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CZEKOLADOWA ROZKOSZ Emilia Januszewska 3e
Sktadniki:

Biszkopt:

5 jajek

120g maki pszennej typ 450
40g maki ziemniaczanej

2 tyzki ciemnego kakao
165g cukru

Pralina:

O O O O

Krem:

O O O O

o

30g blanszowanych migdatow
30g ptatkow kukurydzianych
309 cukru

75g czekolady mlecznej

1 duza tyzka nu telli

95 biatek

400g masta (min 82%)
300g cukru

Szczypta soli

5-6 tyzek ciemnego kakao

Genach:

©)
©)

100g gorzkiej czekolady
100g $mietanki 30%

Dekoracja:

o

Ulubione stodycze

Przygotowanie:

1.

Do przygotowania biszkoptu musimy rozdzieli¢ biatka od zottek. W duzej
misie ubijamy biatka. Po delikatnym spienieniu zaczynamy dodawac po 1-2
tyzki cukru odczekujgc okoto minute przed kolejnymi partiami. Ubijamy na
bardzo sztywng piane. Biatka bedy gotowe w momencie catkowitego
rozpuszczenia sie cukru. Mozna to sprawdzi¢ biorgc troche piany w palce i
rozcierajgc. Jezeli czu¢ mate grudeczki to nalezy jeszcze miksowaé. Po
ubiciu dodajemy stopniowo po jednym zéttku. Do jajek przesiewamy maki i
kakao oraz delikatnie mieszamy. UWAGA nalezy mieszac bardzo delikatnie i
niedtugo, bo inaczej biszkopt nie urosnie; nalezy rowniez pamigtajac o tym, ze
podczas mieszania maka opada na dno. Ciasto wylac do tortownicy o srednicy
25cm. Biszkopt pieczemy w 170°C, gora dot, na srodkowym poziomie.

Migdaty wysypa¢ na blaszke wytozong papierem do pieczenia i w
temperaturze 200°C na trybie gora dot prazy¢ do momentu zarumienienia. W
tym czasie na matym ogniu w rondelku karmelizujemy cukier uwazajac, aby
sie nie przypalit. Sprazone migdaty dodajemy do cukru, mieszamy,
zdejmujemy z ognia i przenosimy na papier do pieczenia i czekamy okoto 20
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min do momentu wystudzenia. Po wystudzeniu orzechow w kapieli wodnej
roztapiamy czekolade z nutellg. Nalezy uwazaé zeby miska z czekolada nie
dotykata wody. Migdaty i cze$¢ ptatkow blendujemy w melakserze. Reszte
ptatkow rozgniatamy recznie. Wszystko przesypujemy do czekolady i
doktadnie mieszamy. Na papierze do pieczenia rysujemy otowkiem dwa
okregi s$rednicy 23-24 cm. Wylewamy w to miejsce gorgcg praling
rownomiernie rozprowadzajagc catg mase. Po ostudzeniu wktadamy do
lodowki i czekamy do stezenia.

. Do kremu potrzebujemy bezy szwajcarskiej. W kapieli wodnej ( pamigtajac
zeby miska nie dotykata wody!) podgrzewamy biatka ze szczypty soli i
cukrem caty czas mieszajac, zeby biatko sie nie scieto. Kiedy cukier
catkowicie sie rozpusci, co rowniez sprawdzamy rozcierajagc w palcach,
przelewamy biatka do miksera i ubijamy na gesta piane. Do biatek dodajemy
tyzkami masto i kakao. Kiedy krem bedzie gotowy miksujemy kilkanascie
minut na najnizszych obrotach w celu odpowietrzenia masy.

. W celu przygotowania genach musimy roztopi¢ czekolade razem ze
$mietanka w kapieli wodnej caty czas mieszajac. Kiedy masa bedzie gotowa
trzeba ja odstawi¢ w chodne miejsce (NIE do lodowki) do catkowitego
wystudzenia.

. Biszkopt kroimy na 3 rowne czesci. Kazdy blat delikatnie skraplamy
intensywnie zaparzong czarng herbata (temperatura pokojowa). Wybieramy
podktad pod tort i zaczynamy na nim sktadanie catego wypieku. Sktadamy w
nastepujgcej kolejnosci od dotu: nasgczony blat, cienka warstwa kremu,
pralina, cienka warstwa kremu, nasaczony blat, cienka warstwa kremu,
pralina, cienka warstwa kremu, nasaczony blat. Caty tort tynkujemy i
wstawiamy do lodowki na okoto godzing. Po godzinie wyjmujemy tort i
rownomiernie rozprowadzamy krem na torcie. Pomdc w tym moze metalowa
topatka do naktadania ciasta. Nastepnie tort wktadamy na kolejng godzine do
lodowki do stezenia. Po tym czasie wyciggamy go z lodowki i rozlewamy
genach za pomoca tyzki oraz dekorujemy stodyczami wedtug wtasnego
uznania.




SZARLOTKA Kklasy 4a
Sktadniki:

0O 0 0O O O 0 0 O O

3 z6ttka

1,5 szkl. maki

4 tyzki cukru

1tyzka cukru waniliowego
1tyzeczka proszku do pieczenia
2 tyzki kwasnej Smietany

Pot kostki ,Kasi”

Skorka z cytryny

Pot kilograma jabtek

Przygotownie:

1.

o0 W

Wszystkoo wymiesza¢, wytozy¢ na blache i wstawi¢ do piekarnika
nagrzanego do 170 stopni

Piec, az bedzie delikatnie przyrumienione.

Ugotowac jabtka.

Ubi¢ biatka, dodajac % szkl. cukru.

Wytozy¢ jabtka na gorace ciasto i posmarowac ubitg piang z biatek

Zapiec, az biatko bedzie delikatnie bragzowe, ok. 20 minut.




KINDER MLECZNA KANAPKA Katarzyna Kietkowska 2bg
Sktadniki:

O O O O O O O O O O O 0 O

4 jajka

5/6 szklanki cukru

2 tyzki oleju

tyzeczka proszku do pieczenia
2 budynie czekoladowe
tyzka kakao

50g smietanki kremowki
1/2 tyzki maki

1/3 szklanki mleka

250g masta

180g mleka w proszku
150g serka smietankowego
200g mlecznej czekolady

Przygotownie:

1.

2.

Rozdzielamy zottka od biatek

Biatka ubijamy na sztywna piang, dodajemy 1/2 szklanki cukru, dodajemy
z6ttka, 2 tyzki oleju, miksujemy do potgczenia sktadnikow

taczymy suche sktadniki: 2 budynie czekoladowe, 1/2 tyzki maki, tyzeczke
proszku do pieczenia, tyzke kakao

Delikatnie za pomoca tyzki tagczymy suche sktadniki z wczesniej zrobiong
masg

Ciasto wylewamy na blache i wktadamy do piekarnika 170 stopni na 30 minut.
Gotujemy krem z 1/3 szklanki mleka z 1/3 szklankg cukru, zostawiamy do
wystudzenia.

200 gram masta miksujemy na puszysta mase, dolewamy mleko z cukrem,
dodajemy 150g serka smietankowego i 180g mleka w proszku ciggle miksujac.
Pokrywamy jedng czes¢ przekrojonego ciasta kremem i zamykamy
"kanapke".

Rozpuszczamy w kapieli wodnej 50g masta, 50g $mietanki kremowki i 200g
potamanej czekolady - mieszamy do uzyskania jednolitej konsystencji 2
Polewe rownomiernie rozprowadzamy. Na koniec ciasto wktadamy do
lodéwki najlepiej na catg noc i gotowe.




KOKTAJL Z BANANOW I JABLEK Agnieszka Drobienko, Julia Wéjcik 1d

Sktadniki:
o mleko - 0,5 szklanki
o banan -1szt.
o jabtko - 1szt.
o kiwi - 1szt.
o miod - 1szt.
o cytryna

Przygotownie:

Obierz banan i jabtko, pokrdj na kawatki i wrzu¢ do blendera.

Dolej pét szklanki mleka i tyzke miodu naturalnego.

Przekroj cytryne na pét i wycisnij sok z potowy matej cytryny.

Zmiksuj wszystko razem.

Koktajl przelej do szklanki. Obierz kiwi i pokroj w paski. Natnij jeden pasek i
wtdz na bok szklanki.

oW




CHLEBEK BANANOWY Aleksandra Ozga 2ag

Sktadniki:
o 4 dojrzate banany
% szklanki cukru
1tyzeczka sody oczyszczonej
1% szklanki maki
1jajko
50 g masta (roztopionego)

O 0 O O O

Przygotowanie:

1. Piekarnik nagrzac¢ do 175°.

2. Masto roztopié.

3. Do miski przesia¢ make wraz z sodg oczyszczong. W drugiej misce rozgniesc
banany, nastepnie wsypac cukier i wymieszac.

4. Do banandéw dodac jajko, roztopione i ostudzone masto, make z soda.

5. Wszystko wymieszaé na gtadkg mase.

6. Gotowe ciasto bananowe wytozy¢ do foremki keksowej wytozonej papierem.
Ciasto piec okoto 55 minut.




ROGALIKI Z MARMOLADA Aleksandra Ozga 2ag

Sktadniki:

O O O 0O O O O

1kg maki

4 tyzki Smietany
5 tyzek cukru

2 margaryny

4 jajka

10 dag drozdzy
marmolada

Przygotowanie:

1.

Make, $mietang, cukier, margaryne, jajka i rozkruszone drozdze zagnies¢ na
ciasto.

Uformowac w kule i wstawic na 2 godziny do lodéwki.

Po tym czasie rozwatkowacé ciasto i wycig¢ kwadraciki, potozy¢ marmolade i
zawinac.

Piec w temperaturze 180 stopni okoto 35 minut.(zalezy od piekarnika)




BABECZKI CZEKOLADOWE Z PLYNNA CZEKOLADA Aleksandra Ozga 2ag

Sktadniki:

O O O O O O O O O

1 czekolada deserowa lub mleczna
maka 300g

cukier 100g

proszek do pieczenia, 2 tyzeczki
1jajko

ekstrakt waniliowy, 1tyzeczka
100ml oliwy

500ml mleka

ptatki czekoladowe dekoracyjne

Przygotowanie:

1.

2.

Wszystkie sktadniki suche (maka, cukier, proszek do pieczenia) nalezy
wsypac do miski i wymieszac.

Nastepnie wbijamy jajko, dodajemy oliwe, mleko oraz ekstrakt waniliowy i
miksujemy. Staramy sie to zrobi¢ szybko, aby do ciasta nie dostato sie duzo
powietrza.

Do formy z babeczkami wktadamy papierowe foremki i wypetniamy je do
potowy masa. Do babeczek wktadamy po jednej kostce
czekolady. Przykrywamy babeczki masga, mniej wiecej do 3/4 foremek, wazne
jest aby zakry¢ kostki czekolady.

Nagrzewamy piekarnik do 180 stopni Celsjusza, u nas byt to tryb pieczenia
wilgotny. Po okoto 25-30 minutach wyciggamy nasze babeczki. Mozemy
sprawdzi¢ przy pomocy wykataczki czy s juz dobre.

Udekoruj babeczki przy pomocy ptatkow czekoladowych lub na przyktad
owocow, jesli masz tylko na to ochote!
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CIASTO MARCHEWKOWE Aleksandra Ozga 2ag
Sktadniki:

4 jajka

1% szklanki oleju

2 szklanki maKi

2 szklanki cukru

2 szklanki marchwi

100g wiorek kokosowych

3 tyzeczki proszku do pieczenia
1tyzeczka cynamonu

0O 0 0O 0O O 0O O O

Przygotowanie:

1. Marchew zetrzec na tarce o duzych oczkach.
2. Wszystkie sktadniki wymieszac z marchwia.
3. Piec okoto 50 minut w temperaturze 180 stopni.
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PIERNIK Aleksandra Ozga 2ag

Sktadn

©)

O O 0O O O O O O O

(@]

o

iki:

4 jajka

25¢g przyprawy do piernika
150g gorzkiej czekolady
50g konfitury sliwkowej
150g masta

70g cukru

120g miodu

180g maki pszennej

20g maki ziemniaczanej
1,5 tyzeczki proszku do pieczenia

300g konfitury sliwkowej
Sok z 7%: pomaranczy i skorka z catej

Polewa:

@)
@)
@)

100g gorzkiej czekolady
100g $mietanki 30%
30g masta

Przygotowanie:

Ciasto:
1.

W matym garnku podgrzewamy do ok.70 stopni masto wraz z przyprawa do
piernika, po 5 minutach dodajemy midd.

Sciggamy z palnika i dodajemy potamana czekolade, mieszamy do
rozpuszczenia. Na koniec dodajemy powidta.

Do misy miksera wbijamy cate jajka, wsypujemy cukier i ubijamy na jasng
biatg piane 0k.10-12 minut.

Nastawiamy piekarnik na 160 stopni termoobieg.

Make pszenng przesiewamy razem z maka ziemniaczang i proszkiem do
pieczenia. Na wolnych obrotach miksera do ubitych jaj dodajemy po tyzce
przesianych sktadnikow.

Na koniec caty czas miksujac na wolnych obrotach dodajemy naszg
wystudzong mase czekoladowa.

Taka mase przelewamy do keksowki wytozonej papierem do pieczenia.

Powidta:

1.

2.

3.

Do garnuszka dajemy powidta Sliwkowe, skorke z pomaranczy oraz sok z
potowy pomaranczy.

Wszystko podgrzewamy na matym ogniu ok. 5 minut do powstania jednolitej
masy.

Catkowicie schtadzamy.

12



Polewa:
1. Do garnuszka wlewamy $mietanke i podgrzewamy ja.
2. Goraca s$mietanke zdejmujemy z ognia i wrzucamy potamang czekolade
razem z masetkiem. Mieszamy do jednolitej masy.
3. Ciasto po upieczeniu studzimy i przekrawamy na pot.
4. Przektadamy powidtami. Przykrywamy drugg czescig i polewamy polewa
czekoladowa.
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PIERNICZKI Kacper WoZniak 1a

Sktadniki:

O O O O O O O O O

1 kg maki pszennej

3 jaja

2 dag cukru

2 dag miodu (14-15 tyzek)

1 kostka margaryny

1 ptaska tyzka kakao

3 czubate tyzki przypraw do piernikow
2 tyzeczki sody oczyszczonej

1tyzka sody

Przygotowanie:

1.

2.

3.
4,

Stopi¢ margaryne, cukier, miod i przyprawe do piernikow.

Mieszaé na matym ogniu. Gdy przestygnie wbic jaja, wsypac kakao, make i
rozpuszczong w wodzie sode.

Wyrobic ciasto.

Piec w rozgrzanym piekarniku do 170 stopni ok. 7-8 minut.
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PANNA COTTA Julia Borkowska 1a
Sktadniki:

500ml stodkiej, ptynnej smietany 30- 36%
50g cukru

laska wanilii

1,5 tyzeczki zelatyny (lub 2 listki zelatyny) -
ok. 300g truskawek

1- 2 tyzki cukru pudru

O O O O 0 O

Przygotowanie:

1. Laske wanilii przekroi¢ wzdtuz i za pomoca noza wyciggna¢ ziarenka.

2. Zelatyne namoczy¢ w 2 tyzkach zimnej wody.

3. Smietane wlaé do nieduzego garnka. Dodaé cukier i laske wanilii z ziarenkami.
Powoli doprowadzi¢ do zagotowania. Gotowaé na jak najmniejszym ogniu, czesto
mieszajac, przez 10 minut. (Uwazad, zeby $mietana nie przywarta do dna garnka).
Garnek $ciggnac z pieca i wyciggna¢ laske wanilii.

4. Goragca smietane wymieszac doktadnie z zelatyna.

5. Okragte, mate foremki optukaé¢ zimng woda. Rozla¢ gotowa $mietane. Poczekag,
az ostygnie i wstawic¢ do lodowki na pare godzin, a najlepiej na noc.

6. Aby wyciggnaé¢ panna cotte, nalezy wtozy¢ foremke, po sam brzeg, na pare
sekund do miski z goracg woda, kolejno utozyé na foremce talerz i odwrdcic ja
do gory dnem.

7. Odtozy¢ pare truskawek do dekoracji, reszte zmiksowaé¢ z cukrem pudrem.
Puree truskawkowe rozla¢ wkoto deseru. Udekorowa¢ odtozonymi
truskawkami.
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KOKTAIL BANANOWY Maja Dekowska 1a
Sktadniki:

o 1szklanka maslanki
o 2 banany.

Przygotowanie:

1. Banany obrac ze skorki, pokroic i wrzucic¢ do miski.
2. Wlac do miski maslanke i zmiksowac blenderem do uzyskania gtadniej masy.
3. Przelac¢ zawartos¢ miski do szklanki. Podac na spodeczku z tyzeczka.
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ROGALIKI Maja Bilicka 1a

Sktadniki:
o 1kostka margaryny
o 9 dagdrozdzy
o 1/4 szklanki cieptego mleka
o 4 tyzki cukru
o 3 szklanki maki (pszenna typ 500, moze byc tez 450 lub 650)
o szczypta soli
o 2 cate jajka
o nadzienie np. gesty dzem (ja biore wisniowy lub galaretke z czarnej
porzeczki) lub nutella
o 3 tyzki cukru pudru
o 1tyzeczka mleka

Przygotowanie:

Margaryne podgrzewam tak, aby byta bardzo miekka, ale jeszcze nie ptynna.
Drozdze wkruszam do mleka, dodaje cukier i mieszam do rozpuszczenia
sktadnikow.

Do miski wsypuje make, sél, whijam jajko, wlewam przygotowane wczesniej
mleko z drozdzami i cukrem oraz miekka, niemal roztopiong margaryne.
Mieszam tyzka do potgczenia sktadnikow na miekkie, gtadkie ciasto. Trwa to
nie dtuzej niz 2 minutki i kiedy ciasto jest gotowe przykrywam miske np.
talerzem i wstawiam do wyrosnigcia: pod przykryciem na godzine do lodowki.
Po tym czasie wyjmuje ciasto z lodowki -powinno by¢ nie tylko wyrosniete,
ale i migkkie oraz juz nieco sztywniejsze (od zimna), a przez to tatwiejsze do
obrébki. 0d razu rozgrzewam piekarnik do 200 st. C

Dziele ciasto na czesci (jesli robie z catej porcji na 4 czesci, jesli z potowy
sktadnikow, to na 2 czesci) i kazdg z nich po kolei rozwatkowuje w koto i
dziele na trdjkaty (jak pizze), naktadam dzem i z kazdego trojkata formuje
rogalik.

Ilo$¢ trojkatow, na jaka podzielimy koto zalezy od tego jakie chcemy mieé
rogaliki -mate czy duze:) Ja zazwyczaj robie mate, wiec kazde koto dziele na
12 trojkatow i otrzymuje tacznie: z catej porcji 48 rogalikow, a z potowy: 24
rogaliki. U mnie potowa porcja to taki ,rzut na 1 blache”, a cata porcja to 2
blachy, czyli 2 ,wsady” do piekarnika:)

Na kazdy trojkat, przy krawedzi kota naktadam gesty dzem (lub dowolne inne
nadzienie), po czym zawijam go, zaktadajac na dzem i rolujgc w rogaliki.
Rogaliki uktadam na wytozonej papierem do pieczenia blasze, zachowujac
miedzy nimi odstepy, bo beda jeszcze rosty w czasie pieczenia. Nastepnie
smaruje z pomocga pedzelka rozktéconym jajkiem albo mlekiem.
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10.

1.

12.

Pieke w 200 st. C na trzeciej pétce od dotu (mozna z termo obiegiem) przez
jakies 15 minut. Czas pieczenia zalezy od piekarnika, wiec uwaznie obserwuje
pod koniec:) Powinny by¢ tadnie zrumienione.

Jesli pieke ,na jednej blasze” tj. z potowy porcji, to wytagczam grzanie,
trzymam rogaliki 2-3 minuty w zamknietym piekarniku, po czym wyjmuje i
wyktadam na kratke-ruszt, zeby wystygty.

Jesli pieke ,w dwach rzutach” tj. z catej porcji, to | partia piecze sig troche
dtuzej, druga krdcej, bo piekarnik jest juz mocno nagrzany. Gotowe rogaliki
wyjmuje i wyktadam na kratke-ruszt, zeby wystygty.

Kiedy sg juz gotowe, przygotowuje lukier: mieszam cukier puder z mlekiem,
mleko wlewam stopniowo, partiami -zawsze mozna go dola¢, a odlac juz nie
za bardzo. Lukier powinien by¢ gesty.
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PLACEK RUNO LESNE Julia Tucholska, Julia Ircha 1d
Sktadniki:

1.
2
3
4
5.
6
7
8
9

10.

450 g szpinaku mrozonego (siekanego)

. Trzy jajka
. Pottorej szklanki cukru
. Pottorej szklanki oleju

Dwie szklanki maki krupczatki

. Dwie tyzeczki proszku do pieczenia
. Jedna tyzeczka cukru waniliowego
. Pét litra Smietany 30%

Pot tyzeczki cukru pudru
Jeden granat

Przygotowanie:

1.
2.

Szpinak rozmrozic i odcedzi¢ na sitku z nadmiaru wody (odstawi¢ na bok).
Jajka zmiksowac z cukrem i cukrem waniliowym. Podczas miksowania dodac
matym strumieniem olej, a nastepnie przesiang make z proszkiem do
pieczenia.

Po doktadnym zmiksowaniu ze sobg sktadnikow dodaé¢ i wymieszaé
odsaczony szpinak.

Gotowa mase przetozy¢ na blache do pieczenia. Piec okoto 1 godziny w
temperaturze 180 stopni C.

Po upieczeniu ciasto wyjac i pozostawi¢ do wystudzenia.

Nastepnie nalezy odcig¢ okoto 5mm gornej warstwy ciasta i rozkruszyc¢ jg na
talerzyku.

Po wykonaniu tej czynnosci ubijamy $mietane, stodzac jg cukrem pudrem.
Ubitg $mietane naktadamy na wystudzone ciasto i posypujemy wczesniej
rozdrobnionym ciastem. Na sam koniec dekorujemy ziarnami granatu
wierzch ciasta.
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SZYSZKI Kajetan Klosowski 1a

Sktadniki:

o Okoto 60g ryzu preparowanego
okoto 300g krowek
125g masta/margaryny

Przygotowanie:
1. Krowki pokroi¢ na kawatki i razem z margaryne (mastem) roztopi¢ w garnku
na matym ogniu, ciggle mieszajac.
2. Dodac ryz i wymieszac.
3. Z powstatej masy formowac szyszki.
4. Pozostawic¢ do zastygniecia
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JAGIELINIK Z KARMELEM DAKTYLOWYM Klasy 2eg
Sktadniki:

o % szklanki zmielonych ptatkow owsianych
o 7% szklanki widrek kokosowych

o 200 g daktyli

o 1tyzeczka oleju

o 1tyzka kakao

Masa jaglana:

2 woreczki kaszy jaglanej

1 szklanka wody

1 szklanka mleka roslinnego (smak wedtug uznania)

6 tyzek wiorek kokosowych

5 - 6 tyzek miodu lub dowolnego syropu (np. z agawy) do stodzenia

O O O O O

Masa daktylowa:

o 200 g daktyli
o 3 tyzki masta orzechowego

Dodatki:

o 200 g solonych orzeszkow ziemnych
o ptatki migdatowe

Przygotowanie:

1. Daktyle zala¢ wrzatkiem i moczyc¢ przez 40 minut.

2. Ptatki zmieli¢ ,na make” .

3. Osaczone daktyle zblendowac i potaczy¢ ze wszystkimi sktadnikami.

4. Mase wytozyc na tortownice i wstawic do lodowki.

5. Kasze zala¢ woda, mlekiem i gotowac¢ na matym ogniu. Gdy kasza wchtonie
wode i mleko, dodaé widrki kokosowe oraz miod.

6. Przestudzic.

7. Catos¢ zmiksowac blenderem na gtadka mase. Mase jaglang wyktadamy na
schtodzony spad.

8. Daktyle zala¢ wrzatkiem i moczy¢ przez 40 minut.

21



9. Osaczone daktyle zblendowac z dodatkiem masta orzechowego dodajac wode
(pozostatg po namaczaniu daktyli) az do uzyskania plastycznej masy.

10. Gotowy karmel wyktadac na mase jaglana.

11. Wierzch jagielnika zasypac orzeszkami ziemnymi i ptatkami migdatowymi.

12. Jagielnik nalezy wstawic na kilka godzin do loddwki.
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CIASTO STEFANIA Martyna Skorczewska 1C
Sktadniki:

Ciasto:

o O O O O O O

1 litr mleka

% szklanki cukru

1 cukier waniliowy

2509 margaryny

2 czubate tyzki gorzkiego kakao
1 szklanka kaszki mannej

Ok. 30 herbatnikow

Polewa:

o O O O O

1/3 margaryny

2 czubate tyzki gorzkiego kakao
1tyzka wody

4 ptaskie tyzki cukru

1tyzka $mietany 12-18%

Przygotowanie :

Blaszke 24x28cm wyktadamy folig spozywcza.

Na spodzie uktadamy warstwe herbatnikow.

Mleko wlewamy do garnka i dodajemy margaryne, cukier, cukier waniliowy i
gotujemy mieszajgc do czasu, gdy rozpusci sie margaryn.

Do wrzacego dolewamy kakao rozmieszane uprzednio z niewielka iloscig
wody.

Ciagle mieszajac dodajemy powoli kaszke, tak aby nie powstaty grudki.
Gotujemy ok.1-2 min caty czas mieszajac.

Gotowa mase wlewamy na utozone na poczatku herbatniki i wyréwnujemy,
na wierz uktadamy jeszcze jedng warstwe herbatnikow.

Odstawiamy catos¢ do ostygniecia, w tym czasie mozemy przygotowacé
polewe. Wszystkie sktadniki na polewe wrzucamy razem do rondelka i
gotujemy nieprzerwanie mieszajgc, do momentu lekkiego zgestnienia.
Gotowa polewe wylewamy na ciasto i studzimy, chtodne wstawiamy do
lodéwki na ok. 2-3 godz.
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CIASTO BANANOWE Karolina Bogdanska, Kacper Macko 1d

Sktadniki:

@)

0O 0 O O O

3 dojrzate banany

1 szklanka cukru

1tyzeczka sody oczyszczonej

% szklanki oleju

2 jajka

2 szklanki maki pszennej tortowej

Przygotowanie:

oW

Piekarnik nagrzaé do 1800 C

W misce rozgnies¢ banany, dodaé cukier i wymieszac.

Do masy dodac jajko i olej, nastepnie krétko miksowac.

Nastepnie dodac¢ przesiang make i sode oczyszczona. Wszystko zmiksowacé
Gotowe ciasto wytozy¢ do foremki keksowej wytoZonej papierem do
pieczenia

6. Piec ok. 1godziny

Upieczone ciasto mozna posypac cukrem pudrem dla ozdoby.
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RURKI Z KREMEM Klasa 2cg
Sktadniki (ok. 60 szt.):

Ciasto:

O O O O O O

500 g maki pszennej

250 g masta, zimnego i pokrojonego w kostke

250 g kwasnej Smietany 18%

600 ml $mietany kremdwki 30% lub 36%, schtodzonej
2 tyzKi cukru pudru

Odrobina naturalnej wanilii (opcjonalnie)

Przygotowanie:

1.

Wsypujemy do miski make, sol, Smietane i masto. Ugniatamy tak dtugo az
sktadniki sie potacza.

Kiedy ciasto bedzie wyrobione, zawijamy je w folie i wktadamy do lodéwki na
60 minut.

Wyjmujemy z lodéwki, a nastepnie podsypujac lekko maka - watkujemy, ale
bardzo cieniutko, na grubosé 1 mm.

Kroimy w dtugie paski, o szerokosci okoto 1,5 cm.

Foremke do rurek (mozna wykonac je samodzielnie, wyszukujgc instrukcje w
internecie) smarujemy mastem, nawijamy na nig paski, zaczynajac od czesci
wezszej, w kierunku szerszej.

Jednag strone rurki posypujemy cukrem, uktadamy na nattuszczonej lub
wytozonej papierem do pieczenia blaszce.

Rurki pieczemy w temperaturze 200°C okoto 10-12 min. (az beda ztociste).
Smietane kremowke ubijamy z cukrem pudrem i wanilia.

Na koniec ranty rurek mozna obtoczy¢ w czekoladzie a nastepnie w
posiekanych orzechach. Dodatki podane przez nas s3g przyktadowe i mozna
wykorzystac tutaj dowolne ozdoby.
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MUFFINKI BANANOWE Natalia Wojtas, Kamil Wadotowski 3C
Sktadniki:

0O 0O O o 0O o o o O o

o

2 srednie banany

1/2 szklanki (125 ml) oleju roslinnego

1 szklanka (250 ml) mleka

1jajko

1tyzka masta orzechowego (opcjonalnie)

2 szklanki (320 g) maki

2/3 szklanki (160 g) cukru trzcinowego lub biatego
1tyzeczka proszku do pieczenia

1tyzeczka sody oczyszczonej

1/2 tyzeczki przyprawy do szarlotki (lub 1/2 tyzeczki cynamonu + 1tyzka cukru
wanilinowego)

125 g orzechdw wtoskich lub pekan

Przygotowanie:

1.

Piekarnik nagrzac do 180 stopni C (géra i dot). Forme na muffiny wytozy¢ 12
papilotkami.

Banany obrac i rozgnies¢ widelcem (mozna dodatkowo skropi¢ sokiem z
kawatka cytryny). Wtozy¢ do miski.

Doda¢ olej roslinny, mleko, jajko oraz masto orzechowe i wszystko
wymieszac rézga.

Do drugiej miski wsypa¢ make, dodac cukier, proszek do pieczenia, sode oraz
przyprawe.

Doda¢ posiekane orzechy (zachowujgc ok. 1/4 ilosci do posypania na
wierzch). Teraz wszystko doktadnie wymieszac tyzka.

Wymieszane sypkie sktadniki wsypa¢ do miski z mokrymi sktadnikami i
delikatnie oraz krétko wymieszac tyzka, tylko do pierwszego potaczenia sie
sktadnikow (zaprzestac¢ mieszania jak tylko zniknie sypka maka).

Ciastem napetni¢ papilotki, posypa¢ odtozonymi orzechami i piec przez ok. 30
minut. Wyja¢ z piekarnika i przestudzic¢
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CIASTO MARCHEWKOWE - MUFFINKI Martyna Sida 4d
Sktadniki (ok. 12 sztuk):

0O 0 0O O O 0 0 O O

4 jajka,

% szklanki bragzowego cukru,

1 cukier waniliowy,

% szklanki oleju,

% tyzeczki cynamonu,

% tyzeczki przyprawy korzennej (np. do piernika),

4509 startej marchewki na drobnych oczkach ( cztery srednie marchewki),
2,5 szklanki maki,

1tyzeczka proszku do pieczenia,

Przygotowanie:

ooNwN

Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowe;.

Jajka ubijamy mikserem wraz z cukrem i cukrem waniliowym.

Nastepnie dodajemy olej, cynamon i przyprawe korzenna.

Do powstatej masy dodajemy startg marchewke, doktadnie mieszamy.

Na koniec dodajemy make potaczong z proszkiem do pieczenia. Wszystko
doktadnie mieszamy.

Forme na muffinki wyktadamy papilotkami i napetniamy ciastem do 2/3
wysokosci.

Pieczemy 20-23 min w temperaturze 180 °C.
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ROGALE SW. MARCINA Karolina Niedziela 4d

Sktadniki:

O O 0O 0O O O O O O

1 kg maki

10 dag drozdzy

1 duze opakowanie kwasnej Smietany
3 .

" szklanki cukru

1 kostka margaryny

2 jajka

Powidta sliwkowe, czekolada, marmolada itp.
Cukier puder

Sok z cytryny

Przygotowanie:

YN OR NS

—_— —
- 0O

Z drozdzy, $mietany i cukru zrobié zaczyn.

Rozpusci¢ margaryne i lekko ostudzic.

Dodac rozpuszczong margaryne do zaczynu.

Wsypaé make oraz jajka, a nastepnie mocno wyrabiaé ciasto.
Zapakowac ciasto szczelnie w worek i utopi¢ w misce z cieptg woda.
Kiedy ciasto wyptynie, podzieli¢ na 3 czesci i watkowaé w ksztatt kota.
Ciasto przekroi¢ na trojkaty.

Na konce utozyé¢ nadzienie i zwingc¢.

Utozy¢ w duzych odstepach na blaszce wytozonej papierem do pieczenia.
. Piec ok. 5min w 180 stopniach.
. Po wystygnieciu udekorowac lukrem.
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DROZDZOWKA Z RABARBAREM Martyna Kurzynska 3b
Sktadniki:

© O O O O O

500 g maki pszennej tortowej

1 szklanka cukru

3 duze jajka, lekko roztrzepane

250 ml letniego mleka

szczypta soli

pot szklanki oleju (lub zastapcie go roztopionym i przestudzonym mastem,
jak ja to zrobitam)

50 g drozdzy swiezych lub 21 g drozdzy suchych (3 opakowania)

500 g rabarbaru, pocietego na mniejsze kawatki (todyg nie obieramy)

Kruszonka:

o O O O

180 g maki pszennej

100 g cukru

16 g cukru wanilinowego (lub cukru z prawdziwa wanilia)
120 g masta, roztopionego

Przygotowanie:

1.

Do misy miksera wsypa¢ make pszenna. Zrobi¢ w niej spory dotek - do niego
wkruszy¢ drozdze (suche drozdze wystarczy wymieszaé¢ z maka i nie trzeba
wykonywac rozczynu), zasypac cukrem, zalac letnim mlekiem.

Przykry¢ lnianym reczniczkiem kuchennym, odstawi¢ do ruszenia drozdzy,
nawet na 30 - 40 minut.

Po tym czasie dodaé sél, roztrzepane jajka, przestudzone masto (lub olej) i
zmiksowac ciasto mikserem, do potgczenia.

Ponownie przykry¢ ciasto Sciereczka, odstawi¢ do podwojenia objetosci
(okoto 1,5 godziny).

Po tym czasie ciasto bardzo krotko zmiksowac.

Forme o wymiarach dolnych 33 x 20 cm wytozyé papierem do pieczenia.
Przetozy¢ do niej ciasto, wyrownac.

Na ciasto wytozy¢ réwno rabarbar, posypac kruszonka.

Przykry¢ reczniczkiem i odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia (okoto 30
- 40 minut).

Ciasto wtozyé do zimnego piekarnika a piekarnik rozgrza¢ do 175°C (bez
termoobiegu) i piec przez okoto 40 minut, do suchego patyczka i
zarumienienia kruszonki.

10. Wytaczy¢ piekarnik, zostawi¢ w nim ciasto do wystudzenia.
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1. Przygotowaé kruszonke: do naczynia wsypaé¢ make, cukier i cukier
wanilinowy.
12. Dodaé ciepte masto i wymieszac, palcami formujac kruszonke.
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BEZA Z OWOCAMI Martyna Cichosz 3b
Sktadniki:

Beza:

Krem:

o O O O O

200g biatka w temperaturze pokojowej (tak okoto z 6 jajek)
3509 cukru krysztatu
1tyzeczka cukru wanilinowego lub 2 tyzeczki cukru z prawdziwg wanilig

400ml schtodzonej $mietanki kremowki 36%
1 ptaska tyzka cukru pudru

1-2 tyzeczki cukru z prawdziwg wanilig
1tyzeczka fixu do smietany (niekoniecznie)
Owoce do zdobienia dowolne

Przygotowanie:

1.

Do czystej, suchej miski przetozy¢ biatka i ubi¢ mikserem, az na wierzchu
powstang takie mate chmurki. Nastepnie dodawac po tyzce cukier, caty czas
ubija¢ mikserem.

Po dodaniu catego cukru dodac cukier wanilinowy lub cukier z prawdziwa
wanilig imiesza¢ mikserem przez okoto 5-6 minut.

Po tym czasie przestac ubijac, szpatutkg zebrac sktadniki z brzegéow miski i
dalej ubija¢ mikserem przez okoto 5-6 minut.

Gotowa beze przetozy¢ na blache wytozong papierem do pieczenia. Na
papierze narysowac okrag o $rednicy 20cm i beze wytozy¢ na srodek okregu
Beze wyrownac¢ i uformowaé kopczyk. Beze wstawi¢ do nagrzanego
piekarnika. Piec w temperaturze 140C na funkcji gora-dot przez 20 minut. Po
tym czasie zmniejszy¢ temperature do 120-110C i suszy¢ beze przez okoto 3
godziny.

Po upieczeniu beze mozna zostawi¢ do ostygnigcia w piekarniku.

Smietanke wla¢ do czystej, suchej miski, dodaé¢ cukier puder, cukier z
prawdziwg wanilia, fix i ubi¢ mikserem.

Beze utozy¢ na paterze, wierzch zdobi¢ kremem i owocami.
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BABKA CYTRYNOWA Martyna Cichosz 3b
Sktadniki:

0O 0O O O O O O

350g maki

300g cukru

250g margaryny

6 jaj

3 tyzeczki proszku do pieczenia
Cukier waniliowy

2 cytryny

Przygotowanie:

1.

Margaryne utrze¢ z cukrem na Jasng mase. Dalej miksujgc dodawac po jajku
(jajka po jednej sztuce miksowac ok. 2 minuty i w miedzy czasie dolewac sok
z cytryny.

Make wymieszaé osobno z proszkiem do pieczenia. Dodac do utartej masy i
delikatnie wymieszac.

Ciasto przetozy¢ do formy na babke o $rednicy 22cm.

Piec w rozgrzanym piekarniku w 180 stopniach przez ok. 50 minut. | na koniec
posypac cukrem.

o
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PACZKI SEROWE Paulina Hasek 3b
Sktadniki:

0O 0O O o 0O O O o 0 o o

500g twarogu ttustego
4 jajka

6 tyzek cukru

1 cukier wanilinowy

4 tyzki Smietany 18%
1tyzka octu

2 szklanki maki
1tyzeczka soli

2 tyzeczki sody

Olej do smazenia
Cukier puder do posypania

Przygotowanie:

O

Make mieszamy z soda i sola. Twardg rozgniatamy.
Jajka rozetrze¢ z cukrem i cukrem waniliowym.

Do jajek dodac twarog, ocet, Smietane i wymieszac.
Doda¢ make i wymieszac.

Rozgrzewamy olej, formujemy mate kulki i wrzucamy do oleju. Smazymy az
sie zarumienia.

Odsaczamy na reczniki papierowym i posypujemy cukrem pudrem.
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PLESNIAK Martyna Sciesinska 3b
Sktadniki:

250g masta

150g cukru

0,5 kg maki

5 z6ttek

3 tyzeczki proszku do pieczenia
Wisnie wypestkowane

O O O O O O

Przygotowanie:

Masto posiekac z cukrem, zéttkami, maka i proszkiem do pieczenia.

Zagniesc ciasto

Ciasto podzieli¢ na 3 czesci i do jednej czesci dodac kakao. Ciasto zamrozic.

Blaszke do ciasta wytozy¢ papierem do pieczenia. Czes¢ jasna ciasta zetrzeé

i na nig zetrzec¢ czes¢ ciemna.

Potozy¢ wisnie wypestkowane.

6. Nastepnie ubi¢ piane z 5 jajek dodac 150g cukru i gotowa piane wytozy¢ na
wisnie.

7. Na koniec potrze¢ ostatnia jasna czes¢ ciasta. Piec 45min w 180 stopni.

N W N -
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BABECZKI WANILIOWE Z CZEKOLADA Dominika Nieradka 3b
Sktadniki:

O O O 0 0O 0O O O

300g maki pszennej

1009 cukru

2 tyzeczki cukru waniliowego

2 jajka

150ml gazowanej wody mineralnej
100ml oleju

2 tyzeczki proszku do pieczenia
100g posiekanej czekolady

Przygotowanie:

1.

W jednej misce wymiesza¢ make, cukier, cukier waniliowy i proszek do
pieczenia.

W drugiej misce wymieszac trzepaczka gazowang wode mineralng, olej i
jajka.

Nastepnie wymieszaé trzepaczka sktadniki z obu misek. Nie miesza¢ dtugo,
lecz tylko do momentu potaczenia sie sktadnikdw. Na koncu wmieszac
delikatnie szpatutka kawatki czekolady.

Forme na muffinki wytozy¢ papilotkami. Ciasto natozyc do papilotek.

Muffinki piec w nagrzanym piekarniku ok. 30 minut, do suchego patyczka, w
temperaturze 180°C (grzatka goéra- dot). Studzi¢ przez pare minut przy
uchylonych drzwiczkach piekarnika.
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BLOK CZEKOLADOWY Martin Gres 4e
Sktadniki:

1,5 szklanki cukru,

1 kostka margaryny,

0,5 szklanki wody,

0,5 mleka w proszku

6 tyzek kakao,

rodzynki, orzechy, herbatniki.

0O 0O O O O O

Przygotowanie:

1. Cukier, wode i kostke margaryny wrzuci¢ do rondelka i zagotowac, mieszac
az uzyskamy jednolita mase.

2. Do goracej masy doda¢ mleko w proszku i kakao.

3. Po wymieszaniu dodajemy swoje ulubione sktadniki, np.: orzechy, rodzynki i
herbatniki.

4. Mase przelewamy do naczynia i wstawiamy do lodowki, az masa zastygnie i
zmieni sie w konsystencje bloczka czekoladowego.
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KAJMAKOWA POEZJA Magdalena Biatecka 2c

Sktadniki:

0O O 0O O O O O O O O

300 g (2 szklanki) maki pszennej

200 g (1 szklanka) cukru

50 g (pot szklanki) gorzkiego kakao

2 tyzeczki proszku do pieczenia

szczypta soli

pot szklanki oleju

2 duze jajka

% szklanki mleka

% szklaki wrzacej wody + 2 tyzeczki rozpuszczalnej kawy
puszka kajmaku

Przygotowanie:

1.

w

Do jednej miski wsypujemy suche sktadniki tgczymy razem, maka, cukier,
kakao, proszek do pieczenia, s6l i mieszamy.

W drugiej misce taczymy olej, jajka oraz mleko - mieszamy.

Dodajemy suche sktadniki do mokrych i doktadnie je miksujemy.

Nastepnie zaparzamy kawe, ktéra dodajemy do naszej masy (goracg) i przez
krotka chwile miksujemy.

Wylewamy gotowa mase na blaszke i robimy tak zwane kleksy z kajmaku w
masie.

Nagrzewamy piekarnik do 180 stopni termoobieg i pieczemy 30 minut.
Ciasto mozna udekorowacé orzechami. :)
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MALINOWA ROZKOSZ Marta Zawistowska 2c¢

Sktadniki:

Ciasto:

O O O O O

2,5 szklanki maki pszennej (moze by¢ rowniez maka krupczatka)
250 g masta lub margaryny, zimnego

2 tyzeczki proszku do pieczenia

3 tyzki cukru pudru

5 zottek

Budyniowa pianka:

O O O O O

5 biatek

1 szklanka drobnego cukru do wypiekow

1 opakowanie cukru wanilinowego (16 g)*

2 opakowania budyniu waniliowego lub $mietankowego, bez cukru (2 x 40 g)
1/2 szklanki oleju stonecznikowego

Ponadto:

@)

500 g mrozonych malin

Przygotowanie:

1.

Make i proszek do pieczenia przesia¢, doda¢ masto, posieka¢ szybko nozem
do momentu, kiedy ciasto bedzie przypomina¢ kruszonke. Dodac zottka,
cukier iszybko zagnies¢ (mozna rowniez zmiksowa¢ w malakserze). Jesli
ciasto bedzie zbyt sypkie, dodac¢ 1 - 2 tyzki zimnej wody. Podzieli¢ na 2 czesci
- okoto 60% i 40%, kazdg zawinag¢ w folie spozywcza, zamrozi¢. Tg czynnosé
mozna zrobi¢ dzien wczesniej.

Blache o wymiarach 33 x 20 cm wysmarowac¢ mastem, wytozy¢ papierem do
pieczenia. Na spod zetrze¢ na tarce wiekszg czesc ciasta (60%), lekko
przyklepaé dtonig i wyréwnac. Podpiec na ztoty kolor w temperaturze 190°C
przez okoto 20 minut. Odstawic¢ do catkowitego wystudzenia.

Kiedy podpieczony spdd jest wystudzony, zaczg¢ ubijac biatka. Po ubiciu na
sztywno, powoli, tyzka po tyzce wsypywac drobny cukier i cukier wanilinowy,
caty czas ubijajagc na najwyzszych obrotach. Nastepnie powoli wsypywacé
proszek budyniowy, caty czas miksujgc, by dobrze sie rozpuscit. Struzka
wlewac olej, nie przerywajac ubijania.

Na podpieczony, zimny spod ciasta wytozy¢ ubitg piane. Wyréwnac i uktadac
gesto maliny (otworkami do gory). Maliny topatka lekko wepchnaé w piane.
Na wierzch zetrzec¢ reszte zamrozonego ciasta (40%).

Piec w temperaturze 190°C przez okoto 30 - 40 minut.
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PANNA COTTA Z MUSEM TRUSKAWKOWYM Zuzanna Wlazlak 2c

Sktadniki:

o

o O O O O

500g stodkiej, ptynnej Smietany 30- 36%
50g cukru

laska wanilii

1,5 tyzeczki zelatyny (lub 2 listki zelatyny)
ok. 300g truskawek

2 tyzki cukru pudru

Przygotowanie:

Laske wanilii przekroi¢ wzdtuz i za pomocg noza wyciggnac ziarenka.
Zelatyne namoczy¢ w 2 tyzkach zimnej wody.

Smietane wlaé¢ do naczynia miksujacego. Dodaé cukier i laske wanilii z

ziarenkami. Podgrzewac 10 min./90°C/obr.2.

Dodac napeczniatg zelatyne i miksowac ok.Imin

Nastepnie przela¢ mieszanine do szklanek i wstawi¢ do lodowki.

W miedzy czasie ugotowac truskawki z cukrem pudrem w rondelku.
Gotowa panne cotte podac na talerzyku z musem truskawkowym.
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KRUCHE CIASTECZKA Z MARMOLADA Kinga Czech, Dominika Czubala 1D

Sktadniki:
o 2 szklanki maki pszennej - 320 g
o 2 czubate tyzki skrobi ziemniaczanej - 50 g
o kostka masta - 200 g
o 4 zottka srednich jajek
o pot szklanki cukru pudru - okoto 100 g
o kilka kropel ekstraktu z wanilii
o marmoladya - okoto 100 g

Przygotowanie:

1.

W misce miksera umies¢ migkkie masto. Wczesniej nalezy pokroi¢ w kostke,
by szybciej zmiekto. Masto ucieraj mikserem przez kilka minut. Powinno
zamienic sie w jasny puch.

Do maslanego puchu dodawaj po tyzce cukru pudru. Caty czas ubijaj masto z
cukrem (okoto 5 minut).

Oddziel biatka od zottek. Biatka odt6z do osobnej miski. Do puchu maslanego
dodawaj po jednym zottku. Po kazdym zottku miksuj krem przez chwile. W
tym momencie mozesz tez dodac ekstrakt z wanilii.

Do puszystego kremu dodaj make pszenng (nie wiecej niz 320 gramow) oraz
2 czubate tyzki skrobi ziemniaczanej - 50 gramow. Catos¢ mieszaj najpierw
tyzka lub szpatutka a potem mikserem na niskich obrotach lub tylko tyzka.
Ciasto wychodzi dos¢ geste i nie jest tak tatwo wyciskaé je przez rekaw
cukierniczy. Takie jednak ciasto jest najlepsze do pieczenia. Ciasto przetéz do
rekawa cukierniczego i naktadaj na ,wczesniej wytozong papierem do
pieczenia, blachy.

Miedzy ciastkami zachowaj niewielkie odlegtosci. W trakcie pieczenia nie
wyrastajg one prawie wcale. Na srodek kazdego ciasteczka wytdz odrobine
marmolady.

Czas pieczenia: 15 minut. Temperatura pieczenia ciastek: 180 stopni z opcja
pieczenia gora/dot na srodkowej potce w piekarniku do ztocistego koloru.
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