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PIEROGI

(zym sq pierogi? To przede wszystkim ciasto zlepione po
brzegach wypetnione pysznym farszem. Jakim? Do wyboru,
do koloru. Pierogi mogq byc nadziewane miesem, kapustg
z grzybami, serem, owocami... O pierogach mozna napisa¢
wiele, ale najlepiej ich sprobowac.

My proponujemy Tobie przygotowanie pierogow z twa-
rogiem i ziemniakami:

Przepis na ciasto (na okoto 80 pierogow)

A 3 szklanki maki (szklanka 250 ml)/ okoto 450 g
A 6tyzekoliwy z oliwek

A ptaskatyzeczka soli

A 1 szklanka cieptej wody

W misce lub na blacie wysypujemy make, dodajemy
oliwe i sol. Powoli zaczynamy dolewac cieptej wody i
zagniatac. Konczymy dolewanie, gdy zagniecione ciasto
jest elastyczne, jednolite i nie lepigce sie. Jesli przesa-
dziliSmy z woda i ciasto mimo zagniecenia nadal jest
mocno lepkie, mozemy lekko podsypac maka.

e maka — do pierogdw najlepiej nadaje sie maka pszen-
na, typ okoto 450-600 (s3 to najbardziej typowe maki
dostepne w sklepach, na przyktad tortowa, luksuso-
wa, gdanska, itd.)

e oliwa — tu nie musimy postawic na bardzo wysokoja-
koSciowa oliwe extra virgin, nawet nie jest to wska-
zane ze wzgledu na mocng goryczke. Uzyjmy zwyktej,
pospolitej oliwy z oliwek

e Ciepta woda — ciepta woda z kranu bedzie ok. Ciepta
w tym wypadku oznacza taka, ktora nie parzy w palec

Przepis na nadzienie

500 g twarogu

500 g ziemniakow

ok. 2 tyzeczki soli

1/2 tyzeczki zmielonego pieprzu ziotowego
lub czarnego

/~ 1matacebula
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Ugotuj ziemniaki w posolonej wodzie i potem rozdrobnij
je na gtadka mase — najlepiej do tego zadania sprawdzi
sie praska do ziemniakow. Twarog pokrusz, rozgniec
widelcem lub tez uzyj praski. Wymieszaj z ziemniakami,
dopraw solg i pieprzem jak lubisz. Cebulke pokroj

w kostke i zeszklij na masle, dodaj do nadzienia i do-
ktadnie wymieszaj.

Lepienie

Ciasto pierogowe podziel na czesci. Rozwatkuj czes¢
po czesci na placki o grubosci ok. 5 mm.

Mata szklanka wycinaj kotka z ciasta, na Srodek nakta-
daj tyle farszu ile dasz rade zmiescic.

Sktadaj ciasto na pot i zlepiaj doktadnie brzegi. Uwazaj,
aby nadzienie nie dostato sie w miejsce sklejenia, bo
wtedy pierogi beda sie rozklejac. Ciasto bedzie na tyle
elastyczne, ze mozesz je troche rozciggac.

Gotowe pierogi gotuj we wrzgcej, posolonej wodzie do
wyptyniecia (po wrzuceniu ,surowych” pierogdbw zamie-
szaj w garnku drewniang tyzkg — dzieki temu

nie przykleja sie do dna i beda mogty wyptynag).



Boze Narodzenie w Polsce pachnie
tym stodko — pikantnym korzennym
ciastem. (zesto spotyka sie je

w formie ciasteczek (pierniczkow),
ktore sie pozniej wspolnie dekoruje.
Swietnie smakuje z polewg czekoladowg

z orzechami lub po prostu z lukrem. Konieczne przetoZzone konfi-
turami.

My dla Ciebie mamy przepis wtasnie na pierniczki. Warto sie
spotkac w gronie przyjaciot i przygotowac je wspolnie
ze Swigtecznymi piosenkami w tle.

Przepis na ok. 50-60 sztuk

1/4 szklanki miodu

80 g masta

1/2 szklanki miatkiego brgzowego cukru lub cukru
pudru

1 jajko

2 i 1/4 szklanki maki pszennej

1 tyzeczka sody oczyszczonej

1,5 — 2 tyzki przyprawy korzennej do piernika
opcjonalnie: 1 tyzeczka kakao (jesli wolelibyscie,
zeby pierniczki miaty ciemniejszy kolor)

SNRNEN

ASNANENENEN

Midd, masto i cukier podgrzej w rondelku i mieszaj, az do roz-
puszczenia sie cukru. Przestudzic. Dodaj pozostate sktadniki
i wyrabigj ciasto, az bedzie gtadkie i elastyczne. Jesli ciasto

RNIK

bedzie zbyt sypkie dodaj
wiecej ptynnego miodu do
osiaggniecia odpowiedniej
konsystencji i wymieszaj. Jesli
ciasto bedzie zbyt miekkie, warto
je schtodzic — wtedy bedzie sie
lepiej watkowato.

Rozwatkuj ciasto (mozesz
je dzielic na czesci, zeby
byto tatwiej) na gru-
bos¢ ok. 2 — 3 mm lekko
podsypujac  maka (grubsze
pierniczki s3 bardziej miekkie
po upieczeniu). Uzyj foremek i wycinaj
pierniczki o dowolnych ksztattach.
Potem przetdz je na blache wyto-
zong papierem do pieczenia. Piecz
okoto 8 — 10 minut w temperatu-
rze 170 — 180°C. Uwazaj, by nie piec
za dtugo, bo beda zbyt kruche i beda
miaty posmak goryczy. Gotowe wyjmij

z piekarnika i wystudz na kratce. Jak wystygna mo-
zesz je dowolnie udekorowac.



SERNIK

Jedno z ulubionych ciast Polakow. Gtownymi sktadnikami sernika po polsku sq twardg i rodzynki, choc jest
wielu zwolennikow sernika bez rodzynek. Temat dyskusyjny. Latem popularny jest sernik na zimno
z owocowq galaretkq.

Zaproponujemy Tobie przygotowanie mini serniczkow.

150 g ciasteczek oreo

500 g twarogu sernikowego

250 g mascarpone lub ricotty

2/3 szklanki cukru

1 budyn Smietankowy (w proszku) ok. 35-60 g

1 cukier wanilinowy

1 jajko

1 tyzeczka startej skorki z cytryny lub pomaranczy

do posmarowania wierzchu: 4 tyzki mleka skondensowanego z tubki lub 50 g biatej
czekolady lub powidet plus owoce: maliny i/lub borowki
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Przygotuj forme lub foremki na 12 muffindw i wypetnij je papilotkami. Piekarnik nagrzej
do 180°C (gora i dot bez termoobiegu). Ciasteczka posiekaj na desce i w6z do papilotek.

Zmielony twarog sernikowy wtdz do miski, dodaj ricotte, cukier, budyn (proszek) i cukier wa-
nilinowy oraz skorke z cytrusow. Zmiksuj wszystko na jednolitg mase lub wymieszaj doktadnie
tyzka. Dodaj jajko i zndw wymieszaj/zmiksuj do potaczenia sie sktadnikow.

Mase wytdz na ciasteczka do wysokosci papilotki. Wstaw do piekarnika i piecz przez ok. 15 minut
do Sciecia sie masy. Wyjmij z piekarnika i przestudz.

Wierzch muffinek posmaruj cienkg warstwa mleka skondensowanego, roztopionej czekolady
lub powidtami i ut6z owoce.



Choc¢ szarlotka pochodzi z Francji,
deser ten na dobre zagoscit w pol-

skich domach. Placek z nadzieniem
z kwasnych jabtek mozna podac
schtodzony lub na ciepto z lodami i bitg smietang. Pycha!
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Ciasto kruche:

2 szklanki maki pszennej (lub 300 g)

3 tyzki cukru

2 tyzeczki cukru waniliowego

250 g masta, zimnego

2 ptaskie tyzeczki proszku do pieczenia
1jajko, zimne

Mus jabtkowy:

ok. 1,5 kg jabtek

1 tyzeczka cynamonu

2 tyzki cukru

cukier puder do posypania (opcjonalnie)

Przygotuj ciasto kruche: z maki, cukru, cukru waniliowego,
masta (pokrojonego na mate kawatki), jajka i proszku do
pieczenia zagniec jednolite ciasto reka lub robotem ku-
chennym. Z ciasta uformuj kule, lekko ja sptaszcz i owin
w folie spozywcza. Wstaw do lodéwki na czas przygoto-
wania musu jabtkowego.

Przygotuj mus jabtkowy: jabtka umyj, obierz, usun gniaz-

SZARLOTKA

da nasienne i pokréj w nieduza
kostke lub zatrzyj na tarce.
Wymieszaj z 2 tyzkami cukru

i przesmaz, az powstanie

mus. (Gdyby mus byt mocno
«wodnisty» smaz, az

nadmiar soku wyparuje).
Dodaj cynamon, wymieszaj

i pozostaw do ostygniecia.

Forme kwadratowg o
wymiarach ok. 24x 24 cm
wy+t0z papierem do pieczenia
(jezeli posmarujesz foremke ttuszczem
to papier przyklei sie do foremki i tatwiej
bedzie wytozyc ciasto).

Potowe ciasta wyklej na dnie foremki. Wy+6z
mus jabtkowy. Z pozostatego ciasta odrywaj
kawatki i uktadaj je na musie jabtkowym.

Piecz w nagrzanym piekarniku ok. 50-60 mi-

nut, az ciasto tadnie sie przyrumieni, w tempera-

turze 180°C (grzatka gora-dot). Ciasto pozostaw

do ostygniecia. Przed podaniem mozesz oproszyc
cukrem pudrem.



https://www.domowe-wypieki.pl/przepisy/polprodukty-cukiernicze/377-cukier-waniliowy

KOMPOT

To napoj przygotowywany z owocow swiezych lub suszonych. Najpopularniejszy jest kompot
wisniowy, jednak mozna go przyrzqdzic z: rabarbaru, porzeczek, jabtek, truskawek, czeresni..
Na polskich stotach czesto towarzyszy niedzielnemu obiadowi, a wigilijna wieczerza nie moze
obejs¢ sie bez tradycyjnego kompotu z suszonych owocow.

Przygotowuje sie go w bardzo prosty sposob. My proponujemy wersje z mieszanych
OWOoCOw.

+~ ok.1kgowocdw oczyszczonych z pestek oraz gniazd nasiennych (np. 3 jabtka,
1 gruszka, 200 g malin, 200 g sliwek)

2 litry wody

4 tyzki cukru

1 tyzka cukru wanilinowego

opcjonalnie: kora cynamonu, 2 gozdziki, mieta

SO NN

Owoce umyj, pokroj, wykroj gniazda nasienne i/lub usun pestki. Zagotuj wode z cukrem i cukrem wanili-
nowym w duzym garnku.

Do wrzacej wody wrzuc wszystkie owoce. Jesli masz ochote dodaj cynamon i gozdziki — dodaja bardzo
fajnego smaku, wiec zdecydowanie polecamy!

Gotuj wszystko przez ok. 15 minut na umiarkowanym ogniu, az owoce zmiekna.

Odstawic z ognia i przestudz (min. 10 minut). Gdy kompot troche odstoi, nabierze wiekszego smaku.
Na koniec mozesz wrzuci¢ do niego jeszcze miete.



Potrawy todzkie: Z A L EWA] KA

zakwas na zurek (ok. 500 ml)
sol

15 kulek pieprzu ziarnistego
4 kulki ziela angielskiego

4 liscie laurowe

1 tyzka majeranku

3 tyzki Smietany

2- 2,5 litry wody

koperek suszony lub Swiezy
6 grzybkow suszonych
Masto lub olej
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W wiekszym garnku zagotuj wode.

Ziemniaki obierz, pokroj w kostke i wrzuc do gotujacej sie wody. Dodaj liscie laurowe, ziele angiel-
skie, pieprz, majeranek, tyzeczke soli i grzyby. Gotuj pod przykryciem ok. 15 minut.

Kietbaske pokrdj w plastry, wedtug uznania.

Cebule pokroj w drobng kostke i usmaz na ttuszczu na ztoty kolor. Do smazacej sie cebulki dodaj
kilka plastrow kietbasy. Natomiast jesli uzyjesz boczku to najlepiej jest go pokroi¢ w drobng kost-

Uwazana jest za tradycyjng t6dzkq zupe, jednak jada sie jq w catej Polsce. ke i zarumienic. Cebule wtedy usmaz na ttuszczu, ktoéry powstat po wytopieniu boczku.

Jej historia siega XIX wieku. Podstawq tej zupy sq ziemniaki zalane (stqd Bez dodatku kietbasy.
nazwa zalewajka) zurem z kwasu chlebowego. Swietnymi dodatkami Gdy ziemniaki bedg al'dente, wrzu€ kietbase, czosnek i koperek i gotuj, az ziemniaki beda miekkie.
do niej sq kietbasa i/lub jajka.
Gdy ziemniaki beda miekkie dopraw solg wedtug uznania, i zurem.
/7 4-5 kietbas podwedzanych i/lub jajka ugotowane na twardo
/2 3 duze ziemniaki
/3 zabki czosnku Na koniec dodaj zahartowanga Smietane. (Hartowanie polega na wlaniu kilku tyzek zupy do pudet-
/2 1duza cebula ka/butelki Smietany zanim wlejemy ja bezpoSrednio do catego garnka zupy).

Dodaj usmazona na patelni razem z kietbasa cebule, lub boczek i cebule.



KNEDLE Z TRUSKAWKA | KAPUSTA

Knedel to ziemniaczana kluska w formie kulj, nadziewana sliwkg, truskawkg lub w wersji wytrawnej, miesem lub grzybami. W todzi
spotkasz knedle z truskawkg i mtodq kapustq jako dodatkiem. ChoC potgczenie to na pierwszy rzut wydaje sie szalone — sprawdza sie
smakowicie!

Przepis na knedle z truskawkami

500 g ugotowanych ziemniakow
300 g maki pszennej

po szczypcie soli i cukru

2 jajka

400 g truskawek
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Ugotowane ziemniaki odparuj, ostudz i obierz jesli byty gotowane w mundurkach. Przecisnij przez praske. Dodaj make, sdl,
cukier oraz jajka. Najlepiej na poczatku dodaj nieco mniej maki, by moze nie cata bedzie potrzebna (im mniej maki tym delikat-
niejsze kluski).

Sktadniki wymieszaj i potacz w jednolite ciasto, uformuj watek.

Nozem odcinaj niewielkie kawatki ciasta, formuj na dtoni placuszki, w Srodek wktadaj truskawke (mata w catosci, wieksze
pokrojone na potowki). Zlepiaj brzegi (podobnie jak w przypadku pierogdw) i dtonmi uformuj ksztattne kulki.

Knedle wktadaj partiami do osolonej wrzacej wody i gotuj przez ok. 5 minut. Odsacz i wtdz na patelnie z panierka i mastem.
Podawaj ze Smietana.

Propozycja podania

e gesta Smietana 18% z kubka, z dodatkiem cukru

e orzechowa posypka: 4 tyzki rozdrobnionych orzechow wtoskich + 2 tyzki brazowego cukru + 4 tyzki masta - na patelni
zrumien rozdrobnione orzechy z dodatkiem brgzowego cukru, dodaj masto i mieszajac chwile podsmaz wszystko razem.

e butka tarta smazona na masle: kilka tyzek butki tartej smaz na suchej patelni az bedzie lekko zrumieniona, wowczas dodaj
masto (najlepiej partiami) i razem zagotuj, obtocz ugotowane knedle.



