Tydzien z Samorzadem

Uczniowskim
dzien czwarty

Konkurs kulinarny
,Cos na stodko lub na stono’



By¢ kucharzem — Wielka sztuka,
Niech z tej zabawy ptynie nauka,
ze gotowac kazdy moze
w Tygodniu z Samorzagdem i o kazdej porze.
Mali, Wielcy Kucharze !
Podziekowania szczere Wam sktadamy
za przepisy Wasze i Waszej mamy
Wiemy doskonale, ze gdy dorosniecie
bedziecie gotowac najlepiej na swiecie!!!

Samorzad Uczniowski©



Drodzy uczniowie, rodzice | nauczyciele!
Przed \Wami najwspanialsza, oryginalna |
jedyna w swoim rodzaju ksigzka kulinarna
uczniow SP nr 12.
Wszystkie przepisy umieszczone na kartach
sg przedstawione w taki sposob w jaki
przestat je autor.



Odjazdowe gofry poleca Oskar
Jach

Sktadniki:

11 %2 szklanki mgki pszennej

11 7% tyzeczki proszku do pieczenia

szczypta soli

2 tyzeczki cukru

1 tyzka cukru waniliowego

2 jajka

Y2 szklanka oleju stonecznikowego

11 1/3 szklanki mleka

Przygotowanie:

Make wsyp do miski, dodaj proszek do pieczenia, sdl, cukier,
cukier waniliowy i wszystko wymieszaj. Dodaj jajka, olej i
mleko. Zmiksuj mikserem na gtadkg mase. Rozgrzej
gofrownice. Ciasto nalewaj chochlg i piecz 3 minuty. Po
upieczeniu dodaj bitg smietane, dzem lub owoce.
Smacznego :)




Biszkoptowo-owocowe szalenstwo
Wiktora Stadkowskiego

Sktadnik na biszkopt (bez jajek):

180g cukru, 300ml wody (temperatura pokojowa), 70ml
oleju, 300 g maki, 15 g proszku do pieczenia oraz bita
Smietana, brzoskwinie z puszki, 1 galaretka truskawkowa.

Przygotowanie:

Wsypujemy cukier, dolewamy wode i mieszamy.
Nastepnie dolewamy olej i tez mieszamy. Potem trzeba
osobno przesia¢ make na sitku i wsypaé do osobnego
pojemnika. Dodajemy proszek do pieczenia i tgczymy
wszystkie sktadniki i mieszamy tyzkg drewniang. Zrobiong
mase przektadamy na blache i wktadamy do piekarnika
na 180 stopni Celsjusza na 45-50 minut.

Kroimy brzoskwinie z puszki i uktadamy na wierzch.
Polewamy wczesniej zrobiong galaretkg. Wstawiamy do
lodéwki. | na koniec naokoto ciasta dajemy bitg smietane

-



Bekonowa ,,Kostka” w wydaniu
Bartka Kostki

Sktadniki:

-2x Opakowania bekonu
-Chleb tostowy (3 kromki)
-Ser mozzarella

-1x Jajko

-Smalec lub olej

Przepis:

Roztoz 3 plasterki bekonu i kolejne 3 tak, zeby przecinaty sie w
srodku i stworzyty cos w rodzaju plusa. Potdz kromke chleba
tostowego na srodek bekonu. Wytnij z kolejnej kromki srodek i
potdz na poprzedniej. Do wycietego miejsca wlewamy jajko i
dodajemy ser. Nastepnie przykrywamy kolejng kromkg. Na
kromki ktadziemy bekon w taki sam sposoéb jak na poczagtku.
Zawijamy kanapki w bekon. Na patelni rozgrzewamy olej lub
smalec i kladziemy naszg “paczke”. Podsmazamy z kazdej
strony az bekon sie przysmazy.




HAMBURGER A’LA JEZYN
poleca Ilgor Hopcia z mama Izg

Sktadniki:

1 butka hamburgerowa lub inna Twoja ulubiona,

liscie zielonej sataty — tyle ile lubisz,

Wedtug uznania:

e plasterki cebuli

e plasterki pomidorka

e plasterki ogorka swiezego

e plasterki ogorka kiszonego lub konserwowego lub
obydwu jesli wolisz

e Vege burger z burakéw lub pieczarek, moze by¢
plasterek szyneczki jak nie lubisz vege,

e Plasterek lub 2 plasterki zéttego sera

e Sosik majonezowo — keczupowy lub inny dowolny
np. sam majonez, sam keczup lub musztarda albo
sosik czosnkowy.




HAMBURGER A’LA JEZYN poleca Igor Hopcia z mama Iza

Przygotowanie:

Buteczke kroisz na podt, lekko smarujesz mastem, chyba, ze nie lubisz©. Na
jedng potowe kfadziesz zotty serek, obydwie potdweczki wktadasz do
piekarnika rozgrzanego do 180 st. C lub do mikrofaléwki (z piekarnika sg
lepsze bo chrupigce). Jak serek sie rozptynie na buteczce to wyktadasz jg na
talerz. Przed przygotowaniem buteczki podsmazasz na patelni vege
burgera. Na jeszcze cieptg buteczke ktadziesz: na potowke bez serka: liscie
sataty, na nig vege burgera lub ulubiony plasterek wedlinki, potem kolejno
wedtug uznania: cebulka, pomidorek i ogoreczki. Na to wszystko wylewasz
swoj sosik, przykrywasz potoweczkg z serkiem i gotowe®©.

Pychota!!l Polecam bardzo gorgco ©. Igor




Satatka gyros z
przepisu Tatiany
Okonek

Sktadniki:

1/2 kg piersi z kurczaka (lub filet)
1 mata cebula,

5 0gorkow konserwowych,

1/2 kapusty pekinska,

1 puszka kukurydzy,

majonez,

ketchup,

2-3 tyzeczKi przyprawy gyros




Satatka gyros z przepisu
Tatiany Okonek

Przygotowanie:

Pierwsza warstwa: piers pokrdj w kostke i obsyp przyprawg, podsmaz na
oleju. Poczekaj, az wystygnie i przetdoz do szklanej salaterki.

Druga warstwa: mieso polej keczupem: postaraj sie, by byt on widoczny
przez scianki salaterki.

Trzecia warstwa: na piers z kurczaka i keczup potéz kolejng warstwe
satatki - pokrojone w kosteczke ogorki konserwowe. Nie musisz ich
obiera¢. Opcjonalnie moga to by¢ ogérki kiszone, ale dodaj ich wtedy
mnie;.

Czwarta warstwa: pokrojong w drobng kostke cebule wysyp na ogorki.
Pigta warstwa: kukurydze odsgcz z zalewy i posyp nig ogorki.

Szosta warstwa: umiejetnie wytéz majonez na kukurydze tak, by jg
przykryt. Zadbaj o to, by byt on widoczny, ale nie pobrudz nim scianek
salaterki.

Siédma warstwa: Na majonezie potdz warstwe keczupu.

Osma warstwa: kapuste pekinska posiekaj w paseczki i utéz na
kukurydzy - to juz ostatnia warstwa satatki gyros!




Ale Ciacho! poleca
Anastazja Jendrysik

Przepis :

Kakao-3 tyzki mate

Maka=3 tyzki mate

Proszek do pieczenia=pot matej tyzki

Jajko-1

Cukier-od zaleznosci czy chcemy bardzo stodkie
ale zeby byto w sam raz to 3 tyzKki

Catos¢ mieszamy zeby stata sie papka i do
mikrofalowki na 2min

Przepis na polewe (jesli by ktos chciat) :
Czekolade mleczng pogniesc¢ do szklanki i do
mikrofaléwki na 30 sekund

(A na koncu to sprzatanie)




Super zdrowa satatka owocowa
Z prazonym stonecznikiem i
orzechami wtoskimi ktora
poleca Antoni Papaj

Sktadniki:

2 banany

2 jabtka

2 nektarynki

3 mandarynki

1 pomarancza

1-2 Kiwi

kilka plastrow ananasa z puszki lub swiezego
1-2 gruszki

150 g borowek

garsc nasion stonecznika
garsc orzechow wtoskich




Satatka owocowa z
prazonym stonecznikiem i
orzechami wtoskimi

Przygotowanie:
Pokroi¢ owoce na réwnej wielkosci, dosyc¢

drobne czastki.

Wsypac pokrojone owoce do miski i wymieszac.
Podprazy¢ na suchej patelni ziarna stonecznika.
Do miski z owocami wsypac borowki i delikatnie
wymieszac.

Nastepnie wsypac ziarna stonecznika i
pokrojone orzechy wtoskie i znéw delikatnie
wymieszac.

Smacznego!




Wystrzatowe muffinki z przepisu 7 ; A
super dziewczynki tj. Nadii Spinek gy

Sktadniki (ok. 15 sztuk)

11 %2 szklanki maki

1 szklanka cukru

11 % tyzeczki proszku do pieczenia
Y2 tyzeczki sody oczyszczonej

V2 tyzeczki soli

2 tyzeczki cynamonu

2 szklanki startej (na matych oczkach tarki)
marchewki

%4 szklanki oleju

3 jajka




Wystrzatowe muffinki z
przepisu super dziewczynki

Przygotowanie

Rozgrzewamy piekarnik do 180 stopni.

Forme na muffiny wyktadamy papilotkami (jesli uzywamy foremek silikonowych nie
musimy wyktadac ich papilotkami).

Do miski wsypujemy make, proszek do pieczenia, sode, sol oraz cynamon.
Wszystko razem mieszamy.

Jajka ucieramy z cukrem i olejem. Gdy sktadniki tadnie sie potgcza, dodajemy startg
marchewke i mieszamy drewniang tyzkg — tak, by masa oblepita catg marchewke.
Zawartos¢ obu misek tgczymy. Nie mieszamy zbyt dtugo — nalezy delikatnie
przemiesza¢ mase tyzkg tak, aby sktadniki sypkie byty oblepione mokrymi. Nie
przejmujemy sie grudkami. Muffiny bedg puszyste i lekkie, jesli nie bedziemy
meczy¢ ich zbyt dlugo mieszaniem, czy miksowaniem.

Ciasto wyktadamy tyzkg do 2/3 wysokosci papilotek. Nastepnie wstawiamy do
nagrzanego piekarnika i pieczemy przez 25 minut. Mozemy zrobi¢ test ,suchego
patyczka” — jesli patyczek wbity w muffinke nie bedzie oblepiony surowym ciastem,
znak to, ze muffiny sg upieczone. Gotowe muffiny zostawiamy w formie na kilka
minut, a nastepnie przektadamy na kratke do catkowitego ostudzenia.




Przeeepychota
Idealng szarlotke poleca
Bruno Makowski

Sktadniki:

*1,5 kg jabtek - okoto 6 sztuk np.
antonowka

2 szklanki mgki pszennej - 3209
*kostka masta - 200 g

*1 srednie jajko

*1/4 szklanki cukru - 80 g

2 tyzeczki proszku do pieczeni




Szarlotka - Bruno Makowski

W pierwszej kolejnosci zagniec€ ciasto kruche na szarlotke. W duzej misce umies¢ razem dwie szklanki maki (szklanka o pojemnosci 250 ml); jedno srednie
jajko, ktére moze by¢ wyjete prosto z lodéwki; 1/4 szklanke cukru zwyktego lub drobnego - 80 g; kostke masta, ktérg polecam pokroi¢ nozem na mniejsze
kawatki. Masto rowniez mozesz wyjgc prosto z lodéwki. Na koniec jeszcze tylko 2 tyzeczki proszku do pieczenia i ewentualnie szczypta soli.

Ciasto wyrabiaj dtornmi lub mikserem z hakami do ciasta kruchego. Z ciasta uformuj kule. Zawin je w folie i umies¢ w lodéwce na catg godzine. Ciasto sie
chtodzi, wiec mozesz w tym czasie przygotowac sobie jabtka. Spore szes¢ sztuk wazyto okoto 1,5 kg przed obraniem.

Jabtka cienko obierz i podziel na ¢wiartki a nastepnie usuh gniazda nasienne. Jabtka zetrzyj na tarte, na grubych oczkach. Miske ze startymi jabtkami odt6z
na 20 minut, by jabtka puscity troche soku. Gars¢ po garsci fap porcje tartego jabtka i odciskaj sok. Mozesz to tez robi¢ przez czystg gaze lub Sciereczke
bawetniana.

Po godzinie lezakowania ciasta w lodowce mozesz je wyjgc. Zdejmij folie a ciasto podziel na dwie czesci. Jedng potdwke odtéz do lodéwki lub do
zamrazalnika. Ja odktadam ciasto do zamrazalnika, poniewaz na koniec scieram je na tarce i wykladam na wierzch jabtek w formie z ciastem. Jesli odtozysz
ciasto do lodéwki, to ciezko bedzie Ci je potem zetrzeC. Pozostaje wowczas opcja rwania ciasta kawatek po kawatku i wyktadanie go po catej powierzchni
szarlotki.

Dno formy wyt6z papierem do pieczenia, a resztkami masta wysmaruj sobie boki formy. Do nattuszczonych bokow przytéz/przyklej paski papieru do
pieczenia/pergaminu. Ja uzytam sredniej wielkosci formy prostokatnej o wymiarach 18/27 cm, ale mozesz tez uzyc¢ tortownicy o srednicy 24 cm. Dla mnie
najtatwiej jest kroi¢ czesc¢ kuli ciasta na plastry. Wyktadam nimi dno formy a na koniec tylko zlepiam catos¢ w jednolity spod. Na spod wytéz starte i
odcisniete z nadmiaru soku jabtka. Wyréwnaj powierzchnie i lekko uklep tarte jabtka. Jesli Twoja potéwka ciasta zostata odtozona do zamrazalnika, to wyjmij
ja i zetrzyj na tarte (te same oczka co jabtka). Starte ciasto wytdz po catej powierzchni szarlotki. Jesli ciasto czekato w lodéwce, to rwij je kawatek po
kawatku i uktadaj na catej powierzchni szarlotki.

Szarlotka jest juz gotowa do pieczenia. Forme z ciastem umies¢ w piekarniku nagrzanym do 180 stopni (grzanie géra/dot). Wybierz Srodkowg potke. Ciasto
piecz okoto godziny, maksymalnie do 70 minut. Moje ciasto piekto sie rowno 70 minut.

Po upieczeniu mozesz od razu wyjgc szarlotke z piekarnika. Po lekkim przestudzeniu zdejmij boki i przetdz ciasto na kratke, do przestudzenia. Przed
podaniem mozesz oproszyc¢ szarlotke cukrem pudrem lub mieszankg cukru pudru i cynamonu.



Odlotowe kurcze z kasza peczak
serwuje Milena Kreciwilk

Czas przygotowania potrawy ok. 45 min, porcja dla dwoch osob
Sktadniki:

2 piersi z kurczaka, sol, pieprz, kurkuma lub szafran, papryka
suszona stodka, 200 ml sSmietany 30 %, suszone pomidory,
kasza peczak, marchewka

Przygotowanie:

Ugotowac kasze peczak i marchewke. Po ugotowaniu
marchewke pokroi¢ w kostke i wymieszac z kaszg. Piersi z
kurczaka doprawic sola i papryka stodkg. Obsmazy¢ Musimy
pamietac, ze jeszcze bedziemy je gotowacC w sosie. Po
obsmazeniu zalac je smietang, dodac szczypte papryki
suszonych pomidorow. Gotowac¢ do momentu, az kurczak
bedzie miekki (okoto 10 —12 minut). Do sosu mozna dodac¢
odrobine kurkumy lub szafranu, zeby miaty zotty kolor.

Zycze smacznego




Na stodko - Pancakes w wydaniu
Kamili Kreciwilk

Czas przygotowania ok. 15 minut
Sktadniki:

* 250 g serka mascarpone

* 2jajka

* 3 tyzki cukru

* 1 opakowanie cukru waniliowego
* 2 tyzeczki proszku do pieczenia
* 100 g maki

* 5tyzek mleka

* 150 g borowek

* Szczypta soli

* Olgj




Pancakes- Kamila Kreciwilk

Przygotowanie:

Jajka utrzecC z cukrem i cukrem waniliowym. Dodac serek mascarpone i doktadnie
wymieszac. Nastepnie dodac sypkie produkty, takie jak make, proszek do
pieczenia, sol i doktadnie wymieszac¢. Dodajemy mleko. Ciasto powinno by¢ dosyc
geste, aby dato sie tatwo naktadac na patelnie. Patelnia najlepiej o
nieprzywierajgcym dnie. Na patelnie wlewamy odrobine oleju, smazymy je na
niezbyt duzym ogniu, po 2—3 minuty z kazdej strony. Placuszki mozna usmazyc,
nie uzywajgc oleju — mase wlewamy bezposrednio na lekko rozgrzana,
nieprzywierajgcg patelnie. Przystrajamy owocami jakie lubimy, moga to byc¢
truskawki, borowki, jagody, maliny — takimi na jakie mamy w danej chwili ochote
oraz dodatkowo cukrem pudrem lub bitg smietang (z posypka) czy czekoladg do
smarowania czy startg na tarce. Smacznego!



Odlotowe bo pszczotkowe ciasto
Pawia Kryszewskiego

Skfadniki:

Biszkopt: 3 jajka, 80g cukru, 60g maki pszennej,
budyn waniliowy (bez cukru), budyn czekoladowy
(bez cukru), 2 tyzki zimnej wody

Krem waniliowy: budyn waniliowy lub Smietankowy (z
cukrem), cukier wanilinowy duzy lub dwa mate,
400ml mleka, 2 zottka, 2 tyzeczki zelatyny, 3-4 tyzki
(45 ml) zimnej wody, 500mI smietanki 36%
(schtodzone))

Mus brzoskwiniowy: 2 puszki brzoskwin, 2 galaretki
brzoskwiniowe, sok z 1/2 cytryny




Ciasto pszczotka - Pawet Kryszewski

Przygotowanie:

Biszkopt: Biatka oddzielamy od zottek. Ubijamy przez 1-2 minuty, az zrobi sie sztywna piana. Nastepnie
powoli dosypujemy cukier, kontynuujgc ubijanie. Ubijamy piane do momentu, az caty cukier sie rozpusci, a
piana bedzie btyszczgca i stabilna (w sumie okoto 12-15 minut). Zmniejszamy obroty miksera do najnizszych

| dodajemy zottka. Mieszajgc delikatnie szpatutkg bgdz drewniang tyzkg, dodajemy make, po 2-3 tyzki za
jednym razem. Gotowe ciasto dzielimy na p6t. Do jednej potowy dodajemy budyn waniliowy, do drugiej 2 tyzki
zimnej wody i budyn czekoladowy. Oba ciasta mieszamy delikatnie i doktadnie. Nastepnie przygotowanym
ciastem napetniamy dwa rekawy cukiernicze. Mozna rowniez uzy¢ do tego woreczkow z grubej folii (np. takich
do zamrazania lub torebek strunowych). Zaczynajgc od srodka, delikatnie wyciskamy po

przekatnej paski ciasta, na zmiane jasne i ciemne. Biszkopt pieczemy 20-30 minut, a po upieczeniu doktadnie
studzimy.



Ciasto pszczotka cd.

Krem waniliowy: Zelatyne namaczamy w zimnej wodzie i odstawiamy na 10 minut. Jedng szklanke mleka zagotowujemy z cukrem
wanilinowym. W pozostatym mleku rozprowadzamy proszek budyniowy i zottka. Wlewamy do gotujgcego sie mleka

| zagotowujemy. Zdejmujemy z ognia i dodajemy namoczong wczesniej zelatyne. Mieszamy do momentu, gdy zelatyna catkowicie sie
rozpusci. Nastepnie budyn szczelnie przykrywamy (folig), aby nie zrobita sie skérka, i odstawiamy do wystudzenia. Gdy budyn jest juz
wystudzony, zabieramy sie za ubijanie Smietanki. Ubijamy jg na sztywno. Nastepnie tymi samymi topatkami miksera miksujemy przez
chwile wystudzony budyn, aby go nieco napowietrzy¢. Odstawiamy mikser i w 3-4 podejsciach dodajemy ubitg Smietanke, za kazdym
razem mieszajgc juz za pomoca tyzki lub rézgi cukierniczej. Zanim wytozymy krem, biszkopt mozna nieco nasgczyc¢ zalewg z brzoskwin.
Gotowy krem wylewamy na biszkopt i wstawiamy na chwile do lodéwki, aby krem zastygt.

Mus brzoskwiniowy: Brzoskwinie odsgczamy z syropu. Wybieramy 15 w miare rownych potéwek. Reszte brzoskwin miksujemy, tak aby
powstato puree. Jesli jest taka potrzeba, uzupetniamy zalewg, w ktorej byty brzoskwinie, tak aby otrzymac¢ 600-700 ml (2,5 szklanki)
przecieru. Przelewamy przecier do garnka i zagotowujemy. Zdejmujemy z ognia i wsypujemy dwie galaretki brzoskwiniowe. Mieszamy
catosc, az galaretki sie catkowicie rozpuszczg. Na koniec mozna jeszcze dodac sok wycisniety z cytryny, aby mus byt nieco bardziej
wyrazisty w smaku. Przecier odstawiamy do wystudzenia, a gdy bedzie juz zimny, wylewamy na zastygniety krem.

Dekoracja: (sztuk odsgczonych brzoskwin z puszki, 50 g rozpuszczonej ciemnej lub mlecznej czekolady, odrobina biatej czekolady, ptatki
migdatéw) brzoskwinie uktadamy tak, aby sie z sobg nie stykaty .Rozpuszczong czekoladg napetniamy rozek cukierniczy lub woreczek
foliowy (z grubszej folii). Odcinamy koncéwke i lekko naciskajgc, robimy na brzoskwiniach paski czekolady. Niezaostrzong kohcowke
patyczka do szasztykdw zanurzamy w rozpuszczonej czekoladzie i robimy oczy. Kazdg brzoskwinie lekko nacinamy nozem tam, gdzie
majg byc¢ skrzydta, i wsuwamy dwa pfatki migdatéw. Gdy czekolada zastygnie, ukladamy brzoskwinie na ciescie. Najlepiej, aby mus nie
byt jeszcze catkowicie zastygniety. Dzieki temu ,pszczotki” tadnie przyklejg sie do ciasta, co utatwi pozniej krojenie. Gotowe ciasto
wstawiamy do lodowki najlepiej na catg noc.




Wioskie specjaty
Pizza - Maja Ujma

Sktadniki:

drozdze suche lub swieze,
maka typ 450 300g,
gorgca woda 1/3 szklanki,
tyzeczka cukru,

tyzeczka soli,

2 tyzki oleju/oliwy z oliwek,
krupczatka do podsypania,
sery,

szynka

Sos czosnkowy:

3-4 zgbki czosnku

jogurt naturalny 200g,

1 tyzka majonezu,

suszony lub swiezy koperek,
szczypta soli




Pizza - Maja Uyma
Sposob przygotowania:

Wymieszaj wszystkie suche sktadniki ze soba (omijajac cukier). Nastepnie zréb rozczyn z drozdzy
wody i cukru oraz oleju (uzytam sSwiezych drozdzy 10g) (gdy uzywamy suchych okoto 9g). Wszystko
doktadnie wymieszaj. Nastepnie potacz ze sobg wszystkie sktadniki, gdy ciasto bedzie juz dobrze
ugniecione wsadz je do miski a gore polej lekko wodga. Przykryj szmatka lub folig spozywcza, poczekaj
az ciasto wyrosnie przez 1-2 godziny. Po uptynieciu czasu rozwatkuj ciasto podsypujac go krupczatka
(grubos¢ jest dowolna). Pizze przetéz na spod natdéz na nig passate pomidorowa, utdéz na niej dowolne
sktadniki (ja uzywam 3 serow). Gotowg pizze wstaw do piekarnika nagrzanego na 200°C piecz przez
ok. 15-20 min. Gotowg pizze mozesz podac z sosem czosnkowym.



TORT MALINOWO-SMIETANKOWY® specjalno$é Mai
Ujmy

Sktadniki:
biszkopt: 8 jajek rozmiar M, jedna tyzeczka octu,
szklanka drobnego cukru, tyzeczka proszku do
pieczenia, 2 szklanki mgki tortowej, odrobine masta,
butka tarta
krem malinowy: 200g malin mrozonych lub
swiezych, 1509 jogurtu greckiego, 250g serka
Smietankowego zmielonego, 300ml smietanki
kremowki 30%, 4-5 tyzek cukru pudru, 2 tyzki
zelatyny, 1/3 szklanki gorgcej wody
krem smietankowy: 100ml Smietanki kremowki
30%, 100g serka smietankowego zmielonego, 2-3
tyzki cukru pudru, 2 tyzki zelatyny,1/4 szklanki
gorgcej wody




TORT MALINOWO-SMIETANKOWY®Maja Ujma

Sposobb przygotowania:

Biszkopt: oddziel zoéttka od biatka, do matej miseczki dajemy zottka dodajemy do nich proszek do pieczenia oraz ocet. Ubijaj
biatka dodajgc po tyzeczce cukru gdy wszystko bedzie dobrze ubite wlej z6ttka, wymiksuj. Dodajemy maki na matych obrotach.
Blache smarujemy mastem dajemy folie aluminiowg lub papier do pieczenia powtarzamy czynnos¢ z mastem oraz posypujemy
butkg tartg wlewamy powstatg mase. Piekarnik ustawiamy na 160°C. Pieczemy 35-40 min. UWAGA mase wsadzamy nie do
bardzo nagrzanego piekarnika najlepiej jg wsadzi¢ minute po wtgczeniu. Patyczkiem do szasztykdw sprawdzamy czy ciasto
jest mokre albo suche. Nie otwieramy piekarnika podczas pieczenia, gdy go otworzymy biszkopt nie wyrosnie.

Kremu: maliny miksujemy i przecieramy przez sitko, aby pozbyc sie pestek. Jogurt miksujemy z serkiem oraz przesianem
cukrem pudrem. Zelatyne rozpuszczamy w gorgcej wodzie (nie wrzatku) i zostawiam do wystudzenia. Kremdwka miksujemy
na sztywng mase, dodajemy do masy jogurtowej razem z przetartymi malinami. Caty czas miksujgc dajemy powoli zelatyne.
Catosc zostawiamy chwile do lekkiego stezenia. Jeden blat biszkoptowy nasgczamy (Mozemy nasgczy¢ go wodg z cytryng
oraz cukrem). Uktadamy na duzym talerzu albo tortownicy i wyktadamy potowe kremu. Opcjonalnie w krem wciskamy kilka
malin i przykrywamy drugim blatem powtarzamy czynnosc¢ i przykrywamy trzecim blatem. Wktadamy na czas przygotowania
kremu $mietankowego do lodéwki. Zelatyna rozpuszczamy w gorgcej wodzie zostawiamy do wystudzenia. Kremoéwke ubijamy
na sztywng mase razem z serkiem. Nastepnie dodajemy przesiany cukier puder oraz wlewamy zelatyne. Tezejgcym kremem
smarujemy wierzch oraz boki. Wktadamy do lodowki na kilka godzin (przed podaniem mozemy go ozdobi¢ swiezymi malinami
oraz boréwkami).



Makaron na zdrowie! - Maja
Ujma poleca

Potrzebne sktadniki:

*Makaron tagliatelle

*Piers z kurczaka ok. 200g

*2 tyzki oleju

*Przyprawy pieprz, sol itd.
*Zgbki czosnku wedtug uznania
*Szpinak swiezy lub mrozony

Sposbb przygotowania:

Kurczaka oczyszczamy, nastepnie kroimy go w kostke. Na
patelni rozgrzewamy olej i dodajemy do niego opcjonalnie
kilka zgbkdéw czosnku. Gdy czosnek sie zeszkli dodajemy
kurczaka, przyprawiamy. Gdy kurczak sie usmazy dodajemy
szpinak. Gotujemy makaron. Wszystko razem mieszamy.
Przed podaniem mozemy nasze danie posypac¢ serem.




“"Czary mary - site z rozumem na
talerzu podamy,, - Wiktor Jagoda

Porcja dla 2 osob.

Sktadniki: 1 op. sera biatego (np. krajanka), 1
tyzeczka cukru brgzowego do kandyzowania
ptatkow owsianych, 3 szczypty mielonego
cynamonu, ok. 10-15 szt. rodzynek lub zurawiny,
garsc prazonego stonecznika (wymiennie z
prazonymi pestkami dyni czy prazonymi
kandyzowanymi ptatkami owsianymi), pot
opakowania jogurtu naturalnego, 3-4 tyzki
ulubionych powidet bgdz dzemu, 2 tyzki miodu.




"Czary mary - site z rozumem na
talerzu podamy,, - Wiktor Jagoda

Wykonanie:

1. Na talerzu uktadamy biaty ser pokrojony w
centymetrowe plastry

2. Kazdy plaster sera przykrywamy jak pierzynkag
jogurtem naturalnym

3. Na kazdy kawatek naktadamy tyzeczke dzemu _ _ _ o

4. Cato$é posypujemy bakaliami oraz ptatkami = ' & ﬁ%? 2
owsianymi, pestkami dyni lub pestkami ' ' o [ —y
stonecznika

5. Kazdy z kawatkéw oproszamy cynamonem

6. Dla stodyczy catoS¢C mozemy skropiC ptynnym
miodem. Podajemy z cieptymi grzankami.

Niech moc bedzie z Wami.




Mini pizza na stono przepis
polecaja Ania i Agata Domonik

SKLADNIKI

Ciasto francuskie 1 opakowanie

Ketchup lub sos pomidorowy

Ser z6ity

Szynka

Oregano

SPOSOB WYKONANIA

1. Ciasto francuskie smarujemy ketchupem lub sosem
pomidorowym i posypujemy oregano wedle uznania.

2. Uktadamy kolejno ser zotty, szynke.

Zwijamy ciasto w rolade i kroimy na kawatki grubosci ok. 1 cm.

4. Blache wyktadamy papierem do pieczenia i uktadamy nasze
mini pizze.

5. Wkitadamy do nagrzanego piekarnika- 200 stopni C i pieczemy

YV V V VYV V
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ok 15 minut.



Mini pizza na stodko - przepis
polecaja Ania i Agata Domonik

SKLADNIKI:

XCiasto francuskie 1 opakowanie

»Jabtka lub inne owoce pokrojone w drobng kostke lub dzem
XCynamon

SPOSOB WYKONANIA:

1.Na ciasto wyktadamy nasze owoce lub smarujemy dzemem i
posypujemy cynamonem wedle uznania.

2. Zwijamy ciasto w rolade i kroimy na kawatki grubosci ok.
1cm.

3.Blache wyktadamy papierem do pieczenia i uktadamy nasze
mini pizze.

4. Wktadamy do nagrzanego piekarnika-200 stopni C i
pieczemy ok.15 minut.




Pyszne ciasteczka maslane w

wykonaniu Jakuba Niedzieli

Sktadniki:

3,5 szklanki magki pszennej, 1 duza tyzka maki ziemniaczanej, 0,5
szklanki cukru pudru (lub cukier drobny do wypiekéw) lub miéd
wg uznania, 1 kostka masta, 4 zo6ttka jajek, 2 tyzeczki proszku do
pieczenia, 2 duze tyzki Smietany 18%

Przygotowanie:

Ciasto wyrobi¢ na stolnicy i rozwatkowac na grubos¢ ok. 4-5 mm.
Wykrawac¢ wzory foremkami do ciasta. Na srodku ciastek zrobic
dziurke i wypetni¢ jg marmoladg lub innym ulubionym nadzieniem.
Ciastka utozy¢ na brytfance wytozonej papierem do pieczenia i
piec w piekarniku w temperaturze 160 stopni, ok. 15 min tak aby
sie przyrumienity.

SMACZNEGO :)




Na wioskie co nieco
zaprasza Natalia
Szparaga.

SKLADNIKI:

1 cebula (srednia wielkos¢), 5 zgbkdow
czosnku, 6-7 pomidorow czerwonych
(duzych), 500g miesa mielonego
(wieprzowo/wotowe), 500g. makaronu do
spaghetti, oliwa z oliwek, ser parmezan (do
posypania),

PRZYPRAWY: .
Bazylia (1- tyzeczka-mozna wiecej), oregano ;
(1- tyzeczka-mozna wiecej) , sol, pieprz, =2
cukier do smaku,

1 tyzeczka czerwonej stodkiej mielonej

papryki,




Na wloskie co nieco zaprasza Natalia Szparaga.

WYKONANIE PULPY POMIDOROWEJ:

Cebule kroimy w drobng kostke i smazymy na ztoty kolor na rozgrzanej oliwie z oliwek Przecisniete 3 zgbki czosnku
dodajemy do podsmazonej cebuli i posypujemy bazylig. Chwile wszystko podsmazamy, mieszajgc od czasu do czasu, a
nastepnie doktadamy wczesniej pokrojone w drobng kostke pomidory (aby skérka z pomidoréw data sie dobrze obrac,
nalezy je wczesniej nacigc i zalaé¢ wrzatkiem). Do tak potgczonych sktadnikdw dodajemy oregano, bazylie, sél, cukier do
smaku i smazymy razem okoto 30 min.

PRZYGOTOWANIE MIESA:

Na drugiej patelni rozgrzewamy oliwe z oliwek i smazymy mieso z przecisnietymi 2 zgbkami czosnku oraz

z mielong papryka ( sél pieprz oraz bazylia i oregano do smaku). Smazymy okoto 15 min (troszke podla¢ gorgca woda
aby mieso nie byto suche).

PRZYGOTOWANIE MAKARONU:

Makaron gotujemy w osolonej w wodzie z 1 tyzkg oliwy z oliwek (czas gotowania zgodnie z opisem na opakowaniu). Po
ugotowaniu, odcedzamy makaron i blanszujemy zimng woda.

Na talerz naktadamy ugotowany makaron, nastepnie na srodku uktadamy mieso i polewamy przygotowana pulpa
pomidorowa. Z wierzchu posypujemy startym serem i ozdabiamy swieza bazylia.



Dziekujemy wszystkim uczniom, ktérzy
wzieli udziat w zabawie. Wasze przepisy i
zdjecia dan robig wrazenie oraz
powoduj3, ze chce sie sprobowac
Waszych pysznosci. Wielu z nas na pewno
skorzysta z tych propozyciji.

Na koniec bedziemy oceniac kazde danie
w skali od 1 do 10. Nauczyciele
prowadzacy zajecia rozesla linki do oceny.
Pozdrawiamy, Samorzad Uczniowski©
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