Szkolna ksigzka kucharska

"Smaki naszej szkoly"

Czes¢ 1 Przystawki

Bydgoszcz, 2021



Spis tresci

LA =T N 3
BRUSCHETTY Z SEREM | POMIDOREM Agnieszka Drobienko, Julia Wéjcik 1d.................. 5
TORTILLKI Z tOSOSIEM Agnieszka Drobienko, Julia Wojcik 1d .......cccceeiiiienniiiiieennccnnennn. 6
OMLET ZE SZPINAKIEM Agnieszka Drobienko, Julia Wojcik 1d........cccevveiiiiirenniciniennniinnnns 7
TOSTY W PANIERCE Joanna Lewandowska 1a........ccccccuuemennnnnnnnnnnennnnnnnnnnnnnnnnnnnnmaneenen. 8
MINIPITCA Z MIKROFALI Jakub Bartczak.........cccccvviuuumnnnnnneninniiiiiiiniiinnininnnsnsnessaeaeananes 9
CHLEBAB Jakub Bartczak .........ccccceveiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieceneeeseeeeeseseseseseeeseseneeen 10
CZOSNDOG Jakub Bartczak.........ccceeereemunniiiiiiiiiiemeniiiiiiiiiienieeiineneseesssassseeeeeeens 11

1 1 N 12
CHRUPIACE PIECZARKI W CIESCIE SEROWYM Julia Tucholska, Julia Ircha 1d.................. 13
CIASTO FRANCUSKIE Z PAROWKAMI | SEREM Natalia Ostafin 1a .......cccceververernernennene 14
CHIPSY Z TORTILLI Natalia Kreczman 1a.......cccceveeeeeeniiiiiiiiimemneniiiiiinnieneeesennsssseneeeenes 15

KREWETKI Z CZOSNKIEM | POMIDORKAMI Karolina Bogdanska 1d; Kacper Macko 1d.. 16
SAKIEWKI Z CIASTA FRANCUSKIEGO Mateusz Matelski 4C....c..cceeurrurrenrenreerrerresensencennne 17
KREWETKI Julia MacCKoWIaK 3B ....ccveeeireiieieireireieireirereireirereiresressressesserassessssassessssassenes 18

NALESNIKI Kacper OSSOWSKI 3D ..cc.eeeerueiereriereeiieeiireiisressseessseesssesessesessessssessssessssessssens 19



Wstep

Pragne przedstawic szkolng ksigzke kucharska pt. "Smaki naszej szkoty". Ksigzka powstata w
konkursu miedzyklasowego. Naszym zadaniem byto stworzyé ksigzke kucharskg zawierajaca
potrawy, ktére Wam smakujg najbardziej. Byta szansa na pochwalenie sie umiejetnosciami i
zainteresowaniami kulinarnymi. Wraz ze mng ksigzke tworzyli ksigzke pan Roman Wojtkiewicz, ktdry

zajat sie strong graficzna.

Wszystkie przepisy sg tradycyjne, domowe. Naszymi Zzrédtami byly tradycyjne ksigzki
kucharskie oraz wtasna wiedza przekazywana w naszych rodzinach z pokolenia na pokolenie. Projekt
sprawit, ze nauczyliémy sie pracy zespotowej i odpowiedzialnosci oraz nabyliémy nowe zdolnosci
kulinarne. Chociaz byt bardzo pracochtonny i trudny w wykonaniu, jestesmy dumni z efektu
koncowego. Ksigzka bedzie dostepna na stronie internetowej szkoty, wiec kazdy bedzie mégt jg

obejrzec. Dziekuje za uwage.

Fot. Mieszanie w garnkach to niezta frajda



Dzisiaj zyjemy w ciggtym pospiechu. Nie mamy na nic czasu, obiady jadamy w barach
szybkiej obstugi, co nie koniecznie jest zdrowe. Potrawy kuchni domowej znamy z reguty z teorii,
albo z niedzielnych obiadkéw u cioci, czy babci. Dzieki naszej ksigzce kucharskiej, teraz kazdy bedzie

magt sam szybko ugotowac sobie potrawe i poczu¢é DOMOWY SMAK. Smacznego!

Fot. Krojenie warzyw moze byé odskocznig od siedzenia przy komputerze.



BRUSCHETTY Z SEREM | POMIDOREM Agnieszka Drobienko, Julia Wdjcik 1d

Sktadniki:
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ser z6tty -20dag

pomidorki koktajlowe - kilka sztuk

bagietka/ butka - (bagietka - 1szt/ butka -szt.)
ocet balsamiczny

masto

rukola.

Przygotowanie:
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Potrzyj ser na tarce.

Pokroj bagietke/ butke pionowo.

Posmaruj pokrojone kawatki mastem.

Bagietke/ butke posyp sercem wczesniej potartym.

Na blaszce roztdz papier do pieczenia i utéz na nim bagietke/ butke.
Wsadz do nagrzanego piekarnika 180 ° na 12 minut.

Po 12 minutach ostroznie wyjmij i przetoz na talerz.




TORTILLKI Z tOSOSIEM Agnieszka Drobienko, Julia Wdjcik 1d

Sktadniki:

tortille - 1 opakowanie

rukola -kilka listkow

serek smietankowy taciaty - 135¢g

tosos atlantycki wedzony na zimno w plastrach -100g

O O O O

Przygotowanie:

—

Tortille posmaruj serkiem.

2. Na posmarowanej tortilli utdz poziomo cienkie paski tososia i kilka kawatkow
rukoli.

3. Zwin tortille od gory w rulon i pokroj na kawatki.

4. W kazdy kawatek wbij wykataczke, tak, aby tortilla sie nie rozwineta.

5. Czynnos¢ powtarzaj przy kazdej tortilli.




OMLET ZE SZPINAKIEM Agnieszka Drobienko, Julia Wdjcik 1d

Sktadniki:

o szpinak mrozony w lisciach - 150g
jajka - 4szt.

mleko - 4 tyzKi

pieprz - 1 szczypta

ser feta - 50g

olej do smazenia - 3 tyzKi
pomidorki koktajlowe - 3 szt.

O O 0O O O O

Przygotowanie:

Szpinak po rozmnozeniu i odsgczeniu posiekaj.

Mleko rozmieszaj z jajkami i pieprzem.

Na oleju przesmaz szpinak.

Dodaj mase, posyp pokruszonym serem. Smaz pod przykryciem okoto 5
minut, az masa sie dobrze zetnie.

5. Pokroj pomidorki na pot i potéz na omlet.
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TOSTY W PANIERCE Joanna Lewandowska 1a

Sktadniki:
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4 kromki chleba tostowego
2 plasterki wedliny

2 plasterki sera zéttego

2 pomidory suszone

1 jajko

3/4 szklanki butki tartej
olej do smazenia

masto do smarowania

Przygotowanie:

1.

Kromki chleba tostowego z jednej strony smarujemy mastem. Na jednej
kromce uktadamy wedling, ser oraz pomidora suszonego, przykrywamy
druga kromka - od strony posmarowanej mastem. Dociskamy.

Czynnos$¢ powtarzamy z pozostatymi kromkami.

Na jednym talerzu rozbettujemy jajko, na drugim wysypujemy butke tarta.
Ztozone kanapki obtaczamy z kazdej strony najpierw w jajku, a nastepnie w
butce tarte].

Smazymy na rozgrzanym oleju, z obu stron na ztocisty kolor. Dodajemy z
satatka, pomidorami, ketchupem lub czym tam lubimy.




MINIPITCA Z MIKROFALI Jakub Bartczak
Sktadniki:

kajzerki

ser

sos

szynka

kietbasa

sol,pieprz, pieprz cayenne, azjatico, americana, ziota toskanskie i greckie
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Przygotowanie:

Przetnij kajzerki na pot.

Potdz ser na butki i posyp przyprawami.
Potdz szynke i kietbase.

Wstaw do mikrofali na 30sek.

Polej minipitce sesem i przyprawami.
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CHLEBAB Jakub Bartczak
Sktadniki:

satata

chleb(niekrojony)

ogorek swiezy

pomidor

cebula

kapusta

filet

sos

przyprawy(kebab, gyros, sol, pieprz, ziota, greckie, toskanskie i
prowansalskie, pieprz cayenne)

0O 0 O O 0O 0 O O O

Przygotowanie:

Zamarynuj mieso w przyprawach.

Usmaz i pokréj mieso.

Odetnij piete i wyjmij srodek z chleba

Naprzemian dodawaj sos, mieso, warzywa i przyprawy

Na sam koniec podgrzej chlebaba w mikrofali, aby podgrzac i miekczy¢ chleb
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CZOSNDOG Jakub Bartczak
Sktadniki:
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2 parowki

sos

ser

kietbasa

prazona cebulka

przyprawy(sol,pieprz,pieprz cayenne, azjatico, ziota greckie i toskanskie)

Przygotowanie
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Wytnij rowek wzdtdz bagietki.

Wsadz parowke w rowek.

Dotdz wyciete kawatki bagietki wzdtoz parowki.

Potdz ser (przynajmniej 4 warstwy).

Potdz na ser plasterki kietbasy.

Przykryj czosndoga ostatnig warstwg sera.

Wstaw danie do pieca na 5-10min w 220°C

Gotowe danie posyp przyprawami, prazong cebulka i polej sosem




PIECZONY ZIEMNIAK Z OSCYPKIEM | SZYNKA DOJRZEWAJACA Julia Tucholska, Julia Ircha

1d

Sktadniki:
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Dwa $redniej wielkosci ziemniaki
Jeden oscypek

Cztery plastry szynki dojrzewajacej
Oliwa

Szczypta soli

Koperek

Przygotowanie:

1.

Ziemniaki wyszorowaé, nacia¢ w rownych odstepach (mozna wyciaé kliny).
Utozy¢ na blasze piekarnikowej wyscielonej papierem do pieczenia. Skropié
oliwa, oproszyé sola. Wstawié¢ na % godziny do piekarnika rozgrzanego do
200 st. C.

Po tym czasie w nacigcia wtozy¢ na przemian pokrojony w plastry oscypek i
plasterki szynki. Zapiekac jeszcze przez 15 minut w temp.180 st.C.




CHRUPIACE PIECZARKI W CIESCIE SEROWYM Julia Tucholska, Julia Ircha 1d
Sktadniki:
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Osiem sredniej wielkosci pieczarek
Jeden oscypek

Jedno jajko

Szczypta soli

Cztery tyzki maki

Cztery tyzki butki tartej

Przygotowanie:

1.

Pieczarki umy¢ i osuszy¢ papierowym recznikiem. Oscypek zetrzeé na tarce i
dodac¢ make. Jajko roztrzepac ze szczyptg soli.

Pieczarki zamoczy¢ w jajku, kolejno w mace wymieszanej z oscypkiem,
ponownie w jajku i obtoczy¢ w butce tarte;j.

Smazy¢ na rozgrzanym oleju do lekkiego zeztocenia.




CIASTO FRANCUSKIE Z PAROWKAMI | SEREM Natalia Ostafin 1a

Sktadniki:
o Ciasto francuskie,
o Ser,

o Parowki,

o Zottko.

Przygotowanie:
1. Pokroj ciasto francuskie na niewielkie prostokaty. Potdz ser i parowke zawin
wszytko, z wierzchu posmaruj zottkiem
2. Wtz do piekarnika nagrzanego na 180 stopni i piec 25 min.
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CHIPSY Z TORTILLI Natalia Kreczman 1a

Sktadniki:
o Tortilla,
o Sos,
o Wybrane przyprawy,
o Olej.

Przygotowanie:
1. Z tortilli robimy trojkaciki.
2. Do foliowego woreczka dajemy wybrany sos, przyprawy i tyzeczke oleju.
3. Wrzucamy zrobione wczesniej trojkaty do woreczka, zamykamy i mieszamy.
4. Nastepnie uktadamy trojkaty na papier do pieczenia i wktadamy do
nagrzanego piekarnika na 160°, pieczemy 15 minut.
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KREWETKI Z CZOSNKIEM | POMIDORKAMI Karolina Bogdaniska 1d; Kacper Macko 1d

Sktadniki:

24 sztuki srednie krewetki

4 zabki czosnku

1tyzka soku z cytryny

oliwa do smazenia

1tyzka masta

kilka pomidorkow koktajlowych

szczypta mielonej ostrej papryki cayenne
sol, pieprz do smaku

pietruszka do dekoracji

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

Przygotowanie:

1. Obrac krewetki i usungac jelito, Doktadnie je umy¢ i osuszyc

2. Na rozgrzanej oliwie podsmazy¢ drobno pokrojony lub przecisniety przez
praske czosnek

Dodac¢ krewetki

Dodac¢ masto i sok z cytryny

Przyprawic¢ do smaku papryka cayenne, pierzem i sola

Smazyc¢ krewetki przez okoto 3 minuty

Dodac kila pomidoréow koktajlowych i chwile wszystko podsmazy¢

Poda¢ udekorowane pietruszka.
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SAKIEWKI Z CIASTA FRANCUSKIEGO Mateusz Matelski 4c

Sktadniki:
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ciasto francuskie
Pieczarki

Ser

szynka np. konserwowa
przecier pomidorowy
oregano, sol, pieprz.

Przygotowanie:

Sos: przecier pomidorowy wymieszac z oregano

Pieczarki pokroi¢ w kostke, podsmazy¢ na masle, doda¢ szczypte soli i
pieprzu do smaku. Ser Scieramy na tarce na grubych oczkach, a szynke
kroimy w kostke.

Ciasto francuskie lekko rozwatkowujemy, naktadamy sos pomidorowy,
podsmazone wczesniej pieczarki, szynke, a wszystko posypujemy serem.
Ciasto francuskie sklejamy tworzac sakiewki.

Wstawiamy do nagrzanego piekarnika na 180 stopni na okoto 15 minut az
ciasto sie zarumieni. Mozna podawac z sosem czosnkowym.




KREWETKI Julia Mackowiak 3b
Sktadniki:

O 0O O O O O O

krewetki

makaron

oliwa z oliwek

kilka zgbkow czosnku

masto

sol i pieprz

ewentualnie pietruszka i biate wino

Przygotowanie:

Zagotuj wode na makaron, w tym czasie posiekaj czosnek

Gdy woda bedzie zagotowana wrzu¢ makaron.

Na patelni na matym ogniu rozpus¢ troche masta z oliwa, jesli chcesz
mozesz podla¢ troche biatym winem (najlepiej wytrawnym lub
potwytrawnym)

Gdy masto bedzie ptynne wrzué krewetki (jesli nie sg obrane, to uprzednio
powinnas/powinienes je obraé, ale nie jest to konieczne)

Gdy krewetki bedg juz robity sie rézowe, dopraw solg i pieprzem, dodaj
czosnek i jeszcze chwile podgrzewaj

Odcedz makaron i wytéz na talerz, na gore potéz krewetki i polej
rozpuszczonym masetkiem

Dla smaku mozesz posypac gore pietruszka




NALESNIKI Kacper Ossowski 3b
Sktadniki:

1 szklanka maki pszennej.

2 jajka.

1 szklanka mleka.

3/4 szklanki wody (najlepiej gazowanej)
szczypta soli.

3 tyzki masta lub oleju roslinnego.
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Przygotowanie:

—

Smaze CIENIUTKO nalesniki na kropelce oleju (czyt. znikomej ilosci ttuszczu)
2. Nastepnie jako farsz daje serek Danio, zwijam, nastepnie dodaje ulubione
sktadniki, w mojej wersiji jest to dzem malinowy, banan, migdaty oraz garsc
musli.




