ANIELISKOWY
PRZEPISNIK

AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA
DLA MALEGO | DUZEGO
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SPIS TRESCI

1. NALESNIKI PODPLOMYKI
2.PIZZA
3. NALESNIKI
4. NALESNIK|I ZE SZPINAKIEM
5. SPAGHETTI A'LLA CARBONAR
6. KROKIETY Z CHLEBA
TOSTOWEGO
7. CIASTKA OWSIANE
8. CIASTO CZEKOLADOWE
9. SALATKA OWOCOWA
10. KAWA MROZONA
11. CIASTO CZEKOLADOWE BEZ
JAJEK
12. WAFLE Z KAJMAKIEM
13. ZEBRA
14. "3BIT"
15. PIERNIK NATALKI/MUFFINKI
16. 'SLIMACZKI"

00 00

3 [

00 00

P

00 00
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PODPLOMYKI

SKLADNIKI:

--> 400 G MAKI PSZENNEJ
--> 200 ML WODY
--> 0,5 LtYZECZKI SOL]I

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
1. W MISCE POLACZ ZE SOBA MAKE,
WODE | SOL. WYMIESZAJ
2. POWSTALE CIASTO PRZYKRUJ NA
10 MIN
3.PO TYM PODZIEL JE NA MNIEJSZE

KAWALKI | ROZWALKUJ TAK,
ABY ZMIESCILO SIE NA PATELNI
4. SMAZ KAZDY KAWALEK NA DOBRZE
ROZGRZANEJ PATELNI PRZEZ 3/4

MINUTY Z KAZDEJ STRONY

00 00

<

00 00

*‘MOZNA PODAWAC W FORMIE PIZZY
Z SOSEM POMIDOROWYM | ROZNYMI|
SKEADNIKAM]
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PIZZA

SKLADNIKI:
--> GOTOWY SPOD DO
PIZZY
--> SZYNKA
--> SER ZOLTY
--> RUKOLA
--> PIECZARKI
--> SOS POMIDOROWY

00 00

NA SPOD DO PIZZY
KEADZIEMY SOS
POMIDOROWY ORAZ
WSZYSTKIE DODATKI.

00 00

PIECZEMY W 220
STOPNIACH PRZEZ OK 12
MINUT

00 00

OB > OB > OB

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
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00 00

00 00

00 00

O8> OBr, OBrC)

SKLADNIKI:
--> 2 JAJKA
--> 0,5 LITRA MLEKA
--> 2 SZKLANKI MAKI
--> SZCZYPTA SOLI
--> SZCZYPTA PROSZKU DO
PIECZENIA
--> SZKLANKA WODY
GAZOWANEJ
--> 2 LYZKI CUKRU
--> 2 LYZKI OLEJU

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
DO DUZEJ MISKI DODAC
WSZYSTKIE SKEADNIKI,
WYMIESZAC TAK, ABY

POWSTALA JEDNOLITA MASA.

NASTEPNIE USMAZYC ORAZ

UDEKOROWAC WEDLUG
UZNANIA.

o (B

NALESNIKI

=] ¢ D {5y
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NALESNIKI ZE
@SZPINAKIEM

SKLADNIKI:

T > SZPINAK MRIOZONY
LUB SWIEZY
--> SMIETANA
--> SER ZOLTY
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
SMAZYMY NALESNIKI.
NASTEPNIE PODSMAZAMY
SZPINAK RAZEM ZE
00 00 ,
SMIETANA. NA SAM KONIEC
WKEADAMY FARSZ DO

NALESNIKOW | PIECZEMY W
200 STOPNIACH PRZEZ OK

@ 10/15 MINU

00 00
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SPAGHETTI ALLA
CARBONARA

SKLADNIKI:
--> 500G MAKARONU SPAGHETTI
--> 150G BOCZKU SUROWEGO
--> 120G SERA PARMEZAN
--> 50G MIELONEGO PIEPRZU
--> OK 7 ZOLTEK

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

ZAGOTOWAC OSOLONA WODE.
MAKARON GOTOWAC AL DENTE
(CZYLI "NA ZAB")

2. ZETRZEC PARMEZAN, DODAC
ZOLTKA, PIEPRZ | TROCHE SOLI.
3. NA SUCHEJ PATELNI PODSMAZYC
BOCZEK
4. ODCEDZAMY MAKARON
DODAJEMY WYMIESZANE ZOLTKA Z

PARMEZANEM | WYMIESZAC OGNIU
DO LEKKIEJ KREMOWEJ
KONSYSTENCJI. NA KONIEC

DODAJEMY BOCZEK.

=] ¢ D {5y

00 00

00 00
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KROKIETY Z CHLEBA
TOSTOWEGO

SKLADNIKI:
--> 6 KROMEK CHLEBA TOSTOWEGO
--> OK 3 LYZKI STARTEGO SERA
--> 1 MALY OGOREK KISZONY
--> 3 PLASTERKI SZYNKI
--> 1-2 MALE JAJKA
--> BULKA TARTA
--> OLEJ (DO SMAZENIA)
--> PIEPRZ | SOL
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
1.DO GLEBOKIEGO TALERZA WBIJAMY JAJKA,
DOPRAWIAMY JE PIEPRZEM | SOLA, MIESZAMY

WIDELCEM.
2. KAZDY PLASTEREK SZYNKI KROIMY NA POL,
A OGORKI NA CIENKIE PLASTERKI
3. KROMKI|I CHLEBA ROZWALKOWUJEMY LUB

DOBRZE UGNIATAMY DLONIA(MOZNA ODCIAC
SKORKI). LEKKO JE ZWILZAMY WODA, ABY
FATWIEJ ZWIJAC
4. NA KAZDA KROMKE NAKLADAMY POL
PLASTERKA SZYNKI, 2/3 PLASTERKI OGORKAI
POSYPUJEMY SEREM (OK POL LYZECZKI NA
KROMKE). ZWIJMAY KROMKI W RULON.

5. MACZAMY W JAJKU, A NASTEPNIE
OBTACZMY W BULCE TARTEJ. SMAZYMY Z
OBU STRON NA ZtOTY KOLOR
6. MOZNA PODAWAC Z ULUBIONYMI| SOSAM|

NP. CZOSNKOWYM

00 00

@)
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CIASTKA
OWSIANE

SKLADNIKI:
--> 100G MASLA
-->1,5 SZKLANKI PLATKOW
OWSIANYCH
--> 3 LYZKI MAKI
--> 4 LYZKI CUKRU/MIOD
--> 1 LYZECZKA PROSZKU DO
PIECZENIA
--> 2 JAJKA

00 00

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
1. WSZYSTKIE SKLADNIKI DODAC DO
MISKI (OPROCZ MASLA)
00 00 2. W MIEDZYCZASIE ROZTOPIC
MASLO, DOLAC DO MASY
3. WYMIESZAC DOKLADNIE
WSZYSTKIE SKLADNIKI
4. Z MASY UFORMOWAC CIASTKA
5. PIEC W 180 STPONIACH OK 15
MINUT

00 00

O8> OBr, OBrC)
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CIASTO
CZEKOLADOWE

SKLADNIKI:

--> KRAKERSY

00 00 --> CZEKOLADA
--> ORZECHY

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
KRAKERSY POLOZYC NA TACE,
TAK ABY CALY SPOD BYL
WYPELNIONY. CZEKOLADE
ROZPUSZCZONA ZALAC
00 00 DELIKATNIE, TAK ABY CIASTKA
SIE NIE POROZSUWALY,
POSYPAC ORZECHAMI
| WSTAWIC DO LODOWKI DO
ZASTYGNIECIA. NA SAM KONIEC
MOZNA POLAC POLEWA,
NAJLEPIEJ KARMELOWA )

00 00

08 L> OB r, (OF
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SALATKA
OWOCOWA

SKLADNIKI:
--> JABLKA
--> BANANY
--> BRZOSKWINIE
--> POMARANCZE
--> GALARETKI OWOCOWE
--> ORZECHY
SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. ULUBIONE SMAKI GALARETK]I
PRZYGOTUJ WEDLUG INSTRUKCJI NA
OPAKOWANIU
2. W CZASIE GDY GALARETKA SIE
CHLODZI, POKROJ WSZYSTKIE OWOCE
NA MNIEJSZE KAWALKI
3. GDY GALARETKA BEDZIE GOTOWA
POKROJ JA W KOSTKE | DODAJ DO
OWOCOW
4. ORZECHY POSIEKAJ | DORZUC DO
MISKI

00 00

00 00

‘DO SALATKI MOZESZ DODAC OWOCE
EZONOWE, SWOJE ULUBIONE, JAKIE TYLKO
CHCESZ, WSZYSTKO ZALEZY OD CIEBIE )

00 00

B B @O
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KAWA MROZONA

SKLADNIKI:
--> 2 LYZKI KAWY
00 00 ROZPUSZCZALNEJ
--> 2 LYZKI CUKRU
--> WODA
--> MLEKO
--> LOD

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
DO MISKI WSYPUJEMY
00 00 KAWE ORAZ CUKIER
| UBIJAMY AZ DO
UZYSKANIA PIANKI.
NASTEPNIE DOLEWAMY
MLEKO | LOD. GOTOWE

00 00

08> OB QO
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CIASTO CZEKOLADOWE
BEZ JAJEK

SKLADNIKI:
--> 2 SZKALANKI MAK|
--> 0,5 SZKLANKI CUKRU
--> 4 STOLOWE LYZKI KAKAO
00 00 --> 2 CZUBATE LYZECZKI SODY LUB
PROSZKU DO PIECZENIA
--> SZCZYPTA SOLI
--> 8 LYZEK STOLOWYCH OLEJU
--> 0,5 LYZECZKI AROMATU
WANILIOWEGO
--> 2 LYZKI OCTU
--> 2 SZKLANKI ZIMNEJ WODY
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
1. WYMIESZAC WSZYSTKIE SKLEADNIK]
00 00 2. MIESZAC AZ DO ZGESTNIENIA
3. WYLAC DO OKRAGLEJ FORMY | PIEC W
180 STOPNIACH OKOLO 30 MINUT
(DOTAD AZ NIE BEDZIE MOKRE W
SRODKU)
4. PODAWAC Z OWOCAMI, PRZELOZYC
DZEMEM, LUB SAMO.

jy OB

00 00

OB [
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WAFLE

L

KAJMAKIEM

@ SKLADNIKI:

--> SUCHE WAFLE
--> KAJMAK W PUSZCE
DO DEKORACUJI:
--> KOLOROWA POSYPKA
--> KOLOROWE PISAKI
--> POKRUSZONA CZEKOLADA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1. NA WAFEL SMARUJEMY KAJMAK
(TYLE ILE CHCESZ)

2. NASTEPNIE MOZNA POWTORZYC
TE CZYNNOSC | ULOZYC WAFLE
JEDEN NA GRUGIM
3.UDEKOROWAC WEDLE UZNANIA
4. MOZNA PRZYRZADZIC KOMUS LUB
ZJESC SAMEMU )

*MOZNA DODAC JAKIE DODATKI SIE CHCE, W
ZALEZNOSCI KTO CO LUBI

00 00

00 00
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CIASTO "ZEBRA"

SKLADNIKI:
--> 5 JAJ
--> 1,5 SZKLANKI CUKRU

--> 2,5 SZKLANKI MAKI PSZENNEJ
--> 1 SZKLANKA OLEJU 11
--> 1 SZKLANKA WODY LUB WODY GAZOWANEJ 1
LUB INNEGO NAPOJU

GAZOWANEGO JAK NP. FANTA
--> 3 LYZKI MAKI PSZENNEJ
--> 3 LYZKI KAKAO

--> 2 LYZECZKI PROSZKU DO PIECZENIA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
1.ODDZIELIC ZOLTKA OD BIALEK. BIALKA

UBIC NA SZTYWNA PIANE. DALEJ UBIJAJAC
DODAC STOPNIOWO CUKIER. NA KONC DODAC PO

JEDNYM ZOLTKU.
2.ZMNIEJSZYC OBROTY MIKSERA | DODAC
STOPNIOWO 2,5 SZKLANKI MAKI
WYMIESZANEJ Z PROSZKIEM DO

PIECZENIA. DALEJ UBIJAJAC DODAWAC NA
PRZEMIAN OLEJ | WODE.
00 001 . ¢1ASTO PODZIELIC NA DWIE CZESCI. DO JEDNEJ
DODAC 3 LYZKI KAKAO,
A DO DRUGIEJ 3 LYZKI MAKI.
4. TORTOWNICE O SREDNICY 26CM
WYSMAROWAC MASLEM LUB MARGARYNA
| POSYPAC BULKA TARTA. WLEWAC NA

SRODEK TORTOWNICY CIASTO CIEMNE NA
PRZEMIAN Z JASNYM (LUB NAKLADAC, NA
PRZEMIAN, PO PARE LYZEK CIEMNEGO |
JASNEGO CIASTA). PIEC W NAGRZANYM

PIEKARNIKU OK. 60 MINUT W
TEMPERATURZE 180°C, DO SUCHEGO PATYCZKA.
00 00 ! !

00 00
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SKLADNIKI:
--> 1 PUSZKA MASY KROWKOWEJ (500G)
--> -OK. 510G HERBATNIKOW (OK. 75 SZTUK. WYCHODZA 3 WARSTWY,
KAZDA PO OK. 25 HERBATNIKOW)
--> 400- 500 ML SLODKIEJ SMIETANY 30- 36%

--> 2 OPAKOWANIA SMIETAN-FIX
--> OK. 50- 100 G DOWOLNEJ CZEKOLADY (U MNIE MLECZNA)
MASA BUDYNIOWA
--> 500 ML MLEKA
--> 2 BUDYNIE WANILIOWE
--> 180G MASLtA/MARGARYNY

W SZYBKIEJ WERSJI MOZNA UGOTOWAC 2 BUDYNIE WANILIOWE BEZ

CUKRU W 500 ML MLEKA, Z DODATKIEM CUKRU DO SMAKU. (CUKIER
00 00 MOZNA POMINAC, CHOC JA DODALABYM, CHOCIAZ TROCHE). PO
OSTYGNIECIU, UTRZEC Z 180 G MASLA.
SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.JESLI MAMY PUSZKE SLODKIEGO MLEKA SKONDENSOWANEGO,
NALEZY GOTOWAC JA W GARNKU Z WODA NA MALEJ MOCY PALNIKA
PRZEZ 3 GODZINY. (PUSZKA MUSI BYC CALA POKRYTA WODA). JESLI
KORZYSTAMY Z GOTOWEJ MASY KROWKOWEJ, NALEZY NAJPIERW
PRZYGOTOWAC MASE BUDYNIOWA (WEDLUG PUNKTU 2), A
NASTEPNIE PUSZKE Z MASA KROWKOWA WSADZIC NA KILKA
INUT DO GOTUJACEJ SIE WODY. (MIEKKA MASA KROWKOWA BED
FATWIEJSZA DO ROZSMAROWANIA).

1> 08

2 PRZYGOTOWAC BUDYN. POZOSTAWIC DO OSTYGNIECIA. MIEKKIE
MASEO UTRZEC MIKSEREM NA JASNA, KREMOWA MASE. DALEJ
00 00 MIKSUJAC, DODAWAC STOPNIOWO CHLODNY BUDYN.

3.FORME PROSTOKATNA O WYMIARACH OK. 35X 24 CM WYLOZ
HERBATNIKAMI. (JA UZYLAM FORMY ROZCIAGANEJ TAK, ZE MOGLA
JA TAK USTAWIC, ABY NIE tAMAC HERBATNIKOW. U MNIE WYSZLO
PO 5 HERBATNIKOW WZDtLUZ | WSZERZ).

4.NA HERBATNIKACH ROZSMAROWAC LEKKO CIEPLA MASE
KROWKOWA.
W YELOZYC DRUGA WARSTWE HERBATNIKOW. NASTEPNIE WYLOZ
MASE
BUDYNIOWA, NA NIA OSTATNIA WARSTWE HERBATNIKOW.

5.UBIC SMIETANE ZE SMIETAN-FIX. SMIETANE WYLOZYC NA

WIERZCH CIASTA | POSYPAC STARTA CZEKOLADA,
00 00 6.CIASTO WSTAWIC DO LODOWKI, NA CO NAJMNIEJ 12 GODZIN.

@,
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NATALKI/ZMUFFINKI-

SKLADNIKI:

--> 2 SZKLANKI MAKI
--> 1 SZKLANKA CUKRU
--> 1 SZKLANKA MLEKA

--> 1 SZKLANKA OLEJU

--> 2 LYZKI KAKAO
E _> 1 LYZECZKA PRZYPRAWY DO
PIERNIKA
> 1 LYZECZKA SODY OCZYSZCZONE.
-5 1 JAJKO

--> SZCZYPTA SOL|
--> 2 tYZKI MARMOLADY/DZEM Z
CZARNEJ PORZECZKI

--> MOZNA DODAC TROSZKE
CYNAMONU.,

00 00

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

WSZYSTKIE SKEADNIKI POLACZYC W

JEDNOLITA MASE.
PIEC W TEMPERATURZE 180 C OK 1

GODZINE.

@)
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"SLIMACZKI"

SKLADNIKI:

—-> 1 KG MAK]
> 1 MARGARYNA
—-> 1 KOSTKA SMALCU

--> 1 SMIETANA 250ML 18%
00 00 --> 4 JAJKA
--> 10 DKG DROZDZY
SPOSOB PRZYGOTOWANIA

W WYZEJ WYMIENIONYCH SKEADNIKOW

ZAGNIESC CIASTO.
DROZDZE ROZROBIC W SMIETANIE,
ZROBIONE CIASTO

UFORMOWAC W PASKI 1 CM JAK NA
KOPYTKA, OBCUKROWAC,
ZAWIAZAC | WELOZYC DO PIEKARNIKA.

00 00

<

PIEC W TEMPERATURZE
180°C AZ DO ZARUMIENIENIA.

00 00




B &
DZIEKUJEMY

ZA SZCZEGOLNE
— ZAANGAZOWANIE
| PRZEKAZANIE
POMYSLOW
KINDZE, NIKOLI,
MARYSI,
WALDKOWI,EWELINIE,

KASI, OLIWII
00 00
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