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Przekazujemy w Panistwa rece trzecig czes¢ publikacji zawierajaca najciekawsze
przepisy na ,Cieszynskie ciasteczka”.

Mamy nadzieje, ze publikacja ta pomoze odkry¢ nowe smaki i przyniesie wiele
inspiracji w kuchni, a wspolne pieczenie ciasteczek umocni wielopokoleniowa
tradycje.

Publikacje zawdziveczamy i cedykujemy
WSzySstKim uczestnikom konkursu.

Zyczymy smacznego - LGD Cieszynska Kraina
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SKEADNIKI NA CIASTO: SKEADNIKI NA MASE:

40 dag zmielonych masto
herbatnikéw adwokat

35 dag cukru pudru

15 dag masta

2 tyzeczki mleka
ulubiony alkohol - ile ciasto
przyjmie

Ciasto zagnies¢, wypetni¢ foremke. Do $rodka
masa adwokatowa, ul zamkna¢ optatkiem, an-
drutem lub ciasteczkiem. Udekorowaé¢ wedtug
uznania.




,Choinka
kawowo - aclwokatowa”
LILTANA MACHE]J

SKEADNIKINACIASTO:  SKEADNIKI NA MASE:

12 dag zmielonych 10 dag masta
biszkoptow 6 dag cukru pudru
6 dag masta 3 tyzki mocnej kawy
12 dag cukru pudru 2 duze tyzki adwokatu
1,5 tyzki kakao
3 tyzki spirytusu ADWOKAT:
5 dag orzechow 3 z6ttka
zmielonych 0,15 dag cukru waniliowego
125 ml mleka skondensowanego
niestodzonego

125 ml spirytusu

Ciasto zagniesc¢ i formowac choinki.

Masto utrzec z cukrem pudrem, doda¢ 3 tyzki mocnej kawy (zaparzonej
lub z ekspresu) powoli utrze¢, a nastepnie dodac 2 duze tyzki adwoka-
tu. Do przygotowanych choinek dajemy mase i zalepiamy wykrojonymi
andrutami wczes$niej posmarowanymi roztopiong biatg czekolads i de-
korujemy.

Adwokat domowy:

Z6ttka i cukier waniliowy ubi¢ mikserem. Dodaé na przemian 125 ml
mleka skondensowanego niestodzonego i 125 ml spirytusu ciggle
ubijajac. Tak przygotowany adwokat schtodzi¢.

wl



JPrabina
czekolaclowo-marcepanowa”
ALINA NIEDOBA

SKEADNIKI NA SPOD: SKEADNIKI NA 2. WARSTWE:
30 dag biszkoptéw 400 g $mietanki 30%
15 dag cukru pudru utarta skora z pomaranczy
5 dag kakao 80 dag czekolady gorzkiej
10 dag masta 2 tyzki masta
10 dag marmolady morelowej 50 ml spirytusu
rum do konsystencji jednolitego

ciasta SKEADNIKI NA 3. WARSTWE:
1 tyzka przyprawy do piernika 60 dag marcepanu

20 dag pistacji

Biszkopty zmieli¢, doda¢ cukier puder, kakao, masto, marmolade more-
lowa, rum do konsystencji jednolitego ciasta i tyzke przyprawy do pier-
nika. Wytozy¢ i watkowac na blaszke z pergaminem o wymiarach ok.
27x37 cm.

Warstwa 2:

Ugotowac ganache. Zagotowac Smietanke z utarta skéra z pomaran-
czy, potem przecedzic¢ i doda¢ czekolade, masto i 50 ml spirytusu.
Zblendowac i przestudzona mase wylaé na blache ze spodem.

Warstwa 3:

Marcepan zagnie$¢ z zmielonymi pistacjami, czes¢ pistacji zostawi¢
do dekoracji. Nastepnie wywatkowac na ptat o wymiarach blaszki, na
watku przenies¢ na drugg warstwe. Studzi¢ w lodéwce ok. 10 godzin.
Pokroi¢, popisac czekolada, posypac pistacjami.




Jezki 7z migdakkiem”
JUSTYNA TOMICA

SKEADNIKI NA CIASTO:

40 dag maki
15 dag cukru pudru
25 dag masta
3 z6ttka

Ciasto zarobi¢ i wykrawac z niego tezki. Piec, po-
tem skleja¢ dowolng masa. Pola¢ polews i udeko-
rowac migdatkiem.




SKEADNIKI NA MASE SKEADNIKI NA MASE
BIAEA: CZARNA:
150 g masta 3 paczki herbatnikow

150 g cukru pudru po 100 g

150 g widérkow kokosowych 2 tyzeczki kakao
troche masta
wrzatek
Y szklanki cukru

Ucieramy masto. Dodajemy cukier puder, dalej
ucierajac. Dodajemy po trochu wiérki.
Herbatniki mielimy na pyt. Dodajemy kakao
i mieszamy. Do cukru wlewamy wrzatek, celem
rozpuszczenia (razem niecate p6t szklanki) i do-
dajemy do herbatnikéw. Wyrabiamy na gtadka
mase.

Watkujemy czarng mase, naktadamy biatg mase
i zawijamy w rolade. Ozdabiamy ztotym barwni-
kiem spozywczym.

OSOWE
[OLKI



JKrajanka piernitkowa”
JOANNA SZKAWRAN

SKEADNIKI:

30 dag maki
10 dag masta
15 dag cukru pudru
2 jajka
2 tyzki miodu
Y% proszku do pieczenia
1 przyprawa do piernika

Ciasto zagnies¢, rozwatkowac jedng czes$¢, dac na
blache, posmarowacd powidtami, posypac rodzyn-
kami i orzechami i przykry¢ druga potowg ciasta.
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,Orzeszkowe orzeszki”
DOROTA KULA

SKEADNIKI CIASTA: SKEADNIKI NA MASE:

20 dag maki 10 dag masta
14 dag masta 12 dag mielonych orzechéw
10 dag mielonych 26ttko
orzechéw 12 dag cukru pudru
10 dag cukru pudru 2 tyzki spirytusu

Wszystkie sktadniki na ciasto zagnies¢ i wylepic
foremki. Piec w temperaturze 180 stopni. Sktad-
niki na mase utrzed i nadziewac orzeszki taczac
dwa ze sobg. Koncéwke zamoczy¢ w czekoladzie
i posypac kokosem.



,Cleszynianka - Skwarkowa”
MARIA WNETRZAK

SKtADNIKI:

25 dag skwarkow
40 dag maki
2 jaja
25 dag cukru
szczypta cynamonu
starta skorka z cytryny

Skwarki zmieli¢, doda¢ reszte sktadnikéw. Wyro-
bi¢ ciasto. Piec w temperaturze 180 stopni. Na
ztoty kolor. Pestki z dyni - ciasteczko posmaro-
wane jajkiem - dekorowanie.




SKEADNIKI CIASTA: SKEADNIKI NA MASE:

30 dag maki 2 jajka

15 dag ttuszczu Y kg cukru
(masto-margaryna) % kg masta

2 tyzki cukru pudru spirytus

1 cukier waniliowy orzechy

3-4 z6ttka herbatniki mielone

1/3 tyzeczki proszku
do pieczenia

Z6ttka, cukier waniliowy, cukier puder dobrze
roztrzepac¢. Make, proszek do pieczenia, ttuszcz-
posieka¢ nozem, dodac¢ roztrzepane zéttka z cu-
krem i wyrobi¢ ciasto. Foremki wytozy¢ cienka
warstwa ciasta. Piec na ztoty kolor.

Masa:

Jajka utrze¢ z cukrem i z mastem na puszysty
mase. Nastepnie dodaé orzechy i herbatniki oraz
spirytus lub rum. Mozna dodac¢ kakao.




JUle z masa kajmakowa”
KRYSTYNA GOLEC

SKEADNIKI NA CIASTO: SKEADNIKI NA MASE:

40 dag mleka w proszku 1,5 kostki masta
1,5 kostki masta masa krowkowa
30 dag cukru pudru

alkohol

Utrze¢ 1,5 kostki masta, tyzka dodawac¢ mase
krowkowa. Na koniec doda¢ alkohol i formowac,
w $rodek dodajemy wisnie z alkoholu.



Jkruche bakeczki
Z niespoclzibanky”
JOLANTA STEPNIKOWSKA

SKEADNIKI SKEADNIKI NA KREM
NA BABECZKI: ORZECHOWY:
250 g maki tortowej 100 g orzechéw laskowych
100 g masta mielonych
60 g cukru pudru 1 szklanka mleka w proszku
1 jajko % szklanki mleka ttustego

1 kostka masta

3 tyzki miodu

1 cukier waniliowy

Sktadniki na babeczki zagnie$¢, wyklei¢ foremki
babeczek i piec okoto 15 minut w temperaturze
175 stopni.

Masto rozpuscic z cukrem waniliowym, a nastep-
nie zala¢ zmielone orzechy i wymieszac. Do tego
doda¢ mleko, miéd i mleko w proszku. Catosc
miksowac¢ do uzyskania kremowej konsystenciji.
Do babeczek wtozyé orzech laskowy i szpryca
wycisng¢ krem. Udekorowa¢ czekolada, posypka
cukrowg oraz mielonymi orzechami.




,Clasteczko marcepanowe”
MARIA KOPEL

SKEADNIKI CIASTA: SKEADNIKI NA MASE:
30 dag maki tortowej 20 dag cukru pudru

20 dag masta 8 dag mleka w proszku
10 dag cukru pudru 8 dag masta

1 z6ttko 1 biatko

3 tyzki kakao olejek migdatowy

Z podanych sktadnikéw zagnies$¢ ciasto. Wycina¢ po
rozwatkowaniu mate kéteczka. Piec w temperaturze
170 stopni przez okoto 8 minut.

\EEER

Z podanych sktadnikéw wyrobi¢ jednolita mase.
Upieczone ciasteczka poskleja¢ przygotowang masa.
Udekorowa¢ polewa czekoladows z kokosem.
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SKEADNIKI CIASTA:

1 margaryna
2 szklanki cukru
0,25 | sSmietany 30%
2,5 szklanki mleka w proszku
3 tyzki kakao
3 paczki pokruszonych ciastek Petit-Beurry
orzechy, rodzynki - 1 szklanka

Margaryne, cukier i $mietane zagotowac
8-10 min.

W misce dobrze wymiesza¢ mleko w proszku,
kakao, dodac¢ ciastka Petit-Beurry, orzechy
i rodzynki. Potem powoli wkrecaé¢ do ostudzo-
nej margaryny z cukrem.




JPantofebki”
MAEGORZATA BONCZEK

SKELADNIKI: SKEADNIKI NA MASE:
20 dag maki pszennej 15 dag biszkoptow

10 dag maki kokosowej 10 dag pudru

20 dag masta 10 dag masta

10 dag cukru pudru spirytus

1 z6ttko

20 dag marcepanu

Ze sktadnikéw zagniesé ciasto, schtodzié, wykra-
wac pantofelki i piec. Po ostudzeniu na pantofe-
lek naktadamy marcepan i na gére % orzeszka
uformowanego z masy.



Maslane sercluszka
PATRYCJA MOZDZEN

SKEADNIKI:

30 dag maki
17 dag cukru pudru
33 dag masta
skérka z cytryny
dzem lub powidta

Make posieka¢ z ttuszczem, dodac¢ wszystkie
sktadniki i zagnies$¢ ciasto. Watkowa¢ i wycinaé
serduszka i sklei¢ marmolada, dzemem lub powi-
dtami.




,Rolaclka kokosowa”
AGNIESZKA SMOLIK

SKEADNIKI NA CIASTO: SKEADNIKI NA MASE:

30 dag herbatnikéw 15 dag masta
zmielonych 15 dag cukru pudru

15 dag masta 15 dag kokosu

15 dag cukru pudru odrobina rumu

3 tyzki kakao

3 tyzki rumu

troche mleka

Sktadniki na mase ubic.

Sktadniki zagnies¢. Podzieli¢ na cztery porcje.
Kazda rozwatkowaé. Na wierzch uktadac¢ tyzka
mase kokosowa. Zwija¢ w rulonik. Odtozy¢ do
lodéwki na noc.




SKEADNIKI CIASTA:

30 dag maki
20 dag masta
10 dag cukru pudru
2 76ttka

Sktadniki wszystkie da¢ do miski i zagnies¢ ciasto.
Wyrobione ciasto pozostawi¢ na 30 min. w lo-
déwce. Ciasto rozwatkowac i wykrawac foremka
serduszka. Piec przez 7-10 min. przy 160 stop-
niach. Po upieczeniu udekorowac lukrem.

Lukier:
Cukier puder rozrobi¢ z odrobing mleka.
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Misie polarne”
BOZENA KAJSZTURA
SKELADNIKI: MASA DO WYPEENIENIA

MISIOW:
0,5 kg mleka w proszku
30 dag cukru pudru 1 masto
1,5 kostki masta 0,5 puszki kajmaku
ok. 0,25 ml spirytusu troche spirytusu lub rumu
kleik ryzowy
KRUCHE OKRAGLE SPODY:
120 g maki
80 g masta

40 g cukru pudru
2 ugotowane zottka

Wszystkie sktadniki wyrobi¢ i wykroi¢ foremka
okragte spody do misia. Piec ok. 5-7 min. do za-
rumienienia.

Formowac foremka misie zostawiajagc mata dziur-
ke, do srodka dac¢ mase i przyklei¢ ciasteczko od
dotu. Udekorowac lukrem.



JPierniczki Swiateczne”
BERNADETA GAWLAS

SKEADNIKI:

35 dag maki
15 dag cukru pudru
2 jajka
1 tyzeczka sody oczyszczonej
1 tyzeczka kakao
1 tyzeczka przyprawy do piernika
2 tyzki miodu
10 dag masta

Zagnies¢ ciasto, dobrze wyziebi¢, najlepiej zo-
stawi¢ na noc w lodéwce. Musi by¢ dobrze wy-
chtodzone. Rozwatkowac, wykrawac foremkami
ciasteczka. Zimne zlepia¢ dwa ciasteczka powi-
dtami.

P o
TERNICZKI




,Clasteczko
7 kulkg marchewkowsg”
GABRIELA BUJOK

SKEADNIKI NA CIASTO:  SKEADNIKI NA KULKE:

150 g maki 300 g startej marchwi
70 g cukru pudru 300 g cukru
70 g masta sok i starta skorka
sok i starta skorka z 1 cytryny
z % cytryny sok i drobno posiekana
1 zé6ttko skdrka z % pomaranczy

50 g drobno posiekanej
suszonej zurawiny

na posypke do wyboru:
kokos, ptatki migdatowe,
posypka cukiernicza itp.

Make i masto posiekac na stolnicy, doda¢ pozostate sktadniki.
Woyrobic¢ ciasto i schtodzi¢ w lodéwce ok. 30 minut. Na stolnicy
rozwatkowac cienko ciasto i wycina¢ foremka ciasteczka. Piec
w temperaturze 180 stopni do uzyskania jasno ztotego koloru.

Wszystkie sktadniki wtozy¢ do garnka, gotowaé na matym
ogniu, czesto mieszajac do zgestnienia masy. Ze schtodzonej
masy toczy¢ kulki i obtacza¢ w wybranej posypce. Kulki ktas¢
na wczesniej upieczone ciasteczka.



SKEADNIKI:

600 g jabtek
150 g cukru
140 g zmielonych orzechéw
70 g obranych ze skérki zmielonych migdatéw
70 g skorki pomaranczowej kandyzowanej
1 tyzka skorki cytrynowej

600 g jabtek upiec, przetrze¢, odwazy¢ 300 g.
Doda¢ 150 g cukru i odparowa¢ wode. Dodac
140 g zmielonych orzechéw, 70 g obranych ze
skorki zmielonych migdatéw, 70 g skoérki poma-
ranczowej kandyzowanej i 1 tyzke skorki cytry-
nowej. Zostawi¢ do przestygniecia. Formowac
wateczki na macie silikonowej, obtacza¢ w cu-
krze. Suszy¢ 1-2 dni.




Markizy Brond”
BRONISEAWA CZENDLIK,

38 m
ARKIZY BR SKEADNIKI:
' ' 60 dag maki
4 76ttka
40 dag margaryny
1 cukier waniliowy

Wszystko razem zagnies¢, rozwatkowad, wykroié
koteczka, a na gére da¢ mase z biatka (2 biatka +
25 dag cukru pudru).

Gotowe ciastka upiec, skleja¢ dzemem wtasno-
recznie zrobionym, obsmarowac i obtoczy¢ w ko-
kosie.



JKuclkocze”
WANDA SIEKIERKA

SKEADNIKI: POLEWA:

13 dag masta 10 tyzek mleka

30 dag cukru pudru 40 dag cukru pudru
4 tyzki duze miodu 5 dag kakao

2 cate jajka 12 dag margaryny

Wszystko utrzed.

Dodac¢ 40 dag maki, 1 tyzeczka proszku do pie-
czenia, 1 szklanka mleka. Wymieszac¢, wylaé¢ na
blache i upiec w temperaturze 180-200 stopni.
Na drugi dzien kroi¢ w kostke, maczac¢ w polewie
i kokosie.

Polewa:
Zagotowac, doda¢ 200 ml rumu oraz 100 ml spi-
rytusu.

KUDLOCZE

b
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,Orzechowe koszyczki”

MALGORZATA FIRUZEK
SKEADNIKI NA CIASTO SKEADNIKI
KRUCHE: NA NADZIENIE:
30 dag maki 20 dag orzechow
14 dag masta mielonych
10 dag cukru pudru 10 dag biszkoptow
2 76ttka mielonych

20 dag masta

10 dag cukru pudru
rum do smaku

Zagniesc kruche ciasto, wylepia¢ foremki babe-
czek i upiec.

Woyrobic¢ mase i napetnia¢ babeczki. Udekorowacé
czekoladg i ozdobi¢ orzechem. Czekolade rozpu-
sci¢ w kapieli wodnej z dodatkiem 2 tyzek oleju.




SKEADNIKI: 2 % tyzki przyprawy
do piernika domowej
3 i ' szklanki maki szczypta soli
pszennej skorka otarta
Y% szklanki kakao Z pomaranczy
% szklanki cukru pudru 180 g masta
% tyzeczki sody 1 jajko
0CZySzCzonej % szklanki melasy
55 g gorzkiej czekolady

Make, kakao, cukier puder, sode, przyprawe ko-
rzenng i sél - wymieszaé, przesiac.

Melase, masto i czekolade - podgrzac i ostudzic.
Do suchych sktadnikéw wbi¢ jajko, doda¢é roz-
puszczone sktadniki, skorke pomaranczows,
zmieszaé. Mase zawing¢ szczelnie do folii spo-
zywczej i odtozy¢ do lodéwki na 1-2h.

Ciasto watkowac na grubo$¢ ok. 3 mm lub grub-
sze. Wykrawac, piec w temperaturze 180 stopni
przez 10-12 min. Dekorowac.
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,Orzeszki”
ANASTAZJA TOMICA

SKEADNIKI: SKEADNIKI NA MASE:
30 dag maki 1 masto
10 dag cukru pudru 20 dag orzechéw
20 dag masta mielonych sparzonych
jajko w gorgcym mleku
spirytus
rum

Zarobi¢ i wykleja¢ foremki. Upiec w temperatu-
rze 180 stopni.
Upieczone orzeszki skleja¢ masa i dekorowac
wedle uznania.
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,Orzeszek”
AGNIESZKA LUKOSZEK

SKtADNIKI:

500 g maki ziemniaczanej
400 g maki pszennej
250 g cukru pudru
1 z6ttko
450 g masta
orzechy laskowe
czekolada mleczna

Zagniesc ciasto z maki ziemniaczanej, maki pszen-
nej, cukru pudru, zéttka i masta. Z gotowej masy
odrywac kawatki ciasta, po srodku umiescic¢ caty
orzeszek laskowy i uformowac ciastko w ksztat-
cie kulki. Odktada¢ na blaszke, piec okoto 15 mi-
nut w piekarniku nagrzanym do 180 stopni. Po
upieczeniu wystudzi¢ i dekorowaé rozpuszczong
czekoladg mleczna.

ORZESZEK
WE—



Cudusie”
ELZBIETA RYS

SKtADNIKI:

45 dag maki
30 dag masta
4 76ttka
troche mleka

Zagniesc¢, dac¢ do lodéwki na 2 godziny. Rozwat-
kowac, wykrawac kotka i smarowac ubitym biat-
kiem (2 biatka + 15 dag cukru pudru).

Po upieczeniu smarowac nutellg. Boki tez sma-
rujemy nutellg i obtaczamy w kokosie - 30 dag.
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SKtADNIKI: PODSTAWA - CIASTO KRUCHE:

16 dag biszkoptow 25 dag maki
mielonych 8 dag cukru pudru
12 dag cukru pudru 16,5 dag masta
8 dag masta 1 z6ttko
rum
MASA WYPEENIAJACA

1 mleko skondensowane
5 zottek
150 ml spirytusu

Wyrobi¢. Do wyrabiania dodac¢ rumu.

Kruche ciasto:
Wyrobic i piec w temperaturze 180 stopni.

Masa wypetniajaca: > ()( }"ﬁ'y’(‘&c
. . AN 25
Wyrobi¢ mikserem. L FOK_ O



,Cieszynski ul”
DOMINIKA KREHUT
SKEADNIKI: SKEADNIKI NA MASE:
20 dag biszkoptow 15 dag cukru pudru

14 dag cukru pudru 2 tyzki nutelli
8 dag masta spirytus

3 tyzki rumu

Sktadniki na ciasto zagnies¢ i wykleja¢ rotundki.
Masto z cukrem pudrem utrzeé, dodac 2 tyzki nu-
telli i powoli dolaé spirytusu (,na oko”).

33
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Swiateczne BakeczKi
Babci Bast”
BARBARA KRET

Podstawa babeczek wykonana jest z kru-
chego ciasta i odrobiny dobrych checi.
Do srodka dodajemy domowej roboty kar-
mel sktadajgcy sie ze Smietany kremdwki
i pysznego miodu z pasieki Cieszynskiej.

Karmel mieszamy z prazonymi orzechami i mito-
$cia. Catos¢ dekorujemy ptatkami migdatowymi,
polewamy czekolada i oprészamy dobrocig zy-
czac wszystkim Radosnych i Spokojnych Swiat
Bozego Narodzenia.




,Bakabiowe pierniczki”
ANNA HARWOT

SKEADNIKI NA CIASTO:

50 dag maki
18 dag cukru pudru
2 jajka
2 tyzki masta
2 tyzki miodu
przyprawy: gozdziki, cynamon
1 ptaska tyzeczka sody oczyszczonej
bakalie wedtug uznania

Wywatkowac na 4 czesci, posmarowac marmola-
da, wytozy¢ bakalie, zawijac i piec.
Po upieczeniu udekorowac lukrem i pokroic.




JKruche ciasteczka hez jaj”
MARIA MARIANEK

SKtADNIKI NA CIASTO:

25 dag margaryny
30 dag maki
2 tyzki cukru
2,5 dag drozdzy
marmolada

Wszystkie sktadniki wyrobic¢ i schtodzi¢ w lo-
déwce 1 godz. Watkowaé na folii, wykrawac
radetkiem mate ciasteczka sklejone marmo-
lada. Znaczymy mate kwadraciki, naktadamy
marmolade tyzeczka lub szprycka i zlepiamy.
Pieczemy na ztoty kolor. Gorace posypac cukrem
pudrem i wanilig.

KRUCHE CIASTECZKA
BEZ JA]

-
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JKorzenne ciasteczka
7 konfiturg winogronows
7 karcdamonem”
MAGDALENA SIKORA-POLOCZEK

SKtADNIKI:

480 g maki
200 g cukru pudru
250 g masta
1 tyzka kakao
2 jajka
2 tyzeczki cukru waniliowego
1 tyzeczka proszku do pieczenia
1 tyzeczka cynamonu

1 tyzeczka przyprawy do piernika
konfitura do sklejania ciasteczek

K(;(;:,{i?‘_lENNE XN £ / Z P’odanych s.k’radni.kéw zagnies$¢ cias,‘cc?, sch’.roj
TURA wine 7 Yo pesi i/ dzi¢ ok. godzine. Ciasto rozwatkowad i wycigc
KARDAMON, 3 foremka kéteczka lub inne ksztatty. Piec w tem-

peraturze 170 stopni ok. 10 minut. Wystudzone

posmarowac konfiturg i skleic.




Jule”
PAULINA IDUS

SKEADNIKI NA CIASTO: SKEADNIKI NA KREM: !

100 g orzechéw mielonych 50 g masta (F X oS
100 g biszkoptéw mielonych 80 g cukru pudru ‘;’%‘;"Wyréinﬁme '
50 g cukru pudru 1 z6ttko ok X Konkursie :
40 g masta 40 ml adwokatu cJ o :
2 tyzki mleka =,

Y2 tyzeczki kakao

optatek

W misce zagniesc ciasto, za pomoca foremki for- 1 6
mowac ule, napetni¢ kremem i przykry¢ optat-

kiem w ksztatcie kétka. Na drugi dzien dekoro-
wac czekoladg i posypka.

Wykonanie kremu: wszystkie sktadniki zmikso-

wac na gtadka mase.



s raesod |

Sliwkowe kocie oczka”
URSZULA OWCZARZY

SKtADNIKI:

30 dag maki
10 dag masta
10 dag margaryny
10 dag cukru pudru
2 76ttka

Zagniesc¢ ciasto i wykrawac ciasteczka. Przema-
za¢ domowymi powidtami.

) \
%’"Ozniem' s, 4%

e -

2
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SKtADNIKI:

4 biatka
25 dag cukru pudru
15 dag orzechéw wtoskich
5 matych Prince-Polo
8 dag kokosu
2 tyzki maki krupczatki

Orzechy i Prince-polo pognies¢ watkiem do cia-
sta i wymieszac¢ w misce razem z kokosem i maka
krupczatka. Biatka ubi¢ na bardzo sztywna piane,
stopniowo dodawac cukier, caty czas miksujac.
Do ubitej masy dodawac porcjami wymieszane
w misce sktadniki, delikatnie mieszajac topatka.
Ktas¢ tyzka wysokie kupki na blache wytozong
papierem do pieczenia. Piec krétko w tempera-
turze 160 stopni. Zdobié - dowolnie wg uznania.




_Bezowo-orzechowe
cakusie”
JOANNA SWIBA

SKADNIKI NA CIASTO: SKEADNIKI NA MASE:

36 dag maki 20 dag masta

25 dag margaryny 4 tyzki cukru pudru
1 tyzka masta 1 jajko

3 tyzki kwasnej $mietany 1 tyzka spirytusu

2 76ttka (do smaku)

Zagniesc ciasto i zostawic na 24 godziny. Rozwat-
kowaé¢, wycina¢ mate kétka. Z 2 biatek i 15 dag
cukru zrobi¢ mase bezowa. Natozy¢ odrobine na
kazde kétko. Piec w temperaturze 170 stopni
ok. 20 minut (az masa bezowa wyschnie). Ciastka
zlepia¢ masga, obtoczy¢ w mielonych orzechach.

Masa:

Utrze¢ masto, dodac¢ jajka i cukier, uciera¢ do
osiagniecia jednolitej konsystencji. Doda¢ spiry-
tus do smaku. Doprawic¢ szczyptg mitosci.
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Milusie gwiazdeczki’
BOGUSEAWA SZCZYPKA

SKEADNIKI NA CIASTO: SKEADNIKI NA MASE:

20 dag maki pszennej 10 dag cukru pudru
(typ 550) 3 dag masta

12 dag masta miekkiego 7 dag oleju kokosowego

8 dag cukru pudru ekstrakt wanilinowy

4 dag kakao ciemnego okoto % tyzeczki

1 duze jajko Y tyzeczki soli

% tyzeczki proszku
do pieczenia

Sktadniki ciasta wyrobi¢ i na % godziny da¢ do
lodowki.

Watkowac przez papier do pieczenia na ok.
3 mm. Wykrawac¢ foremkg krazki. Piec 8-10 mi-
nut w temperaturze 180 stopni, funkcja géra -
dét. Sktadaé masa. Smacznego!

MILUS]E
CWIAZDECZi




Nugartowy trojkes
na SUrOwWo"
MARIA BOGACY

SKtADNIKI:

25 dag cukru
25 dag margaryny
2 jajka
4 tyzki maki ziemniaczanej (krochmalu)
4 tyzki kakao
2 paczki herbatnikéw (20 dag)
rodzynki - drobno pokroic,
1 andrut

Cukier, margaryne, kakao chwile gotowaé. Po
ostudzeniu doda¢: krochmal, zéttka, ubita piane
z biatek, rodzynki, pokruszone herbatniki. Wy-
mieszac i da¢ do schtodzenia.

Andrut pokroi¢ na paski szerokosci 2 cm, na je-
den pasek da¢ mase a dwoma z bokéw przyci-
snac.




SKEADNIKI:

180 g mleka w proszku
180 g cukru pudru
180 g masta
1 kieliszek spirytusu/rumu

Wszystkie sktadniki potaczy¢ i wyrobi¢ na jed-
nolita mase. Mase odtozy¢ do lodéwki na ok.
godzine, nastepnie formowac kulki o $rednicy
1-1,5 cm.

Kulki te umiesci¢ na wczesniej przygotowanym
andrucie w ksztatcie kota. Ozdobi¢ czekoladg
i migdatem.




,Ciasteczka kruche”

e SARA CIEMALA
CIASIELLRA
KRUCHI
SKEADNIKI:
Y% kg maki

25 dag margaryny lub masta
15 dag cukru pudru
2 jaja
1 tyzka proszku do pieczenia

Ciasto zagnies¢. Rozwatkowaé. Wykrawac i upiec
na ztoty kolor.
Piec w temperaturze 150 stopni, 15-20 min.




Markizy 7 kwiatkiem

marcepanu”
LUCYNA PLINTA
SKEADNIKI NA CIASTO: SKEADNIKI NA MASE:
25 dag maki krupczatki 1 kostka margaryny
10 dag maki ziemniaczanej 13 dag cukru pudru
10 dag cukru pudru 13 dag mleka w proszku
12,5 dag masta olejek migdatowy
% tyzki kakao spirytus do smaku
1,5 tyzki kwasnej Smietany

2 z6ttka

Zagnies¢ ciasto, wykrawac kétka i piec. Ciasta
smarowac masa, przykry¢ drugim. Udekorowac.

MARKIZY 2 KWIATKIEM
MARCEPANL




,Cleszynska koniczynka”
ANETA HADUCH

SKEADNIKI NA CIASTO:

25 dag masta
1 szklanka cukru krysztat
3 z6ttka
2 tyzki kwasnej Smietany
1 tyzeczka proszku do pieczenia
3 tyzki kokosu lub 3 tyzki orzechéw mielonych
25 dag kleiku ryzowego

Masto, cukier oraz z6ttka ucieraé¢ mikserem. Do-
dac reszte sktadnikéw. Formowac kulki tagczac po
trzy. Piec w temperaturze 160 stopni.

KONICZY.




SKEADNIKI: PODSTAWA - CIASTO KRUCHE:
30 dag maki 12 dag orzechéw mielonych

10 dag cukru pudru 5 dag cukru pudru

20 dag masta 15 dag marmolady

3 z6ttka 1 tyzka rumu

1 tyzka stopionego masta

Wszystkie sktadniki na ciasto zagnies¢ i dawacé
do foremki biedronek tak jak sie robi orzeszki.
Sktadniki na mase dobrze wymieszac i filowac
biedronki. Mase przycisna¢ okragtym koétkiem
z wafli. Kropki robi¢ polewg czekoladowsa.




,Clasteczka z marmolacdy”
HELENA PYTEL

SKEADNIKI:

40 dag maki
10 dag cukru pudru
4 76ttka
1 masto
1 tyzeczka proszku do
pieczenia
1 cukier waniliowy

Z6ttka utrze¢ z cukrem i mastem, nastep-
nie doda¢ make, proszek do pieczenia i cu-
kier waniliowy. Zarobi¢ ciasto - odstawic
na godzine do wypoczecia. Wywatkowacd
i wykrawa¢ ciasteczka, w potowie ciasteczek zro-
bi¢ dziurke. Piec w temperaturze 180-200 stopni.
Po upieczeniu i wystudzeniu skleja¢ ciasteczka
posmarowane marmolada, sklejone posypaé cu-
krem pudrem.




JBomby 7z pieczek”
AGNIESZKA OWCZARZY

SKEADNIKI NA CIASTO:

30 dag pieczek z sliwek
biszkopty
rum
orzechy zmielone

30 dag pieczek ze sSliwek zamoczy¢ na catg noc
w wodzie. Zemle¢ w maszynce do miesa. Dodaé
troche biszkoptow, rumu, orzechéw zmielonych.
Formowac kulki.




JBakeczki kawowe”
NATALIA PAWEOWSKA

SKADNIKI NA CIASTO: SKEADNIKI NA KREM:

Y% kg maki 2 tyzeczki kawy (zaparzy¢
20 dag cukru pudru % szklanki wody)
4 76ttka % kostki margaryny

30 dag masta z margaryng Y% szklanki cukru pudru
1,5 szklanki mleka
w proszku

Wykleja¢ foremki i upiec w temperaturze
180 stopni.

Masa kawowa:

Ugotowac wszystkie sktadniki i doda¢ mleko
w proszku, wymieszac i gorgce nalewac do babe-
czek. Udekorowac wedtug upodobania.




SKtADNIKI:

% kg maki
30 dag cukru krysztatu
% | mleka
10 dag masta (rozpuscic)
1 tyzka miodu ptynnego
2 tyzki oliwy
1 jajko
% tyzeczki cynamonu

Wymieszac do rozpuszczenia cukru. Ciasto musi
poleze¢ 1-2 godz. Piec w foremce przeznaczonej
do rurek waflowych i zwija¢ gorace. Podawac
z miodem.




Jprezenciki
MARIOLA CZY7,

SKEADNIKI NA CIASTO:

50 dag maki
2 ptaskie tyzeczki proszku
10 dag orzechéw mielonych wtoskich
5 dag orzechéw mielonych laskowych
20 dag cukru pudru
1 cukier wanilinowy
2 jajka
przyprawa do piernika
25 dag masta

Zarobi¢ wszystkie sktadniki i watkowac¢ na % cm,
wykrawac gwiazdki itp.

Po upieczeniu lukrowa¢. Autorka poleca zrobie-
nie masy orzechowej i posktadanie prezencikow.
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Sniezna kula”
KRZYSZTOF KRAWCZYK,

SKEADNIKI NA CIASTO:

250 g masta
% szklanki cukru pudru
1 szklanka posiekanych orzechéw wtoskich
6 tyzeczek otartej skorki z pomaranczy
1 tyzeczka aromatu pomaranczowego
2 i % szklanki maki (lub troche wiecej, tak zeby ciasto
dato sie tadnie formowac)

Utrze¢ masto z cukrem pudrem mikse-
rem (ok. 10 minut). Wymiesza¢ utarta mase
z pozostatymi sktadnikami. Uformowac¢ kul-
ki, piec do zarumienienia ok. 10 min. na
180 stopni. Ostudzi¢, obtoczy¢ w cukrze
pudrze, mozna udekorowa¢ wg uznania
np. gozdzikiem.

32 Sf\'nz?_.:\‘-A KULA
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JKolorowe jabkuszka
na sutrtowo”
LUCYNA GILEK

SKtADNIKI:

40 dag cukru pudru
20 dag kokosu drobnego
1 jajko
1 biatko
6 dag masta
troche rumu
3 paczki galaretek surowych (czerwona, zielona, zétta)
troche gozdzikow

Cukier, kokos, masto, jajko, biatko i rum dobrze wy-
robi¢, podzieli¢ na trzy czesci, do pierwszej dodac
czerwona galaretke, do drugiej doda¢ zielona gala-
retke, do trzeciej dodac z6tta galaretke.
Wyrobione czesci bra¢ po trochu z kazdego kolo-
ru i zrobi¢ kluseczki potaczone razem i do kuleczki
wcisnac gozdziki.




[\

SKADNIKI:

400 g maki pszennej
250 g miodu ptynnego
130 g masta
tyzeczka wody
skorka z pomaranczy otarta
przyprawy: 2 tyzki kakao, tyzeczka cynamonu, gozdzika,
imbiru i gatki muszkatotowej

Ciasto zarobic i schtodzi¢. Potem wykrawac pier-
niczki i piec w temperaturze 170 stopni. Przeto-
zy¢ marmolada lub zelka owocowa (na szklanke
musu owocowego tyzeczka agaru), wylac¢ na bla-
che i wycinac ksztatty takie same jak pierniczki
klejac dowolng masa, na wierzch polac biatg cze-
kolada i obsypac¢ chabrem.




CIESZY?T
SEONE(
e

,Cleszynskie skoneczka”
ANNA BRODA

SKtADNIKI:

30 dag maki
14 dag cukru pudru
14 dag masta
sok z cytryny
2 76ttka

SKtADNIKI NA MASE:

20 dag masta
20 dag cukru pudru
1 galaretka

Masto utrze¢ z cukrem na puszysta piane, dodac
tezejaca galaretke.

Zagniesc ciasto, rozwatkowaé na grubos¢ 3 mm,
wykrawac krazki, potowe podziurkowaé. Nakta-
dac lukier z utartych 2 zéttek i 7 dag cukru. Piec
na ztoty kolor.



,Rogaliki orzechowe”
EWELINA RYMORZ,

SKEADNIKI NA CIASTO:

11 dag masta
15 dag maki
4 dag cukru maczki
6 dag tartych orzechéw

Wszystkie sktadniki wyrobi¢. Formowaé rogaliki
i piec.



JUle traclycyjne w wersji
rotunda”
KATARZYNA KRUSZY

SKtADNIKI:

ok. 40 dag herbatnikow zwyktych (zmielic)
ok. 40 dag cukru pudru (przesiac)
10 dag masta lub margaryny (miekkie)
2 tyzeczki Smietany kremowki
alkohol - ile ciasto przyjmie lub wg upodobania

Z podanych sktadnikéw zagnie$¢ jednolite cia-
sto. Wybrane foremki (ule, choinki, rotundy)
wypetni¢ powstatym ciastem, zrobi¢ dotek i na-
faszerowac ul nadzieniem. Nastepnie zamknaé
ul - optatkiem, waflem, biszkoptem lub kruchym
ciasteczkiem. Nadzienie wg wtasnego upodoba-
nia. Najlepsze nadzienie to domowej roboty bar-
dzo gesty likier jajeczny.




SKEADNIKI NA CIASTO: SKEADNIKI

NA PODKEAD:
16 dag biszkoptow
12 dag cukru pudru 25 dag maki
8 dag masta 7 dag cukru pudru
rum do zarobienia 15 dag masta
26ttko
SKEADNIKI NA MASE: sok i skorka z 1 cytryny
3 z6ttka
1 mleko skondensowane
stodzone

setka spirytusu

Sktadniki na ciasto zagnies¢ i wytozy¢ na foremki
rurki, zrobi¢ dziurke i naszprycowac do niej wy-
mieszang mase adwokatowa. Skfadniki na pod-
ktad zagnies¢, rozwatkowad i wykrawac okragty
ksztatt. Upiec w temperaturze 180 stopni. Ztozy¢
Swiece, na goére wtozy¢ migdat i pola¢ mleczng
czekolada.
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JBajaderka”
NIKOLA MACURA

SKEADNIKI NA SKEADNIKI NA MASE:
BISZKOPT MAKOWY:
olejek migdatowy

300 g mielonego maku likier amaretto
250 g cukru pudru sok malinowy
6 tyzek kaszy manny wisnidwka
6 jajek Sliwka suszona
1,5 tyzeczki proszku (namoczone 24h

do pieczenia w wisnidwce)

ulubione bakalie

Upiec biszkopt i wystudzié.

Masa:

Wszystko zagnies¢ na mase, formowac kule
i do srodka da¢ odsaczong sliwke. Udekorowac
i smacznego!



62

Ciasteczka krolewskie”

JOLANTA STEPNIKOWSKA
SKEADNIKI NA CIASTO SKEADNIKI
KRUCHE: NA NADZIENIE:
150 g maki 150 g orzechow
70 g cukru pudru mielonych
70 g masta 100 g cukru pudru
1 z6ttko 1 biatko
SKEADNIKI
NA POLEWE:

100 g czekolady
gorzkiej

Ciasto wyrobi¢, schtodzi¢ 30 minut w lodowce.
Wykrawa¢ foremka ciastka i piec ok. 15 minut
w 170 stopniach.

Formowa¢ kulki i przyklei¢ do kruchego ciastka
lukrem lub czekolada.

Polewa na gore: roztopic¢ czekolade i udekorowac
ciastka.

CIASTECZKA
KROLEWSK]E



JKrajanka piernikowa
Z marcepanem i powidkami”
JADWIGA KRUSZY

KRAJANK SKEADNIKI NA CIASTO:
I MAI
PN 3i " szklanki maki
1 tyzeczka sody oczyszczonej
1 tyzeczka proszku do pieczenia
1 przyprawa do piernika
% szklanki miodu
1 szklanka cukru
% kostki masta
1 jajko

Make przesia¢ z proszkiem i soda. Midd, cukier
i masto rozgrza¢ dosy¢ mocno (nie zagotowac),
doda¢ przyprawe piernikowa, wymiesza¢. Doda-
wac stopniowo make ciggle mieszajac az ciasto
zacznie odchodzi¢ od $cian garnka. Zdja¢ z pal-
nika, lekko przestudzi¢ dodajac jajka, wymieszac
i lekko ciepte ciasto podzieli¢ na dwie czesci. Kaz-
da rozwatkowac na 33 x 20 cm.

Warstwy ciasta: ciasto, powidta, marcepan, ciasto.
Temperatura pieca: 180 stopni. Piec przez 25-30
minut. Jeszcze ciepte polukrowac.




SKEADNIKI: SKEADNIKI NA MASE:

250 g maki pszennej Y kostki masta

2 76ttka Y kostki margaryny

2 tyzki smalcu Y szklanki wody

120 g masta 10 dag cukru pudru
100 g cukru pudru 10 dag mleka w proszku
0,5 tyzeczki przyprawy

korzennej

szczypta soli

Z podanych sktadnikéw wyrobi¢ ciasto, rozwatko-
wac cienko, wykrawac foremka kwiatki, potowe
wykroi¢ dziurka. Na dziurkowane workiem cukier-
niczym nakfadac lukier (zéttko utarte z 10 dag cu-
kru pudru). Piec 10 minut - 170 stopni.

Masa:

Sktadniki na mase rozpusci¢, zagotowaé, do go-
racego dodac 10 dag mleka w proszku, miksowac
do uzyskania gestej masy. Upieczone ciasteczka
smarowac masa, gore kwiatka udekorowac lukrem
z biatka z dodatkiem barwnika spozywczego.




ULE Z
SZCZOLKA

65

Jle z pszczokky”
JUSTYNA TOMICA

SKEADNIKI NA CIASTO: SKEADNIKI
NA NADZIENIE
80 dag zmielonych ADWOKATOWE:
biszkoptow
20 dag masta puszka mleka
ok. 100 ml rumu skondensowanego

100 ml spirytusu

Ciasto zarobic¢, w razie gdy jest za suche doda¢
wiecej rumu.

Nadzienie:
Z6ttka utrzeé¢, doda¢ mleko skondensowane
i 100 ml spirytusu.

Ule formowac w specjalnej foremce zostawiajac
wgtebienie na nadzienie. Ule nadzia¢ adwoka-
tem i zatkac¢ okragtym optatkiem. Dekorowad
wedtug wtasnego pomystu.
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,Orzechowo-czekolaclowe
kosteczki”
EDYTA PANCER

SKEADNIKI:

250 g masta miekkiego
150 g maki
200 g cukru
1 tyzeczka cukru waniliowego
4 jajka
1 szczypta soli
1 tyzeczka do pieczenia
150 g orzechéw wtoskich zmielonych
200 g czekolady gorzkiej (zmielonej)

Wyrobic¢ wszystkie sktadniki mikserem. Piec 20 mi-
nut w temperaturze 180 stopni. Po wystygnieciu
zrobi¢ polewe z czekolady i ozdobi¢ potéwkami
orzecha.

oM
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Ciasteczka orzechowe
Z 70kt polewq”
KATARZYNA BIENIEK,

SKEADNIKI: SKEADNIKI NA POLEWE:
200 g cukru pudru 300 g cukru pudru

250 g margaryny 5 zé6ttek

200 g orzechéw mielonych  cukier waniliowy

180 g maki krupczatki sok z cytryny

5 biatek

Margaryne utrze¢ z cukrem pudrem, dodac orze-
chy i make oraz wymieszaé. Na koniec dodac
piane z biatek. Wymieszac i piec w temperaturze
180 stopni do zarumienienia. Ostudzi¢ i przygo-
towac polewe.

Polewa:

Z6ttka utrze¢ z cukrem na puszysta mase. Pod
koniec dodac sok z cytryny. Masg posmarowac
ciasto i zostawi¢, az masa wyschnie. Kroi¢ w mate
kwadraciki.
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SKEADNIKI NA CIASTO:

50 dag maki
12 dag masta
20 dag miodu

4 76ttka, 2 biatka

0,75 szkl. cukru
3 tyzki kakao

0,5 szkl. gestej Smietany 18%
pottorej tyzeczki sody oczyszczonej
przyprawa do piernika

Miod zagotowac z przyprawami, odstawi¢, dodac
masto, wymieszac i ostudzi¢. W $mietanie rozpu-
$ci¢ sode. Biatka ubi¢, dodac cukier, zéttka i zmik-
sowac. Do masy doda¢ make wymieszang z ka-
kao, wymiesza¢, doda¢ miéd i Smietane z soda.
Wymiesza¢. Odstawi¢ do lodowki na 24 godz.
Rozwatkowac i wykrawac serduszka, na srodek
da¢ marmolade i przykry¢ drugim serduszkiem.
Upieczone polac czekolada.

CIESZYNSKIE
PIERNICZKI



, Kokoski”
KORNELIA ANNA JANIK

SKtADNIKI:

% | wody
12 dag masta
15 dag maki
szczypta soli
20 dag mleka w proszku
1 kg cukru pudru

Ciasto zagotowac jak na ciasto ptysiowe. Dodacd
mleko w proszku, 1 kg cukru pudru, aromat migda-
towy lub kokosowy. Wymiesza¢, formowac mate
wateczki, obtoczy¢ w lukrze (biaty, z6tty, czerwo-
ny) w cukrze krysztale, pokroi¢. Smacznego!
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Ciasteczka orzechowe”
HALINA KRAWCZYK

SKtADNIKI:

12 dag masta
20 dag cukru pudru
16 dag orzechéw mielonych

Miekkie masto utrze¢ mikserem razem z cukrem
pudrem. Do masy stopniowo dodawa¢ mielone
orzechy. Po wymieszaniu z masy formowac nie-
wielkie kuleczki. Ktas¢ je na blaszce do piecze-
nia. Do $rodka kazdej kuleczki wtozy¢ kawatek
orzecha. Piec na ok. 160 stopni do wyrosniecia
i lekkiego zrumienienia. Smacznego!




ORZESZKI KOKO:

PUSTE W SRODKU,

SMAKU!
B A - BN
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,Orzeszki kokosowe
- puste W srodlky,
rekne smaku!”
MARZENA GORSKA

SKtADNIKI:

30 dag cukru pudru
20 dag widrek kokosowych
25 dag masta
15 dag maki (np. wroctawskiej)
ewentualnie gorzka czekolada 70%

Wszystkie sktadniki potaczyé. Natozy¢ do fore-
mek ,na orzeszki’ ok. % foremki. Piec w tempe-
raturze 150 stopni ok. 15 minut na jasnozotty
kolor. Po ostudzeniu udekorowaé np. cienkimi
struzkami czekolady.
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SKEADNIKI NA CIASTO SKEADNIKI NA MASE:
NA ORZESZKI:
10 dag masta

25 dag maki 10 dag cukru pudru
12 dag cukru pudru 200 g kajmaku o smaku kréwkowym
12 dag margaryny 10 dag mleka w proszku
2 tyzki kakao 80 g orzeszkéw ziemnych o smaku
troche wodki do zagniecenia karmelu (zmieli¢)

ciasta troche spirytusu (wedtug uznania)

SKEADNIKI NA POLEWE:

10 dag margaryny
3 tyzki kakao

3 tyzki cukru pudru
3 tyzki mleka

Ciasto zagnies$¢, wyklei¢ foremki i upiec.

Masa:

Masto utrzeé¢ z cukrem, powoli dodawaé kajmak,
mleko w proszku i orzechy ziemne zmielone. Goto-
wa mase wtozy¢ do lodéwki na pét godziny, nastep-
nie wypetniamy orzeszki masa i dekorujemy zanu-
rzajac w polewie i w orzeszkach.

Sktadniki na polewe rozpuscic i ostudzic. - .
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ORZECH ZIEMNY
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LGrzybki”
SYLWIA CIESLAR

-

SKEADNIKI NA CIASTO: SKEADNIKI NA KREM:
0,5 kg maki pszennej 0,5 I mleka

250 g masta 10 dag cukru

250 ml kwasnej Smietany 1 kopiata duza tyzka

1 biatko maki ziemniaczanej

1 kopiata duza tyzka
maki pszennej

1 cukier waniliowy
1 kostka masta
alkohol

Catos¢ zagnies$c i witozyé na 2 godziny do lodowki.

Krem:

Z pot litra mleka odlej pét szklanki, reszte mleka zagotuj.
W odlanym mleku wymieszaj make i cukier, wlej do gotuja-
cego sie mleka. Jeszcze goracy krem potacz z mastem.

Potrzebujemy 3 rodzaje - czesci grzybka. Kapelusz, spéd
i nozke. Kapelusz: okragte kawatki nat6z na zewnetrzng
czes$¢ foremki do babeczek. Spdd: wykrdj szklanka i wytnij
W niej otwoér na nézke. Nozki: roluj tak by jeden koniec byt
ostrzejszy i wezszy. Piec do ztotego koloru. Gdy ostygna ob-
lewamy kapelusz czekolada. Gdy wyschng, wypetniamy ka-
pelusze masga, zamykamy spodem i wktadamy nézke.
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JPierniczki Babci Zost”
KAMILA ROKOWSKA

SKADNIKI NA CIASTO:

50 dag maki
20 dag miodu
20 dag masta
20 dag cukru pudru
2 76ttka
2 tyzeczki sody (ptaskie)
1,5 tyzki przyprawy do piernika
1 tyzeczka cynamonu
0,5 tyzeczki ekstraktu z wanilii
0,5 tyzeczki kakao
skorka z 1 cytryny (starta)
skorka z 1 pomaranczy (starta)
powidta do sklejania

Midéd podgrzaé. Do miski wsypaé wszystkie syp-
kie produkty, dodac zoéttka, masto, skérki i miod.
Wszystko zagnies¢. Schtodzi¢ w lodéwce. Wat-
kowa¢ cienko, wykrawa¢ dowolne ksztatty. Piec
w temperaturze 180 stopni przez 10-12 minut. Po
wystudzeniu zlepi¢ powidtami. Ozdobi¢ lukrem.




J2Marcepanki”

SYLWIA CIESLAR
SKEADNIKI: SKEADNIKI NA MARCEPAN:
25 dag masta 30 dag cukru pudru
15 dag cukru pudru 10 dag mleka w proszku
40 dag maki 10 dag masta
3 z6ttka ugotowane 1 olejek migdatowy

1 tyzka kakao

Sktadniki na ciasto zagnies¢. Po upieczeniu smaro-
wac¢ marmolada. Uktadac ciasto-marcepan-ciasto.



SKtADNIKI:

100 g tartych orzechéw laskowych
250 g maki
1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia
1 tyzeczka cynamonu
100 g drobnego cukru
150 g masta
2 76ttka
dowolna polewa
Swigteczne ozdoby do dekoracji

Orzechy mieszamy z maka, proszkiem do piecze-
nia, cukrem i cynamonem. Dodajemy posiekane
masto i z6ttka. Zagniatamy ciasto (jesli jest zbyt
geste dodajemy tyzke zimnej wody). Formujemy
kule i chtodzimy w lodéwce ok. 40 minut. Blache
wyktadamy papierem do pieczenia. Ciasto watku-
jemy na ok. 4 mm i wycinamy gwiazdki. Pieczemy
przez 15 minut w temperaturze 170 stopni. Wy-
studzone ciasteczka pokrywamy dowolng pole-
wa/lukrem. Posypujemy ozdobami swigtecznymi.
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,Cieszynska koniczynka”
MARIA WNETRZAK

SKtADNIKI:

12 dag orzechéw mielonych
30 dag maki
12 dag cukru pudru
20 dag masta
2 z6ttka
cukier waniliowy

Zarobi¢ ciasto, zrobi¢ trzy kuleczki, potaczy¢
je ze sobg i udekorowaé. Piec w temperaturze
160 stopni.
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JBombka”
LILIANA MACHEJ

SKEADNIKI NA ROLADKI:

25 dag suszonej $liwki
10 dag suszonych owocéw (np. daktyle, papaja)
5 dag rodzynek
10 dag zmielonych biszkoptow
4 dag masta

Suszone owoce i rodzynki pokroi¢ drobno i zalaé¢
spirytusem oraz dodac rum (cata dobe).

Wszystko razem mieszamy, formujemy kule, kté-
re oblewamy rozpuszczong biatg czekolads i de-
korujemy.
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JKulegzKi cytrynowe
z rodzynky”
HALINA KRAWCZYK

SKtADNIKI:

25 dag kokosu
8 ugotowanych zéttek
30 dag cukru pudru
5 dag masta
starta skérka z cytryny
odrobine olejku cytrynowego (wg uznania)

Kokos zmieli¢, zottka zetrzec na tarce. Wszystko
potaczyé. Wyrobi¢ mase. Jesli bedzie za suche
dodac¢ 1 biatko. Formowac kulki, do $rodka wbi-
jajac rodzynke.
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SKEADNIKI:

30 dag maki
20 dag masta
4 dag cukru pudru
5 dag orzechow
1 z6ttko

Ciasto zagnies$¢ z podanych sktadnikéw, piec na
ztoty kolor. Po wyjeciu z piekarnika udekorowac.
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JLROQabKI"
DOROTA KULA

SKEADNIKI: SKEADNIKI NA MASE:
40 dag maki 14 dag cukru
8 dag orzechow 2 jajka
mielonych 15 dag masta
8 dag cukru pudru kawa
25 dag masta

Sktadniki na ciasto zarobic i schtodzié. Piec ro-
galiki.

Masa:

Cukier z jajkami ubi¢ nad para. Doda¢ do utarte-
go masta. Do gotowej masy dac tyzke kawy roz-
puszczonej w 2 tyzkach wody.
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Ciastka maskowe”
MARTA MARKO

SKEADNIKI:

280 g masta
70 g cukru pudru
2 76ttka
300 g maki wroctawskiej
marmolada
powidta sliwkowe

Wszystkie sktadniki zagnies¢ i wyszprycowac. Piec
ok. 10 minut w 180 stopniach. Sktada¢ z marmo-
ladg wymieszang z powidtami Sliwkowymi.




Jleplanki”
BEATA MACURA

SKtADNIKI:

300 g krupczatki
100 g cukru pudru
200 g masta
3 Z6ttka

Watkowac ciasto, wykrawac i przektadac konfi-
tura. Smacznego!
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SKEADNIKI NA CIASTO:

36 dag ciasteczek kruchych
(zmielonych)

25 dag masta

3 tyzki rumu

1 cukier waniliowy

2 tyzki kakao

2 76ttka

SKEADNIKI
NA NADZIENIE:

8 dag margaryny
8 dag cukru pudru
tyzka kakao

2 tyzki mleka

1 tyzka budyniu

Ciasto wyrobi¢ i wytozy¢ na blaszke. Polewe za-
gotowac i pola¢ ciasto. Smacznego!




,Roladki z marmolacly”
RENATA WOIJCIK

SKEADNIKI NA ROLADKI: SKEADNIKI
NA LUKIER:
30 dag maki
20 dag masta 20 dag cukru pudru
10 dag cukru pudru p6t cytryny
2 76ttka
1 mate opakowanie marmolady
twardej

10 dag orzechéw wtoskich
skorka z jednej pomararczy

Zagniesc¢ ciasto kruche, schtodzié, rozwatkowad
niewielkie prostokaty, smarowa¢ marmolada,
posypac¢ posiekanymi orzechami, ewentualnie
usmazong skorka pomaranczows, zwijac, piec
w temperaturze 190 stopni ok. 15 minut. Na go-
raco kroi¢ ukosne plastry, od razu lukrowac i po-
sypac orzechami lub skérka.
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,Rogabiki wanibiowe”
LAURA SZCZYPKA

SKtADNIKI:

150 g maki
75 g masta
25 g cukru pudru
1 ugotowane z6ttko

Sktadniki tagczymy w jednolita zwatla mase, for-
mujemy rogaliki, pieczemy na lekko ztoty kolor
w piekarniku. Ciepte obtaczamy w cukrze pudrze
wymieszanym z cukrem waniliowym.

ROGALIKI
WANILIOWI

-__—‘



Sniegowe kule”
WIKTORIA KAWULOK

SKtADNIKI:

150 g masta
170 g maki
80 g orzechéw wtoskich
5 g cukru waniliowego
60 g cukru
1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia
cukier puder do dekoracji

Masto ucieramy z cukrem pudrem i cukrem wa-
niliowym na puszystg mase. Orzechy siekamy na
drobne kawatki i dodajemy wraz z maka i prosz-
kiem do pieczenia do masy. Zagniatamy ciasto.
Formujemy kulki. Pieczemy w piekarniku w tem-
peraturze 170 stopni okoto 12 minut. Ciepte cia-
steczko obtaczamy w cukrze pudrze.
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,Orzeszki Jaclzy”
JADWIGA MAREK,

SKEADNIKI NA CIASTO: SKEADNIKI NA NADZIENIE:

40 dag maki pszennej Y% szklanki cukru pudru

8 dag mielonych orzechdéw 20 dag masta
wtoskich 150 ml mleka
5 dag cukru pudru 15 dag orzechéw wtoskich
25 dag masta
1 jajko

Y tyzeczki sody
1 tyzeczka octu

Sktadniki na ciasto wyrobic i piec na patelce fo-
remkowej.

Nadzienie:

Zagotowanym mlekiem zala¢ orzechy wtoskie
i ostudzi¢. Nastepnie potaczy¢ z mastem i cu-
krem pudrem. Napetni¢ orzeszki i ozdobic.
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,Clastko 7z niespodzibanky”
IZABELA KALITA

SKEADNIKI:

25 dag masta
25 dag maki ziemniaczanej
20 dag maki
10 dag cukru pudru
ok. 30 dag orzechéw laskowych
(orzechy obrac z brazowej skorki)

Zagniesc¢ ciasto, do Srodka dac orzech laskowy,
zrobic kulki, upiec. Po upieczeniu udekorowac.
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Spigce biedronki”
BERNADETA GAWLAS

SKEADNIKI NA ROLADKI:

30 dag maki
5 dag margaryny
15 dag masta
10 dag cukru pudru
3 z6ttka

Zagnies$¢ ciasto, podzieli¢ na % i %. Do % ciasta
doda¢ zielonej farbki, a do % czerwonej - pota-
czyc. Z zielonego ciasta piec kwiatuszki, a z czer-
wonego biedroneczki. Malutkie foremki zimne
taczy¢ dwa kwiatki - smarowac¢ dzemem, a bie-
dronki filcowa¢ masa z galaretki i masta. Nakta-
da¢ biedronki na kwiatki na gére. Dekorowa¢ we-
dtug uznania pisakami i cukierkami do dekoraciji.




JKoniczynka szczescia”
BEATA KAJSTURA

SKtADNIKI:

12 dag cukru pudru
1 jajko
1 tyzka maki krupczatki
1 tyzka butki tartej
15 dag zmielonych orzechéw wtoskich

Cukier puder i jajko utrzeé. Nastepnie dodad
make, butke tarta i orzechy. Wszystko razem
doktadnie wymieszaé. Gdy masa bedzie juz jed-
nolita wtedy mozemy zacza¢ lepi¢ mate, tej sa-
mej wielkosci kulki (po 3 sztuki) przypominajace
koniczynke. Do $rodka tak utworzonego ciastka
wktadamy np. zurawine, rodzynke, by zlepity ko-
niczynke w catos¢. Gotowe wktadamy do nagrza-
nego do 200 stopni piekarnika géra/dét. Z porcji
otrzymamy okoto 50-55 sztuk koniczynek.




SKEADNIKI NA CIASTO: SKEADNIKI NA MASE

KOKOSOWA:
25 dag herbatnikow
kakaowych (np. Bonitki) 10 dag masta
15 dag cukru pudru 10 dag cukru pudru
1 tyzka masta 10 dag kokosu
% szklanki silnej prawdziwej spirytus do smaku
kawy (gotowanej)
4 tyzki rumu

Herbatniki zmieli¢. Nastepnie dodac cukier puder,
masto, zimna kawe oraz rum. Zarobi¢ ciasto i wto-
zy¢ do lodéwki na okoto p6t godziny.

Masa: masto i cukier puder utrze¢. Nastepnie do-
dac kokos i spirytus. Jak masa bedzie za gesta do-
dac¢ wiecej alkoholu.

Ciasto dzielimy na kilka czesci. Kazda z nich przy-
gotowujemy w nastepujacy sposob: ciasto rozwat-
kowujemy na cienko, na folii aluminiowej, nastep-
nie smarujemy masa kokosowa i zwijamy w rulonik.
Po wykonaniu wszystkich czesci wktadamy je do
lodéwki do wychtodzenia. Przed podaniem rolad-
ke kroimy w kromeczki dowolnej wielkosci.




CIESZYN¢
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,Cleszynska rosunda
—- na orzeszku”
ANETA HADUCH

SKEADNIKI NA CIASTO: SKEADNIKI NA MASE:

40 dag maki 2 jajka
8 dag mielonych orzechéw 25 dag cukru pudru
8 dag cukru pudru 25 dag masta
25 dag masta roztopionego
1 jajko 50 ml spirytusu
10 dag mielonych
orzechéw

Z podanych sktadnikéw na ciasto zagnies¢ ciasto,
odstawi¢ w zimne miejsce na godzine. Napetnic¢
foremki w ksztatcie orzeszkow i piec. Po wystu-
dzeniu napetni¢ masa.

Masa:

Jaja zmiksowa¢ z cukrem na puszysta mase, do-
dac roztopione masto, spirytus, orzechy, schtodzi¢
i sklejac¢ orzeszki masg. Polukrowac.



,Orzeszek Babci Marysi”

KINGA BOZEK
SKEADNIKI NA CIASTO: SKEADNIKI NA MASE:
30 dag maki 20 dag mielonych orzechéw
20 dag masta 15 dag cukru pudru
10 dag cukru pudru 1 masto
1 z6ttko rum wedle uznania

1 tyzka kakao

Ciasto zarabiamy i wyklejamy foremki, piec
w 180 stopniach ok. 10 minut.

Masa:
Ucieramy masto z cukrem pudrem i dodajemy
orzechy i rum.



JKrochmabki
Z niespodzianka
od Balbci Hebenki”
DANUTA KODUR

SKtADNIKI:

25 dag masta
10 dag cukru pudru
25 dag maki ziemniaczanej
20 dag maki tortowej
orzechy laskowe prazone w catosci
do smaku ciasta aromat waniliowy lub rumowy
czekolada gorzka ok. 70% kakao

Do utartego masta z cukrem pudrem dodaé
maki i aromat. Obtoczy¢ orzech niewielka ilo-
$cig ciasta, formujac kulke. Piec w temperaturze
165 stopni ok. 20 minut (ciasteczka powinny by¢
jasne). Po studzeniu ciasteczek robimy czapeczke
z roztopionej w kapieli wodnej czekolady i obsy-
pa¢ mielonymi orzechami.
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