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Drodzy mtodzi Kucharze,

Uczcie sie piec | gotowac, niech to bedzie dla Was wielka przygoda,
zabawa i radog¢. ktéra podzielicie sie z bliskimi.

Pytajcie bab¢ oraz mam o dawne przepisy i zapisujcie je, ponieway
gdy dorosniecie beda one dla Was pieknym wspomnieniem

Waszego dziecifistwa,

Zycze Wam wszystkiego >Macznego i stodkiego w zyci,

Gmina Wiestaw Kapel
Lubaczéw Wojt Gminy Lubaczow
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SKEADNIKI NA CIASTO: SKEADNIKI NA NADZIENIE:
250 g maki tortowej 500 g jabtek
2 tyzkioleju 30 g butki tarte;
sol 30 g masta
ok. 125 ml letniej wody 30 g rodzynek
40 g cukru

I tyzeczka cynamonu
masto do posmarowania

WYKONANIE: cukier puder

Wsypac make na stolnice, dodac olej, sl, letnia wode i delikatnie zagniesc.
Ciasto ugniatac tak dtugo, az bedzie odstawac od deski i od reki, podsypac
maka, posmarowac olejem i odstawic na /> godz. Nastepnie mozliwie
rowno rozwatkowac ciasto na posypanej maka Inianej sciereczce.
Obsypanymi maka dfonmi bardzo ostroznie naciagac we wszystkich
kierunkach, rozpoczynajac od $rodka, aby ciasto byto cienkie. Grubsze
brzegi poobcinac i postepowac dalej wedtug ponizszych wskazowek.
Ciasto posmarowac roztopionym mastem. 2/3 powierzchni ciasta posy-
pac podsmazong na zfoto butka tarta.

Roztozyc obrane i pokrojone w plasterki jabtka, posypac cukrem, cyna-
monem i rodzynkami. Ciasto zrolowac i potozy¢ na wysmarowane;
ttuszczem blasze. Posmarowac rozpuszczonym mastem i piec w rozgrza-
nym do 200°C piekarniku ok. 25 min. Po uptywie potowy czasu
ponownie posmarowac mastem. Wyjac z piekarnika, pokroic¢ w porcje
i posypac cukrem pudrem.

Strucla Swietnie smakuje z sosem waniliowym.

SOS WANILIOWY:

500 ml mleka, 100 g cukru, 2 zottka, rum,
20 g waniliowego proszku budyniowego

Potowe mleka zagotowac z cukrem. Pozostatg czesc rozmieszac z budy-
niem waniliowym i zoftkami. Powstata mase wlac do gotujacego sie
mleka i stale mieszajac ponownie zagotowac na matym ogniu, po ostu-
dzeniu doprawi¢ rumem. Potowa ilosci mleka moze byc zastapiona
Smietang do kawy lub smietanka kremaowka.
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SKEADNIKI:

- IﬁLi--:

15 g drozdzy
e - )
-~ 50 g masta '

L2
120 g miodu ptynnego
100 g cukru
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250 g maki pszennej

V2 tyzeczki proszku do pieczenia

2-3 ziarna pieprzu angielskiego (uttuczone lub zmielone]
3 gozdziki (uttuczone lub zmielone)

2-3 tyzki stotowe rodzynek

2-3 tyzki pokrojonych orzechow wtoskich

WYKONANIE:

Pokruszone drozdze, jajko, masto, troche cukru - dobrze utrze¢. Ucierajac
dodawac pozostaty cukier. Dalej ucierajac wlac midd oraz przesiang
make. Na koniec wmieszac oproszone w mace rodzynki i orzechy.

Piec ok. 50 min. w matej waskiej foremce w temp. 180°C.

Ciasto jest niewysokie i pachnace miodem. Jest to klasyczny, stary
miodownik - nieprzektadany zadng masa. Oczywiscie mozna go przekroic
i przetozyc powidtem, np. sliwkowym lub masa kajmakowa z orzechami.
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SKEADNIKI:
7 jaj

250 g maki
250 g cukru

bakalie (orzechy wtoskie, rodzynki, morele suszone, zurawina)
cukier puder

WYKONANIE:

Ucieramy zottka z cukrem, faczymy z maka i jednym catym jajkiem.
Ubijamy piane z biatek na sztywno. Bakalie obtaczamy w mace i doda-
jemy do masy z zottek, cukru i maki. Delikatnie tgczymy z piana.
Nastepnie catosé przelewamy do formy. Pieczemy okoto 50 minut
w temperaturze 180°C. Po upieczeniu posypujemy cukrem pudrem.
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15 dkg cukru
2 jajka

4 dkg masta
3 dkg kakao

/2 szklanki cieptego mleka
I tyzeczka proszku dopieczenia
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WYKONANIE:

Do makutry wbijamy cate jajka.

Dodajemy masto, cukier i make. Ucieramy do momentu, az masa
bedzie gtadka i zmieni kolor na jasniejszy. Dodajemy porcjami ciepte
mileko dalej ucierajac. Bodajemy porcjami kakao. Na koniec wsypu-
jemy proszek do pieczenia. Ciasto przelewamy do wysmarowane;
mastem tortownicy o Srednicy 18 cm. Pieczemy w temperaturze
180 stopni przez 40 minut.

Upieczone ciasto powinno odstawac delikatnie od brzegow formy.
Ciasto wyktadamy z tortownicy i odstawiamy do wystygniecia.
Nastepnie przekrawamy ciasto na pot i smarujemy marmolada
(najlepiej domowal. Wierzch mozna pola¢ glazura czekoladowa.
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SKEADNIKI:

3 duze czerstwe butki
3 jaja

50 g cukru pudru
cukier waniliowy

1 tyzka miekkiego masta

400 g wydrylowanych wisni
mleko do namoczenia butek
masto do wysmarowania formy

WYKONANIE:

Butki potamac na kawatkii namoczy¢ w mleku.
Masto utrze¢ w makutrze z cukrem pudrem, cukrem waniliowym i zottkami.
/ biatek ubic piane na sztywno. Odcisnac butki.

Do makutry dodawac stopniowo mase butczana, nastepnie piane z biatek.

Na koniec doda¢ wydrylowane wisnie.

Wymieszac wszystko delikatnie, przetozyc do formy wysmarowanej mastem
i piec okoto godziny w180 °C.

Upieczone ciasto posypac cukrem pudrem.
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SKEADNIKI: '

| pomarancza
120 g zmielonych migdatow
100 g cukru -

60 g butki tarte;
4 jajka _

120 g marmolady morelowej

1 \J/

WYKONANIE:

Oddzielic biatka od zottek. Zottka utrzec z cukrem na puch, dodawac do <
nich kolejno: zmielone migdaty, sok i skorke z pomaranczy, butke tarta. \/
Wymieszac tyzka. W oddzielnym naczyniu ubic biatka na sztywna piane <

i delikatnie dodac do masy z zottek. Potaczyc delikatnie starajac sie jak
najmniej uszkodzi¢ strukture masy.

Wylac do tortownicy wytozonej papierem do pieczenia i wysmarowanej
delikatnie ttuszczem. Piec ok 25-30 minut w temperaturze 180 C, az
ciasto nabierze koloru.

Po upieczeniu uchylic drzwiczki piekarnika i pozostawic w cieple do
lekkiego wystudzenia. Nastepnie wyjac ciasto z formy, przekroic na dwa
placki. Przetozy¢ marmolada i podawac oproszone cukrem pudrem
lub lukrem.
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SKEADNIKI NA CIASTO: SKEADNIKI NA BEZE;:

3/4 szklanki maki pszennej 4 biatka

70 g masta 6 tyzek cukru

1 z6ttko I tyzka cukru

1/2 tyzki Smietany kwasnej 12 % z prawdziwg wanilia

skorka starta z pomaranczy

MASA 70+t TKOWA:

3 zottka

3 tyzki cukru

3 tyzki maki pszennej

3 tyzki Smietany kwasnej 12 %

I tyzka cukru z prawdziwa wanilia

WYKONANIE:

Przygotowanie ciasta kruchego:

Wsypac make do miski, dodac pokrojone masto,

wymieszac razem. Dodac zottko, Smietane i skorke otarta z wezesnie)
wyszorowanej pomaranczy. Zagniesc ciasto, zawinac je w folie i wtozy¢ do
lodowki na 30 minut.

Masa Zzottkowa:
/6ttka ubic z cukrem i cukrem waniliowym na biaty puch, dodac $mieta-
ne i make, dalej ubijajac.

Przygotowanie bezy:
Biatka ubic na puszysta, sztywna piane dodawac cukier i ubijac dalej.

Sktadanie ciasta:
Dno i brzeg wytozyc ciastem, nakfu¢ widelcem i piec w piekarniku
nagrzanym do 180°C przez okoto 20 minut. Na podpieczony spod wylac
mase zottkowa, a na niej wytozyc piane z biatek. Piec jeszcze 30 minut
w tej samej temperaturze +5 minut z termoobiegiem, aby beza
sie zrumienifa.
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Gmina
Lubaczow

www.gminalubaczow.pl



