Mazurek makowy (KGW Nr 1 Jasionka)
Sktadniki:
Ciasto kruche:
e Maka 3 szklanki ‘
o Z6ttka?2 sztuki |
e Masto 1 kostka : - "3
e Cukier 5tyzek
e Kwasna $mietana
® Proszek do pieczenia % tyzeczki
Masa makowa:

e Mak z bakaliami 1 puszka
e Jajka2 sztuki
e Masto roztopione 1 tyzka
o Cukier2 tyzki
Krokiprzygotowania: ‘ "

Make wysypac na stolnice, dodac cukier, proszek, wymieszaé, Doda¢ masto, posiekac
szerokim nozem, aby nie byto grudek ttuszczu. Dodac¢ z6ttka i ugnies¢ gtadkie ciasto.
Rozwatkowac¢ pomiedzy 2 arkuszami papieru do pieczenia. _
: Whytozy¢ na blaszke. Zdja¢ z wierzchu papier. Uformowac ozdobne boki. Podpiec lekko na
ztoty kolor.
Ubi¢ piane z biatek, dodac cukier, po chwili ubijania zéttka. Wymieszac¢ délikatnie z makiem
¥i mastem. Wytozy¢ naciasto. Upiec i po wystudzeniu pomalowac wierzch mazurka
rozpuszczonym dzemem i udekorowac bakaliami.
%
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Ser smazony z kminkiem (KGW Nr 1 Jasionka)

" sktadhiki:
' 11mleka 3,2% ttuszczu '
‘e 1 kg twarogu ttustego lub pétttustego, pokrojonego na kawatki
e ' 100'g masta, pokrojonego na kawatki 0

ey 100 g sSmietany 18% tluszczu, gestej

@ 2 jajka
. 1liyizeczkasoli, . |

e 1 tyzeczka sody oczyszczonej

W tyzeczki ziarren kminku
Wykonanie: g :
Mleko podgrzewamy do temp. 90°C. Dodajemy pokruszony twarég. Mieszamy i razem
podgrzewamy réwniez do temp. 90°C przez kilka minut. Sito wyktadamy podwéjnie
ztozong gazj i przelewamy podgrzaneimleko z twarogiem. Odsgczamy serwatke.
Przygotowuj%my miske do sera. Wyktadamy ja folia spozywczg i ostawiamy. Do garnka
wktadamy masto i podgrzewamy az sig rozpusci. Do masta dodajemy twarég, mieszamy
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podgrzewamy do 90°C; Nastepnie' dodajemy $mietane, jajka, sol, sode oczyszczong i

kminek: Gotujemy 2 minuty, przez caty czas mieszamy. Ser wyktadamy do przygotowanej

miseczki i odstawiamy do wystygnigcia.

Chrzanéwka (KGW Nr 2 Jasionka)

Sktadniki:
e 1| serwatki
e tLyzka oleju
e 4-5tyiek startego chrzanu

10 dkg miesa z wedzonych zeberek
10 dkg kietbasy ‘ "
: 3 ugotowane jaja
1llyika Smietany
1 tyzka maki
¥ Przyprawy: sél, pieprz, 2 zabki czosnku, lubczyk, natka, koperek.

* Wykonanie:
Serwatke podgrzaé, dodac starty/chrzan. Na tyice oleju podsmazy¢ kietbase i miesp z

Zeberek. Doda¢ do wywaru, zagotowaé. Na koniec doda¢ make rozprowadzonga w zimnej

wodzie i Smietane roztrzepana. Po zabieleniu doda¢ czosnek, lubczyk, koperek. Daé jajko

pokrojone w kostke. Mozna podawac ze swiezo ugotowanymi ziemniakami.
A 4

Babka piaskowa (KGW Nr 1 tukawiec)

Sktadniki:

4 jaja

1 szklanka maki pszennej

1 szklanka maki ziemniaczanej
3/4 szklanki cukru

2 tyzeczki proszku do pieczenia

Kostka masta

Sposdb przygotowania:

Jajka ucierac z cukrem do biatosci. Nastepnie stopniowo dodawaé¢ wymieszane z proszkiem

‘do pieczenia obie maki. Uciera¢, na koncu dodaé¢ roztopione masto. Ucieraé. Forme z

kominem do babek wysmarowa¢ mastem i osypac¢ butkg tarta. WIlaé ciasto na babke |

piaskowa. Piec okoto 45 minut w temperaturze 180 st. C.

Babke piaskowa mozna ozdobié lukrem, czekolada lub oprészyé cukrem pudrem, ale i bez

niczego smakuje wysmienicie!



Mazurek makowo-czekoladowy (KGW Nr 1 tukawiec)

' Sktadniki:
‘ e 500 g maki pszennej \ ¢ A4tyiki miodu;, B
A e 350 g masta e posiekane orzechy laskowe
e 2jajka e posiekane rodzynki ;
) tyzki Smietany 18 % : e 200 g konfitury wisniowej b
! ° iOO g cukru biatego ° 3}00 g ciemnej czekolady
* x 500g suchegb maku e 5 tyiek Smietanki 36 % |

e gorgca woda

+ Wykonanie: 0

Make przesiewamy, mieszamy z cukrem. Wyjete z lodowki masto kroimy na kostki i doktadamy do maki.
Rozcieramy palcami do momentu, w ktérym masto potaczy sie z maka. Nastepnie doktadamy jajka i
Smietane. Wyrabiamy na jednolite ciasto. Robimy to, w miare mozliwosci, jak najszybciej, by masto sie nie
rozgrzato. Gotowe ciasto wstawiamy do lodéwki na godzine. Nastepnie wyciggamy, formujemy pozadany
ksztatt, ale pamietamy o tym, aby ciasto miato dookota rant na wysokos¢ pot centymetra. Zapiekamy w

160 C (z termo obiegiem) przez okoto 30 minut. Wyjmujemy 2z piekarnika i studzimy.
Mak zala¢ wrzatkiem, pokrywajac caty i odstawi¢ do momentu, w ktérym bedzie zimny. Zmieli¢
dwukrotnie. Dotozy¢ miod oraz bakalie i doktadnie wymieszaé.

#'Na wystudzony spéd wyktadamy konfiture wisniowg, nastepnie mase makowaq, a catos¢ zalewamy
przestudzong (lekko) czekolada. Odstawiamy na kilka godzin w chtodne miejsce.

K . i 4

¥ Mazurek piankowy z orzechami (KGW Nr 2 tukawiec)
Skiadniki: | o - i
,  Ciasto kruche:
; 25 dkg malgi
25 dk‘g cukru
25 dkg margaryny
1 36ttko
1 jafo
Zagniqfé ciasto, schiodzic i upiec.

Ciasto piankowe z orzechami: .
e 5 biatek , : ,
e 25 dkg cukru pudru i

"o Garéé orzechéw wioskich zmielonych
o diem , 5
Up‘ietzbny spod kruc?'ny.posmarowaé diemem (malinowym lub z czarnej porzeczki), na to dajemy pianke
i orzechowgy i zapiekamy w piekarniku. Po upieczeniu polewamy polewa i ozdabiamy.

| i
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. Zurek wielkanocny (KGW Nr 2 tukawiec)
Zakwas:
10 dkg maki zytniej razowej zalac ’; | wody (cieptej i przegotowanej), wymiesza¢, przykry¢ gaza i odstawic

. . . . -‘ . . . -
w ciepte miejsce na min. 3 dni codziennie mieszajac.

Zurek: \ ‘ [ ¥

iBoczek surowy, wedzony kawatek ok. 30 dkg, wioszczyzne zalewamy wod3 i gotujemy. Wywar przecedzic.

Do bulionu dodajemy zakwas, doprawiamy majerankiem, sola i pieprzem. Dodajemy czosnek i zabielamy ¥
odrobing smletany Y
Boczek kr0|my w kosteczke, podsmazamy, dodajemy do zurku. Kietbase biatg kroimy w talarki, rowniez

podsmazamy i dodajemy do zurku. Podajemy z jajkiem gotowanym.

]

Mazurek orzechowy z polewg czekoladowg (KGW Nr 1 Nowa Wies$)

Sktadniki na ciasto:

e 600 gram mqki‘

e 250 gram margaryny

e 4-5 iéttek

e Okoto 200 gram cukru pudru ! wx
¥ o /Smietana (ile zabierze)

Sktadniki na mase orzechowa:

O 200 éram zmielonych orzechéw wtoskich
° 250 gram cukru pudru

° 200 gram Smietany 18%

(Skiadniki na polewe czekoladowa:

N e, 100 gram margaryny
e 2 tyzki wody |
e 100 gram cukru pudru * ! !
o ' Ptaska tyzeczka nﬁqki ziemniaczanej
e ' 21tyiki kakao
Wykonanie: P ' L P
Potaczyc ws;ystkie w sktadniki na ciasto i wyrobic. Podzieli¢ na 4 rowne czesci, rozwatkowac i upiec kazdy

z osobna w 180 stopniach do zarumienienia. §

,Potaczy¢ wszystkie sktadniki masy-i przetdz nig upieczone blaty ciasta;



, \ " i
Aby zrobic¢ polewe, nalezy wymieszaé kakao z maka i cukrem, wsypacé do roztopionej margaryny, dodaé
wode i lekko podgrzewac az zgestnieje (nie gotowac) nastepnie po zgestnieniu wylaé na ciasto.
Udekorowa¢ wedtug uznania.

|

A ‘ Babka cytrynowa (KGW NR2 w Nowej Wsi)
Sktadniki: ,
* 25dag m‘aki J

5 dag cukru.pud'ru

ox 12,5 dag margaryny

*5 jéj, 2,5 dag rodzynek
* 1cytryna

* 1 proszek do pieczenia.
Wykonanie:

Cukier z tluszczem ucieramy w makutrze na puch, dodajac po jednym z6ttku. Nastepnie dodajemy starta
skorke z cytryny oraz sok, make, proszek do pieczenia i rodzynki. Mieszamy, a na koricu dodajemy piane
ubitg z biatek i delikatnie niiesz‘amy. Ciasto wlewamy do formy na babke uprzednio wysmarowanej
tluszczem i posypanej bﬁika farta. Pieciemy ok. 45 min w dobrze nagrzanym piekérniku (ok. 180 stopnli).
Po wyjeciu z fo'rmy posypujemy cukreh pudr{em.

W P, iy

Mazurek (KGW NR2 w Nowej Wsi) 3

Sktadniki:
! 4 q
ciasto kruche: L 4 ~ * 10 dkg gorzkiej czekolady
* 20 dkg makipszennej * 20 dkg migdatow
* 12:dkg margaryny I * 10 dkg cukru
* 12 dkg cukru & ' * 2 biatka
*1' 761tko ; * 2 tyzki maki ‘
* éwieré tyzeczki soli * 10 dkg dzemu pomaranczowego

Masa:




Wykonanie:

]

Sktadniki posieka¢ nozem na stolnicy, a nastepnie zagnies¢ gtadkie ciasto. Ciasto rozwatkowaé.na
grubosc¢ p6t centymetra; boki okoto pot centymetra zawingé do srodka)'w ten sposéb powstanie
wateczek, dzieki ktéremu stodka masa nie sptynie. Piec okoto 20 min na jasnoztoty kolor.'

Czekolade zetrze¢ na tarce. Migdaty sparzy¢, zdjac skorke i zmieli¢. Biatka ubic¢'z cukrem na sztywng
piane, wymiesza¢ delikatnie z czekolada, migdatami i maka. Przygotowany wczesniej sp6d posmarowac’
dzemem, V\}Ioiyé na n'iego mase i piec przez 20 minut w temperaturze 160 stopni C. Po wystudzeniu

" ¥
wierzch przybrac¢ kandyzowanymi owocami.

r
)

Sernik (KGW Stobierna)

f

skfadniki do masy serowej:

‘e 1,5 kg sera (Wloszczowa-wiaderko)

Y e 1 kostka masta y oy ‘

. * 1530ttek
e 1 cukier wanilinowy , %
e 11tyzka maki pszennej . VR 4
e 1 tyzka maki ziemniaczanej '
o 15 dkg cukru pudru . {

R P 1 aag cukier krysztat
Wykonanig: W ; :

¥ ro
Wszystkie skia_g‘lniki wsypujemy do malaksera i mieszamy.

Piane z 15 pialek ubijamy, pod kor\iigcvubijania dodajemy cukier krysztat. Wymieszang mase wylewamy do
duieg? naczynia i dodajemy ubitg piane, delikatnie mieszajac.
.‘

. Ciasto na spod: ' : !

Sktadniki: « .

-
[ )

‘_
o

1 cate jajko
C

1 z6ttko

% kostki mar%aryny

200 dag maki pszennej



e 10 dag cukru pudru |
e 1tyzeczka proszku do pieczenia

'

o 1 tyzka kakao

]

Wykonanie:

\{Vs:zystkie sktadniki taczymy i mieszamy 'mikserem.
Ciasto wykiadémy na pergamin (papier do pieczenia) i wylewamy mase serowa. Wktadamy do zimnego
piekarnika temperatura ustawiamy na 160 C. Pieczemy okoto 1godzina 10 min. Pieczemy bez termo obiegu.

Prosze sie nie zrazag, jesli placek peknie, Mozna posypac po upieczeniu cukrem pudrem. PYSZNY

Chrzanik (KGW Stobierna) "

ékiadnikié
x )

1 stoiczek chrzanu (polonez)

4 ugotowane jajka

A A \

1 tyzka musztardy'

1 tyzka majonezu

1 jabtko (szara reneta)
W o i £

4 [

Wykonanie: .
| [l 2 ]

Odcedzic chrzan, zetrzec na tarce jabtko i cate jajka. Poiqczyé chrzanik, jajka i jabtko, doda¢ majonez, |,

!

musztarde; wszystko wymiesza¢. Mozna dodac¢ troche Smietany i Swiezo startego na drobnej tarce

chrzanu. Dodac sél i pieprz do smaku,,

Ll
L4 BT
4 Satatka Wiosenna (Stowarzyszenie ,Wszyscy Razem” taka)
Skiadniki: g |
" 6lalek il

1 puszka kukurydzy

1 puszka czer\,‘vonej fasoli

200 g 26ttego sera w kostce

\ 1 czerwona papryka

1 zielona papryka )

M

L



e 4 rzodkiewki {

e 2 cebule

e 1tyika keczupu ‘

e 2-3 tyzkimajonezu

, ® 2-3tyiki jogurtu naturalnego

e ' Szczypiorek

° Sél \ ] ' ‘ I"(
‘s Pieprz
« \ A
Wykonanie:

1 'y "

Jajka gotujemy na twardo, po przestudzeni‘u obieramy i kroimy w paseczki.

W{arzywa myjemy, papryki pozbywamy gniazd nasiennych i kroimy w paseczki.

Rzodkiewki rowniez kroimy w paski.

Kukurydze i fasole odcedzamy.i ptukamy zimng wodg!

iSer 261ty $cieramy na tarce o duzych oczkach. '

Cebule 6bieramy, kroimy w pétksiezyce i'sparzamy wrzatkiem.

"Wszystkie przygétowane sktadniki mieszamy r?zem, dodajemy keczup, majonez i jogurt, sél pieprz

wedtug uznania, do smaku i mieszamy. : "
" J Y

Przektadamy gllo salaterki, wierzch satatki dekorujemy drobno posiekanym szczypiorkiem.

} : % |
it . Sos do jajek (Stowarzyszenie ,,Wszyscy Razem” taka)
e ' 1 szklanka majonezu, o
e ' 10dkg szynki,
Y .
e ' 1 ogorek kiszony,

3 tyél papryki konser\ivowej,

» nac pietruszki, sol, cukier do smaku.

‘.Ogére'k w kostke, szynka w kostke.
1) . ‘

'\
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Babka piaskowa!(Stowarzyszenie ,Wszyscy Razem” taka)

e P6t margaryny miekkiej,

e szklanka cuqu, :

* A4jaja,

o 3/4 szkl‘anki maki ziemniaczanej,
e 3/4 szklanki maki pszennej, .

e tyzeczka proszki do pieczenia. . WL

Y

» Margaryne + cukier + 1 jajko uciera¢, dodawac stopniowo po 1 jajku i dosypywaé maki weiaz ucierajac. Na
konicu dodaé proszek do pieczenia. Opcjonalnie mozna doda¢ kakao do czesci ciasta. Piec w temp. 180°C

do suchego patyczka.

Mazurek wytrawny — KGW Terliczka
\Ciasto:
o' Maka-500g |
e Cukier —tyzeczka
e SOl -11tyzeczka
e Proszek do pieczenia — 1 tyzeczka
o Mas!o -170g
. Smietana-200g
+Z podanych skfadnikow zrobi¢ ciasto i schtodzi¢ 20 min. w lodéwce
Farsz; :
o ' Mieso 400 g
o Ziemniaki - 2 szt. wylewamy
e Cebula -2 szt.
o Pofnidor —1 szt.
° i’ietruszka - 1 peczek.
;(Podane skiadniki drobno pokroi¢. Przyprawié solg, pieprzem, czerwona papryka. Wymiészac’ w60 g
roztopionego masta.
"Potowe ciasta‘'rozwatkowaé mniej wiecej na 35x30 cm z bokami o wysokosci w przyblizeniu na 4 cm.
‘W tak wykonany blacek wsypujemy farsz.
Z drugiej czesci ciasta robimy paskarr‘ii krateczke, a na niej wykonujemy ozdoby z ci,“asta (liscie, kwiatki itp.).

Pieczemy 60 minut w temperaturze 170°.



Sernik gotowa\yny — KGW Terliczka

Spod:

|

.o 120g mielonych;migdatow ,

,® 200g herbatnikow (petitki) \ N | ¥

'\ e 1rozpuszczone masto

Sktadniki mieszamy na mokry piasek. Zapiekamy 15 min. w 170° w tortownicy o $rednicy 28 cm. ;

ser: " ‘ ’ kR
W 'garnku rozpdszciamy 200 g masta, 200 g cukru, 100 g namoczonych rodzynek i cukier waniliowy.

: Podérzewamy, az rozpusci Sie cukier. y '
Dodéjemy 1,5' k‘g zmielonego sera biatego i 4 jajka i dalej podgrzewamy, by masa serowa zaczeta \)vrzegi. :
Ro‘zrab‘iamy 1\ budyn $mietankowy 50 g (bez cukru) w 125 g mleka i wlewamy do masy serowe;.
Gotujemy okoto 12 min i wylewamy na pddpieczony spad.
Schtadzamy - najlepiej trzymac w lodowce przez catg noc.

Polewamy polewg czekoladowa (70 g masta +5 tyzek mleka + 60g cukru pudru + 3 tyzki kakao).

Gotujemy kilka minut na matym ogniu.

¢ Con \
0
it \
X
{ § L8] S
4 [
, Ciastka”owsiane z zurawing (KGW Trzebownisko)
Sidadniki:
" 4 : 4
* 20 dkg masta S
e 1/2 szklanki cukru
e 1/4 szklanki cukru ciemnego, larqzowego
o 1duze jajko &
e 1 szklanka maki pszénnej
e 3/4tyieczki proszku do pieczenia
o/ 1/2tyzeczki sody : ¢
, & .szczypta soli Vo '

o, 2,5 szklanki ptatkow owsianych gérskich
e 1 szklanka iuxawiny posiekanej ($wieza lub mrozona, moze by¢ tez zurawina suszona, ale beda
ciastka stodsze)
° ‘cukier waniliowy lub ekstrakt wanilii

| 3
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Wykonanie: . .

Masto i bialy'cukier utrze¢ na puszystg mase, dodaé¢ cukier brazowy i dalej uciera¢. Dodaé jajko i
zmiksowac. ‘ | ‘

Dodac pozostate skiadhiki i wszystko wymieszac.
Z ciasta zrobic kulki wielkosci orzecha i sptaszczy¢ tyzka (lyzke macza¢ w kubku z woda).

Uktadac¢ na blaszce w odstepach. .

\
Piec w temp. 180°C przez ok. 15-20 minut.

¥

Serownik z brzoskwiniami (KGW Trzebownisko)
(na duzq forme)

Sktadniki'na ciasto:

"

. o 30 dkg maki

[

12 dkg masta lub margaryny: \

710 dkg cukru pudru

1 cate ja'jo

1 z6itko

R o i £
1 iyie‘czka proszku do pieczenia

o poét opakowania cukru waniliowego ;

Wszystkie sktadniki posieka¢ nozem. Wyrobi¢ ciasto i wytozy¢ na spéd formy wytozonej papierem do
pieczenia i'wysmatowanej tluszczem. 0
) "

Ser: L

o 1,5"Ikg sera

¥13 jaj
.‘

40 dkg.cukru pudru

' e 41 kostka masta (200 g) '
| o 1 budyn Smietankowy (bez cukru)
e 1cytryna '
e 1 puszka brzoskwiﬁ'

e . p6t opakowania olejku cytrynowego



! 4 [
Do malaksera wtozy¢ ser, doda¢ cukier, masto i ucierajac doktada¢ po 1 z6ttku. Wszystko razem utrze¢ na
X pulchng mase. Na koncu doda¢ budyn, sok z cytryny i olejek cytrynowy, dobrze wymieszaé. Catag mase
serowg wytozy¢ do miski.

érzoskwinie pokroi¢ w grubj kostka i dotozy¢ do masy serowej, wymieszac.

a A \ \

Wszystkie biatka ubi¢ (ze szczypta soli) na sztywng piane, doda¢ tyzke cukru zwyktego i dalej chwile ubijac.

Dodac¢ do masy serowej i lekko wymieszac. ;
\

Mgse serowg wytozy¢ na ciasto.

“ Piec w temp. ok 175 — 180°C przez ok. 1 godz.

r
)

f BABKA piaskowa z gruszkami (KGW Wdlka Podlesna) ' #
Sktadniki:
{ e 1%szklanka maki pszennej
° :1 szklanka maki ziemniaczanej
e 5jaj .
o ‘1/2 szklanki oleju |
¢ o 3/4szklankicukru
o' 2 ptaskie tyzeczki proszku do'pieczenia*
e 1tyzeczka kakao i W, 8
o 'starta skorka z1 cytryny
e 4 srednle gruszkl . ‘
o 1 iygeczka gynamonu ]
Wykonanie: ; a
Jaja ubié zicukitem, dodaé make pszenng wymieszang z proszkiem do pieczenia i skérka cytrynowg, make
ziemniaczah3 oraz olej. Cato$é doktadnie wymieszaé. Do 1/3 czesci ciasta dodaé kakao i wymieszaé.’
Pozostatq czes¢ ciasta (2/3)'zostawic biata.
Gruszki obraé, pokroi¢ w Izostke' i wymieszac z cynamonem.

‘Do fdrmy na babke wlaé uasto biate, nastepnie ciasto ciemne. Wierzch przykryc pokro;onyml gruszkami.

Plec w temp. ok 180 st. C przez ok. 50- 55m|n

&/,

Po upieczeniu mozna udekorowaé polewa czekoladowg i wiorkami czekoladowymi lub posypa¢ cukrem
e [\ | '

~ pudrem.
A \1 A\

MU A )
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i Mazurek cyganski (KGW Wolka'Podlesna) 4

Sktadniki: ;1

e Suche wafle

e 5jajek .

e 12 dag cukru

e 10 dag maki pszennej

e 10 dag orzechow drobno krojonych

e 10\dagrodzynek ! b T

¥ e 710 dag'skérki pomaranczowe;j
's 5 dag suszonych $liwek bez pestek
o 1 pia;ska tyzeczka proszku do pieczenia

Dno blaszki wylozyc pergaminem. Na nim utozy¢ warstwe wafli.

by Y

Zoitka utrze¢ z cukrem, dodac orzechy, sparzone rodzynki, drobno pokrojong skorke pomaranczows i

(éliwki. (wszystkie bakalie oprészy¢ maka), make z proszkiem do pieczenia. Z biatek ubi¢ piang, potaczyc i

dglikgtnie wymieszaé, wyla¢ na wafle i zaraz wiozy¢ do pieca. Upiec.
Lukier:
e 1biatko IR \
e ¥ 12 dag cukru pudru
o sokz 1'cytryny
4 R §
Utrze¢ biaik’o z cukrem, dodajac sok z cytryny (jesli jest za rzadkie, dodac cukier puder).

Zaraz po upieczeniu ciasto polaéycienkim strumieniem lukru, tworzac ozglobnq kratke ;na powierzchni

,catego mazurka,

; ¢ / , , Babka cytrynowa (KGW Zaczernie)
Sktadniki: |
20 dkg maki pszepnej ‘
e 5 dkg maki ziemniaczanej
o 15 dkg margéryny Kasia
¢ o 15 dkg cukru pudru
o 4 duzejaja
e ' 1 cytryna —skorka i sok
e . Cukier waniliowy
e tyzeczka prq,szku do pieczenia



Wykonanie: I , " 4
Margaryne utrzec z cukrem, dodac z6ttka, make pszenng i ziemniaczang, proszek do pieczenia. Dodac¢
powoli sok z cytryny, skorke oraz cukier waniliowy. Na koncu ubitg piane i wymieszac delikatnie.

]

Babka serowa (KGW Zaczernié) ;
Sktadniki: - SRR B
v o 2 szklanki maki

e 2 szklanki cukru pudru

) 20’dkg masta;

¢ 1 cukier waniliowy

e 25 dkg sera mielonego

s 3 tyzeczki proszku do pieczenia

¢ 10 di'(g rodzynek

o' 4jajka’
¢ Wykonanie: : "
Masto utrzeé z cukrem, dodawac po 1 jajku dobrze utrze¢. Dodac¢ ser i pozostate sktadniki.

f
Satata wielkanocna (KGW Zaczernie)

¥ ‘Na pétmisek daé satate lodowa a na ni3 pokrojone: \
e 4 Jajko w 6semki '

i e  Kurczak grillowany
e Mango : ‘ %
e Papryka czerwona, .l

° Bocz.‘ek pieczony
e Ogodrek s’wlieiy

e Kurczak gr‘illowany . !
"1 e Jajko w dsemki
e Pdmidor % y
e Ser kozi lub feta b
Pola¢ sosem winegret.
4 ’ y



	Babka piaskowa (KGW Nr 1 Łukawiec)
	Sposób przygotowania:
	Mazurek makowo-czekoladowy (KGW Nr 1 Łukawiec)
	Składniki:

	Mąkę przesiewamy, mieszamy z cukrem. Wyjęte z lodówki masło kroimy na kostki i dokładamy do mąki. Rozcieramy palcami do momentu, w którym masło połączy się z mąką. Następnie dokładamy jajka i śmietanę. Wyrabiamy na jednolite ciasto. Robimy to, w miar...
	Boczek kroimy w kosteczkę, podsmażamy, dodajemy do żurku. Kiełbasę białą kroimy w talarki, również podsmażamy i dodajemy do żurku. Podajemy z jajkiem gotowanym.
	Mazurek orzechowy z polewą czekoladową (KGW Nr 1 Nowa Wieś)
	Składniki na ciasto:
	Składniki na masę orzechową:
	Składniki na polewę czekoladową:
	Wykonanie:


