zamieszaj catosd tyzka stotowa.

5.Nagrzej duza patelnie i dodaj tyzke
oleju. tyzka  stotowa naktadaj
podwdjne  porcje ciasta. Smaz
na $redniej mocy palnika z obu stron
do zarumienienia.

6.Po usmazeniu lekko oprész racuchy

cukrem pudrem.



Sktadniki

1 kg sera z wiaderka
4 Srednie jajka
200 g masta
3/4 szklanki cukru
4 tyzki skrobi
ziemniaczanej

3 krople olejku

waniliowego

A S O G

ernik klasyczny

tortownica 24 cm \
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Przygotowanie

1.W misce umieé¢ ser, jajka, roztopione masto,
cukier, skrobie ziemniaczang i olejek. Catos$é
dobrze wymieszaj tyzka lub mikserem. Mase
serowa mieszaj krétko, tylko do potaczenia
sktadnikéw, na gtadko.

2.Geste ciasto przetéz do tortownicy
i wyréwnaj powierzchnie.

3.Forme umies¢ w piekarniku nagrzanym
do 190 stopni. Po 20 minutach zmniejsz
temperature do 150 stopni i piecz sernik
kolejne 30 minut. Po tym czasie ustaw

120 stopni i piecz sernik ostatnie 30 minut.

Po wytaczeniu piekarnika zostaw sernik
w komorze pieca jeszcze na 10 minut. Potem
stopniowo uchylaj drzwiczki az wyjmiesz
forme z pieca.

4.Po catkowitym przestudzeniu, sernik umiesé
w lodéwce na 4 godziny a najlepiej na cata
noc. Sernik podajemy co catkowitym
schtodzeniu.



Sktadniki

500 g ttustego twarogu
100 g drobnego cukru
100 g rozpuszczonego

masta
3 jajka
100 g kaszy manny
100 g maki pszennej
tyzeczka esencji
waniliowej

2-3 tyzki rodzynek

1 keksdwka

Przygotowanie

1.Wszystkie sktadniki na sernik wrzucié
do misy i zmiksowad az masa sie tadnie
potaczy.

2.Przygotowad mata keksdwke
(okoto 20 cm x 7 cm), wytozyd
ja papierem do pieczenia i wysmarowac
mastem.

3.Przetozyé mase do formy i wiozyé do
nagrzanego piekarnika do 160 stopni
i piec przez godzine.

4.Po wyjeciu da¢ mu kilkanascie minut,
a nastepnie wyjaé z formy, przetozyd
na talerz.

5.Sernik posypaé¢ z wierzchu cukrem
pudrem lub posmarowaé roztopiong
czekolada.

6.Podawad pokrojony na plastry.
Smakuje najlepiej na ciepto.



Syrniki

10 sztuk

)

Sk’fayd.ﬁ‘i"ki Przygotowanie

Al g et 1.W naczyniu widelcem doktadnie

1 duze jajko
3 tyzki cukru
2 tyzeczki cukru
wanilinowego
3 — 4 tyzki maki

pszennej

rozdrobnij twardg.

2.Dodaj jajko, oba cukry
i wymieszad.

3.Dodaj make pszenna (zaczynajac
od trzech tyzek, dodajac czwarta
w razie konieczno$ci) i wymieszaj.

4.7 ciasta formowac syrniki, obtaczad
W mace pszennej i smazy¢é na
rozgrzanym oleju z obu stron do
zarumienienia.

5.Podawaé gorgce z kwasna
Smietana i S$wiezymi owocami

lub konfitura.
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Projekt "Integracja, inspiracja, akceptacja” w ramach Europejskiego
Korpusu Solidarnosci byt realizowany od listopada do marca
2022/2023r. w naszym Centrum. Podczas projektu wraz z mlodziezq
ukrainskq wzielismy udzial w dzialaniach ukierunkowanych na
integracje oraz edukacje miedzykulturowg. W ramach dziatan
projektowych realizowalismy warsztaty edukacyjne, kulinarne,
sportowe, artystyczne. Jednym z efektéw projektu jest eBook
kulinarny, ktéry wlasnie czytacie. Mamy wielkg nadzieje, ze przepisy
zebrane naszym przepisniku przypadng Wam do gustu i zainspirujg
do przygotowywania pysznych deseréw polskich i ukrainskich.

Oto my, grupa inicjatyuna.
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