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Szamewno Czitelnioy,

Mam przyjemnos¢ przekazania Panstwu wyjackowej ksiazki, ktora jest owocem Turnieju Stodkosci
Przepisane Tradycje” dla K6t Gospodyn Wiejskich, jaki odbyt si¢ w grudniu 2023 r. w klimatycz-

nym paiacu w Sulistawiu.

Niniejsza publikacja to zbior blisko 100 przepisow na torty, ciasta i ciasteczka, keore stano-
wia nicodlgezng cz¢s¢ naszego dziedzictwa kulinarnego. Wraz z naszymi uczestniczkami z 46 kot
gospodyn wiejskich, ktore podzielily si¢ tradycyjnymi recepturami, mielismy przyjemnos¢ prze-
iyé kulinarne podréic W gh}b kultury naszego wojcwédztwa. KaZdy przepis, ktéry Znajdziccic W tej
ksi;}'/lce, jest nie ty]ko smacznym przysmakiem, lecz réwniez niezwyk}% opowies'ci;}, przekazywan%

od lat z pokolenia na pokolenie.

Wojewddztwo opolskie jest najmniejszym sposrod szesnastu polskich regionow, posiada jednak
swéj nicpowtarza]ny charakeer. To tutaj przcnikaj% sig kultura s/l%ska, kresowa, czeska czy géralska.

Pragng podzigkowaé Wszystkim Paniom, ktore Wzigly udzial w tym turnieju. Mam nadzicjg,
ze spotkanie w gronie osob, ktorym lezy na sercu poderzymywanie kulinarnych tradyeji, ciagle
stanowi dla Was motywacj¢ do dalszego dzialania na rzecz promowania kulinarnego dorobku.
Dzigki Waszej pasji nasze opolskic smaki bgd% rozkosz% dla kolcjnych pokolcr/l!

Chcialbym rowniez podzigkowac’ osobom, ktére z zaangazowaniem W}%CZY}Y si¢ w prace
jurorskie. Przy tak wysokim poziomie prezentowanych wypiekéw mia}y nietatwe zadanie do wWy-
konania. Dzigkuje takze dyrekeji i pracownikom Departamentu Rozwoju Obszarow Wiejskich
za pomysl i profcsjona]n% organizacje turnieju oraz liczg na kolcjnc podobnc inicjatywy!

Mam nadzicj(z, ze ta publikacja zabierze Panstwa w podréz do smakoéw dziecinstwa, przypo-
mni aromaty babcinej kuchni, przywota atmosfer¢ rodzinnych uroczystosci i stanie si¢ inspiracjg

do odkrywania tradycyjnych stodkich smakow na nowo.

Robert Wegrzyn
Czlonek Zarzgdu Wojewddztwa Opolskiego
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W niniejszej publikacji znajdziecie rozne przepisy. By¢ moze zdziwi Was brak doktadnego opi-
su, czasami mata niezgodnos¢ skladnikow z wykonaniem, zbyt ogolnikowe zapiski ,pickarnik
srednio rozgrzany’, ,7m%ki ty]e, ile zabierze ciasto”, ,,tyle cukru i mz}ki, ile wazg 4 jaja’ czy Juszezo-
ne orzechy”. Staralismy si¢ zachowa¢ ducha tych starych przepisow i nie ingerowa¢ zbytnio w ich
tres¢. W niekeorych pojawiajg si¢ gramacury podane bardzo dokladnie, opisy tez sg czytelnie opi-
sane, ale zdarzajg si¢ tez takie, gdzie przepis na tort to: biszkopt bialy, biszkopt ciemny i dopiero
w przepisie na krem znajdujemy sktadniki niezqune do jego wykonania. Znajdziecie sktadniki
podane w gramach, dekagramach i ,w szklankach” oraz ,w 1yikach”. Znajdziecie przepisy, gdzie
zostalo zapisane: ,olejek rumowy” i nie oznacza to, ze nalezy wlac¢ caly buteleczke, wystarczy kilka

kropel.

Tak piekly nasze babcie. Zaufajcie Wtedy swojej intuicji albo zapytajcie — jeéli jeszcze macie
takg mozliwos¢ — kobiet starszego pokolenia. Opowiedzg Wam, jak wygladalo pieczenie w piecach
opalanych drewnem, bez termoobiegu i pomiaru temperatury. Jak odmierzano sktadniki za po-
moca szklanki i Cz€sto ,na oko”. W wielu przepisach znajdziecie rowniez margaryne, keora by}a
kiedyé giéwnym skladnikiem wielu Wypiekéw, poniewaz by}a znacznie tansza od masta. W cza-
sach, gdy budzety domowe byly bardziej ograniczone, tansza margaryna byta bardziej dostgpna
dla przecigtnej rodziny. Margaryna miata tez d}uiszy okres przydatnos’ci do spozycia niz masto,
co czynilo ja bardziej praktycznym wyborem, szczegolnie w czasach, gdy lodowki byly rzadkosciy.
Ponadto w XX wicku margaryna by}a intensywnie reklamowana jako zdrowsza i nowoczeénicjsza
alternatywa dla masta. Przemyst margarynowy skutecznie promowat swéj produke, podkreslajac
jego korzysci zdrowotne, cho¢ te twierdzenia byly czesto kontrowersyjne i nie zawsze poparte
dowodami naukowymi. Uzywajcie wiee wedlug wlasnych decyzji i wyborow. Pamigtajcie jednak,

ze kOStkH margaryny to 250 graméw, a 1'1’12.5}3 — 200 graméw 1U_b mnicj.

Przepisy, ktore zosta}y zamieszczone w tej ksi%icc, pochodz% od przcdstawiciclck Kot Gospo-
dyn Wiejskich z wojewddztwa opolskiego, ktore wziely udzial w Turnieju Stodkosci ,Przepisane
tradycjc" W grudniu 2023 1. Ogromnym zaskoczeniem dla nas, organizatoréw, bylo to, ze niewiele
przepisow si¢ powtorzylo. I cho¢ w kategorii torty duzo przepisow jest typowych dla tzw. rorcow
s’]:}skich”, Czyli k]asyczncgo biszkoptu przck}adancgo masa mas’]an:}, to jcdnak kaidy z nich jest
inny. Swiadezy to o tym, ze nasz region jest przebogaty w tradycje cukiernicze, te mniejsze i te

wicksze. Od wypicku skromnych ciasteczek po finezyjnie zdobione torty.
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KGW Glogowek Winiary
KGW w Ganie
KGW w Stobrawie Stobrawianki

KGW w Pokoju

24.

25.
26.
27.
28.
29.
30.

3L

32.
33
34.

35-
36. KGW Scinawa Mala

37

38.

39-
40.

41.

42.
43
44.
45.
46.

KGW w Nasalach dzialajace przy
Byczynskim Zwiazku Rolnikow i Organizacji
Spolecznych

KGW w Wawelnie

KGW Boroszow

KGW w Wierzbicy Gornej ,Wierzbiczanki”
KGW w Urbanowicach

KGW ,,Cuda Wianki” w Krzywiczynach
KGW w Szydlowie

KGW w Kartowicach Wielkich

KGW w Wojstawicach

KGW w Sieroniowicach

Kolo Gospodyn i Gospodarzy Wiejskich
Jaryszoéw

KGW Wilkow ,Reaktywacja”

KGW w Kamienniku

Stowarzyszenic KGW Krosnica

KGW Zimna Wodka

KGW w Kowalach ,Babeczki z Rodzynkami”
KGW Szyszkow

KGW Bukdw

KGW Wojciechowianki w Wojciechowie
KGW w Goraszowicach

KGW w Strzelcach

KGW w Zurzycach



KILKA WAZNYCH INFORMAC]I,
ZANIM ZABIERZECIE SIE ZA SLODKIE WYPIEKANIE:
1. Szklanka to 250 ml.
2. Kostka margaryny to 250 g, kostka masta wazy natomiast 200 g, a czasami 180 g.
3. Paczka proszku do pieczenia wazy najezgsciej 15 g. Taka ilos¢ przeznaczona jest na 500 g maki.
Czasami w przepisach znajdziecie zapis: pot paczki proszku do pieczenia, co bedzie oznaczad,

ze nachy uiyé 7-8 g, Czyli niecale 1 % 1yicczki.

Tabela z przelicznikami

Produkt 1 szklanka I lyika I 1yieczka
Mjka pszenna (typ 500) 130 g 12g

Ma}ka ziemniaczana 160 g 25¢ 12g
Maka krupczatka 180g 178 8¢g
Cukier krysztat 200 g 12g 58
Cukier puder 120 g 0g 3g
Cukier waniliowy 8g 48
Midd 320 g 258 g
Kakao 0g

Mleko w proszku 0g 58
Sol 18g 6g
Proszek do pieczenia 48
Mleko 230 g

Smietana 18 % 25 ¢ 12g
Smietana 30 % 240 g 10g 58
Smietanka 36 % 240 g 0g 58
Fasola biata Ja$ 170 g

Butka tarta 110 g 8g

Kasza manna 170 g 12g

Smalec 12g

Kasza jaglana 180 g 158

Mak 140 g 10g

Wiorki kokosowe 90 g 6g

Platki owsiane 110 g 0g

Drozdze w proszku 3g
Bialy mak 150 g 0g

Migdaly 1o g 10g 58
Orzechy wloskie tarte 10 g 0g 58
Rodzynki 140 g 158

Maslanka 240 g



WAZNE INFORMACJE NA TEMAT WYPIEKOW:

TORTY

Wkroczenie do $wiata tortow to jak podréz W czasie i przestrzeni, gdzic kazda slodka krcacja nie-
sie ze soba opowies¢ o tradycji, kulcurze i radosci. Torty od wickow stanowig nicodtaczny element
swictowania waznych chwil w zyciu ludzi — od urodzin, przez sluby, po jubileusze. W tej ksiazce
skupimy si¢ na historii tortow ze szczegdlnym uwzglednieniem regionu Slaska Opolskiego, gdzie
bogata tradycja cukiernicza rozwija}a si¢ na przestrzeni wickow, pozostawiajgc po sobie niezatar-
te slady w postaci wyjatkowych przepisow i technik.

Slqsk Opolski, 7 jego unikalnym pol%czcnicm kultur i wpiywéw, jest miejscem, gdzic torty
nie tylko zaspokajaja potrzeby smakowe, ale rowniez odgrywajg wazng role w obrzedach i trady-
cjach rodzinnych. Wypickanc byly na rozne okazjc, od tych najbardzicj
radosnych jak wesela i chrzty, po smutniejsze, kiedy to stodkosci przy-
nosﬂy ukojcnic W trudnych chwilach.

Torty charakeeryzuja si¢ nie tylko smakiem, ale i wygladem,
ktéry czesto jest prawdziwym dzietem sztuki. Na Sl%sku Opol-
skim mozna znalez¢ torty bogato zdobione kremami, zwlasz-
cza mas’lanymi, a takze te proste, ale pelne smaku dziczki lokal-
nym skladnikom. Proces przygotowania tortu to prawdziwa
alchemia — zaczynajac od Wyboru odpowiednich sktadnikow,
poprzez ich precyzyjne wymieszanie, az po Wypiek i dekoro-
wanie. Kaidy etap wymaga starannosci i doswiadczenia, ktdre

przekazywane sa z pokolenia na pokolenie.

SEKRETY DOBREGO BISZKOPTU

Dobry biszkopt to podstawa wiclu wspanialych tortow i deseréw. Jego cechy wyrdzniajace o lek-
kos¢, puszystos¢ oraz delikatna strukeura, keora doskonale komponuje si¢ z réznymi kremami
i nadzieniami. Aby osiggna¢ ten idealny efeke, nalezy zwroci¢ szezegolng uwage na kilka kluczo-

wych aspektow podcezas przyeotowywania biszkoptu.
Y P p przyg y P

Skladniki
Jajka
Uzywajcie éwieiych jajek W temperaturze pokojowej. Oddzielanie biatek od Zoteek jest ta-
twiejsze, gdy jajka sg zimne, ale do ubijania najlepsze sa biatka w temperaturze pokojowe;.
Cukier
Cukier pudcr lub drobny cukier rozpuszcza si¢ szybcicj i bardzicj rownomiernie, co jest klu-

czowe dla uzyskania lekkiej konsystencji.



Mgka
Uzywajcie maki pszennej typ 450 (tortowa), keora jest lekka i delikatna. Przesicjcie make,

aby unikna¢ grudek i napowietrzy¢ ja.

Ubijanie jajek

Bialka
Ubijajcie biatka na $ZLywno, ale nie do przesady, aby nie zrobi}y sig suche. Powinny tworzyé
mickkie, ale stabilne szezyty.

Zoltka
Ubijajcie zottka z cukrem do uzyskania jasnej, puszystej masy. Im wigcej powietrza wprowa-
dzicie na tym etapie, tym lzejszy bedzie biszkopt.

Delikatne chzenie skladnikow
Polaczcie ubite biatka z masg zotckowa delikacnie, uzywajac szpatutki. Ruchy powinny by¢
powolne i okrezne, aby nie zniszezy¢ struktury ubitych bialek. W ksiazce spotkacie rowniez
mctodg ubijania jajck na parze.

Mgka
Dodawajcie przesiang mgke partiami, delikatnie mieszajge, aby zachowa¢ jak najwiccej

powietrza w ciescie.

Przygotowanie formy

Foremka
Uzywajcie foremki bez natluszczania bokow, aby biszkopt mogl si¢ do niej przyczepic i row-
nomiernie rosngc. Mozecie wylozy¢ dno papierem do picczenia.

Wielkos’c’formy:
Upewnijcie si¢, ze uzywacie odpowiedniego rozmiaru formy, aby biszkopt mial wystarczaja-
co duzo miejsca do Wyros’ni(gcia. Najczczs/cicj biszkopty na torty pieczone sg w tortownicach,

sprawdzcie wige, czy rozmiar odpowiada ilosci sporzgdzonego ciasta.

Pieczenie
Temperatura
Pieczcie biszkopt w 170-180°C, w zaleznosci od przepisu i Waszego pickarnika. Pieczenie
w zbyt wysokiej temperaturze moze spowodowac, ze biszkopt wyrosnie zbyt szybko i opadnie.
Czas
Nie otwierajcie drzwi pickarnika w pierwszych 20 minutach pieczenia, aby biszkopt nie opadl.
I . . . ! . . /!
Sprawdzcie ciasto, wkladajac patyczek, ktéry powinien wyjs¢ suchy.
Studzenie
Odwrocenie formy
Po upieczeniu odwroccie forme do gory nogami i postawcie ja na kratce. Dzigki temu biszkopt

nie opadnic pod Wlasnym cigzarem.



Wyjmowanie z formy
Przejedzeie nozem wokol krawedzi formy, aby oddzielic ciasto jesli jest to konieczne. Wyjmij-

cie biszkopt dopiero, gdy catkowicie ostygnie.

Dodatkowe wskazéwki

Konsystencja
Jesli cheecie, aby biszkopt byt bardziej wilgotny, mozecie dodac¢ trochg oleju roslinnego
lub stopionego masta do masy zottkowe;.

Aromaty
Dodajcie do ciasta wanili¢, skorke z cytryny lub inne ulubione aromaty, aby wzbogaci¢ smak

biszkoptu.

SEKRETY DOSKONALEGO CIASTA UCIERANEGO
Ciasto ucierane to klasyk wsrod wypiekow, uwielbiany za swoja wilgotnos¢, mickkos¢ i bogaty

smak. To idealna baza dla babek, ciast z owocami i wielu innych deserow.

Skladniki
Maslo
Uzywajcie masla Wysokicj jakoéci, najlcpicj o zawartosci ttuszezu powyzej 80%. Maslo powin-
no byé W temperaturze pokojoweL aby fatwo si¢ ucieralo.
Cukier
Najlepszy jest drobny cukier lub cukier puder, keory szybeiej i rownomierniej si¢ rozpuszeza.
Jajka
Uzywajcie éwieiych jajek W temperaturze pokojowej, co ulatwi ich pol%czenie zmasg mas/lan%.
Mgka
Maka pszenna typ 450 (tortowa) jest najlepsza do ciasta ucieranego, poniewaz nadaje mu
delikarnosé.
Proszek do pieczenia
Dodajcie odpowiednig ilos¢ proszku do pieczenia, aby ciasto bylo lekkie i puszyste.
Mleko lub jogurt

Dodanie mleka, maslanki lub jogurtu sprawi, ze ciasto bgdzic Wilgotnc i migkkic.

Przygotowanie masy maélanej

Masto i cukier
B . . . . . ! . . .
Ucierajcie masto z cukrem na puszysta, jasng mase. Ten proces moze zajgc kilka minu, ale jest

kluczowy dla uzyskania lekkiego ciasta. Cukier powinien si¢ catkowicie rozpusci¢ w masle.

L\
D)



Dodawanie jajek
Dodawajcie jajka jedno po drugim, dobrze miksujac po kazdym dodaniu. Upewnijcie sig,
ze kazde jajko jest catkowicie polaczone z masg, zanim dodacie kolejne.
Przesiewanie mgki
Przesiejcie m%kq razem z proszkiem do pieczenia, aby unikn%c' grudck i rownomiernie TOZpTo-
wadzié proszck do pieczenia.
Naprzemienne dodawanie
Dodawajcie sktadniki suche i mleko naprzemiennie, zaczynajac i konczac na mace. Mieszaj-
cie delikatnie, aby unikng¢ rozwinigcia glutenu, co mogloby sprawic, ze ciasto bedzie twarde.
Krotkie mieszanie
Mieszajcie tylko do momentu, gdy skladniki si¢ polaczg. Zbyt diugie mieszanie moze spowo-
dowac, ze ciasto bedzie cigzkie.
Dodatki i aromaty
Mozecie doda¢ do ciasta ekstrake wani]iowy, skérkg z cytryny, pomaraﬁczy, cynamon czy inne
ulubione aromaty, aby Wzbogacié jego smak.
Owoce, orzechy i czekolada
Jesli dodajecie owoce, orzechy czy kawalki czekolady, obtoczcie je wezesniej w mace, aby row-

nomiernie rozprowadzﬂy sie w ciescie i nie opadiy na dno.
Przygotowanie formy

Natluszczenie i oproszenie: uzyjeie masta lub oleju do nattuszezenia formy, a nastgpnie opro-
szcie ja m%k% lub bulk% tareg. Mozecie tez Wyloiyc’ formg papierem do pieczenia.

Wypetnienie formy
Wlejcie ciasto do formy, wyréwnujac wierzch szpatutky. Unikajcie napetniania formy do sa-

mego brzegu — zostawcie miejsce na Wyros'niqcie ciasta.

Pieczenie

Temperatura
Picczcie ciasto w temperaturze 170-180°C. Zbyt wysoka temperatura moze spowodowac,
ze ciasto si¢ spali na wierzchu, a pozostanie surowe w srodku.

Sprawdzanie
Unikajcic otwierania drzwi pickarnika W picrwszych 20-30 minutach pieczenia, aby ciasto
nie opadlo. Sprawdzcie, czy ciasto jest gotowe, wkladajac do niego patyczek — powinien wyjs¢
suchy.

Studzenie
Odczekajcie Cl’lWile. Po upieczeniu zostawcie ciasto w formie na kilka minut, aby lekko ostyglo

i tatwiej bylo je wyjac.



Wyjmowanie z formy
Przelozeie ciasto na kratke, aby catkowicie ostyglo. To zapobiega tworzeniu si¢ wilgoci pod

spodem ciasta, co mogloby wplynac na jego konsystencje.

Dodatkowe wskazowki

Wilgotnos¢
Jesli cheecie, aby ciasto bylo jeszeze bardziej wilgotne, mozecie doda¢ do ciasta troche kwasnej
smietany lub maslanki.

Przechowywanie
Ciasto ucierane najlepiej smakuje swieze, ale mozecie je przechowywaé¢ w szezelnym pojemni-

ku przez kilka dni lub zamrozi¢ na péznie;j.

SEKRETY DOSKONALEGO CIASTA KRUCHEGO

Ciasto kruche to podstawa wielu wypiekow, takich jak tarty, ciasteczka, mazurki czy spod
P yp ] Y y Sp
pod owoce. Osiagniccie idealnego kruchego ciasta wymaga pewnej precyzji i zwracania uwagi

na SZCZCg(/)}y.

Sktadniki
Mgka
Uzywajcie maki pszennej typ 450 (tortowej) lub 500 (krup-
czatki). Krupezatka jest szezegolnie polecana do ciasta kru-
Chcgo, poniewaz nadajc mu delikatnosci.
Thuszcz
Maslo jest najlepszym wyborem, poniewaz nadaje ciastu
bogaty smak i kruchos¢. Masto powinno by¢ zimne, prosto
z lodowki. Mozecie tez uzy¢ margaryny lub mieszanki masta
i smalcu.
Cukier
Drobny cukier lub cukier puder rozpuszcza si¢ szybeiej i rownomiernie. Cukier puder daje
bardziej delikatng konsystencje.
Zoltka
Zdktka jaj sg kluczowe dla strukeury i bogacewa ciasta kruchego. Uzywajcie zdltek w tempe-
raturze pokojowej.
Sol
Szezypta soli podkresla smak ciasta i rownowazy stodycz.
Technika przygotowania
Zimne skladniki

Kluczowym elementem jest utrzymanie sktadnikow w niskiej temperaturze. Masto powinno

by¢ bardzo zimne, a nawet mozecie schtodzi¢ miske i narz¢dzia przed rozpoczeciem.



Krotkie mieszanie
Pracujcie szybko, aby skladniki nie ogrzaly si¢ za bardzo. Najlepiej uzywac noza do sickania
masta z mgka, miksera z koncowkami do ciasta kruchego lub koncowek palcow.

Konsystencja
Mieszajcie skladniki tylko do momentu, gdy zaczng si¢ taczy¢. Ciasto powinno by¢ grudko-
wate, nie gladkie. Zbyt diugie mieszanie spowoduje rozwinigcie glutenu, co sprawi, ze ciasto

bedzie twarde.

Schiadzanie

Odpoczynek
Po zagnieceniu ciasto zawincie w fo]iq spozywczg i schladzajcie w loddwce przez co najmniej
30 minut. To pozwala mace na absorpcje wilgoci, a glutenowi na relaksacje, co sprawia, ze cia-
sto bedzie bardziej kruche.

Ponowne schlodzenie
Po Wy}oieniu ciasta do formy7 schlodzcie je ponownie przez 15—20 minut przed pieczeniem.

To pomoze utrzyrnaé ksztale ciasca podczas pieczenia.

Watkowanie i formowanie

Minimalna ilos¢ mgki
Posypcie delikatnie stolnice i walek maky, aby ciasto nie przyklejalo sic. Uzywajcie minimal-
nej ilosci mgki, aby nie wplyngto to na konsystencje ciasta.

Cienkie ciasto
Watkujcie ciasto rownomiernie na grubos¢ okoto 3—5 mm. Zbyt grube ciasto moze by¢ zbyt

ciqikie i mniej kruche.

Pieczenie

Podpieczenie
Jesli przepis wymaga nadzienia, ktore nie wymaga picczenia, podpieczcie ciasto,
aby uzyska¢ chrupigea skorke. W tym celu wylozeie ciasto papierem do pieczenia
i obci%icie ceramicznymi kulkami lub fasol%
Odpowiednia temperatura
Picczcie ciasto w temperaturze 180—200°C, w zaleznosci od przepisu. Zbyt wysoka
temperatura moze spowodowac, ze ciasto spali si¢ na brzegach, a srodek pozostanie
niedopieczony.
Czas pieczenia
Pilnujcic czasu pieczenia, az ciasto bczdzie zlociste i kruche. Czas pieczenia moze

si¢ rOzni¢ w zaleznosci od grubosci ciasta i rodzaju pickarnika.



Dodatkowe wskazowki

Aromaty
Dodajcie do ciasta ekstrake Waniliowy, skérkg Z cytryny, cynamon lub inne ulubione aromaty,
aby wzbogaci¢ smak.

Eksperymenty
Nie béjcie si¢ Cksperymentowaé Z réinymi thuszezami, jak np. masto klarowane, ktore row-
niez nadaje cickawy smak i teksturg. Mozecie rowniez cz¢s¢ maki pszennej zamieni¢ na make

ziemniaczang.

ROZNE RODZAJE MAK I ICH ZASTOSOWANIE

Maka pszenna uniwersalna (typ 450, 500)
Ta wszechstronna m%ka sprawdzi si¢ w Wiczkszos/ci prchiséw. Idealna do ciast, ciasteczek, nale-
$nikow, sosow i zasmazek.
Oznaczenia:
Typ 450 (tortowa) — delikatna, idealna do biszkoptrow i lekkich wypiekow.
Typ 500 (krupczatka) — doskonata do kruchych ciast i makaronow.

Maka chlebowa (typ 750)

Stworzona specjalnie do pieczenia chleba, nadaje pieczywu odpowiednia scrukeure i elastycznose.

Idealna do bochenkow, bagietek i bulek.



Oznaczenia:

Typ 750 — zawicra wigeej glutenu, co daje pieczywu chrupiacy skorke i migkkie wnetrze.
Maka pelnoziarnista (typ 1850)
Bogata w blonnik i sktadniki odzywcze. Doskonata do zdrowych wypickow, takich jak chleb pel-
noziarnisty, muffiny i nalesniki.
Oznaczenia:

Typ 1850 — zawiera cale ziarno Ppszenicy, co daje Wypiekom gestsza strukturf; i wyrazisty, orze-
chowy smak.
Maka zytnia (typ 720, 1400, 2000)
Podstawowy skladnik tradycyjncgo chleba na zakwasie. Nadajc wypickom cigzszg i bardzicj wil-
gotna strukeure.
Oznaczenia:
Typ 720 — jasna maka, idealna do lzejszych wypickow.
Typ 1400 — do ciemniejszych, petnoziarnistych chlebow.
Typ 2000 — mgka razowa, doskonata do tradycyjnego chleba zytniego.
Maka orkiszowa (typ 630, 700)
Zdrowa alternatywa dla maki pszennej, bogata w biatko i blonnik. Swietna do chleba, nalesnikéw,
ciast i makaronow.
Oznaczenia:
Typ 630 — jasna maka, idealna do lekkich wypiekow.
Typ 700 — pelnoziarnista maka, doskonata do ciezszych wypickow.
Magka kokosowa
Bezglutenowa alternatywa o delikatnym, stodkawym smaku kokosa. Uzywaj jej w matych ilo-
sciach i zwicksz ilos¢ plynow w przepisach. Idealna do ciastek i zdrowych deserow.
Mgka migdalowa
Bezglutenowa maka, lekko stodka, dodaje wypickom wilgotnosci i bogactwa. Idealna do ciastek,
tart, nalesnikow i ciast bezglutenowych.
Magka ryzowa
Lekka i delikatna, swietna do bezglutenowych wypickow, ciastek, ciasteczek, a takze do zagesz-
czania sosOw i zup.
Maka ziemniaczana
Skrobia ziemniaczana, $wietna do zageszczania sosow i budyniow, ale takze do pieczenia lekkich,

puszystych ciast i babek.



Mgka owsiana

Bezglutenowa (jesli certyfikowana) mgka, bogata w blonnik, nadaje wypickom wilgotnos¢ i deli-
katny, owsiany smak. Idealna do ciastek i nalesnikow.

Kazda mgka ma swoje unikalne wlasciwosci, keore wplywajg na teksture i smak wypickow. Eks-

perymentowanie z réznymi rodzajami mgki moze prowadzi¢ do odkrycia nowych, ulubionych

przepisow.
TEMPERATURA I CZAS PIECZENIA CIASTA
Rodzaj ciasta Temperatura wypieku Czas wypieku
Kruche 180—220°C do 30 min.
Potkruche 160—200°C do 30 min.
Piernikowe 160-180°C do 60 min.
Drozdzowe 180-200°C do 60 min.
Biszkoptowe 160-180-200°C do 40 min.
Piaskowe 160—200°C do 60 min.
Prysiowe 200—220°C do 20 min.
Francuskie 220°C do 30 min.
Polfrancuskie smietankowe 220°C do 30 min.
Polfrancuskie serowe 220°C do 30 min.
Polfrancuskie drozdzowe 180-220°C do 30 min.

Ciasto ucierane 170-180°C do 50 min.
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1 MIEJSCE

Tort chletowy

ol Grospedyi Wiejskich w G-ane

Przepis pochodzi z ksiazki, ktora zostala wydana w 1960 roku. Pani Jola, kiedy szukata przepisu
na ciastka ze skwarek, znalazlta przepis na tort chlebowy. Byt on pieczony przez jej babceig zawsze
na szczegolne okazje rodzinne. Postanowila upiec tort, mimo ze nigdy wezesniej go nie pickla.
Tort wyszedl znakomity, a pani Jola przypominala sobie smaki z dziecinstwa. Warto wspierac

tradycje, aby nie zostaly one zapomniane oraz przechodzily z pokolenia na pokolenie.



SKEADNIKI:

Tort:
Y szklanki utartego
razowego chleba

12 szklanki cukru pudru

Masa z orzechow

laskowych do tortow:
20 dag tuskanych

orzechow laskowych
20 dag cukru pudru
20 dag masta

12 dag stodkiej smietanki

Do nasgczenia ciasta:
Y2 szklanki wody
1 tyzka cukru
Y kieliszka wodki

OleCk rumowy / arakowy

dZzem lub marmolada

Sposob wykonania:
Tort:

Kromki czerstwego razowego chleba suszymy w piecu do lekkiego
zrumienienia. Watkiem na stolnicy, maszynkg lub w mozdzierzu
rozdrabniamy chleb, jak tartg bulkg iprzesiewamy. Rozbij amy jaja,
oddzielajac z6ttka od bialek. Z6tcka ucieramy z cukrem, biatka bi-
jemy na piane. Do utartych z cukrem zoleek dodajemy zmielony
chleb i piang, lekko mieszamy. Dno torcownicy lub b]achy Wyklada—
my papierem, smarujemy papier i boki mastem, wysypujemy tarta
bulk%‘ Do tak przygotowane;j formy Wkladamy ciasto i wstawiamy
do srednio goracego pieca, nagrzanego do 180 °C. W czasie piecze-
nia nie mozemy porusza¢ gwattownie blachg, gdyz ciasto opadnie.
Upieczone ciasto pozostawiamy w formie do zupelnego ostudze-
nia, najlepiej do nastgpnego dnia.

W dniu, w keorym zamierzamy wykonczy¢ tort, przygotowujemy
mas¢ do przelozenia. Przygotowujemy tez plyn do skropienia cia-
sta: pc’)} szklanki Wody zagotowujemy z dui% }yik% cukru, po prze-
studzeniu dodajemy pot kieliszka czystej wodki i olejek rumowy
lub arakowy. Pierwszy placek lekko skrapiamy plynem i smaru-
jemy masg orzechow%. Przykrywamy drugim plackiem i cienko
smarujemy dobrym dzemem lub marmolady. Kladziemy ostroznie
trzeci placek nasaczamy go plynem i smarujemy wraz z bokami
masa, Wygladzaj%c j3 nozem maczanym w cicplcj wodzie. Boki tor-
tu mozemy obsypac¢ okruszkami ciasta lub zmielonymi orzecha-
mi laskowymi. Wierzch tortu ubieramy orzechami lub konfitura
odsgczong z syropu. Tort wynosimy do chlodnego pomieszczenia,
aby masa nalezycie st¢zata. Tort kroimy nozem moczonym w go-
racej wodzie.

Masa z orzechow laskowych:

Euskane orzechy laskowe wsypujemy na czysta, sucha blache
iwstawiamy do pickarnika, aby si¢ lekko zrumieni}y Moznardwniez
rumienic je na patelni, ci%g]e mieszajqc, aby si¢ nie przypa]i}y.
Zrumienione orzechy mielimy dwukrotnie w maszynce do migsa
lub tluczcmy w mozdzierzu, nastepnie ucieramy wraz z mastem
i cukrem na puszystg masg, co trwa okolo pot godziny. Pod koniec
ucierania dodajemy cukier waniliowy i stodka $mictanke ubitg
trchaczk:% na piane, lekko mieszamy.

Pochodzenie: M. Dudzik, M. Laskowska, K. Pyszkowska, S. Witkowska, Prakcyczna kuchnia,
Panstwowe \“Q"yd;lwnictwo Rolnicze i Leéne, Warszawa 1957.
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IT MIEJSCE

Tort poni rejenteule] - Weselbn

oo Grospodyi Wiejskick w Beqdanswicadh,

Przepis na tort jest przepisem ze starego zeszytu jednej z czlonkin Kota, nalezacym do jej mamy.
Tort pani rejentowej byl bardzo popularnym tortem weselnym w naszym regionie — powiecie.
Tort ten byl pieczony na wesela, ktore niegdys na naszych wsiach odbywaly si¢c w domach,
a potrawy i stodkie wypicki dla gosci weselnych byly przygotowywane przez gospodynie z rodziny

przez wicle dni przed uroczystoscig weselna.



SKEADNIKI:

I warsctwa:
4 jajka
4 lyzki cukru pudru
lub bardzo mia}kiego

krysztalu
1 czubata 1kaa butki tartej
sok z Y2 cytryny

10 dag mielonych orzechow

IT warstwa:
jw
zamiast orzechow
— 10 dag mielonych migdalow

ITT warstwa:
W
+ Y2 szklanki suchego
sparzonego maku,
bardzo dobrze odsgczonego
i dwukrotnie zmielonego
— do maku nie dodajemy
aromatow

IV warstwa:
j.w
+ 10 dag wiorkow

kokosowych

Krem:
1 szklanka cukru
1 czubata tyzka maki
tortowej
1 tyzka mgki ziemniaczanej
14 szklanki mleka
2 kostki masta
duzy kieliszek spirytusu
2 czubate lyzeczki kawy
rozpuszczalnej
stoik dzemu morelowego
lub mandarynkowego

kieliszek koniaku lub rumu

Sposob wykonania:

Wykonanie - ciasto:

Zdktka ucieramy z cukrem na puch, dodajemy poszczegdlne sklad-
niki i bardzo delikactnie, ale doktadnie mieszamy. Ubijamy piang
z bialek ze szezypey soli i dodajemy do ciasta, ponownie delikatnie
mieszamy. Wlewamy do torcownicy tylko wysmarowanej tluszczem.
\X/stawiamy do nagrzanego pickarnika, pieczemy w temperaturze
160 °C przez 20 minut. Wyjmujemy gdy ciasto jest wyrosniete, lek-
ko zrumienione i odstaje od bokow.

Wykonanie — krem:

Z ww skladnikow gotujemy budyn, studzimy i dodajemy do utar-
tego masta malymi porcjami i ucieramy. Gdy skladniki si¢ pol%cz%
dodajemy malymi porcjami alkohol i kawe.

Dzem lekko podgrzewamy, najlepiej w kapieli wodnej i faczymy
7z alkoholem.

Pochodzenie: stary
przepis z zeszytu.

Skladamy tort:

Kolejnos¢ warstw: makowa, orzechowa, kokosowa, migdalowa.
KaZd% Warstwe (blat ciasta) smarujemy dzemem, na to Wykladamy
warstwe kremu i tak po kolei pozosta}e Warstwy. Boki smarujemy
reszta kremu i obsypujemy drobno pokruszonymi biszkoptami
lub zmielonymi orzechami. Wierzch smarujemy kremem, posypu-
jemy bardzo drobno posiekanymi dakty]ami i zalewamy roztopiong
czekolady. Tort zostawiamy w chlodnym miejscu. Najsmaczniejszy
jest nastepnego dnia.
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ITT MIEJSCE

Tort erzechowy

L olo Grospetyy Wiejskich . Dziowchy z klasa,” z Masewa

Przepis pochodzi od babei jednej z naszych cztonkin, keora przywiozta go 50 lat temu z Wilna.
Jest glowna stodkoscig na imprezach rodzinnych.



SKEADNIKI:

Ciasto:

50 sztuk orzechow

wloskich
1 szklanka maki
53]
Y szklanki mleka
1 szklanka cukru
1 lyzeczka kakao

1 tyzeczka proszku
do pieczenia

Krem:
2 szklanki mleka
1 szklanka cukru
cukier Waniliowy
2 jajka
2 z0ktka
30 dag masta
/ margaryny
1 tyzeczka kakao
lub 2 tyzeczki kawy

Sposob wykonania:

Ciasto:

Make, kakao i proszek wymiesza¢. Biatka ubi¢ na sztywng piane.
76ttka utrzcé, doda¢ porcjami mleko i micszankg such% (mz&ka,
kakao i proszek), na koniec dodaé piang i zmielone orzechy.

Piec 30 min. 180 °C.

Krem:

Zdktka i jaja ucieraé z cukrem do bialosci, wlewaé porcjami
do wrzgcego mleka, stale mieszajac — osobno utrze¢ masto
i dodawac po trochu zimna mas¢ mleczng do masta, doda¢ kakao
i utrzed.

Zimne ciasto przekroi¢ i przelozy¢ masg. Udekorowa¢ orzechami.

Pochodzenie: maszynopis.
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WYROZNIENIE

Tort mastan
L ole Grospodiy Wiejskick - Tradyeia” w L urzniach,

Wypickanie tortéw w naszej miejscowosci to wicloletnia tradycja. Dawniej w czasach powojen-
nych, kiedy nasza miejscowos¢ zamieszkali ekspatrianci z Kresow wschodnich, torty wypickane
i przygotowywane byly w domach. Nie bylo wowCzas pickarni ani cukierni. Micszkaﬂcy przy
swoich domostwach stawiali piece, w ktorych wypiekane byly chleby i ciasta, w tym réwniez
biszkopty do przygotowania tortow. Mieszkancy czesto gromadzili si¢ na wspolnych spotka-
niach. Byly to czasy, kicdy na uroczystoéci rodzinne, takie jak wesela czy Chrzciny zapraszana
by}a nie tylko najb]iisza rodzina, ale rowniez s%siedzi i znajomi. Przepis na upieczenie biszkoptéw
do tortu wywodzi si¢ ze starej ksigzki, keora byla wowezas jednoczesnie poradnikiem mlodej
zony. Tak% ksi%ikg chociaz w nickomplctnym stanie, posiada do dzisiaj pani A]icja (przcwod—
niczgca KGW) i nadal cze¢sto korzysta z porad w niej zapisanych. W publikacji brakuje oktadki
oraz stron poczgtkowych i koncowych.



SKEADNIKI:

Biszkopt:
10 jajek
1 szklanka cukru

1 szklanka maki

Masa maslana:
25 dag masta
% szklanki cukru

odrobina alkoholu

domowa konfitura
Z Czarnej porzcczki

1U.b agrestu

Sposob wykonania:
Przygotowanie biszkoptu:

Ciasto biszkoptowe przyrzadzamy ucierajge zottka z cukrem.
Do utartej masy dodajemy przesiang make i calos¢ doktadnie
mieszamy. Nastqpnie dodajemy piang ubit% z bialek i ponownie
wszystko delikatnie mieszamy. Utarcie zoltek i dodanie sztywnej
ubitej piany gwarantuje znakomite wyrastanie ciasta. Mase prze-
k}adamy do przygotowangj formy do pieczenia WyloZonej papierem
rownomiernie rozprowadzamy i od razu wstawiamy do pickar-
nika, gdyz piana szybko opada i wowczas biszkopt stabo rosnie.
Pickarnik powinien byé Wczcénicj dobrze nagrzany, natomiast
samo ciasto biszkoptowe pieczemy w niezbyt gorgeym pickarni-
ku nagrzanym do 180 °C. Ostudzony biszkopt przecinamy i prze-
kladamy przygotowang masa maslana oraz domowa konfiturg.
Do tortow najezgsciej wykorzystywana jest konfitura kwaskowata
z czarnej porzeczki lub agrestu, keora doskonale przetamuje smak
slodkicj masy.

Do dekoracji tortu wykorzystujemy to, co rosnie w naszych ogro-
dach. Sa to zarowno sezonowe owoce, jak réwniez kwiaty, keore

zdobig cale wypicki.
Przygotowanie masy mas’lanej:

Masto, ktére przechowywane bylo w temperaturze pokojowej,
ucieramy z cukrem na puszystg mas¢. Do powstalej masy doda-
jemy odrobing dowolnego alkoholu. Dawniej do ucierania ciasta
wykorzystywano makutre i walek do ucierania. Wspolezesne go-
spodynie korzystaj;} 7 mikserow i robotow elektrycznych.

Z przygotowanej masy za pomoca rgkawc’)w Cukierniczych mozna
przygotowac ozdoby dekoracyjne, takie jak: rozetki, listki i kwiatki.
Przygotowane ozdoby przechowujemy w lodéwee, a na tort nakta-
damy je na sam koniec dekoracji. Dawniej do przygotowywania
ozdob maslanych wykorzystywano ruloniki z papieru. Aktualnie
w sklepach dostgpnych jest bardzo duzo rozmaitych przyrzadow
Cukierniczych.

Udckorowany tort po przetozeniu masa przechowujemy w chlod-

nym pomieszczeniu lub w lodowee.

Pochodzenie: ]\'si;}ika kucharska bez okladki z wyrwanymi karckami.
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WYROZNIENIE

Tort cytrynowy
Sameozielne £ oo Gospedyi Wiejskick w & amienioy

Przepis ten zostal udostepniony podezas trwania kursu pieczenia i gotowania w Klubie Rolnika
w Kamienicy w 1976 roku, organizowanym przez GS ,Samopomoc Chlopska” dla KGW. W tam-
tym czasie wielkim autorytetem w sztuce pieczenia byta pani Rozalia Matlak pochodzgca z Zywca,
u ktorej zamawiano wypieki, a zwlaszcza torty na rozne okazje. Po kursie tort cytrynowy zyskal
wielkg popularnos¢ wsroéd gospodyn oraz stat si¢ ulubionym i tradycyjnym wypickiem w naszej
Kamienicy. Przepisy Zachowaly si¢ do dzisiaj u wielu gospodyﬁ z Kamienicy i przekazywane $3
nastgpnym pokoleniom.



SKEADNIKI:

Ciasto:
25 dag masta
lub margaryny

25 dag cukru pudru

25 dag m'%ki pszennej
4 cale jaja

2 tyzeczki niepetne

proszku do pieczenia

otarta skorka
z 3 cytryn

Krem:

2 szklanki wody
1% szklanki cukru
2 z0ktka
2 tyzki maki
ziemniaczanej
sok z 3 cytryn
1 tyzka wody

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.

Sposéb Wykonania:
Ciasto:

Masto uciera¢ z cukrem dodaj:%c por jajku i systematycznie do-
dawac reszte sktadnikow. Utarte ciasto podzieli¢ na trzy czgsci.
Wkiada¢ tyzkg do tortownicy (rozsmarowujac) wylozonej per-
gaminem i wysmarowanej mastem. Ciasto wlozy¢ do gorgcego
piekarnika nagrzanego do 170-180 °Ci piec na z}oty kolor okoto
35 min.

Krem:

W licrowym garnku ugotowac syrop: 2 szklanki wody i 12 szklanki
cukru. W wigkszym garnku rozmiesza¢ 2 zottka, dodaé 1 1y2kg wody,
sok z 3 cytryn oraz 2 czubate lyzki maki ziemniaczanej, wlac do tego
uprzednio ugotowany syrop i mieszajge, zagotowac jak kisiel.
Cieplym kremem przekladaé p]acki.

Tort mozna udekorowad kremem i p]astcrkami cytryny.

)
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WYROZNIENIE

T ort

Lol Grospodiy Wiejskich W Dokoj

Pokéj przed II wojng s’wiatowac terytorialnie nalezal do Niemiec. Utworzona w 1921 roku przez
zgromadzenie Siostr Szkolnych de Notre Dame Szkota Gospodarstwa Domowego i Prac Recz-
nych dla Dziewczgt nauczala wielu umichtnos/ci, W [ym m.in. prania, prasowania, maglowania,
szycia itp. Absolwentka tej szkoly wlasnie tam nauczyta si¢ piec opisany cort.

Tort pieczony byt z okazji waznych wydarzen rodzinnych (urodziny, jubileusze). Do pieczenia
tortu wykorzystywano produkty pochodzace z prowadzonego gospodarstwa rolnego, tj.: masto,
jaja oraz mz}k(g, kt(’)r% pozyskiwano ze zmicloncgo W miynic zboza.



SKEADNIKI:

Skladniki na ciasto:

10 jajek
30 dag cukru
30 dag maki
' paczki proszku

do pieczenia

Skladniki na krem:

Yl Wody
16 tyzek cukru
4 jajka
3 budynie
(bez cukruna %2 1)

2 kostki masta

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.

Sposob wykonania:

Cale jajka ubijamy 7z cukrem na gestg mase. Do ubitcj masy, maly—
mi porcjami dodajemy przesiang m%kq WTaz 7 proszkiem do pie-
czenia. Spod tortownicy wykladamy papierem do pieczenia. Wle-
wamy ciasto do tortownicy. Pieczemy w temperaturze 170 °C przez
I godzinq. W tym czasie przygotowujemy krem.

Do garnka wlewamy wode, dodajemy jajka, cukier i budyn. Gotu-
jemy na wolnym ogniu caly czas ubijajac trzepaczka do momentu
zageszczenia masy. Gdy masa zacznie gqstnieé mieszamy ja ener-
gicznie lyzky, az do powstania jednolitej masy i jeszeze chwile ja
gotujemy. Nast¢pnie mase budyniow% Wylewamy do pojemnika
do wystudzenia. Dwie kostki masta ucieramy na puszystg mase.
Z budyniu zdejmujemy powstaly ,kozuch” i nie wykorzystujemy
go. Pozosta}% mase budyniow% energicznie mieszamy. Nast¢pnie
do budyniu dodajemy utarte masto. Mieszamy do uzyskania jedno-
litej masy. Krem mozna zrobi¢ np. kakaowy, cytrynowy. Upieczony
i Wystudzony biszkopt dzic]imy na trzy rowne czqs’ci. Kaidz} CZQS’C’
mozna przelozy¢ dzemem albo tylko masa budyniowa, ktore kolej-
no na sicbie nakladamy. Nastgpnie smarujemy masg caly tore i go
dowolnie ozdabiamy.
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WYROZNIENIE

Tort erzechowy z marmobada,
Lol Grospodiy Wiejskich v Szydlowie

Tort orzechowy przygotowywany jest od kilku pokolen ze skladnikow, keore dawniej i obecnie
s3 ogolnodostepne, dlatego nie wymaga on zbytniego przygotowania. Gospodyni domowa zawsze
w zanadrzu miata i ma zrobiony dzem czy to z truskawek, jak w pierwotnym przepisie, czy z in-
nych dowolnych owocow z ogrodu lub sadu. Przepis zaczerpniety jest z ksiazki wydanej w 1957
roku z domu rodzinnego pani Tosi i jest najezesciej wykorzystywanym przepisem przy okazji

robienia tortow swiatecznych i spotkan rodzinnych.



SKEADNIKI:

20 dag orzechow
wloskich
30 dag maki pszennej
25 dag cukru
25 dag masta
3 z0tcka
5 dag kakao

marmolada
truskawkowa
do przetozenia
polewa czekoladowa

dowolny krem
do ubrania

Pochodzenie: |. Czernikowski, Ciasta, ciastka, ciasteczka. Wypick domowy,
Wy dawnictwo Prze my stu ld\kmgo i Spozywczego, Warszawa 1957.

Sposob wykonania:

Orzechy sparzy¢, obrac z tupinek i po ostudzeniu zemle¢. Zagnies¢
ciasto z wszystkich sktadnikow, dobrze wyrobi¢ i upiec 3 placki.
Po ostudzeniu posmarowa¢ marmolada i zlozy¢. Wierzch tortu
pola¢ polews czekoladowsg. Ubra¢ dowolnym kremem za pomocy

woreczka do ozdabiania.
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WYROZNIENIE

Tort Dobosz

Lol Grospedyiy Wiejskich Szyszkew

Przepis ten pochodzi Z ksiaciki kucharskiej babci jednej z mieszkanek wsi, a czlonkini 10kalnego
Kola Gospodyn Wiejskich. Szyszkéw zlokalizowany jest jako solectwo w gminie Praszka, keora
7 kolei po}oiona jest na h}czcniu 3 Wojcwédzth s’l%skicgo, }édzkiego i opolskiego. W regionie
tym przenikaly si¢ rozne kultury i kuchnie. Torty przygotowywane byly na szczegolne okazje.
Najczesciej byly to urodziny lub roznorakie jubileusze. Poczgtkowo torty takie jak ten, na kremie
z dodatkiem masta, serwowane byly raz w roku podczas urodzin. Stopniowo wraz z uplywem
czasu nasze mieszkanki zaczely podawac go podczas uroczystych spotkan rodzinnych. Jego wy-
jatkowy smak oraz wyglad sprawily, ze mieszkanki, odwiedzajgc si¢ podezas urodzin, slubow czy
jubileuszy i kosztujac go, zaczely wymienia¢ sig ta receptury.

Przepis ten pokazujc takze na przykladzie ma}ej wsi, na ktér% oddzialywalo tak wiele réinych kuch-
ni, zwyczajow, wojna, przesiedlenia (...), Ze przepis ten pozostal i polaczyt kuchnie polska i slasky.



SKEADNIKI:

Ciasto:
8 zottek
12 dag cukru
8 bialek (piana)
12 dag maki
maslo
do smarowania blachy

Nadzienie:
4 70ltka
14 dag cukru
12 dag czekolady
18 dag masta
deserowego

Karmel:
10 dag cukru

troche wody

14 .

Sposob wykonania:

Posmarowac dna szesciu torcownic tej same;j wielkodci. Zdlcka uerzed
z cukrem. Ubi¢ piang, wylozy¢ na zoltka, doda¢ make, wymieszac.
Ciasto wylozy¢ do szesciu torcownic, upiec w dobrze ogrzanym pie-
karniku do 180 °C, Wyloiyé 7 tOrtownic, przestudzié.

Czekoladg rozgrza¢ na spodeczku nad para (na odwroconej przy-
krywie imbryka z wrzgcg wody). Zéttka utrzeé z cukrem, dodawad
po trochu rozgrzanej czekolady, ostudzi¢. Masto utrze¢ na piang,
poi%czyc' Z Czckolad% i zO0ttkami. Placki przdoiyc’ masa czekolado-

wa, posmarowac nig boki i powierzchnie.

Pochodzenie: inz. 7. Czerny, Ksiqz'ka kucharska, Polskie Wyduwnictwu (}ospodartzc,
Warszawa 1953,



40

Claste tortowe .{ez”

L olo Grospodyiy Wiejskick w L azimierz

Ciasto Jez pochodzi ze wsi Kazimierz, polozonej w powiecie prudnickim. Jego zwigzek z tym regio-
nem rozpoczal sic w 1960 roku, kiedy to zatozono w Kazimierzu Kolo Gospodyn Wiejskich i zor-
ganizowano w nim kurs gotowania i pieczenia. Na kurs uczqszczalo wowczas 35 kobiet, z ktérych
jedna wytwarza Jeza do dzisiaj. Ciasto jest przygotowywane wedlug oryginalnego przepisu w wa-
runkach domowych w malych ilosciach. Najczesciej daje si¢ je w prezencie podcezas uroczystosci
rodzinnych, s’wi%t7 pokazéw i wystaw. Ze Wzglqdu na swéj nietypowy wygl%d — ksztalt i wielkos¢
przypominajgce zywego jeza — ciasto cieszy si¢ duiym zainteresowaniem. Jez zostat wpisany na Li-
st¢ Produktéw Tradyeyjnych w 2005 r. w kategorii Wyroby pickarnicze i cukiernicze.
Whnioskodawca: Irena Lesiak, Jozefa Horodecka, Kolo Gospodyn Wiejskich w Kazimierzu.

Ciasto Jez otrzymalo krajowa nagrodg Perta w 2018 1.



SKEADNIKI:

Ciasto biszkoptowe:
6 jaj
6 tyzek maki pszennej
6 tyzek cukru

Y tyzeczki proszku
do pieczenia

Masa kremowa:
500 g masta
4 jajka
1 szklanka cukru
kilka kropel
aromatu rumowego

1 stoiczek dzemu
z czarnej porzeczki
wlasnej produkeji

Do nasgczenia ciasta:

1 szklanka mocnej herbaty

sok z % cytryny

1 tyzka cukru

Do dekoracji:
100 g migdalow
1 tyzka kakao

3 ziarenka kawy
czekoladowej

Sposob wykonania:

Ciasto biszkoptowe:

Biatka oddzieli¢ od zottek, ubié na sztywng piane, dodajz}c port 1}72—
ce cukru, nastgpnie dodac¢ zottka, make z proszkiem do pieczenia
i lekko wymieszac. Ciasto wyla¢ na plytka blache o rozmiarach
40 X 40 cm Wyloion:} pergaminem. Piec w pickarniku 30 minut
w temperaturze 180 °C. Wyjg¢ z piekarnika upieczone ciasto,
zdjac z blachy, przewrocic na stolnice i zdja¢ pergamin. Upieczony
biszkopt ostudzic.

Nasgczenie:

Zaparzyé 1 szk]ankg mocnej hcrbaty, dodad 1 1}721(9 cukru i sok
wycisniety z %2 cytryny, wymieszac. Cieplym roztworem nasgczyc

ostudzony biszkopt.
Masa kremowa:

Maslo utrze¢ w misce drewnianym thuczkiem. ]ajka z cukrem ubi¢
w garnku na parze, ostudzi¢, dodawac po 1 yzee do utartego masta
i ciagle ucierac. Z utartej masy odlozy¢ 4 lyzki do posmarowania
jeza na zewngtrz. Do reszty masy dodawa¢ port }che dzemu i ucie-
ra¢ do uzyskania jednolitej masy. Uwaga: dzem nie moze zawierac
szypulek i skorek z owocow czarnej porzeczki.

Skladanie jeza:

Z ciasta wykroi¢ 5 kawatkow na kszealt jeza, przelozy¢ masa kre-
mowg 7 czarnej porzcczki, uformowac ksztate jeza. Do uformowania
pyszezka i ksztaltu jeza uzy¢ skrawki ciasta. Do 4 yzek odlozonej
masy kremowej doda¢ 1 tyzke kakao, wymiesza¢ lekko ucierajgc.

Masa} kakaowe& posmarowaé ZCWT}QII‘ZI’I% SEI'OH(E cha.

Wykonanie kolcow:
Migda}y sparzyé W1I7Z3c3 Wod%, Zdj%é skérkg i wyci-
na¢ kolce. Wycigé trzy platki migdalowe potrzebne
nauszy i ogonek jeza. Ulozyc kolce na posmarowane;j
powicrzchni jeza w pozycji pionowej, na pyszczku
ulozy¢ oczy i nosek z ziarenck kawy czekoladowej,

a uszy i ogonek z platkow migdalowych.

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.
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Tort makowy z masq, kowowa,
L olie Grospedyi Wiejskich Lozina L ézynionkl”

Tort makowy jest od wielu lat zwigzany z naszym regionem, gdyz nasze babcie uprawialy mak
do celow piekarniczych. Od kiedy pamictamy, zawsze podczas swiat czy urodzin na stole byl
pyszny tort makowy, na kcory przepis nasze babcie przekazaly nascgpnym pokoleniom.

Dzis czgsto wracamy do dawnych smakéw, zatem korzystamy z przepisow i ksiazek, ktore nam
zostawily. Ten przepis pochodzi z ksigzki kucharskiej Kuchnia Polska z 1977 roku.



SKEADNIKI:

Ciasto makowe:
8 jaj
25 dag cukru pudru
25 dag maku
wanilia
skorka cytrynowa
1 tyzeczka miodu
6 dag bulki tarcej

4—5 SZL. migda}éw
lub
olejek migdalowy

Masa kawowa:
3 jaja
20 dag cukru
3 dag kawy
25 dag masta

1 kieliszek spirytusu

konfitura

porzeczkowa

Sposob wykonania:

Ciasto makowe:

Mak sparzy¢, przepuscic¢ przez maszynke. Migdaly sparzy¢, obra¢
Z }upck i zemled. Zokka utrzed z cukrem, wy}oiyc’ na zottka war-
stwami: piane, malk, bu}kq tarta, wanilig, miod, skérkq Cytrynows,
zmiclone migdaly, lekko wymieszaé. Wylozy¢ do przygotowanej tor-
townicy i piec w pickarniku nagrzanym do 180 °C ok. 40 minut.
Masa kawowa:

]a]a ubi¢ z cukrem na parze na pulchnac mase, ostudzi¢ w zimnej
wodzie, ciggle ubijajac. Masto utrzec, polgezy¢ z zotckami, dodaé
Waniliﬁg, spirytus oraz kieliszek mocnej kawy. Uciera¢ starannie,
uwazajac, aby masa nie zwazyla sic.

Zimny biszkopt przekroié na 3 krz}ikh prze]oiyc’ konﬁturz} po-
rzeczkowa i masg kawowg. Wierzch i boki pokryc masa oraz pola¢

czekolady.

Pochodzenie: Kuchnia po]ska, Panstwowe Wydzuvnict\\ro Ekonomiczne, Warszawa 1977.
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Tort m@é@w z kromem &@W@WW\N

L olie Grospodyiy Wiejskich .Czerwone {ofliiszbe” v Grotartouwie

Na Wigili¢ tradycyjng makowa potrawg jest kutia, poniewaz wickszos¢ rodziny pochodzi
z Czortkowa i Buczacza z Kresow Wschodnich. Aby odnies¢ si¢ do swigt, tort makowy pieczony
byt na Swicto Trzech Krdli, kedry weedy jedzono bez kremu. Z kremem rtort zaczeto podawad
po przesiedleniu w okolice Kluczborka.



SKEADNIKI:

Ciasto:
300 g maku
250 g cukru
9 jajek
1 tyzka skorki
z cytryny
1 tyzka zmielonych
migdalow
1 tyzka orzechow
4 tyzki kaszy mannej

I 1yika miodu

Krem:

1 kostka masta
kilka tyzek mleka
skondensowanego

2 tyzki kawy
zaparzone

w malej ilosci wody

POC]’lOdZenic: Stﬂ‘l'}' ]JTZC]JiS VA ZCSZ}'[U.
14 .

Sposob wykonania:
Mak sparzyé i zmieli¢ dwa razy z orzechami i migda}ami. Doda¢
skorke z cytryny. Utrze¢ zottka z cukrem i doda¢ do masy. Ubic¢
biatka i Wymicszaé zZ Cal% masg. Piec okolo 40—50 minut w 170 °C,
Nasaczy¢ sokiem z cytryny.
Krem:
Masto utrze¢ i dodawa¢ mleko skondensowane. Do utartej masy

dodawac stopniowo zaparzong kawe, a pod koniec troszke do sma-
ku fusow z zaparzonej kawy. Przdoiyc’ tort kremem.

45
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Tort Dolosa

¥ oo Gospodyi Wiejskioh, StyLOVE z Rytnej

Przepis pochodzi ze starego czasopisma, z ktorego wyrwano karcke. Tort byt drogim i pracochton-
nym ciastem, dlatego byl wypickany tylko na wielkie swicto, takie jak urodziny. Byla to nasza
tradycja rodzinna przez wiele lat.



SKEADNIKI:

Biszkopt:
6 jaj
6 tyzek cukru
6 tyzek maki

‘5 dﬂg mas}a

Masa kremowa:
1 szklanka
mocnej kawy
25 dag cukru
5 dag czekolady

20 dag masta

Pochodzenie: wyrwana kartka ze starego czasopisma => T. Olszanski,
Tort Dobosa, Kuchnia Smakosza w: Poradnik Domowy 9/95.

Sposob wykonania:

Biszkopt:

Ubijamy sztywng pianeg z biatek, }%czymy jaz 7oktkami utartymi
z cukrem na puszysta, gladkg mase, keora mieszamy delikatnie
Vi m%kzz i pieczemy cienkie kr%iki (6 sztuk).

Masa kremowa:

W naparze kawy rozpuszczamy cukier, Czckoladq i Wanilicz. Gortu-
jemy na ma}ym ogniu, ca}y czas mieszajqc. Po ugotowaniu studzimy
syrop i faczymy z utarcym mastem.

Smarujemy kr%Zki i ukladamy jeden na drugim, reszte Wylewamy

na tort.
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Tort émvw@w

L ole Grospedyis Wiejskick w Wysokie

Tort kremowy w regionie opolskim stanowil wazny element wiclu uroczystosci rodzinnych:
urodzin, jubileuszy, chrzcin, komunii i wesel. Uroczystosci, takie jak odpust parafialny, dozynki
parafialne (w formie daru) rowniez nie obyly si¢ bez tortu kremowego. Kazda gospodyni w swoim
zeszycie ma przepis na tort kremowy, keory jest modyfikowany przez pokolenia i przekazywany
z matki na corke.



SKEADNIKI:

Biszkopt jasny:
6 jajek
6 tyzek cukru
6 tyzek maki
plaska lyzeczka proszku

do pieczenia

Biszkopt ciemny:
6 jajek
6 tyzek cukru
4 tyzki maki
2 tyzki kakao
1 plaska tyzeczka proszku

do pieczenia

Krem:
2 kostki margaryny
2 kostki masta
8 jajek
16 tyzek cukru
1 cukier waniliowy
kieliszek spirytusu
4 tyzki kakao
4 tyzki dzemu

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.

Sposob wykonania:

Biszkopt jasny:

Biatka ubié, dodaé cukier. Zdltka dodawaé pojedynczo, nastepnie
przesiang make z proszkiem do pieczenia doda¢ do ubitych jajek,
wymieszac i piec w temp. 180 °C okolo pol godziny.

Biszkopt ciemny:

Biatka ubi¢ z cukrem, zottka dodawac pojedynczo. Nastepnie prze-
siang mgke, kakao i proszek do pieczenia doda¢ do ubitych jajek,
wymieszac, piec w temp. 180 °C okolo pot godziny.

Krem:

Margaryng z mastem utrzec na puszysta mase. Jajka ubi¢ z cukrem
i cukrem Waniliowym i powo]i 1%CZyC/ zmaslem i margaryna, doda¢
spirytus (mozna dodac aromat), podzieli¢ na dwie cz¢sci, do jednej
dodac¢ 4 tyzki kakao.

Biszkopty przekroic i smarowac na przemian bialym i kakaowym
kremem, pierwszy biszkopt dodatkowo przesmarowa¢ dzemem.
Boki i gore tortu przesmarowaé kakaowym kremem, a dekoracja
bialym kremem wedlug uznania lub okolicznosci.



Tort buszkoptowy

L olo Grospedyis Wiejskick w D alackewie

Region, w ktorym mieszkamy cechuje prostota sktadnikow oraz wykonania, a takze wspaniale
walory smakowe. Wsrod czlonkow KGW Dalachow zachowaly sie przepisy z kurséw gotowania
i pieczenia z lat siedemdziesigtych dla kot gospodyn wiejskich oraz jedna z ksiazek Kuchnia Polska
wydana przez Panstwowe Wydawnictwo Ekonomiczne z 1974 roku, pozyczana z domu do domu
i przepisywana na uzytek gospodyn domowych. Wybor przepisow do przygotowywania potraw
byl zwigzany z dostgpnoscia skladnikow oraz zasobéw finansowych danej gospodyni.
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SKEADNIKI:

6 jaj
6 tyzek cukru pudru
4 tyzki maki pszennej
2 tyzki maki
ziemniaczanej
1 tyzeczka proszku
spulchniajacego

Krem do tortu
25 dag masta
20 dag cukru pudru

2 70tcka

Sposob wykonania:
Whi¢ do miski cale jaja, ubija¢ na parze. Gdy zgestnieje do kon-

systencji smietany zestawi¢ i, ubijajac dalej, ponownie wstawic
na par¢. Chwile ubijac, zestawic¢ na stot i nadal ubijac, az do ostu-
dzenia. Doda¢ make z proszkiem, wymiesza¢, wyla¢ na forme
wysmarowang tluszczem i posypang bultky tarta, piec w srednio go-
racym piecu.

Maslo z cukrem ucieramy i dodajemy kolejne zotcka.

Mas¢ wynosimy do schlodzenia.

Nastepnie przekladamy warsewy tortu.

Pochodzenie: stur}' pl‘ZCpiS zZ ZCSZ}TU.
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Tory ozaé;@@a,d@um - . sm@é@szu{
ozz%@@dq L e oo

LGW w hasaback dzuatajace
przy Byezyiskim 2-wiazlu Lolnikew L Qrganizad Spoleozuch,

Nasz przepis na proponowany tort czekoladowy pochodzi od rodziny Wicctaw, ktéra przybyta
do Nasal z Nysy. Jedna z najstarszych corek pani Kazimiery, ktora sama gotowata dla dziesi¢ciorga
swoich dzieci, pickta réwniez ciasta i cheiata zosta¢ cukiernikiem. Od zwyklych ciasteczek i skrom-
nych tortow (bo w domu nie bylo zawsze luksusowych skladnikow, jak czekolada, rodzynki
czy wanilia), wymyslita tort czekoladowy bez uzycia czekolady, tylko z kakao. Dopiero w latach
pozniejszych w celu wzbogacenia tortu uzyto rodzynek, wisni i czekolad. Tort czekoladowy stal
si¢ luksusem i podawany byl jedynie podczas swigt, urodzin lub uroczystosci na wsi. Dzis jest uzna-
wany za jeden z najlepszych tortow i przygotowywany jest z okazji wielu inicjatyw spolecznych.



SKEADNIKI:

Biszkopt:
8 jaj swojskich
1 szklanka cukru

1 proszek do pieczenia

1 szklanka maki cortowej

4 tyzki kakao x 2

Masa:
1 litr mleka
1 olejek wanilinowy
1 szklanka cukru
5 tyzek maki
ziemniaczanej
3 tyzki maki pszennej
5 tyzek kakao

250 g masta x 2

Poncz:
woda
cukier

cytryna

spirytus

Polewa:
100 g masta

3 sztuki czekolady

(2 gorzkie, 1 mleczna)

Dodatkowo:
dzem wisniowy
wisnie

rodzynki

Sposob wykonania:

Biszkopt:

Bialka ubijamy z cukrem, dodajemy zoltka, ubijamy dalej na szeyw-
ng mas¢. Dodajemy magke zmieszana z proszkiem do pieczenia
i kakao. Micszamy delikatnie drcwnian% 1y2k% W jcdn% strong.
Przelewamy na blaszke i pieczemy 25 minut w temperaturze 180 °C.

Masa do tortu:

Mleko gotujemy z cukrem i olejkiem w:mi]inowym, mieszamy obie
maki wraz z kakao z odlana wezesniej maly iloscig mleka. Nastepnie
chwamy do mleka 7z cukrem i mieszamy na jcdno]it% mase. Stu-
dzimy. Ucieramy masto z zimnym budyniem na jednolitg masg.
Przekrajamy  biszkopty, nasaczamy wczesniej przygotowanym
ponczem.

Pierwszy biszkopt smarujemy swojskim dzemem Wis’niowym,
potem smarujemy masg czekoladowa i powtarzamy tak przy kaz-
dym kolejnym biszkopcie. Migdzy warstwami ukladamy namo-
czone rodzynki. Na gorng warstwe posmarowang masa ukladamy
wisnie i polewamy polewa czekoladowa (dla podsycenia walorow
smakowych mozna rodzynki i wisnie namoczy¢ wezesniej w spiry-

tusie lub doda¢ widrki kokosowe).

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.
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Tort tradyoyjmy maslan

L olie Grospodi Wiejskich w Wawednie

Tort tradycyjny maslany robiony jest na Slasku, a przepis jest przekazywany z pokolenia
na pokolenie. To przepis naszych prabab¢ i bab¢. Sktadniki sa pochodzenia naturalnego, poniewaz
kiedyé kaidy posiadal SW0j3 m%kcz Z m}yna, jajka swojskich kurek i masto W}asnej roboty 7€ SWOj skiej
$mietany, dlatego tez tort byl bardzo popularnym smakolykiem. Slaskim zwyczajem tortem
witano nowego czlonka rodziny, zarowno tego, ktory si¢ urodzil, jak i tego, ktory wzenit si¢
W dan% rodzing. Na rézne okazjc przyjmowa} on odpowicdni% szate, czyli dckorach. Przepis,
ktorym si¢ warto pochwali¢ byt bardzo strzezony, bo dawniej kazda gospodyni chciata, aby to
jej wypicki byly najlepsze. Mimo wielu pokolen i ciaglych modyfikacji przepisow, podstawa jest
ciggle ta sama — biszkopt.



SKEADNIKI:

Biszkopt jasny:
6 jajek
6 tyzek cukru
6 tyzek maki
1 tyzeczka proszku
do pieczenia

Biszkopt ciemny:
6 jajek
6 tyzek cukru
5 tyzek maki
1 tyzka kakao
1 tyzeczka proszku
do pieczenia

Krem jajeczny:
5 jajek
10 tyzek cukru
1 cukier waniliowy
2 margaryny Palmy
1 maslo
1 mniejszy dzem
np. truskawkowy

Do nasgczania:
1 szklanka wody
2 tyzki cukru
sok z jednej cytryny

1 cukier waniliowy

Krem:
2 masta
1 margaryna Palma
5 jajek
10 tyzek cukru

1 cukier waniliowy

Sposéb Wykonania:

Biszkopty:

Biatka ubijamy na piane lekko sztywng, dodajcmy cukier i ubijamy
dalej. Na koncu ubijania dodajemy zoltka, przez chwile mieszajgc
na lekkich obrotach. Do ubitej masy dodajemy make i proszek
do pieczenia, lekko mieszajgc drcwnian% 1opatk%. Calos¢ prze-
kladamy na tortownice (27 cm). Pieczemy w temperaturze 175 °C,
z grzaniem gora dot przez ok. 15-20 minut. Tak samo post¢pujemy
7 biszkoptcm ciemnym.

Krem:

Oddziclamy biatka od zottka na piang, dodajcmy 10 1chk cukru
i dalej ubijamy. Na koncu dodajemy zottka i ubijamy chwilke
na mniejszych obrotach, zeby polgezy¢ skladniki. Masto z mar-
garyng ucieramy do jcdno]itcj masy, }%czymy Z Wczcénicj ubitymi
jajkami z cukrem, mieszajqc najlepiej qu%, wtedy krem Wychodzi

puszysty.

Pochodzenie: stary pl‘zepis 7 ZeSZYytu.
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ot v zimne
L ole Grospodiy Wiejskich Boreszéw

Boroszow to wioska w 99% rolnicza. Panie potrzebowaly szybkiego, prostego i taniego przepisu,
dlatego powstal ten tort. Przepis jest w rodzinie od pi¢ciu pokolen, serwowany na kazde uroczy-
stoscei, tj. urodziny, chrzciny, s’wi(—zta. Teraz przepis jest w posiadaniu KGW i prezentujemy nasz

tort na jarmarkach i irmych imprezach.



SKEADNIKI:

3 lyzki zelacyny Sposob wykonania:
1 szklanka cukru chatyng namoczyé w mleku. Margarynq utrzeé z zotckami i cukrem.

Mleko podgrzac do rozpuszezenia si¢ zelatyny i wla¢ stopniowo
do masy. % wody wla¢ do masy i wymieszac. Biatka ubic na szeyw-

1 szklanka mleka

2 tyzki kakao R . R _ _
ng piang i polaczy¢ z masg. Podzieli¢ mas¢ na polowe. Do jednej
1 kostka margaryny czgsei dodac kakao i wymieszad. Jasng mas¢ wylac na tortownicg
Y szklanki przestudzonej wysmarowang lekko mastem i dac na chwile do lodowki. Nalozy¢
przegotowanej wody ciemng mas¢ i odstawi¢ do st¢zenia. Na wierzch ulozy¢ owoce
4 jajka i zala¢ dowolna galaretky.

owoce + galaretka

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.
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Tor oza%@@d@w

L olie Grospodyiy Wiejskick w Urbanewicach,

Tort przygotowywany byt w rodzinie Janik na uroczystosci rodzinne.

Przepis pochodzi od pani Marii Janik (ur. w 1939 roku) i przekazywany byt z pokolenia na pokolenie.



SKEADNIKI:

Ciasto:
1 kostka margaryny
2 szklanki cukru
3 czubate lyzki kakao
Y, szklanki wody
4 jajka
2 szklanki maki
pszennej
2 plaskie tyzeczki
proszku do pieczenia
szczypta soli

rodzynki
lub

/ !
skorka pomaranczy

Krem:
1 kostka masta
Y szklanki cukru
3 tyzki kaszy manny
Y licra mleka tlustego
cytryna

2 tyzki spirytusu

pochodlcnie: Stalﬁy 'prZL"piS Z ZeSZ_\'rLl,
Sposob wykonania:
Ciasto:
W garnku na malym ogniu rozpuszczamy margaryne, cukier,
kakao i WOd(Z. Doprowadzamy do wrzenia i gotujemy 1 minute.
Z otrzymanej masy odlewamy % szklanki do polania tortu.
Po ostudzeniu do pozostalej masy dodajemy 4 zottka, make, proszek
do pieczenia, sol, rodzynki (nie wiceej niz 2 garsci) lub skorke z jed-
nej pomaraﬁczy, mieszamy Wszystko doktadnie drcwnian% 1y2kz}
i dodajemy ubite na sztywna piang biatka z 4 jaj, nast¢pnie delikat-
nie mieszamy drewniang lyzka. Po polaczeniu skladnikow przele-
wamy do tortownicy o srednicy 26 cm, wysmarowanej uprzednio
mastem i wysypanej butky tartg. Pieczemy okolo 40—45 min. w tem-
peraturze 150 °C, bez termoobiegu (do suchego patyczka).

Krem:

Kasze manne zagotowujemy z mlekiem, studzimy. Masto z cukrem
ucieramy na gladka mas¢ za pomocy lyzki drewnianej do uciera-
nia. Malymi porcjami dodajemy kaszke do masy maslanej, ciggle
ucierajgc. Na koncu dodajemy spirytus i sok z cytryny do smaku.
Tort przecinamy na 3 ngs’ci i skrapiamy kaid% 7z nich przegoto-
wang wodg. Smarujemy 1 warstwe kremem, nakladamy 2 warscwe
i krem, a nastgpnic 3 warstwe. Boki i gore tortu smarujemy kremem,
wierzch polewamy odlozona polews.



00

Tort erzechowy

L ole Grospedyiy Wiejskick .Cuda, Wuankl” W & rzywiozinach,

Krzywiczyny sa wsig mieszana pod wzgledem narodowosci, tzn. mieszkaja w niej ekspatrianci
z Kresow Wschodnich oraz zamieszkalej tu ludnosci niemieckiej. W latach 7o. przez to, ze miej-
scowos¢ znajdowala si¢ na pograniczu z II Rzeczpospolita powstaly nowe zwiazki malzenskie,
co dalo trzecig narodowosc. Przez to mieszanie si¢ kulcur mamy bardzo duzo przepisow od bab¢
z roznych rejonow. Przepis na tort orzechowy jest przepisem od tesciowej, ktéra pochodzi z byle-
go Wojewédztwa kaliskiego. U nas mowilo si¢ na nich ,Kalisiaki™.



SKEADNIKI:

Ciasto:
10 jaj
25 dag tuskanych
orzechdw wloskich
20 dag cukru
5 dag tartej
stodkiej butki

Masa:
30 dag masta
10 dag cukru pudru
20 dag czekolady
lub kakao
3 z0tcka
cukier waniliowy

kieliszek rumu

Do dekoracji:

10 dag czekolady
lub kakao

1 tyzka cukru
troche masta

orzechy, migdaly,

skorka z 2 pomaranczy

14 .
Sposob wykonania:
Ciasto:
Orzechy zemle¢ w maszynce, zoltka utrzec z cukrem, biatka ubic
na piang. Do zottek dodaé na przemian mielone orzechy, ubi-

tg piane i tartg buﬂ{q. Wymieszaé delikatnie, ale starannie. Masq
przetozy¢ do formy, piec okoto 40 min. w 180 °C.

Krem:

Maslo utrzed na puch i jeszeze ubié. Zékka utrze¢ 7 cukrem i wa-
niliz}, doda¢ do ubitcgo masla i, stale ucierajac, dodawac SOpNiowo
stopiong czekolade lub kakao ukrecone z maly iloscig mleka i cukru
oraz rumu.

Upieczone ciasto przekroic na 3 czesci, krazek spodni to wierzch
tortu. Krz}iki przdoiyé masa, boki Wyréwnaé posmarowaé masg
i posypac posickanymi orzechami. Na polewe stopi¢ czekoladeg,
doda¢ cukier, trochq masla i 1yikg goracej Wody7 starannie uqucic/.
]Céli zamiast czckolady uzywamy kakao, dodajcmy 1yikg cicplcgo
mleka. Dobrze ciepla polewa polac¢ po wierzchu tortu.

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.



62

Tort z chleba razoweqo
ol Grospodyn Wiejskick w L arlowicach, Wiolkich,

Przepis pochodzi z ksigzki Kuchnia Polska z 1959 roku. Tort pieczony jest przede wszystkim
na Boze Narodzenie, znany we wsi od czasow powojennych. Tradycja jego pieczenia przechodzi
z pokolenia na pokolenie.



SKEADNIKI:

10 jaj
15 dag tuskanych
orzechow
30 dag miatkiego cukru
Y, szklanki zmielonego
razowego chleba
5 dag tartej czekolady
1 tyzeczka cynamonu
i gorzkich migdatow

sok i skorka
zZ otartej cytryny
papier pergaminowy
do formy

2 dag masta

Dodatkowo:

marmolada
morelowa
lub
wisniowa
lukier czekoladowy
lub cytrynowy

Sposob wykonania:

Utluc cynamon i gozdziki, przesiad. Przygotowac tortownice.
Chleb razZowy Wysuszyd zemled, przcsiaé. Orzechy przepuécié
przez maszynke do mielenia migdatdw. Zétcka oddzieli¢ od bialek,
utrze¢ z cukrem na pulchng mas¢. Z bialek ubi¢ piang. Wylozy¢
warstwami na zotcka: piang, orzcchy, chleb TazoOwy, czcko]adg tarta,
lekko wymiesza¢, dodac sok i skorke z cytryny. Wylozy¢ do tor-
townicy i wstawic¢ do srednio goracego pickarnika.

Piec okolo 40 minut w 180 °C. Wyja¢, wylozy¢, zdja¢ papier.
Ostudzony tort posmarowac z wierzchu cienkg warstwg morelo-
wej lub wisniowej marmolady, polukrowa¢ lukrem czekoladowym

lub cytrynowym.

Pochodzenie: Kuchnia polska, Wydanic V, Polskic Wydawnictwa Gospodarcze,
Warszawa 1959.



Tort wesebny z {ascli

L olio Grospodyiy Wiejskioh w Sterenewicach,

Na uroczystoéciach rodzinnych mieszkancow Ziemi Strze]eckiej zawsze musial byé tort. Stal sie
on tradycyjnym wypickiem. Jednak z powodu wojny i glodu, przetom XIX i XX w. okazal si¢
trudnym okresem do przetrwania przez mieszkancéw Sieroniowic i okolicznych wsi, co wplynelo
na zmiang¢ dotychczasowego menu. Pomimo wielu trudnosci, starano si¢ kuleywowac tradycje
w latach powojennych, uroczyscie obchodzi¢ swigta czy wydarzenia rodzinne. Stodkie wypicki
umilaly te dni, a tradycyjnego tortu nie moglo zabrakna¢ na weselnym stole. Zaradne kobiety
slaskie brakujace podstawowe produkty zastgpowaly zamiennikami. Idealnym dla mgki okazata si¢
Zwyczajna biala fasola ]aé. Drogi cukier zastqpowaly sacharyn% lub me]as% z burakow cukrowych.

Tort powstal na bazie oryginalnego przepisu pochodzacego z ksigzki Wery Sztabowej Krupnioki
i moczka, czyli gawedy o kuchni slgskiej, keory zostat zmodyfikowany.



SKEADNIKI:

Biszkopt:
20 dag fasoli Jas
kilka kropli olejku

rumowego

8 jajek
sredniej wielkosci
25 dag cukru pudru

2 tyzki tartej butki

Do przeloienia:
2 galarecki
truskawkowe
190 g dzemu
truskawkowego
(okoto % stoiczka)

Do oblozenia tortu:
300 ml Smietany 30%
250 g twarozku
kremowego

2 tyzki cukru pudru

Sposob wykonania:

Fasole¢ namoczy¢ w wodzie, najlepiej na cala noc. Ugotowac
na polmickko. Nastgpnie nalezy obrac¢ ze skorek i jeszeze mo-
kre przctrzcé przez geste, druciane sitko lub zmieli¢ w maszynce
do mielenia migsa. Uzyskang mokrg mas¢ wysuszy¢, najlepiej
w pickarniku na srodkowej polce, nastawionym do 50 °C z ter-
moobicgicm i uchylonymi drzwiczkami, co jakié czas mieszajc.
Wysuszone odstawié. Zolcka oddzieli¢ od bialek, ucieraé z cu-
krem pudrem, dosypujgc go partiami, na pulchng mase. Do utar-
tych z0ltek dodawad naprzemiennie delikatnie mieszajgc: kilka
kropli olejku rumowego, przetarty, suchg maczke fasolowa, butke
tartg oraz ubitg na sztywno piang z bialek. Gotowg mase przetozy¢
do tortownicy wylozonej papierem do pieczenia lub nattuszezonej
i obsypanej tartg butka i piec w srednio goracym pickarniku na-
grzanym do 180 °C okolo 40 minut.

Galaretki tcruskawkowe rozpusci¢ w 600 ml gorgcej wody i schlodzic.
Zimny tort przekroi¢ na dwa krazki. Jeden krazek umiesci¢ na dnie
tortownicy. Wylozy¢ na niego tezejacy galaretke wymieszang
z dzemem truskawkowym i przykry¢ drugim krgzkiem. Odstawi¢
na bok i schlodzi¢. Smietank(z ubié, Wymieszaé delikatnie z twa-
rozkiem kremowym i cukrem pudrem, ob}oiyé nig rort. Ponownie

schlodzony udekorowa¢ swiezymi owocami.

Pochodzenie: Tort zﬁlso]i, w: Krupnio]\’i i moczka czyli gawgdy o0 kuchni s//qski(j. W. Sztabowa,
\‘L”'yduwnittwo Sl:}sk, Katowice 1985, 1990.



(@)
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Tort fromefurtski

L olo Grospedyiv L Grospodarzy Wiejskich {aryszéw

Tereny obecnego wojewodztwa opolskiego charakeeryzujg si¢ przeplataniem polskiej, slgskiej
i niemieckiej kuleury, zwyczajow i dziedzictwa, rowniez tego kulinarnego. Tort frankfureski
przygotowywany od wielu lat w naszej okolicy jest tego namacalnym symbolem. Wypiek bazuje
na swoim pierwowzorze z Niemiec, ale dostosowany zostal przez gospodynie do polskich
owcezesnych realiow i smakow. Tort pieczemy na prostych, tatwo dostepnych sktadnikach i to ich
wlasciwe obrobienie odpowiada za dobry smak.



SKEADNIKI:

Ciasto:
6 jajek
25 dag cukru

15 dag maki pszennej

10 dag maki
ziemniaczanej

5 lyzek wody

1 tyzeczka proszku

do pieczenia

Krem:
Y, litra mleka
25 dag cukru
1,5 dag cukru
waniliowego
4 jajka

250 g masta

250 g margaryny

Dekoracja:

wiorki kokosowe

Sposob wykonania:

Ciasto:

Jajka ubic z cukrem, pod koniec ubijania masy dodac wodg, ubijac
jeszeze przez chwile.

Make pszenng, ziemniaczana i proszek do pieczenia przesiaé przez
sitko, polgezy¢ z masg jajeczna.

Mase przela¢ do wezesniej przygotowanej formy, wysmarowanej
mastem i obsypanej butka tarta.

Piec w 180 °C przez 40 minut.

Po upieczeniu ostudzié, przekroié naj rowne czgs’ci.

Krem:

]ajka ubi¢ z cukrem
i cukrem wanilino-
wym, doda¢ do go-
tujacego si¢ mleka,
ostudzié.
Wystudzony
budyn polaczy¢

7 mastem, ubié

na puszysty krem.

P()Cl’lodlenie: Stﬂr}' 'pTZC'piS Z ZCSZ}YILL
Przelozenie:
Plastry ciasta przekladamy przygotowanym kremem.

Dekoracja:

Tort smarujemy z wszystkich stron kremem uzytym do prze}oienia
tortu i obsypujemy ostudzonymi wiorkami kokosowymi — weze-

énicj uprazonymi na suchcj patclni.
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"Dlacek brosuicki

L olie Crospodyi Wiejskich w £ rosnioy

Przepis pochodzi ze starego przepisu od babei. Od dawnych lat byl wykonywany przez gospody-

nie domowe w naszej spolecznosci lokalne;j.



SKEADNIKI:

1 biszkopt jasny

1 biszkopt czarny

25 dag margaryny

25 dag cukru pudru
Y litra mleka
4 }yiki ma(ki
krupczatki

1 olejek rumowy

sok z cytryny

cytrynka

Sposob wykonania:

Mleko ugotowad z maka, ochlodzic.

Margaryne rozmieszac z pudrem cukrem, miksowac, dodajgc sok
i olcjck TUMOWY, rozmieszac.

Posmarowac ciemny biszkopt, nalozy¢ na to bialy biszkopt.

Na gore rozsmarowa¢ bialg polewe z cytryng. Posypac.

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.

09
)
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Tort m@é@w z kromem &cw?@uﬂufwu

L oo Grospedyis Wiejskick w Lowadack ,Bakeozki z redzynkani”

Torty byly i sa rewelacyjnymi ciastami, starannie wykonanymi na najwazniejsze rodzinne
uroczystosci, wesela, komunie, chrzciny czy urodziny. Z racji uprawy drzew orzecha wloskiego
u naszych gospodarzy orzechy te kroluja w wigkszosci wypickow, dekorowano wige nimi

rowniez torty.



SKEADNIKI:

Ciasto:

1 szklanka mielonego
maku

4 jajka
5 }yZek cukru

1 cukier wanilinowy

Krem:
Y tyzki masta
1i % szklanki kremdwki
2 tyzki cukru pudru
2 tyzki kawy
rozpuszczalnej

orzechy do dekoracji

Pochodzenie: stary pl‘ZCpiS 7 ZeszZytu.

Sposob wykonania:

Z bialek ubi¢ piang, doda¢ powoli cukier i dalej ubija¢, nast¢pnic
doda¢ zottka i ubic na sztywna mase jajeczng. Nastepnie kolejno
dodawac cukier wanilinowy, mak i powoli make.

Wszystko doktadnie wymieszac.

Tortownice Wysmarowaé mastem i obsypaé bulkz} rarta, wlaé
do formy ciasto i wstawi¢ do nagrzanego do 180 °C pickarnika.
Krem:

Stodkg smietang ubic na sztywno, dosypa¢ cukier puder oraz kawe
rozpuszczalng.

Ciasto po upieczeniu przekroi¢ na pol, pomiedzy wylozy¢ mase
kawowg. Tq sama masa oblewamy caly tort. Do dekoracji uzywamy

orzechow.



“Tradyoyjny vort (rbsz@a@p’o@wq
ol Grospedyiy Wiejskick Bukow

Przepis pochodzi z zeszytu mojej mamy (ur. w 1935 1.), keora w latach 8o. i 90. byta kucharky
weselng. Poza gotowaniem pickla rowniez ciasta i torty. Obecnie na uroczystosci rodzinne
kontynuujemy tradycje takich tortéw, opowiadajge dzieciom i wnukom skad pochodzi przepis
i jak babcia cigzko pracowala, aby takie stodkosci powstaly. Taki tradycyjny tore zawsze budzi
wspomnienia i refleksje czasow, w ktorych nie bylo dostepnych serkéw mascarpone, mas
marcepanowych, gotowych dekoracji, mikseréw i robotow kuchennych, a ubijanic odbywalo si¢

recznie za pomocy trzepaczek.



SKEADNIKI:

Ciasto:
12 jaj
40 dag cukru
25 dag maki pszennej
25 dag maki
ziemniaczanej
12 tyzeczki proszku
do pieczenia

szezypta soli

Masa:
573
10 tyzek cukru
1 cukier waniliowy
1 masto i 1 margaryna

2 tyzki kakao

Sposob wykonania:
Ciasto:

]ajka 7 cukrem ubi¢ na parze. Oba rodzaje m;}ki i proszek przesiaé
przez sito, po czym powoli dosypywa¢ do masy jajecznej. Dodac
szezypte soli. Lekko mieszaé. Przela¢ do tortownicy. Piec w pickar-
niku nagrzanym do 150 °C przez 35 minut, a nast¢pnie jeszcze
25 minut w 180 °C.

Masa:

Jajka z cukrem ubija¢ na parze do uzyskania bialego sztywnego
puchu. Ostudzi¢. W tym czasie rozetrze¢ margaryne z maslem
na jednolitg mas¢. Ostudzong mase jajeczng stopniowo dolewac
do masta, ciagle mieszajac.

Upieczony i wystudzony biszkopt pokroi¢ na grube plastry, prze-
klada¢ masy (do czgsci masy mozna doda¢ kakao). Udekorowac
dowolnie.

Pochodzenie: stary pl‘ZCpiS z ZCSZ}TU.



Tort @a@&@sw?q

L olie Grospedyiy Wiejskich w Groraszewicach,

Jedna z czlonkin KGW posiada ksigzke kucharskg wydana w 1990 1., z keorej korzystata jej mama,
piekac przepyszne torty roznych smakow, a ktorg pozniej przekazata corce. Z ksiazki po dzien
dzisiejszy korzysta nie tylko pierwsze, ale tez drugie pokolenie. Tradycjg tego wypieku jest to,

ze w naszym regionie uprawiamy duzo malin, kcore sg doskonalym skladnikiem do masy, a takze

do dekoracii.



SKEADNIKI:

6o g wiorek
kokosowych
12 bialek jaj
6o dag cukru

I 1’1’1‘11‘1 cytryna

Masa maslana
malinowa:
55 dag masta
6 jajek

1 szklanka cukru

70 dag malin swiezych

lub mrozonych

Sposob wykonania:

Biszkopt biatkowo-cukrowy:

Biatka jaj i cukier ubijac, az stanie si¢ gesta masa, nastgpnie dodac
wiorki kokosowe i sok z cytryny, delikatnie wymiesza¢. Mase
wlewaé w réwnych ilosciach do trzech jednakowych tortownic.
Piec kaid% okolo p(/)l godziny w temperaturze 180 °C, Wyj%c’ iwy-
studzic.

Masa tortowa:

Masto utrzec¢ na pulchna mase. Jaja ubija¢ z cukrem na puszystg
mase, gdy cukier bedzie dostatecznie rozpuszezony przetozyc
miskg 7 Mmasg jajeczng nad pare i dalcj ubijaé okolo 10—I5 min.
Do utartego tluszezu dodawac stopniowo masg cukrowo-jajeczng

i uciera¢ w celu doktadnego potaczenia wszystkich sktadnikow.

Ma]iny przetrzeé przez sito, a nastgpnie doloiyé do ucieranej masy.
Przygotowang masa przekladac poszezegolne warstwy spodow
kokosowych tworzge tort. Boki i wierzch tortu posmarowac
masg ma]inow% Boki obsypaé widrkami kokosowymi, a wierzch
przybraé malinami i masg wyciskanz} przez worek Cukierniczy

lub szpryce do tortow.

Pochodzenie: E. Labonska (opmc.), §/qska kucharka doskonala,
Fundacija dla Sl:}skicgo Instytutu Naukowego. Fundacja dla Uniwersytetu S]:}skiugo,
Katowice 1990.



Tort ozekoladowy polskl (fez nak)

L olo Grospodyiy Wiejskich w Strzebeach,

Jestesmy kotem taczacym tradycje z nowoczesnoscia, niemniej jednak ten przepis znaleziony
w jednej ze starych ksiazek jest przepisem na tort doskonaly. Doskonaly w smaku i swej prostocie,
co wigcej o tyle cickawy, bo nie posiada w swoim skladzie maki.

Tu nie ma co ulepszac i zmienia¢, tu trzeba postawic¢ na tradycje. Tego tortu trzeba koniecznie

sprobowac! Mamy nadziej¢, ze w naszym wykonaniu smakuje on rownie dobrze, jak w tameych
czasach, kiedy powstala jego receprura.



SKEADNIKI:

Na ciasto:
12 jaj
200 g cukru pudru
100 g kakao
(Iub 50 g kakao
i 50 g startej czekolady)
250 g mielonych

migdalow

Na mase:
250 g mie]onych
migdatow
250 g cukru
1 laska wanilii
3 tyzki soku z cytryny
1 szklanka wody

Na polewg:
1 tabliczka
czekolady gorzkiej,

deserowej lub mlecznej

3 lyzki masta

Sposob wykonania:

Ubi¢ biatka na piang, zottka ubi¢ na puszysty krem z cukrem pu-
drem. Dodac kakao i migdaly, na koniec biatka ostroznie wmiesza¢
w ciasto szpatulky. Przelozy¢ do tortownicy posmarowanej mastem
i wysypangj mqkz}, piec ok. 40 minut w 180 °C (ciasto ma tcndencjc
do opadania).

Gdy ciasto bedzie gotowe przygotowac masg.

Gotowac wode z cukrem, wanilig i sokiem z cytryny do momentu
zgestnienia syropu.

Doda¢ do ggstego syropu migdaly i, stale mieszajac, gotowaé nadal,
az syrop nie zrobi si¢ bardzo gesty.

Gdy juz uzyskamy pozadana konsystencje przetozyc go do naczy-
nia i miksowa¢ do momentu, az zrobi si¢ jasnobrgzowy i kremowy.
Ciasto pokroié naj b]aty, przc]oiyc’ jeszcze Cicpl% masa migdalow%
Ztozy¢ i zostawic¢ w tortownicy w lodowce do stezenia. Po 30 mi-
nutach wyjac tort z tortownicy i przygotowac polewe.

Czekoladg i masto rozpuscic w kgpieli wodnej, polaczy¢ ze soby,
polac ciasto, ozdobi¢ bakaliami i wstawi¢ do lodowki, by polewa
stezala.

Pochodzenie: M. Lemnis, H. Vitry,
w smropo/skiej kuchni iprzy po/skim stole, \Wydﬂwnicmfo Interpress, Warszawa 1979.
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1 MIEJSCE

Diernik z batuwerqa,
Lol Grospedy Wiejskick Gleqewek Winiary

Tradycja Wypieku piernika siega na Winiarach XVIII wicku, odk%d powsta}a tutaj rodzinna firma
,Kniling, Oberglogau Akomel-Honigkuchen Fabrik”, czyli w dostownym tlumaczeniu ,fabryka
ciast miodowych”. Gospodynie na Winiarach, na domowe potrzeby, zmodyfikowaly przepis
powstawania piernika, keorego sktadniki i sposob wykonania przekazuja sobie z pokolenia
na pokolenie. Nie wiadomo dokladnie, kiedy do ciasta piernikowego dodano stynna latwerge,
czy]i rodzaj powidla mieszanego 7z lokalnej odmiany gruszki Windwki, jab]ek i na zmiang wisni
lub sliwek. Koto Gospodyn Wiejskich Winiary to niestrudzone poszukiwaczki smaku slaskosci
w jego regionalnych odmianach, dlatego mozliwos¢ podzielenia si¢ przepisem na piernik

z latwergg to dla nas zaszczyt i ogromna stodka pokusa jednoczesnie.

80



SKEADNIKI:

Piernik:
3 jajka
1'% szklanki cukru
3 szklanki maki
20 dag plynnego miodu
1 szklanka kwasnej smietany
2 tyzki zimnej wody
20 dag masta
I 1yika sody 0CZySZCzone]
1 tyzka przypraw
korzennych (kurkuma,
gatka muszkatolowa,
imbir, gozdziki, pieprz)
1 tyzka kakao

Latwerge
(powidla gruszkowe):

8oo g gruszek
100 g jablek
100 g wisni

30 dag cukru

1 cytryna

1 szklanka wody

Polewa:
150 g masta
I jajl(o
3 lyzki cukru pudru
3 tyzki kakao

14 .
Sposob Wykonanla:
Piernik:
Maslo uciera¢ z cukrem, dodaé zotcka, midd, WOd(Z, s’mictanq,
make zmieszac z soda, kakao, przyprawg korzenng. Z bialek ubi¢
piang i wmiesza¢ w ciasto. Wylozy¢ ciasto na blache. Piec w tem-
peraturze 150—160 °C przez 50 minut. Ostudzony picrnik przckroié
na pol, smarowa¢ powidlami z gruszki i potaczyc dwa blaty.
Latwerge (powidla gruszkowe):
Gruszki i jabtka obra¢, wisnie wypestkowac, wszystko pokroi¢
na male kawatki, skropic¢ sokiem z cytryny. Gotowa¢ w garnuszku
przez 15 minut z szklankg wody az do momentu, kiedy stang si¢
mickkie. Na koniec doda¢ cukier i gorowac az odparuje cata woda.
Polewa:
Maslo rozpusci¢ w garnuszku. Jajko, cukier i kakao wymieszac
w misce. Wla¢ masto powoli mieszajac. Zaraz po zmieszaniu prze-

lozy¢ na ostudzony piernik.

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.
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IT MIEJSCE

S’oa}r@p@%h pwm‘% z funcloko,

ol Grospodyi Wiejskick w Wawednie

Piernik ten jest od lat pieczony na swicta Bozego Narodzenia. Przepis pochodzi od babci, ktora
byla cztonkinig KGW w Wawelnie. W latach 80. KGW organizowalo rozne konkursy kulinarne,
w ktorych gospodynie dzielily si¢ recepturami na swoje najlepsze wypieki. Wsrdd nich znalazt si
takze ten przepis.

Tradycyjnie ciasto wyrabia si¢ w pierwszg niedzielg adwentu, by dojrzewato minimum 3—4 tygodnie
(najlepiej Caly adwent) w buncloku, przykryte 1nian% s’ciereczk%. Parq dni przed Wigili% piernik
jest pieczony i przekladany marcepanem wlasnej roboty oraz domowymi powidtami. Jajka, masto,
miod zawsze byly produktami najwyzszej jakosci i pochodzily najezesciej z wlasnego gospodarstwa.

Przyprawy byly mieclone w miynku recznie.



SKEADNIKI:

1 szklanka
p}ynnego miodu
1 szklanka cukru
Y kostki masta
Y kg maki
2 jajka
Yy szklanki mleka
2 czubate }yZeczki sody
1 torebka przypraw
szezypta soli
1 stoik
powidet sliwkowych
20 dag masy
marcepanowej
kieliszek rumu
3 tyzki cukru pudru
1 tabliczka czekolady
na polewe

Sposob wykonania:

Sode rozpusci¢ w mleku. Miod z cukrem i maslem zagotowac
na malym ogniu. Wystudzi¢, mieszajgc. Wyrabia¢ scopniowo,
dodajge make, jajka i szczypee soli. Gdy masa bedzie jednolita,
wla¢ rozpuszezona w mleku sodg, wsypac przyprawe do piernika
i doktadnie wymiesza¢. Ciasto wlozyc do kamionkowego naczynia,
przykry¢ Iniang sciereczky i odstawi¢ w chlodne miejsce na min.
2 tygodnie.

Piernik piec w formie na babke / keks w temperaturze 180 °C
przez 50—60 min. Po trzech dniach picrnik przckroié na 4 plastry.
Marcepan wyrobic z cukrem pudrem i rumem, rozwatkowac. Cia-
sto przelozy¢ marcepanem i powidlami. Polac¢ stopiong czekolada.

Piernik moze byé przcchowywany nawet miesigc.

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.
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ITT MIEJSCE

Serwik z wclerana, réza,
Yol Gospodif Wiejskick Lézina Leézymianki

Sernik jest od wielu lat Zwigzany z kaZdym znasitak naprawdg nigdy si¢ nam nie znudzi. Od kiedy
pamigtamy zawsze byl swojski ser i co sobota — sernik babci. Przepis na sernik z ucierang roza
znalazlysmy w ksiazce kucharskiej babei z 1977 roku. Spodobal nam sie, gdyz wykorzystana jest
w nim konfitura rézana, a to jeden ze znakéw rozpoznawalnych naszego kota i miejscowosci.
Dzis czgsto wracamy do dawnych smakow, zatem korzystamy z przepisow i ksigzek, ktore nam
zostawily babcie i mamy. Ten przepis pochodzi z ksigzki kucharskiej Kuchnia Polska z 1977 roku.



SKEADNIKI:

Ciasto potkruche:
20 dag maki
8 dag ttuszczu
8 dag cukru pudru
I jajko
2-3 tyzki smietany
15 paczki proszku

do pieczenia

15—20 dag ucieranej réiy

do przetozenia

Y, jajka do smarowania

Masa serowa:

75 dag sera bialego
30 dag cukru pudru
573
5 dag masta
1 tyzka kopiasta
kaszy manny
3 dag skorki
pomaraﬁczowej

5 dag rodzynek

14 b k .

Sposob wykonania:
Ciasto pélkruche:

. o/ ! . . ! .
Jajko rozmaci¢ ze smietang. Mgke zmieszaé z proszkiem, prze-
sia¢, posicka¢ z tluszczem na stolnicy, dodac resztg skladnikow.
Zagniesc ciasto. 2/3 ciasta wywaltkowac, wylozy¢ dno tortownicy,
podpiec.
Masa serowa:
Ser zemle¢, masto utrze¢ na pulchng mase, dodawac kolejno zote-
ka, przesiany cukier i ser. Uciera¢ starannie, ubic piang, wyloiyé
na mase¢ serowa, doda¢ sickang skorke pomaranczows, optukane
rodzynki, wanili¢, kasz¢ manne. Lekko wymieszac.
Na kruchym podpieczonyrn ciescie rozloiyé TOWNo mase z réZy,

przykry¢ przyrzadzong masa serowy.

Pochodzenie: Kuchnia po/sl\’a, Panstwowe \‘(”ydawni(m?o Ekonomiczne, Warszawa 1977.
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WYROZNIENIE

Buszkopt z jollkamd
Yoo Grospodiyi Wiejskick Madijowiozanky

Przepis pochodzi z 1971 roku (zostal spisany, moze by¢ wigc starszy) z zeszytu mieszkanki wojewodz-
twa opolskiego pani Bronistawy Karlowicz, babci jednej z ,Matujowiczanek” Pani Bronistawa byta
kucharka w jelczanskich zakladach i prowadzila systematycznie swoj zeszyt Pieczenie, keory byt
podzielony na dzialy. W przepisie zostaly uzyte jabltka od gospodarza z sadu, a jajka od szczgsli-
wych kurek — produkty lokalne z Malujowic.



SKEADNIKI:

2 kg jablek Sposéb Wykonania:
SZIlryCh fErel Nasmarowaé blachg maslcm 1 posypaé bu}k% tart%.

/ antonowel Nakroic¢ na nig 2 kg jablck (rcncty bz}dz' antonowki).

©1F] Z podanych sktadnikow przygotowa¢ ciasto biszkoprowe i wylac
8 tyzek cukru na jablka.
8 tyzek maki Piec w 180 °C przez 40 minut.
2 tyzeczki proszku Sprawdzi¢ patyczkiem czy upicczone. Przelozyc na duzy talerz
do pieczenia odwracajac (tak, aby jabtka byly na gorze).
bulka tarta Obsypac cukrem pudrem.

w ilosci potrzebnej
do obsypania

nasmarowanej blachy

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.
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Cuaste Lahriicken - czyll grzbie samy
ol Grospodyi Wiejskiok w Mechnioy

Przepis domowy zwiazany z kuchnig opolskg. Pieczony od lat 70 na Sl%sku Opolskim zazwyczaj
z okazji $wigt lub ,geburstakow”. Ciasto zdobione jest platkami migdatow, picczone w polokry-
glej formie do ciasta. Gotowe upieczone ciasto pokryte jest czekoladows glazura i ozdobione

obranymi migda}ami.



SKEADNIKI:

1 kostka margaryny
6 jajek
3 budynie
czekoladowe
(63 g)
4 tyzki maki
1% ][yi](i kakao
300 g cukru
2 tyzki mleka
1 proszek do pieczenia

2 Cukry waniliowe

P()Cl’lOdZEniC: Stﬂf}" 'pl'ZL"piS zZ ZESZ},’TU.

Sposob wykonania:

Margaryne utrze¢ 7z zokkami, cukrem i cukrem Waniliowym
na gladka mase¢. Biatka ubi¢ na sztywna piane. Make, budynie
czekoladowe i proszek do pieczenia przesia¢. Do utartej masy
z margaryny dodawac po 1 lyzce maki z proszkiem, dalej ucierajc,
oraz mleko. Do masy dodac pojedyncze tyzki ubitej piany i deli-
katnie pol:éczyé.

\Xﬂoiyc’ do podluincj p(’ﬁokr:}glcj foremki wysmarowanej mastem
i obsypanej butky tarcg (z ciasta 2 porcje). Piec w 180 °C z termo-
obiegiem. Pozwoli¢ ostygna¢ w formie, a potem obroci¢ do gory
nogami iwyj:zc’. Pola¢ po]cw% Czckoladow%.

Udekorowaé p}atkami migdalowymi w formie jeza.



90

é*é#ﬁ%{@

WYROZNIENIE

azurek orzechowy
Lol Grospodiy Wiejskick w Wierzbioy Gérmej Werzliozanky

Jako mlode gospodynie, staramy si¢ powrocic do dawnych smakow. Stary zeszyt z przepisami
to rodzinny dorobek. Skrywa w sobie tajemnice pysznych swigt i stodkich, niedzielnych pocze-
stunkow. Przepis na mazurek orzechowy to przepis dziedziczony po prababciach. Obecny zawsze
podezas Swigt Bozonarodzeniowych, podczas keédrych nie moze zabrakngé orzecha wloskiego.
W przepisie wykorzystany jest takze miod, a jak wiadomo, sposob wytwarzania miodow wolczyn-
skich nie zmienia si¢ od pokolen.



SKEADNIKI:

Ciasto:

50 dag maki

20 dag margaryny
20 dag cukru pudru

2 jajka

2 tyzki miodu

2 tyzki mleka cieptego

I 1yika

sody oczyszczonej

Wierzch
do trzeciego placka:

30 dag orzechow
wloskich
10 dag cukru
10 dag masta

2 tyzki miodu

Masa:
1 budyn z cukrem
25 dag masla

15 dag cukru pudru

powidla

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.

Sposob wykonania:

Make, sode i masto posickac nozem. Dodac cukier, jajko i ponow-
nic posickac.

Miod roztopi¢ w cieptym mleku, doda¢ do wszystkiego i zagnies¢
ciasto.

Ciasto podzielic na trzy czesci, dwie upiec. Na trzecia czes¢ nalo-
zy¢ szybciej usmazone na stabym ogniu (na zloty kolor) orzechy
7 cukrem, mastem i miodem. Upiec.

Ugotowac gesty budyn. Masto dobrze roztopi¢, doda¢ cukier puder
i utrze¢. Ostudzony budyn dodac¢ do masta z cukrem. Przektadac
w kolejnosci: placek, powidla, masa, placek, powidla, masa, placek

7 orzechami.

g
v
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WYROZNIENIE

Sernik z ziemniokom,
Lol Gospedyis L Grospodarzy Wiejskich {aryszéw

Wypicki powstajace na terenach wiejskich majg swoja specyfike, sktadajg si¢ z prostych, tacwo
dostepnych produktow. Swojski wypick jest tez czesto bardziej ekonomicznym odpowiednikiem
swoich pierwowzorow. Bialy ser zdaje si¢ by¢ produktem powszednim na wsi, ziemniakiem
rowniez polska stoi, a jajek nie powinno brakowa¢, gdy w prawie kazdym przydomowym ogrodku
znajduje si¢ kurnik. Bazujge na tych produktach, opolskie gospodynie przygotowywaly delikatny
i wilgotny sernik, ktory do teraz podbija serca kosztujgeych tego nietypowego wypicku.



SKEADNIKI:

1 kg bialego sera
4 ziemniaki
2 szklanki cukru
6 jajek
1 kostka margaryny
lub masta
sok z cytryny
1 cukier waniliowy
2 1yiki m%ki
ziemniaczanej
2 plaskie tyzeczki

proszku do pieczenia

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.

Sposob wykonania:

Ziemniaki ugotowa¢ i ostudzic. Twarog i ziemniaki zmieli¢ w ma-
szynce 3 razy.

Maslo zmiksowa¢ z cukrem i zoltkami. Z bialek ubic piang.
Wszystkie skladniki potaczy¢, delikatnie mieszajac szpatutka.

Wylozyc ciasto na blaszke i piec w temperaturze 180 °C przez 40 min.

0=
Iz
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Wrzynek z mas0, Qrysteowa,
¥ Ao Grospodyi Wiejskiok, ze Sounawy Mok

Smak dziecinstwa — znalaztam ten przepis w starym zeszycie mojej mamy, keory czgsto babcia
piekta. Ciasto murzynek to ciasto niedrogic i fatwe w wykonaniu, a dzisiaj nieczesto pieczone.



SKEADNIKI:

Ciasto:

Y, kostki margaryny

lub masta
1 jajko

1 szklanka cukru

2 szklanki maki
2 tyzeczki proszku

do pieczenia
1 plaska tyzeczka sody

3 duze tyzki kakao

1 szklanka mleka

mozna dodac

olejek migda}owy

Masa grysikowa:
2 szklanki mleka
1 szklanka cukru
8 tyzek grysiku
20 dag margaryny
lub masta

Polewa czekoladowa:
/3 kostki margaryny
1y szklanki cukru
12 tyzki wody
1 tyzka kakao

Sposob wykonania:

Ciasto:

Margaryng, jajko i cukier utrze¢, doda¢ make przesiang z prosz-
kiem do pieczenia i sod%. Doda¢ kakao i mleko. \X/szystko razem
wymieszac, przela¢ do nattuszezonej i wysypanej butky tarcg kek-
sowki. Piec 40—45 min w temp. 190 °C.

Masa grysikowa:

Grysik ugotowa¢ na mleku z cukrem, wystudzic. Margaryne utrzed,
dodajac po trochg wystudzony grysik i dalej ucierac.

Polewa czekoladowa:

Skfadniki zagotowac i polewa¢ wystudzone ciasto.

P()Cl’l()dZEniE: stary pl’ZCpiS Z ZCSZ}'EH.

95
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Balka na winie
ol Grospodiy Wiejskick w L uniowie

Przepis pochodzi z ksigzki kucharskiej z 1988 roku wydanej w Opolu Nowa Kuchnia Slgska, kedra
jest przekazywana z pokolenia na pokolenie.



SKEADNIKI:

12 szklanki maki
pszennej
1 kostka margaryny
1 szklanka cukru
4 jajka
1 cukier waniliowy
3 tyzki kakao
1 tyzka wody
6 tyzek wina

Sposob wykonania:

Cukier, margaryne, Wodg, wino i kakao zagotowaé, mieszajgc.
Ostudzi¢ i dodac (ciggle mieszajgc) zottka. Do gladko utartej
masy doda¢ niewielkimi porcjami mgke wymieszang z proszkiem
do pieczenia. Na koncu polgezy¢ ciasto z ubitymi na sztywno bial-

kami. Piec ok. 45 min.

Pochodzenie: Nowa Kuchnia Slqska, red. O. Sh)m(zyhskm S. Sochacka,
Instytut Sl:}ski w Opo]u, Opolc 1988.

Q7
v



Dlacek 3 -kolorowy

L olio Grospedyi Wiejskick w L azimierz

Tradycja pieczenia ciasta sigga lat 50. Byl to wypick Pan z Kazimierza, pieczony na uroczystosci
rodzinne i swicta. Do wypicku uzywane sg fatwo dostepne produkey. Przepis pochodzi z zeszytu
mojej mamy. Ciasto to, to najlepszy deser na rozne okazje.



SKEADNIKI:

I warstwa:
7 zottek
20 dag cukru pudru
20 dag maki
20 dag margaryny
Y2 szklanki smietany
2 tyzeczki proszku
do pieczenia

1 cytryna ze skorka

IT warstwa:
7 biatek

20 dag cukru pudru

7 dag maki
ziemniaczanej
6 dag maki pszennej
12 dag roztopionej

margaryny

1 cukier waniliowy

ITT warstwa:
5 jajek
12 dag cukru
2 tyzki kakao
4 1yiki m%ki
1 tyzeczka proszku
do pieczenia

Sposob wykonania:
I warstwa:

Zdltka utrzed z cukrem pudrem, dodaé margaryne, nadal ucie-
ra¢, a na koniec doda¢ s’mictang, m%kg Z proszkicm do pieczenia
oraz sok i skorke z 1 cytryny. Wylac ciasto na blaszke.

IT warstwa:

Biatka ubic, doda¢ cukier puder oraz make, na koniec roztopiong
margaryne. Wy]aé ciasto na pierwszg warstwe ciasta z zoleek.

IIT warstwa:

Ubi¢ bialka, dodaé cukier i zotcka, zmieszac m%k(z 7 kakao i prosz-
kiem do pieczenia, wymieszac. Wyla¢ ciasto na ciasto z bialek.
Piec w temp. 180 °C przez 40 minut.

Pochodzenie:
stary przepis z zeszytu.

gg
w/h/



Stk z orzechami
 olo Grospodyi Wiejskick w Beqdanswicadh,

Receptura na strucle orzechowg pochodzi ze starego zeszytu z przepisami naszej czlonkini, keory

. . ! . . . . ! . . ! .
zostal przywieziony z Kresow Wschodnich przez jej mame. To ciasto bardzo czesto goscilo i gosci
na stolach naszych domow w czasie Swigt Bozego Narodzenia w wersji orzechowej, ale rowniez

moze by¢ wykonana z nadzieniem makowym.



SKEADNIKI:

Ciasto:
50 dag maki
1 tyzeczka proszku
do pieczenia
5 dag cukru pudru
1 cukier waniliowy
20 dag margaryny
2 jajka +1 z0ltko
sol
2 tyzki $mietany
5 dag swiezych
drozdzy

Masa orzechowa:
30 dag orzechow
laskowych
lub wloskich
5 dag cukru
2 jajka

2 }yiki s’mietany 18%

Lukier:
1 szklanka cukru pudru
2 tyzki smietany 18%

1 tyzeczka kakao

Pochodzenie: stary pl'ZGpiS 7 zeszytu.

14 .
Sposob wykonania:
Ciasto:
Drozdze pokruszy¢ i wymiesza¢ ze smietang, odstawic. Make wy-
mieszaé z proszkicm do pieczenia, cukrem, cukrem Wani]iowym,
sola, doda¢ margaryng i razem posicka¢. Doda¢ drozdze, jajka,
z0ttko i zagnies¢, zawingc w foli¢ i chlodzi¢ 10-15 minut.

Masa orzechowa:

Orzechy zmielic, jajka z cukrem ubi¢, doda¢ émietanq i zmiksowac
na g}adki krem.

Ciasto rozwatkowa¢ na 2 prostokaty o dlugosci 27 em i grubosci
0,5 cm, posmarowa¢ masa orzechowy i zwinac. Wlozy¢ do 2 fo-
remek kcksowych. Odstawi¢ i przykryé wi]gotn% s/cicrecqu
na 90 minut. Piec w temp. 180 °C okolo 50 minut. Wystudzone
strucle polukrowac i posypac drobno posickanymi orzechami.

p
L
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¥ ruchy placek z jablami

L olo Grospedyis L Grospodarzy Wiejskich w Niezdrewieadh

Opolskie sady sa bogate w jabtka. Kiedys wickszos¢ ludzi miata swoje drzewa owocowe w przy-
domowych ogrodach. Przepis pochodzi od mojej babci z ksigzki, ktorg dostata w latach so.
od swojego brata. Pickla placek z jabtkami w kazdg niedziele.



SKEADNIKI:

50 dag maki
20 dag masta
5 dag margaryny
15 dag miatkiego cukru
4—5 gotowanych zottek
1 kg jablek ,winnych”
antonowek

cukier do smaku

cynamon
lub
skorka pomaranczowa
wanilia
3 dag cukru pudru
do posypania

Pochodzenie: ksiazka kucharska bez okladki z wyrwanymi kartkami.

Sposob wykonania:

Przyrzadzi¢ ciasto kruche. Wszystkie skfadniki szybko zagnies¢
na jednolita masg i zostawi¢ w chlodnym miejscu na 1o minut pod
przykryciem.

Ciasto podzieli¢ na dwie czgsci. Jedng czes¢ wywatkowac na gru-
bos¢ % cm, wylozy¢ formeg i podpiec. Wyjac, schlodzi¢. Jablka
umyé i obra¢ cienko, poszatkowaé, przyprawié do smaku cukrem
i thuczonym cynamonem lub drobno pokrojong skorkyg pomaran-
czowa i wanilig, rozlozy¢ réwno na podpieczonym placku, przy-
kry¢ resztg ciasta, upiec na zloty kolor. Wyja¢, caly placek zsunac
na stolnice. Oproszy¢ cukrem w maczce lub po ostygnieciu polu-
krowac pomad% Cytrynows. Gdy lukier ostygnie kroi¢ na kwadraty
lub prostokaty.



Y arpotka.

L olie Crospodyiy Wiejskick w Wiechowe|

Karpatka to uwielbiane ciasto w czasach PRL-u, a nazwa pochodzi od specyficznego ksztattu
powierzchni ciasta przypominajacej polskie gory Karpaty. Jest to wypick zrobiony z ciasta
parzonego (tego samego, keore stuzy do przygotowania peysi, eklerck) przelozonego kremem
budyniowym. Wierzch ciasta posypujemy cukrem pudrem. Pierwsze wzmianki o tym ciescie
pochodzy z 1972 1. Z biegiem lat przepis na ten przysmak podbil nasze serca i na dobre przyjat
sic w polskiej kuchni. Przepis pochodzi ze starych Wycinko’W 7 Czasopisma (byl taki ZWYCZ4]
wycinania z czasopism przepiséw i takie gromadzi]iémy W zeszytach i ksi%ikach kucharskich,
dzis trudno ustalic jakie to czasopismo). Przepis troche¢ zmodyfikowany na potrzeby wlasne.

104



SKEADNIKI:

Ciasto:

1%: szklanki wody
% kostki margaryny
1% szklanki
m%ki pszennej
12 tyzeczki proszku
do pieczenia

8 jaj

Krem:
Y litra mleka
Y szklanki cukru
1 tyzka maki

ziemniaczanej
1 tyzka maki pszenne;

Y, kostki masta
Y kostki margaryny

cukier waniliowy

cukier puder
do posypania

gotowego ciasta

POChOdZCni€: wycinek ze smrego Cznsopisma.

Sposob wykonania:
Ciasto:

Zagotowaé wod(z Z margaryny, odstawic¢ z ognia. Do gorgce-
g0 p}ynu wsypaé m%kq wymieszang z proszkiem do pieczenia
i energicznie wymieszad, zeby nie bylo grudek. Whija¢ po 1 jajku
i dobrze wyrabiaé palk% drewnian% do ucierania ciasta. Podzieli¢
ciasto na dwie czgsci i upiec oddzielne placki. Kazdy piec 30 minut
w temp. 180 °C.

Krem:

Zagotowa¢ mleko z cukrem, do wrzacego wla¢ make wymiesza-
na z nicwiclk% ilos’ci% Wody, doda¢ cukier Waniliowy. Zagotowaé.
Ostudzi¢. Uciera¢ masto z margaryna i dodawa¢ po tyzce zimnej
masy budyniowej.

Gotowg mas¢ wylozy¢ na jeden z upieczonych plackow i przykry¢
drugim plackiem, posypac cukrem pudrem.

105



Bata drezdzewa
L ol Grospedyiy Wiejskich . Dziowchy z klasa,” z Masewa

Przepis pochodzi z ksiazki Slqska kucharka doskonata i jest przekazywany z pokolenia na pokolenie
w rodzinie jednej z naszych czlonkin.



SKEADNIKI:

75 dag maki pszennej

20 dag masta
4 jajka

15 dag cukru

8 dag drozdzy

1% szklanki mleka
5Ol

tluszcz

do smarowania blachy

Sposob wykonania:

Me}kq przesiaé i ogrzaé. 7z droidiy, niewie]kiej ilosci m%ki, odrobiny
cukru i mleka sporzadzi¢ rozezyn o konsystencji gestej smietany.
Pozostawic¢ do wyrosnigcia. Jaja utrze¢ z cukrem, dodac wyrosniety
rozezyn i mgke. Wyrobic. Gdy ciasto zacznie odchodzi¢ od reki
i brzegow naczynia, doda¢ stopione i wystudzone maslo, dalej
Wyrabiaé do momentu pojawienia si¢ pqcherzyko’w powietrza.
Wyrobione ciasto pozostawi¢ do wyrosnigeia w cieplym miejscu,
a nast¢pnic wylozy¢ na wysmarowana tluszczem blache. Na po-
wierzchni¢ ciasta mozna nalozy¢ nadzienie (tj. marmolada

lub bakalie). Piec w srednio nagrzanym pickarniku ok. 40 min.

Pochodzenie: E. Labonska (opmc,), S/qska kucharka doskonala,
Fundacja dla Slz}skiego Inst}‘tutu szkowcgo. Fundncjn dla Uniwersytetu Sl;}s]\'iego,
Katowice 1990.



L uobatek

L ol Grospodyis Wiejskich .Czerwone {afliiszbe” w Gotartowie

Wioska Gotartow slyneta z sadow owocowych i lezy w miejscu, gdzie regionalnie kroluja droz-
dzowki, kolacze czy jableczniki, dlatego ten przepis powstal w oparciu o kombinacj¢ kruchego
ciasta, jablek, kakao i bezy. A nazwa powstata przez sam wyglad — taki kudtaty.



SKEADNIKI:

300 g cukru
1 kostka margaryny
2 kg jablek
6 jajek
500 g maki
2 }yiki kakao
2 tyzeczki proszku
do pieczenia
2 tyzki cukru

dzem lub powidla

Sposob wykonania:

Make, zoltka, lyzke cukru, margaryne, proszek do pieczenia za-
gnies¢. Podzielic na 3 czesci. Jedna schlodzi¢, drugg wymieszac
z kakao, a trzecig wylozy¢ na blache i podpiec. Nastepnie posma-
rowa¢ dzemem lub powidlami i poskuba¢ ciemng czgs¢ ciasta,
Na to Wy}oiyé starte jablka. Potem Wyloiyé ubite biatka z cukrem,
a na to poskubac trzecig cz¢s¢ ciasta. Piec w temperaturze 170 °C

okotlo 1 godziny.

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.



Strudel jolkowy

¥ oo Grospodyiy Wiejskioh, StyLOUE z Rytnej

Strudel jabtkowy to przepis tani i prosty do wykonania, dlatego w domu u mojej babei byt
czgsto wypickany. Skiadniki byly dostepne, poniewaz babcia posiadala gospodarstwo rolne

i sad. Do dnia dzisiejszego w sadzie rosna drzewa owocowe, z ktorych mlode pokolenie korzysta

do wypickow ciast.



SKEADNIKI:

Ciasto:
25 dag maki
2 dag masta
2 dag smalcu

jajko

sol

Nadzienie:

poszatkowane jabtka

cynamon
10-15 dag cukru
5 dag rodzynek

5 dag posickanych

orzechow lub migdaléw

Sposob wykonania:

Na stolnicq Wysypaé mz}kg, masto, smalec, jajko, sol i dodac trochg
letniej wody. Nastepnie wlozy¢ do dobrze wysypanej maka miski,
nakry¢ $cierka i pozostawi¢ na 15 minut. Scierke lekko posypaé
m%kq i Wywalkowaé na niej ciasto. Ciasto skropié maslem, posypaé
orzechami, naltozy¢ jabtka, posypac cukrem, cynamonem, orzecha-
mi. Nastepnic zwing¢ i ulozy¢ na wysmarowanej tluszczem blasze.
Strudel posmarowaé stopionym mastem i piec w srednio gorgcym
pickarniku okolo 45 minut. Podczas picczenia posmarowac kilka

razy mastem.

Pochodzenie:E. Kolder, Kuchnia Slgska, Profil, Ostrava 1978.



2

Schichtlise — sernik na @amonu

spedzie z jaqedami
Lol Grospedyis Wiejskich W Drzeckedzie

Smak schichtkise — sernik na kruchym spodzie z jagodami znam od wielu lat, gdyz moja tesciowa
robifa go na swicta, niedzielg, odpusty i przy innych waznych rodzinnych uroczystosciach. Po jej
smierci dlugo nike go nie robil, ale wszyscy go pamigtali i mile wspominali, a za jego smakiem
tesknili. Postanowilam przepis odszukac, w tym celu przeszukiwatam scare przepisy w nadziet,
ze go znajde. Szukalam, szukatam i wykopatam go z calej sterty starych kartek, na keorych zapi-
sywane byly rézne przepisy. Pewnego dnia odwazylam si¢ i go upicklam. Od tamtej pory pilnuje
przepisu jak oka w glowie, bo jest niezawodny. Tesciowa w sezonie urozmaicata go jagodami,
ktore zbierata w lasach w naszej miejscowosci i np. rano szla na jagody, a po potudniu picklysmy
z nich wypieki, m.in. sernik z pysznymi, swiezymi jagodami. Z kolei jajka, magke mielismy swoja,
ser tez mielismy swoj, bo byly w gospodarstwie krowy, wige bylo to ciasto tanie, z produkcow,
keére dostgpne byly w domu. I tak od pokolen gosci w moim domu, jak smakowat przed laty, tak
smakuje i dzis, a najszybciej znika jeszcze cieply, dopiero wyciggnicty z pickarnika.



SKEADNIKI:

Spod ciasta:
25 dag maki
12 dag masta
5 dag cukru pudru
1 z0ktko

troche proszku
do pieczenia

Masa serowa:
1 kg Schichtkise
/ bialy ser
4 jajka
1 budyn waniliowy
(surowy)
1 szklanka cukru
Ya margaryny

25 dag jagod

Sposob wykonania:

Skfadniki na spod polaczyc¢ i wyrobic ciasto, gotowe odstawic
na 30 min. do lodowki.

Masa serowa:

Zéhka, cukier i margaryne pol%czyc' mikserem na lekkich obrotach
na jednolita mas¢ tak dlugo, az znikna grudki cukru, nastgpnie do-
dac sypki budyn, wcigz miksowac. Dodawa¢ do miksowanej masy
po trochq sera, na koniec z bialtek ubic¢ piang i poh}czyé 7 masg
serowsy.

Do pieczenia forme okragly 25 cm posmarowac margaryna, obsy-
paé grysikicm.

Ciasto rozwatkowac i wyloiyé spéd b]achy, nastepnie wylaé mase
serowa, wygladzic¢ tyzky, a na wierzch posypac jagody.

Piec w temperaturze 170 °C przez 60 min.

5 min. przed koncem wylaczy¢ pickarnik i pozostawi¢ przez
10 do 5 min. Wy}%czony, po czym pickarnik uchy]ié.

Gotowe.

Pochodzenie: stary pl'ZCpiS 7 zeszytu.



Dijak
L olie Crospedyiy Wiejskick w Wysokie

Odkad siggamy pamigcig, juz nasze babcie i mamy pickly to ciasto na kazde uroczystosci
rodzinne. Goscil na weselach, urodzinach, a takze byl przysmakiem do niedzielnej kawy. Przez
pare lat zapomniany, po czym wrocil do task, przypominajgc dziecinstwo (zakazany owoc).



SKEADNIKI:

Biszkopt:
5 jajek
5 tyzek cukru
5 tyzek maki pszennej
pot tyzeczki proszku

do pieczenia

Krem:
Y, litra mleka
4 tyzki cukru
2 tyzki maki
ziemniaczanej
2 tyzki maki pszennej
1 duza paczka
herbatnikow
1 szklanka
wodki czystej

Polewa:
Y kostki margaryny
1 z6ktko
2 tyzki kakao

3 tyzki cukru

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.

Sposob wykonania:

Biszkopt:

Jajka ubic¢ z cukrem, doda¢ make, proszek do pieczenia, wymieszac.
Wylozy¢ na prostokgtng blaszke. Piec w temp. 180 °C 10-15 min.
Pozostawi¢ do wystygniecia.

Krem:
Z p(')} litra mleka odlaé pé} szklanki, dodaé po 2 }yiki Z kaZdej

maki, reszt¢ mleka zagotowac z cukrem. Do gotujacego si¢c mleka
dodac przygotowang mieszanke, zagotowac i ostudzi¢. Margary-
n¢ utrze¢ na puszystg mase, powoli dodawac po tyzee wystudzona
mas¢. Mozna dodac aromat.

Polewa:

Pol kostki margaryny rozpusci¢ w rondelku, zotcko, kakao i cukier
wymiesza¢ w oddzielnym naczyniu, goracg margaryne polgczyc
z masa i energicznie wymieszac. Odstawic¢ do wystygnigcia.

Krem wylozy¢ na biszkopt, herbatniki moczy¢ w wodce i uktadac
na kremie obok siebie. Wystudzona polewe wyla¢ na herbaniki.
Schiodzic.
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Szarlotha

L ole Grospedyis Wiejskick w G-ane

Przepis pochodzi od naszej cztonkini z KGW. Pani Tereska przyniosta ciasto, keore upickla
na Dozynki Gminne. Wszystkie panie byly zachwycone smakiem ciasta. Przepis pochodzit
z ksiazki z poczgtku lat 70., ktorg kupita w prezencie dla swojej mamy, kiedy uczgszezala do szkoly
sredniej. Ksigzka obecnie znajduje si¢ w jej posiadaniu jako spadek po mamie.



SKEADNIKI:

Ciasto:
50 dag maki
25 dag margaryny
15 dag cukru
2 z0ktka

lub
3 tyzki gestej smietany

Nadzienie z jabtek:
12 kg jablek
15 dag cukru

Y tyzeczki cynamonu

2 dag cukru pUdTU

Sposob wykonania:

Jabtka umy¢, podzieli¢ na kawalki, rozgotowac, przetrzec przez
sito, doda¢ cukier i zmielony cynamon, wymiesza¢ i postawic
do wystygniecia.

M%kg przcsiaé przez sito na stolnicg, doda¢ margaryne, razem po-
sicka¢ nozem. Zoltka utarte z cukrem i $mietana doda¢ do ciasta,
lekko zagnies¢. Po wyrobieniu ciasta zawingc¢ w serwetke i odsta-
wi¢ w chlodne miejsce na 30 min. Po ochlodzeniu podziclié cia-
sto na dwie czesci. Jedno rozwatkowa¢ na placek wielkosci blachy,
przenies¢ na waltku na blachg, ponakluwac i upiec w dobrze ogrza-
nym pickarniku na z1oty kolor. Nastgpnic ciasto wyj%é Z pickar—
nika, nalozy¢ uprzednio przygotowane nadzienie z jablek, rowno
rozsmarowac, przykry¢ druga polows rozwatkowanego ciasta, po-
nakluwaé i piec okolo 30 min. Po wyjeciu z piekarnika szarlotkq
posypa¢ cukrem pudrem i pokraja¢ na kwadraty.

Pochodzenie: 1. Glowacka, Pieczenie ciast i ciasteczek, Watra, Wyd. II, Warszawa 1972.



Wrzyiskie cycki
¥ olle Gospody Wigjshick, 1w Stobrasie , Stobrawuanky

Ciasto murzynskie cycki to smaczny przekladaniec, ktory krolowal w naszym domu juz w la-
tach 80. W czasach, kiedy w sklepach nie bylo mozliwosci zakupu stodyczy, a tym bardziej
gotowych ciast. Moja mama, aby Zorganizowaé przyjecie, musiala sama w domu piec ciasta,
co sprawialo jej ogromng przyjemnosc.

Jako mata dziewczynka pami¢tam, Zze moja mama wlasnie to ciasto przygotowywala czgsto
przy wszelkich waznych uroczystosciach i okolicznosciowych swigtach. Ze wzgledu na zawarty
w ciescie alkohol, my jako dzieci nie moglismy go kosztowac, dlatego smak tego ciasta zawsze
owiany byt wielka cajemnicy.

Teraz, jako dorosta kobieta, wracam do dawnego zeszytu mojej mamy. Bedge u niej w odwiedzi-
nach spisuje¢ sobie dawne przepisy do mojego wspolczesnego przepisnika tak, aby méc w moim
domu kontynuowac tradycje pieczenia dawnych, cz¢sto zapomnianych ciast.

118



SKEADNIKI:

Ciasto:
15 dag suchego maku
15 dag kokosu
6 bialek
2 tyzki wody
1 tyzeczka proszku
do pieczenia

6 1yiek cukru

Krem:
Y litra mleka
Y szklanki cukru
1 cukier waniliowy
2%, tyzki maki
ziemniaczanej

12 tyzka maki pszennej

Polewa czekoladowa:
4 tyzki kakao
2 tyzki margaryny
4 tyzki wody
6 tyzek cukru

Dodatkowe sktadniki:
1 puszka ananasa
1 gorzka czekolada
I margaryna
3—4 paczki herbatnikow
osemek badz okraglych
dowolny alkohol

(ilos¢ wg uznania)

Sposob wykonania:
Ciasto:

Biatka ubi¢ z cukrem, dodac mak, kokos, proszek i wode, wszystko
dokladnie wymiesza¢. Mas¢ wylac do formy przelozonej papierem
do pieczenia i piec w srednio nagrzanym pickarniku (ok. 175 °C)

przez okoto 5—10 minut.

Krem:

% litra mleka zago-
towa¢, dodaé¢ cukier
i miesza¢ do catkowi-
tego rozpuszczenia.

W kubku Wymicszaé
obie maki, stopnio-
wo dodajgc pozosta-
fe mleko. Doktadnie
wymiesza¢, aby nie
zostaly grudki. Po-
wstalg mas¢ wlewac
powoli na gotujgce
Calos¢
wymie-

sza¢. Ugotowac¢ glad-

si¢ mleko.

energicznie

ki budyﬁ i odstawic

go do wystudzenia.

Polewa czekoladowa — lukier czekoladowy:

Do rondelka przdoiyé Wszystkie sktadniki na polewq, doktadnie
wymiesza¢, doprowadzi¢ do wrzenia i gotowad, ciggle mieszajac
tak, aby Ca}y thuszez si¢ roztopil, a Wszystkie sktadniki dobrze si¢
ze sobg polgczyly.

Przygotowanie ciasta:

Margaryng utrze¢ razem z zimnym kremem, nastgpnie dodac po-
kruszong czekolade i pokrojone w kostke ananasy.

Na wystudzone ciasto rozlozy¢ przygotowang mase. Herbatni-
ki namoczyé w soku z ananasa zmieszanym z alkoholem i uloiyé

na kremie. Calos¢ pola¢ polewa czekoladows.

Ciasto wstawic¢ do lodowki, aby dobrze zastyglo.

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.



(ablacznik
L olie Grospodiy Wiejskich W Doksju

Przepis na jablecznik przekazywany jest z pokolenia na pokolenie, w tym przypadku jest to przepis
po prababci. W Pokoju przy ul. Brzeskiej przy drodze rosly jablonie, z keorych kazdy mogh korzystac.

Jablecznik byl czesto picczony, zwlaszeza w okresie letnim i jesiennym. Jaja pochodzily od wha-
snych kur, ktore trzymata prawie kazda rodzina na wsi, a jablka rosly prakeycznie w kazdym
przydomowym sadzie lub na drzewach przy drogach.
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SKLADNIKI:

250 g masta
250 g cukru
5 jajek
1 paczka cukru
waniliowego
350 g m:}ki
Y paczki proszku
do pieczenia
2 kg jablek

250 g cukru pudru

Sposob wykonania:

Jabtka obra¢ i pokroi¢ w plasterki. Masto utrzec. Jajka, cukier, cu-
kier waniliowy, proszek do pieczenia i make polaczy¢ z utarcym
mastem i dobrze Wyrobic/. Plasterki jab}ek pol:&czyc’ z ciastem. Wy—
tozy¢ na blache. Piec przez okolo 30 minut w pickarniku nagrza-
nym do temperatury 200-220 °C.

Cukier puder mieszamy z odrobing wody i po wyjeciu ciasta z pie-

karnika smarujemy je powstalym lukrem.

POChOdZCl’liCZ S[lll”y pl'ZCpiS z Z€SZ}7EU.



Claste awaryjwe
L ole Grospodiy Wiejskich Boreszéw

Produkty rodzinne ogdlnodostgpne w kazdym gospodarstwie, owoce sezonowe. Szybkie, proste
i tanie ciasto dla gospodyn. Przekazywane od 4 pokolen.
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SKEADNIKI:

6 tyzek maki
% kostki margaryny
6 tyzek cukru
2 plaskie tyzeczki
proszku do pieczenia
3 jajka

ok. 20 dag owocow

Sposob wykonania:

Margaryne stopié i ostudzi¢. Doda¢ cukier, jajka, mzik(;, proszck
do pieczenia oraz owoce, dokladnie wymiesza¢. Wyla¢ na waska
forme¢ posmarowang tluszczem i posypang bulkg tarta. Wstawic
do piekarnika (180 °C, 30—40 min.). Po upieczeniu posypaé cukrem

pudrem.

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.

)2
2



Sernik

L ole Grospedyiy Wiejskick w Urbanewicach,

Ciasto bylo pieczone w sobotnie pozne popotudnie lub wieczorem, aby bylo gotowe do niedziel-
nej popotudniowej kawy w gronie rodziny i niezapowiedzianych gosci.

Przepis pochodzi od pani Anny Muchy (urodzonej w 1926 1.) i zostal w rodzinie do dzis.



SKEADNIKI:

Ciasto kruche — spod:
2 szklanki maki
Ya szklanki cukru
1 jajko
I kostka mal‘garyny

1 tyzeczka proszku

do pieczenia

Masa serowa:

Y kg dobrego

tlustego sera
15 dag masta
6 jaj
Y4 szklanki cukru pudru
2 gotowane ziemniaki
aromat waniliowy

rodzynki

Sposob wykonania:

Zagnies¢ sktadniki na kruche ciasto.

Ciastem wylozy¢ blache i podpicc w pickarniku nagrzanym
do 180 °C przez ok. 15 min.

Przygotowac mase na sernik. Ser i ugotowane ziemniaki przepu-
sci¢ przez maszynke (praske), doda¢ maslo i utrze¢ na jednolitg
mase. Zo6kcka utrzed z cukrem do bialosci, dodawaé po troche sera,
stale ucierajac. 7 bialek ubié sztywng piane i dodaé do sera wraz
z wanilia i rodzynkami, delikatnie wymieszac.

Wylozy¢ na podpieczony spod i piec w pickarniku nagrzanym
do ok. 160 °C przez ok. 80—90 min. (do suchego patyczka).

Pochodzenie: stary pl‘ZL’piS 7 7ZeSZYytu.



Salceson
L olie Grospedyis Wiejskick .Cuda Wuankl” W & rzywiozinach,

Krzywiczyny sa wsig mieszang pod wzgledem narodowosci, tzn. mieszka tu ludnos¢ autochtonicz-
na oraz potomkowie ludzi przybylych z Kresow Wschodnich. W latach 7o., przez to, ze miejsco-
wos¢ znajdowala si¢ na pograniczu z I Rzeczpospolita, powstaly nowe zwigzki malzenskie, doszlo
do wymieszania tradycji i kultur. Przepis na ciasto salceson pochodzi z Kresow, zawsze krolowalo

na stole u mnie w domu, jest szybkie i pozywne.



SKEADNIKI:

3 jajka

1 szklanka oleju
1"z szklanki maki

1 szklanka cukru

I kg jab}ek
I 1yZeczka proszku
do pieczenia
1 tyzeczka sody
1 tyzeczka cynamonu

2 tyzeczki kakao

POC]’IOdZCniC: stary pl"ZCpiS Z ZL’SZ}TU.

Sposob wykonania:

Jajka utrzepac z cukrem pudrem, wla¢ olej, make¢ zmieszac z kakao,
proszkiem do pieczenia, nastgpnie dodac reszte skladnikow. Wsy-
pa¢ do utrzepanych jaj, na koncu doda¢ jabtka obrane pokrojone
w kostke.

12,



Lulada

Lol Grospedyiy Wiejskick v Szydlowie

Przepis zaczerpniety z ksiz&iki (rok Wydania okolo 1960 r.) wlasnosci mamy paﬂ Anity i Gizeli,
ktéra opowiada o tym, jak powinno si¢ prowadzi¢ dom rodzinny, a takze opisuje zycie w groma-
dzie. Ciasto jest szybkie w przygotowaniu, ze skladnikow, ktore zawsze mamy w domu. Ciasto
od lat przygotowywane jest na wszelakie okazje swigteczne i spotkania rodzinne. Rulada jest

lubiana zwlaszcza przez dzieci.



SKEADNIKI:

5 jajek
15 dag cukru
Yy szklanki
maki pszennej

dowolna marmolada

Sposob wykonania:

Utrze¢ do biatosci zottka z cukrem, ubié¢ piang na sztywno, wloiyé
do zoteek, wsypa¢ make i ostroznie wymiesza¢ tyzka. Ciasto wyla¢
na wysmarowang blachq iupiec w gorgcym piecu. Po wyjeciu zdj§c’
Z blachy, posmarowaé marmolad;} i Zwin‘%c' w rulon. Z wierzchu
posypa¢ miatkim cukrem, a gdy ostygnie, kroi¢ na ukosne kawatki

dowolnej szerokosci.

Pochodzenie: ksigzka (poradnik) bez okladki z wyrwanymi karckami.
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Szarlotha,

¥ olie Grospedyi Wiejskick w Wejstauicach,

Szarlotka to tradycyjne ciasto, keore fgezylo kulturg slaska i kresows. Jabtka anconowki sa jedna
z mnajstarszych odmian. Ciasto to czgsto krolowalo na niedzielnych i swigtecznych stolach,
ze wzgledu na tacwos¢ wykonania, ale takze dostgpnos¢ sktadnikéw — sady jabtkowe w kazdym
gospodarstwie, dwa mlyny w poblizu (Uszyce i Byczyna).
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SKEADNIKI:

Ciasto:
50 dag maki
25 dag margaryny
15 dag cukru pudru
2 70ttka

10 dag gestej smietany

Nadzienie:

1 kg jablek antonowek
10 dag cukru
butka tarca
do podsypania

Y }yieczki cynamonu

Sposob wykonania:

Jablka umy¢, obra¢, usung¢ gniazda nasienne, rozgotowac z odro-
bing wody, doda¢ cynamon i cukier, wymiesza¢. Przyrzadzi¢ cia-
sto kruche, ozigbi¢ na okolo 1 godz. w lodowce. Potem podzieli¢
na dwie czgéci. ]Cdl’l% cienko rozwatkowaé, Wyloiyé na blachg
i podpiec przez okolo 10 minut w temperaturze 180 °C, podsypac
butka tartg i nalozyc¢ mase z jablek. Drugg czes¢ rozwaltkowac, na-

1oiyé na wierzch ciasta i piec w temperaturze 180 °C przez 45 min.

Pochodzenie: inz. A. Szczepanska, inz. A. Ners, inz. Z. Zawistowska, Kuchnia i zdrowie,
Panstwowy Zaklad Wydawnicew Lekarskich, Warszawa, 1989.

131



Cuaste marcdkewkowe z bakabiami
L olio Grospedyiy Wiejskiok w Sterenewicach,

W okresie wojennym, gdy brakowalo nicktorych produkcow zastgpowano je roznymi zamien-
nikami. Najezesciej brakujacg make zastgpowano marchwia, burakami, ziemniakami czy fasola.
Pomimo wiclu trudnosci starano si¢ kuleywowac tradycje, uroczyscie obchodzic swigta czy wy-
darzenia rodzinne. Stodkie wypicki, jak tradycyjne torty, ciasta czy ciasteczka umilaly te dni,
nie moglo ich zabrakng¢ na swigtecznym stole. Sposrod wypickow wyroznial sie cort marchewko-
WYy, ktéry stal si¢ inspiracjg do upieczenia ciasta marchewkowego.



SKEADNIKI:

Na blaszke 25 x 25¢m:

% szklanki m%ki pszennej
lub orkiszowej

Y szklanki cukru
lub nieco mniej, jesli kros
woli mniej stodko
I 1y2k:1 cynamonu
1 tyzeczka proszku
do pieczenia
2 lyzeczki
sody oczyszczonej
4 jajka
100 g stopionego,
wystudzonego masta
lub oleju roslinnego
2 szklanki startej
na grubych oczkach
marchewki (3 duze sztuki)
skorka otarta z jednej
pomaranczy
2 duze pomarancze obrane
ze skorki i bialych czesci,
pozbawione (w wickszosci)
przezroczystych blonek
1 szklanka sickanych
orzechow wloskich
/ laskowych
Y szklanki rodzynek

/ zurawiny

Polewa:

100 g bialej czekolady
4 tyzki smietanki 30%
lub 36%
orzechy wloskie

do dekoracji

Sposob wykonania:

Pickarnik nastawi¢ na 70 °C. Forme Wy}oiyé papierem do piecze-
nia. W duzej misce wymiesza¢ make z cukrem, soda, proszkiem
do pieczenia i cynamonem. W osobnym naczyniu rozerzepac jajka
ze stopionym masltem. Wla¢ p}ynnc sktadniki do suchych i wy-
mieszac. Doda¢ marchewke i pokrojone w kostke, obrane z blo-
nek kawatki pomaranczy oraz pozostale bakalie. Mas¢ wymie-
szac (bgdzic ggsta), przcloiyc’ do przygotowancj formy. Wstawic
do rozgrzanego pickarnika i piec ok. 50-60 min. Patyczek od sza-
szlyka wyjety z ciasta musi by¢ suchy, nicoklejony. Wyja¢ z pieca
i ostudzi¢ na metalowej kratce.

Poiaman% Czckolad(z umiesci¢ w miseczce lub rondelku nad na-
czyniem z gotujacy sic woda, doda¢ smietankg. Rozpusci¢ mie-
szajac nad para, az polewa bedzie jednolita. Pola¢ nig wystudzone
lub lekko cieple ciasto, udekorowac orzechami.

Pochodzenie: Tort z marchwi, w: Krupnioki i moczka czy/i gawgdy o kuchni §/qskifj, W. Sztabowa,
Wydawnictwo Sl;}sk, Katowice 1985, 1990.



"Dlacek poleruohy ze slukam

Uik morebami
Lol Grospedyis Wiejskick . Leaktywacia” z Wilkowa

Przepis ten jest od pokolen bardzo popularny u nas na wsi w Wilkowie. Historia tego proste-
g0, a zarazem popularnego przepisu swoj poczgtek ma jeszeze za czasow 11 wojny swiatowe;.
Prababcia mojego meza, ktora osiedlila si¢ tutaj opowiadata, ze w Wilkowie bylo bardzo duzo
drzew sliwkowych. Owoc ten byt bardzo popularny zaréwno w przetworach, jak i w ciastach,
anajpopularniejsze bylo kruche ciasto ze sliwkami (oczywiscie wedlug przepisu kazdej gospodyni
domu). Bedac teraz w Kole Gospodyn Wiejskich Wilkow ,Reakeywacja”, postanowitam konty-
nuowac¢ t¢ tradycje i na kazde wydarzenie, ktore organizujemy w naszej wsi dla mieszkancow,
na poczestunek jest placek ze sliwkami. Prababcia oczywiscie swoj przepis miata w glowie, my na-
tomiast bazujemy na ,zbiorze przepisow” z 1968 r. Ksigzka nalezala do mojej tesciowej, a obecnie
jest jako skarbnica przepisow w Kole Gospodyn w Wilkowie.
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SKEADNIKI:

Ciasto:
30 dag maki
15 dag masta
1 jajko
1 z0ttko
10 dag cukru pudru
2-3 lyzki smietany
Y, paczki proszku
spulchniajacego
(proszek do pieczenia)

Nadzienie:
6o dag sliwek
lub moreli
5 dag cukru pudru
1 wanilia

2 dag masta do formy

Sposob wykonania:

Make przesia¢, doda¢ masto, posickac grubym nozem. Wymieszac
7 przesianym proszkicm i cukrem. Zrobi¢ dolek, wbié jajka, su-
rowe zottko, dodac smietang, zagnies¢ ciasto rozcierajge dionmi
starannie wszystkie skladniki na jednolita gladkg mase. Ciasto po-
dzieli¢ na 2 czgs’.ci, Pierwszg ngéc' wywalkowac’ w formie prosto-
kata na grubos¢ 1 em. Ulozy¢ na blaszce posmarowanej mastem.
Wyréwnaé brzegi palcami, naktu¢. Wsrawic¢ do goracego piekarni—
ka, podpiec. Wyja¢, schlodzi¢, wylozy¢ na blache wezesniej przy-
gotowane sliwki lub morele. Brzegi ciasta zlepi¢, przyciskajge pal-
cami. Naktu¢ w wielu miejscach. Wstawic¢ do goracego piekarnika7
ponownie, upiec na zloty kolor. Upieczony placek wyjac z piekar-
nika, ostudzi¢. Na wierzch, jak kto woli — albo cukier puder albo

lukier krolewski.

Pochodzenie: red. M. Jankowska, T. Klossowski, Kuchnia polska,
Panstwowe Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa 1965.



Cuaste kokosowe n fuszkopcie

z masq, budyniowg,
¥ olo Grospodyi Wiejskich w £ amionniku

Ciasto z kokosem bylo dawniej uwazane za wyjgtkowe, poniewaz ci¢zko bylo zdoby¢ kokos,
dlatego w naszym regionie picklo si¢ je na wyjatkowe okazje.



SKEADNIKI:

Biszkopt:
5 jajek
5 tyzek maki
5 tyzek cukru
1 tyzeczka proszku

do pieczenia

Budyﬁ Z ananasa:
Puszka ananasa

2 budynie smietankowe

Masa kokosowa:
20 dag kokosu
20 dag masta
20 dag cukru

2 jajka

Sposob wykonania:

Biszkopt:

Ubijamy bialka, dodaj%c po jcdncj lyicc cukru. Do ubitych bia-
lek dodajemy zottka i delikatnie mieszamy. Nastepnie dodajemy
make z proszkiem do pieczenia i ponownie delikatnie mieszamy.
\X/yk}adamy na forcmkg. Picczcmy 20 Min. w rozgrzanym pickarniku
0 temperaturze 180 °C.

Po wystygnieciu biszkoptu ukladamy na ciasto odsgczone ananasy.
Budyﬁ Z ananasa:

Gotujemy 2 budynie w % litra soku z ananasa.

Na owoce wylewamy ugotowany na soku z ananasa budyn.

Masa kokosowa:

Maslo rozpuécié 7 cukrem i pol;}czycl 7z kokosem, po wystygnieciu
dodac¢ 2 jajka. Wymiesza¢ i wylozy¢ na ostudzony budyn.

Zapiec w pickarniku okolo 20 minut w temperaturze 180 °C.

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.



Cuasto z kistabon
¥ oo Grospodyin Wiejskick w £ rosnioy

Przepis pochodzi z starego przepisu od babei. Od dawnych lat byt wykonywany przez gospodynie

domowe w naszej spolecznosci lokalnej.



SKEADNIKI:

3 szklanki maki
Yy szklanki cukru
5 zoteek
1 kostka margaryny
1 tyzeczka proszku
do pieczenia

2 plaskie tyzki smalcu

5 bialek
1 szklanka cukru

czerwony kisiel

1 kg jab}ek

P()Ch()dZEl’liC.' Sflll‘y }'71'2C}'7i5 Z zcszytu.

Sposob wykonania:

Z podanych skladnikow zagnies¢ ciasto. Biatka ubic¢ z 1 szklankg
cukru, na koncu dodaé czerwony kisiel. PO}OWQ ciasta da¢ na b]achq,
nast¢pnie doda¢ pokrojone jabtka, ubitg piang z bialek z dodatkiem
cukru i kisielu. Catos¢ przykryc posypka, zrobiong z drugiej potowy

ciasta. Piec 40 minut w temperaturze 180 °C.



Orzecheuwiec
L ol Grospodyis Wiejskick w Lowadack Bakeozbi z redzynkami”

Ciasto orzechowe kroluje na naszych stolach od niepami¢tnych czasow, teraz juz niejednokrotnie
zostaje udoskonalane przez gospodynie w zaleznosci od gustow. Orzechowiec, gléwnie kojarzony
jest z Bozym Narodzeniem i w tym okresie jest najezgsciej pieczony.



SKEADNIKI:

2%, szklanki maki
1 kostka margaryny
5 jajek
2% tyzeczki proszku
do pieczenia
1 szklanka cukru
1 tyzka maki
ziemniaczanej
1 tyzka kakao

20 dag orzechow

wioskich

Krem:

20 dag orzechow
wloskich
% szklanki goracego
mleka

25 dag margaryny

14 .
Sposob wykonania:
M%k(z, margaryne, 7oltka i proszck do pieczenia zagnicéc’ na jcdno—
lita mas¢. Wyrobione ciasto podzieli¢ na 3 czgsci.
Do jednej czgsci doda¢ kakao, wszystkie trzy czgsci wlozyé
do zamrazalnika.
Po godzinic zetrzed na tarce najpierw biale ciasto, a nastepnie br%—
ZOwe, na to Wy]:lé piang z biatek z cukrem i m%k% ziemniaczang,

! . . . . . I4 . .

na to zetrze¢ ostatnig porcj¢ bialego ciasta. Wlozy¢ do pickarnika
i upiec.
Po upieczeniu wystudzic i wyla¢ na ciasto krem orzechowy.

Naste¢pnie oblac polewy czekoladowa.

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.
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¥ oks (cwikak)

L ole Gospodyi Wiejskich Szyszkow

Przepis ten znany jest wszystkim mieszkankom naszej wsi. Mozna go znalez¢ w ksigzee kuchar-
skiej Zofii Czernik, w Kuchni Slgskiej czy tez w Kuchni Polskiej. Wiréd wielu naszych mieszkanek
znajduje si¢ on jednak w zeszytach naszych mam i bab¢, keore wzajemnie go sobie udostepnialy.
7 uwagi na fake, iz bliskoé¢ Slyska odbila pietno na naszej kuchni lokalnej, keks jest u nas bardzo
popu]arny. Jest on tak samo popularny jak ciasto babkowe, ale jcdnak smaczniejszy. Dodatek
bakalii sprawia, ze jest to ulubione ciasto, jakim najmlodsi mieszkancy naszej wsi zajadaja si¢
do dnia dzisiejszego.

Keks Igczy na naszym terenie kuchnic slaskg, niemiecky i polska. Wplynelo na to takze to, iz spora
ngéc’ mieszkancow wsi i okolicy posiadalo krcwnych na zachodzie. Przepis na keks by} tym,
co pozwalato jednym i drugim cieszy¢ si¢ daniem z ich kuchni i fgczy¢ tradycje dwoch kuleur.
Model ten funkcjonuje tak od kilku dekad, obejmujgc swoim smakiem przynajmniej cztery znane

nam pokolenia, a pigte z nich dopiero dorasta.



SKEADNIKI:

5 2]
tyle cukru i maki,
ile wazg 4 jaja
bakalie
rodzynki
ﬁgi
lub sliwki suszone
orzechy
lub migdaty
skorka pomaranczowa
1 dag masta
do smarowania formy
1 dag maki

do wysypania formy

Sposob wykonania:

Polokragla dluga forme keksowg posmarowac mastem, posypac
makay.

Oplukac’ i czys'cic’ rodzynki, oplukaé i pokroié ﬁgi lub sliwki,
pokroié orzechy lub migdzﬂy, pokroié sk(’)rkq pomararﬁczow%
76tka utrzeé z cukrem.

Ubi¢ piang, wylozy¢ na zottka, doda¢ make, bakalie, wymieszac,
Wyloiyc’ ciasto do formy, upiec w dobrze nagrzanym pickarniku
Y godziny gdy zbyt si¢ zarumieni przykryé papierem.

Po upieczeniu wyjac z formy, oprze¢ o brzeg stolnicy, ostudzic.
Podawaé na drugi dzien, krajaé w cienkie kawalki, uloiyé w calosé,

pOdJWJé na szklanym pélmlsku Mozna udckorowaé 1ukrcm.

Pochodzenie:

inz. Z. Czerny, Ksiqika kucharska, Polskie \‘C’i\jdn\}»’nictwa (}ospodnrcze, Warszawa 1953.



UO-? (miedownik) z masa

qms%@uﬁ@
ol Grospodyi Wiejskick Bukow

Przepis pochodzi z recznie prowadzonego zeszytu z przepisami. Dokladnej dacy wpisu
nie posiadamy, ale to ciasto pickla moja mama, ktéra w latach 8o.—90. byla kucharka weselna.
Poza gotowaniem pickla rowniez ciasta i torty. Ciasto jest dos¢ proste w przygotowaniu,

w tym rejonie dosy¢ pospolite, mozna je przygotowac kilka dni wezesniej.
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SKEADNIKI:

Na ciasto:
50 dag maki
10 dag margaryny
5 dag cukru pudru
3 lyzki miodu
1 tyzka sody

1 jajko

Na mase:
Y, litra mleka
10 yiek grysiku
1 maslo

20 dag cukru pudru

Sposob wykonania:

Wszystkic sktadniki na ciasto Wyrobic’. Podzieli¢ na trzy czgéci,
rozwatkowac, przelozyc do formy i upiec na zloty kolor. Ostudzic.
Przygotowac mase: ugotowac gesty grysik na mleku. Maslo utrzec
z cukrem pudrem, dodawa¢ po lyice grysikuA Masg prze]oZyc’
ciasto. Mozna pola¢ polews czekoladows.

Pochodzenie: stary pl'ZCpiS 7 7eszZytu.



Lolada drozdzowa szarpana,

Z makiom
ol Grospodyis Wiejskich . Wejclechowionki” v Wejclechowie

Przepis na rolad¢ makowg ma juz ponad 50 lat. Przepis ten jest stale ulepszany ze wzgledu
na walory smakowe. Rolady makowe byly powszechne, gdyz kazda gospodyni pickla ciasto
drozdzowe, a zeby je wzbogacic¢ stosowalo si¢ rozne nadzienia. Dawniej w kazdym ogrodku byty
glowki makowe, wige wykorzystywalo si¢ mak m.in. do wyrobow cukierniczych.

Ogolnie ciasta drozdzowe byly ciastami pieczonymi w kazdym domu na Sl%sku.



SKEADNIKI:

Ciasto drozdzowe:

1 kg maki
15 dag cukru

40 dag margaryny

Vs | mleka
2 jajka
15 dag drozdzy
1 cukier waniliowy

szczypta soli

Masa makowa:
30 dag maku
Y 1 mleka

Yy szklanki cukru

2 lyzki miodu
2 jajka

olejek migdatowy

4 tyzki oleju

Bakalie:
10 dag rodzynek
10 dag migdalow
10 dag orzechow
i skorka kandyzowana

Z cytryny

Pochodzenie: stﬂry przepis zZ ZCSZ}TU..

Sposob wykonania:

Przygotowanie zaczynu: do miski da¢ drozdze, szczypte soli, 2 tyzki
cukru, 2 1y2ki mz}ki, Yy szklanki mleka i ostawié na 30 minut.

Do miski z zaczynem dodawa¢ pozostale sktadniki z ciasta drozdzo-
wego. Wszystko doktadnie wyrobi¢ i ciasto rozwatkowac na stolnicy.
Przygotowa¢ mas¢ makowa: mleko ze zmiclonym makiem zagoto-
wad, do chlodnej masy doda¢ pozostale skladniki, jak rowniez baka-
lie i wszystko wymieszac.

Tak przygotowang mas¢ makowa nalozy¢ na ciasto drozdzowe i za-
wing¢ rolade.

Roladg piec w temperaturze 180 °C przez 30 minut.

Po upieczeniu i wystygni¢ciu mozna posypa¢ cukrem pudrem
lub lukrem.



"Dilacek mokowy

ol Grospodyis Wiejskich w Groraszowicadh,

Przepis pochodzi z kolekeji zbiorow zeszytow prababcei jednej z czlonkin KGW, keory przechodzi
z pokolenia na pokolenie. Placek zachwyca swoim smakiem oraz tatwoscig wykonania. Ciasto
zawsze si¢ udaje nawet tym osobom, ktore maja trudnosci w pieczeniu.
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SKEADNIKI:

40 dag margaryny
40 dag cukru pudru
40 dag maku
2 szklanki maki
1 opakowanie proszku
do pieczenia
5 jajek
1 olejek migdatowy
opcjonalnie mozna

dodac¢ rézne bakalie

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.

Sposob wykonania:

Margaryng ucieramy z cukrem pudrem, nastgpnic dodajemy
po jednym zotcku i mak, wezesniej sparzony i przemielony przez
maszynk(;. P(’)Z’nicj dodajcrny mqu zmieszang z proszkicm do pie-
czenia i na przemian ubite na sztywng piang biatka, a na koniec
wlewamy olejek migdalowy oraz bakalie i wylewamy na blache wy-

10i0n:} papierem. Piec 45 min. w temperaturze 180 °C.



Starepelski peridk swiateczul

¥ oo Grospodyin Wiejskick W 2urzycach

Przepisy zostaly przekazane przez nasze babeie i s3 w naszej rodzinie od zawsze.
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SKEADNIKI:

"2 kg prawdziwego
miodu
2 szklanki cukru
25 dag smalcu
(Iub masta)
1 kg maki pszennej
3 cale jajka
3 tyzeczki sody
0CZYySZCzonej
Yy szklanki
zimnego mleka
" tyzeczki soli
2-3 torebki
korzennych przypraw
do piernika

powidla sliwkowe

POChOdZCniC: stary p]'ZCpiS zZ ZCSZ}'I:H - V\’}'Cin(fl( ze S[ﬂl‘L’gO CZHSOPiSTﬂﬂ.

Sposob wykonania:

Miod, cukier i smalec podgrza¢ stopniowo, mieszajac do wrze-
nia. Mase ochtodzi¢ i dodawac stopniowo, Wyrabiaj'%c ciasto rgkz}:
m:}kq, jajka i sodq TOZPUSZCZONg W mleku, sol i przyprawe do pier-
nika. Starannie wyrobione ciasto wkladamy do kamionkowego
garnka, przykrywamy 1nianzz s’cicrcczk% i umieszczamy w chtod-
nym micejscu, by dojrzewalo ok. 4 tygodnie. Dojrzale ciasto dzie-
limy na 2/3 czesci i po rozwaltkowaniu pieczemy na blasze. Piec

od 10-15 min. w temperaturze 180 °C.

Ochtodzone placki przck}adamy lekko rozgrzanymi i dobrze
wysmazonymi powid}ami §]iwk0wymi. Po prze}oieniu pierm'k
nakrywamy arkuszem czystego papieru i rownomiernie obci%iamy

deseczky.
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1 MIEJSCE

Cuasteczka octowe

ol Grospodyi Wiejskich w £ rosnioy

Przepis pochodzi ze starej receptury od babcei. Od dawnych lat byl uzywany przez gospodynie

domowe w naszej spolecznosci lokalnej.



SKEADNIKI:

50 dag maki
I margaryna
5 dag smalcu
1 tyzeczka proszku
do pieczenia
4 tyzki cukru
4 tyzki mleka

2 tyzki octu

Sposob wykonania:

Margaryng rozmiesza¢ z cukrem. Doda¢ reszee sktadnikow i wy-

robi¢ ciasto.

Wykrawa¢ male trojkaty. Kazdy trojkat moczyc w jajku, wiorkach

kokosowych i cukrze.

P()chodzenie: St’zll'y pTZCpiS z ZCSZytLL

[y
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II MIEJSCE

Cuastha orzeszhi
L ol Grospedyis Wiejskick w Lowadack ,Bakeozki z redzynkani”

Ciastka orzeszki s3 w naszym rejonie od zawsze. Dawniej pieczono je na Boze Narodzenie,
teraz goszezy czesciej na naszych stolach. Z racji tego, iz sg dos¢ pracochlonne podaje si¢ je
przy waznych wydarzeniach. Obsypane wiorkami kokosowymi swietnie nadajg si¢ na rodzinne

uroczystosci, np. na komuni¢ czy chrzciny.

156



SKEADNIKI:

Ciasto:

Y, szklanki cukru pudru

3 szklanki maki
2 z0ktka
1 cale jajko
I margaryna
1 tyzeczka proszku

do pieczenia

Krem:

1 szklanka cukru
Y szklanki mleka
I margaryna
11 % szklanki mleka
w proszku

2 tyzki kakao

Pochodzenie: stary pl‘ZCpiS 7 7eSZytu.

Sposob wykonania:
Na stolnice wylozy¢ wszystkie produkty, dokladnie zagnies¢, ufor-

mowac¢ ciasto w ruloniki. Z rulonikow ciz}c’ kawalki przypomina-
jace ,mini kopytka” i ukladac¢ w opickaczu. ,Skorupki” orzeszkow
piec ok. 3 minuty.

Cukier i mleko zagotowac’, doda¢ cah} margaryne. Po Calkowitym
rozpuszezeniu zdjg¢ z kuchenki, wystudzic. Po ostygnigciu do-
dac¢ mleko w proszku oraz kakao. Odstawic do zgestnienia masy.

Skorupki nadziewa¢ masg i skladac w calos¢.

L\
D)
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ITT MIEJSCE

Cuastko. z mlekiem
L ole Grospedyiy Wiejskiok w Wysokie

W naszym regionie od lat tradycja jest pieczenie ciastek na komunie, wesela i jubileusze. Ciastka te
podawane sg na stolach, jak i rowniez w formie podzickowania dla gosci. Paczuszki z ciastkami
otrzymujg rowniez osoby, keore przychodza z zyczeniami i upominkiem, ale nie sg zaproszonymi
gos¢mi. Piecze si¢ wiele rodzajow ciastek, pomagaja w tym bliscy, sasiedzi i znajomi. Przy tej
okazji mozna polaczy¢ przyjemne z pozytecznym, czyli pracg, degustacje i wymiang przepisow.
]ednymi 7 nich 53 ciastka z suchego mleka, ktore pierwsze Znikaj 37 pude}ek.



SKEADNIKI:

Ciasto na spody:
1 kostka margaryny
12 dag cukru pudru
37 dag maki pszennej

1 zottko

Masa z mleka z proszku:

1 kostka masta
20 dag cukru pudru

20 dag mleka w proszku

(niegranulowanego)

olejek migdatowy

dekoracje,
kolorowe posypki

marmolada

Sposob wykonania:

W temperaturze 160 °C. Wystudzié.

Masa z mleka:

Dekorowac wedlug uznania.

Margaryne wyrobié 7 70ktkiem i cukrem pudrcm, doda¢ m%kq.
Rozwatkowaé na po’] centymetra i ma}ym kieliszkiem wycinaé kot-

ka. Pouklada¢ na blaszce wylozonej papierem. Piec na zloty kolor

Masto utrze¢ na gladkg mase¢ z cukrem pudrem. Nastepnie dodacé
mleko w proszku, wymiesza¢ i doda¢ olejek wedtug smaku.

Ciastka przesmarowa¢ lekko marmolada. Z masy mlecznej formo-
wa¢ mate kulki, uloiyé na ciastku. Mozna tez Wykorzystaé szpryce.

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.

~
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WYROZNIENIE

Eruche castba Stoneczho

L olo Grospedyiy Wiejskick v Dalackewie

Region, w ktorym mieszkamy cechuje prostota sktadnikow oraz wykonania. Wsrod czlonkow
KGW Dalachow zachowaly si¢ przepisy z kursow gotowania i pieczenia z lat siedemdziesigtych
dla kot gospodyn wiejskich oraz ksigzka Kuchnia Polska wydana przez Panstwowe Wydawnictwo
Ekonomiczne w 1974 . Pozyczana z domu do domu i przepisywana na uzytek gospodyn domowych.
Te ciasteczka byly bardzo popularne do przygotowania na wszelakie imprezy rodzinne, zwlaszcza
zwigzane z ceremoniz Komunii Sw. Ciasteczka zastgpowaly inny rodzaj stodyczy, kedrych

w tamtych czasach brakowalo na pétkach sklepowych.



SKEADNIKI:

30 dag maki krupczacki

10 dag mas]fa
I0 dag margaryny

3 surowe zoltka

Nadzienie:
30 dag dzemu
lub kwaskowatej

marmolady

Lukier surowy
z bialek:

2 biatka
wanilia

20 dag cukru pudru

Pochodzenie: Kuchnia Polska, Patstwowe Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa 1974.

Sposob wykonania:

Sporzadzi¢ kruche ciasto. Zoltka oddzieli¢ od bialek. Do mgki do-
da¢ maslo, posicka¢ szerokim nozem z maka, doda¢ zéttka i prze-
siany cukier puder. Zagnieéé ciasto szybko dlonimi na jednolit%
mase. Przykryé i zostawi¢ w Ch10dnym miejscu na 1o min.
Sporzadzic¢ lukier.

Ciasto rozwatkowa¢ na grubosc 1/3 em. Wykrawac maly foremka
lub kieliszkiem od wina kr%iki 7 ciasta. Kaidy krs(iek smarowac
z wierzchu lukrem przy pomocy noza. Ulozy¢ na blasze, wstawic
do mocno nagrzanego pickarnika, piec okoto 1o min. Gdy ciasto si¢
upiccze i lukier zarumieni na jasnozloty kolor wyja¢, zdja¢ z bla-
chy poki ciastka sg gorace, ulozy¢ na stolnicy jedno obok drugiego.
Ostudzone przeklada¢ marmolada strong nielukrowana, zlepiajac

po dwa ciastka razem. Z porcji tej otrzymuje si¢ okolo 40 ciastek.
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WYROZNIENIE

Cuasteczka orzechowe

L G0 w hasaback dziotajoce przy Byozyiskim 2-wiazki
Loliksw L Qrganizacii Spedeczmoh,

Przepis pochodzi od babci, mieszkanki Nasal, keéra na swoim podwoérku miata kilka drzew
orzechowych. Chetnie si¢ nimi dzielita i obdarowywala wszystkie osoby, keore ja odwiedzaly.
Sama rownicz zbierala i lupala najwicksze orzechy i zawsze mowila, ze ,przydadza si¢
do ciosteczek, ktore trzeba chowac przed domownikami, bo pieruny szybko wszytko wyjedzg
i na swinta nic nie bydzie”. Tradycja stalo si¢ pieczenie ciasteczek orzechowych na spotkania
rodzinne oraz spotkania kobiet. Sg kruche i doskonale do kawy, grzanca czy herbatki.



SKEADNIKI:

30 dag maki pszennej
20 dag masta
10 dag cukru pudru
15 dag orzechow
wloskich
2 760ttka
od podworkowej kury

Sposob wykonania:

Orzechy wloskie posickac. Wszystkie produkty wsypac na stolni-
ce, zagnies¢ rekoma. Nastepnie ciasto wlozy¢ do lodowki lub bar-
dzo zimnego miejsca na dwie godziny. Po wyciagnigciu ciasto roz-
walkowa¢ na cienkie 2-milimetrowe placki i wykrawac kieliszkiem
lub dowoln% forcmk% male ciasteczka. Piec krdtko, ok. 1o min.

w temperaturze 180 °C.

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.



e

WYROZNIENIE

Cuastea z sadda

ol Grospedyiy Wiejskick .Cuda Wuankl” W & rzywiozinach,

Krzywiczyny sg wsig mieszana pod wzgledem narodowosci, tzn. mieszkaja w niej potomkowie
ludzi przybylych z przesiedlenia z Kresow Wschodnich w latach wojennych, przedwojennych
oraz zamieszkalej tu ludnosci niemieckiej. W latach 7o. przez to, ze miejscowos¢ znajdowala si¢
na pograniczu z II Rzeczpospolitg powstaly nowe zwigzki malzenskie, co dato trzecig narodowosc.
Przez t¢ multikultur¢ mamy bardzo duzo przepisow od bab¢ z kresow. Stamead pochodzi przepis
na ciastka z sadlem, receptura babci meza, przesiedlonej W 1937 roku. By]y to ciastka tanie i szybkie
do zrobienia, mgz pamicta ich smak do tej pory.



SKEADNIKI:

Y kg sadta
% litra smietany

5 zoteek

Sposob wykonania:

Sadlo przepusci¢ przez maszynke, doda¢ smietang, zottko i tyle

maki ile ciasto potrzebuje. Ciasto rozwal

posmarowaé biatkiem i posypaé cukrem.

kowac¢, wykrawac ciastka,

Pochodzenie: stary pl‘ZGpiS Z ZeSZYytu.



(@)
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e

WYROZNIENIE

¥ otie o0zka,
ol Grospedyiy Wiejskick w L arbowicach 1wk,

Przepis jest u nas od zawsze. Nie ma tu by¢ moze nic nadzwyczajnego, ale jednak... Moze smak
dziecinstwa? Moze $wigteczny czas? Kocie oczka w czasach mojego dziecinstwa podezas adwentu
byly w kazdym domu. Jako dzieci przekonywalismy si¢ wzajemnie, keore lepsze, bo z inna
marmolada. Przepis obecnie w moim zeszycie zostal przepisany z zeszytu mamy, kiedy miatam
7 lat. Taki sam ma siostra, ktora przepisala go, kiedy miala lac 8. Kazda chciata mie¢ swoje

kocie oczka.



SKEADNIKI:

1 kostka schlodzonej
margaryny
2 760ttka
18 dag cukru
-2 1yiki kwaénej
émictany

marmolada
(najlepsza morelowa)
cukier puder

do posypania

POCl’lOdZCl’liCZ S[éll'}' pTZCpiS z ZCSZ}'KLL.

Sposob wykonania:

Wszystkie sktadniki, procz marmolady i cukru pudru zagniesc.
Wyrobione kruche ciasto wstawic na 1 godzing do lodowki.
Ciasto wyjac z lodowki, rozwatkowac na grubos¢ 1/3 em.
Szklanka wykrawac krazki. Polowe odlozy¢ na bok, w pozostalych
krz}ikach zrobid mniejsze otworki (kieliszkiem).

Uloiyc’ na blasze Wy]oZoan papierem do pieczenia.

Piec na zloty kolor w temperaturze 150-160 °C z termoobiegiem.

Upieczone i wystudzone ciastka skleja¢ marmolada, ewentualnie
posypac¢ cukrem pudrem.
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WYROZNIENIE

Cuastha cikierki,

L ol Grospodyiy Wiejskick 2-uma, Wedka

Przepis ten jest mocno zwigzany z naszym regionem, a konkretnie z naszy wiosk:}, bowiem pocho—
dzi od kobiety — niezyjacej juz dzis doskonalej kucharki, mieszkanki naszej wioski. Juz w latach
60. Zachwycala Wszystkich swoimi doskona}ymi umichtnoéciami cukierniczymi i kulinarnymi.
Wiele 0sob od niej si¢ uczylo, na szezgscie pozostawita po sobie pokolenie, keore dzis chgenie dzie-
li si¢ z nami tymi pysznymi przepisami. Dzicki temu dawne tradycje nie zging, a beda przywoly-
wane, Czesto w nowych odstonach. Ciastka cukierki kazdemu z nas kojarz% si¢ ze smakiem z dzie-
cinstwa, gdyz czestowaly nas tym nasze babcie, keore kiedys robily wszystko, co najlepsze dla
swoich dzieci i wnukéw. Mimo, ze czasy nie byty atwe, to z takich prostych skladnikow jak placki
owsiane, kakao potrafﬁy stworzyé cos pysznego. Warto dzis o tym przypominaé, gdyz na co dzien
nasze pokolenia sg faszerowane niezdrowymi stodyczami. Warto wige wrécic¢ do prostych, a jakze
wartosciowych skladnikow i zrobi¢ ciastka cukierki. Niech obecne pokolenia poznaja ten smak.



SKEADNIKI:

Y kostki margaryny Sposéb Wykonania:

(125 g) Margaryne, cukier, s’mictan(z, kakao zagotowaé, zdj%é Z palnika,

2 szklanki cukru nastepnie wsypac platki owsiane i wymieszac¢, dodac ulubiony ole-
(360 g) jck do smaku.

4 tyzki kakao Formowac koputki (cukierki) na waflu lub blaszce, mozna ozdobié

(40 g) kokosem. Po zastygnicciu sa gotowe do zjedzenia. Nie wymagaja

6 1yiek s’mietany preczema.
(90 g)

2 Y2 szklanki ptackow
owsianych (250 g)

1 olejek rumowy
lub

migdatowy

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.



Clastha francuskie
L olo Grospedyiy Wiejskick w L azimierz

Przepis na ciastka pochodzi z zeszytu mojej mamy, keora byla czlonkiem kota i brata udzial
w konkursie gotowania w 1960 1. Przepis ten jest z nami dlugo i przechodzi z pokolenia
na pokolenie, krolujac na swiatecznym stole.



SKEADNIKI:

Ciastka:
25 dag maki
20 dag masta

1 z0ktko

1 cale ja]'ko

10 dag Smietany

Krem do ciastek:
10 dag cukru pudru
20 dag masta
1 tyzeczka spirytusu
2 jajka

aromat do ciast

Pochodzenie: stnry pl’ZCpiS Z ZCSZ}TU..

Sposob wykonania:

Ciastka:

Wszystko posicka¢ nozem i na noc wstawic do lodowki.

Ciasto rozwatkowac, wykrawac szklanka kota, nastgpnie w kotach
Wykrawaé mniejsze kotka kieliszkiem, na}oiyc’ na kolo wyciety
okrag, posmarowac biatkiem, upiec. Oddziclnie upiec kotka wy-
cicte kieliszkiem. Po upieczeniu natozy¢ krem i przykry¢ kotkiem
wycietym kieliszkiem. Posypaé cukrem pudrcm.

Krem do ciastek:

Ubié jajaz cukrem, doloiyé do roztartego masta i uciera¢ do poh}—

. I4
czenia masy, doda¢ aromat.



Clastka, ,skiarczaki” bakel Lrysi

oo Grospodyi Wiejskick w Beqdanswicadh,

Recepturg na ciasteczka zwane skwarczakami otrzymalysmy od kolezanki, ktora jest rowniez
czlonkinig naszego Kola, a przepis ten przekazala jej babcia. Do dzis przechowuje ten przepis
na starej kartce wyrwanej niegdys z zeszytu. Receptura tych ciastek jest bardzo prosta i oparta
na skladnikach, keore byly dostepne w kazdym wiejskim gospodarstwie.



SKEADNIKI:

300 g maki
150 g skwarek
100 g drobnego cukru
2 tyzki $mietany
2 70ktka

cukier waniliowy
1 tyzeczka proszku

do pieczenia

szezypta soli

Sposob wykonania:

Zimne skwarki zemle¢ dwukrotnie na maszynce z drobnym sit-
kiem. Do maki doda¢ sypkie skladniki, zmiclone skwarki, 2 zote-
ka, s’mietanq Wiejsk% i zagnieéé ciasto. Odstawic¢ w chlodne miejsce
na 1015 minut by odpocz¢to. Rozwatkowac i wykrawac rozne wzo-
ry foremkami badz przez maszynke. Uklada¢ na blaszce wylozonej
papierem do pieczenia i piec okoto 20 minut (do 1ekkieg0 zrumie-
nienia) w 180 °C. Do ciasta mozna doda¢ sko’rkq pomarar’lczowq.

Udckorowa¢ ciastka roztopiong czekolady i orzechami.

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.



"Pusthinger - wafle z rament
Lol Grospedyiy L Gospodarzy Wiejskich w Niezdrewieadh

Przepis znany od pokolen. Najwicksza popularnos¢ zdobyl w czasach PRL-u, gdy wigkszos¢
produkcow byla trudno dostgpna. Przepis pochodzi od prababei jednej z czlonkin naszego
KGiGW. Przyrzadzany kiedys od $wigta, dzi$ do niedzielnego spotkania przy kawie z rodzina.



SKEADNIKI:

1%, szklanki cukru
Y, szklanki wody
Y kostki margaryny
3 tyzki kakao
1 paczka cukru
waniliowego
Y2 paczki mleka

W proszku

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.

Sposob wykonania:

Umiesci¢ w garnku cukier, wode, margaryne i 3 Iyzki kakao, zago-
towac na malym ogniu. Po zagotowaniu dodaé cukier Wani]iowy
i wymiesza¢ do rozpuszezenia, zdjac z ognia. Lekko przestudzic.
Po przestudzeniu dodawa¢ malymi porcjami mleko w proszku,
ci%glc mieszajgc, najlcpicj mikserem aby doktadnie rozprowadzié
w masie czekoladowe;j.

Przygotowanym kremem przektadac blaty adrutowe, obeigzy¢ de-
skg i zostawic do ostygnigcia (najlepiej na caly noc). Kroic ostrym
nozem w kwadraty lub trojkaty.

L\



“Dierniki drofe

L ole Grospedyi Wiejskiok W Pusziuie

Przepis na pierniki pochodzi od babci, ktora dostata przepis od kucharki pracujacej w patacu
w Puszynie. Odkad siggam pamigcig, pierniki goszcza na naszym stole na kazde Swigta Bozego
Narodzenia. Sa tatwe do wykonania oraz zawieraja proste skladniki, jakie byly kiedys dost¢pne

w kazdym domu.



SKEADNIKI:

Ciasto:
30 dag miodu
20 dag cukru
8o dag maki
3 jajka
1 lyzka sody

0OCZySZCZoncj

2 }kai mleka

Polewa:
50 dag cukru
15 dag margaryny
1 szklanka wody
4 1yiki kakao
mielone
orzechy wloskie

Sposob wykonania:

Miod z cukrem zagotowad, lekko ostudzic.

Do miodu doda¢ przesiang make oraz jajka. Nastgpnie rozpu-
sci¢ sodg w 2 tyzkach cieplego mleka. Wyrobic ciasto i podzieli¢
nad CZ(ZS’CL Zrobié waleczki i ktasé na b]achg Piec okolo 20 minut
w temp. 180 °C. Nastepnie wyjac z pickarnika i kroic cieple tak, jak
kopytka. Ugotowac polewe, w keorej moczy¢ pokrojone pierniki,
obtacza¢ w posickanych orzechach.

Pochodzenic: S[fll'y PTZCPiS Z ZCSZ}'EU.



Fowerki batew L arsbing

L ole Grospedyis Wiejskick . Metyle Croscic

Przepis na faworki pochodzi z ksigzki Kuchnia Polska z 1968 roku. Z tej ksiazki korzystalo pierwsze
zalozone Kolo Gospodyn w Goscicach. Panie spotykaly si¢ i wspolnie uczyly si¢ piec i gotowac.
Takie faworki piek}amoj ababcia Karolina, ktoraréwniez uczczszczalana kursy gotowaniai Wypiekéw
do swietlicy wiejskiej w Goscicach. Spotkania dwezesnych gospodyn byly bardzo stynne w rejonie.
Panic promowaly wsrod mieszkancow przetestowane potrawy, a takze wprowadzaly swoje dania,
ktore ich mamy gotowaly przed wojna. Smak tych faworkow jest smakiem dziecinstwa. Pamictam,
ze babcia nie wazylta produkcow, faworki robita na tzw. ,oko”, ale zachowata si¢ ksigzka zakupiona
przez nig. Moc tego przepisu i smaku faworkow jest wyjatkowa, na co najlepszym dowodem jest to,

7e do dzi$ $3 one wypiekane prawie w kaZdym domu w Goscicach.



SKEADNIKI:

20 dag maki
3 zoltka
sol
4 tyzki gestej smietany
1 plaska tyzeczka
proszku spulchniajgcego
1 tyzka spirytusu
50 dag tluszczu
do smazenia
10 dag cukru pudru
wanilia

bibuta do odsgczania

Pochodzenie: Kuchnia Polska, Panistwowe Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa 1968.

Sposob wykonania:

Make zmieszac ze smietang, zrobi¢ na srodku zaglebienie i dodac
z0ttka, szezypre soli, proszek, spiryrus. Wszystkie sktadniki wyro-
bic¢ na jcdnolit% masg. Ciasto rozwalkowac partiamina Cicﬁk% war-
stwe. Starac¢ si¢ nie podsypywac za duzo maki. Kraja¢ radetkiem
lub nozem na paski o szerokosci 3 em i dlugosci 15 em. Na srodku
tego paska zrobi¢ nacigcie i przcwin%é jcdn% strone paska. Zrobi¢
sobie z kawalka ciasta probe temperatury tluszezu — jak jest odpo-
wiednio goracy ciasto od razu wyplynie i sic zrumieni. Piec na zlo-
ty kolor z obu stron. Odsaczy¢ na bibule, ukladaé na potmisku
piramidkg i oprészyé cukrem pudrem zZ w;mi]i%.



Doaozkic z konfburg rézona,
L olo Grospedyis Wiejskich Lozina L ézynionkl”

Pyczki z konfiturg rozang sa tradycjg w naszym regionie, w naszej wsi od wielu lat. Uprawia si¢
i pielegnuje roze jadalne, z keorych mieszkancy robia konfiture rézang i wykorzystuja glownie
do paczkow. Z opowiadan babei paczki byly smazone przewaznie w niedziele rano, aby zadowoli¢
czyms stodkim domownikow. Kazdemu smakuja, a najbardziej, jak sg swiezutkie i jeszeze cieplutkie.
Dzis czgsto wracamy do dawnych smakow, a zarazem do tradycji, zatem korzystamy z przepisow
i ksiazek, ktore nam zostawily babcie i mamy. Ten przepis pochodzi z ksigzki kucharskiej Kuchnia

Polska rok 1977.

180



SKEADNIKI:

1 kg maki
10 dag drozdzy

ok. % litra mleka

5-6 tyzek oleju
wanilia
kieliszek spirytusu
tluszcz do smazenia

konfitura rozana

Sposob wykonania:

Mstkq przesiaé na stolnicq. Zrobi¢ rozczyn 7 roztartych droZdiy
z tyzkg cukru, 20 dag maki i mlekiem. Zostawi¢ w cieplym miej-
scu do Wyros’niqcia. Utrzeé jajo i zottka z cukrem, dodaé m%k(z,
Wyros’niqty rozZCZyn, Wzmiliq, szezypte soli, alkohol, Wyrabiaé cia-
sto, az stanie si¢ gladkie, Isniace, bedzie odstawac od r¢ki i na po-
wierzchni ciasta ukai% si¢ p(zcherzyki powietrza. Zostawi¢ w cie-
plym miejscu do wyrosniecia. Gdy ciasto podwoi swoja objetosc
delikatnie rozwatkowac i wykrawac¢ male krgzki. Zostawi¢ do wy-
ros/niczcia. Wyroéniqte krz&iki ktasé na rozgrzany tluszez i smaiyé
do zarumienienia. Usmazone paczki wyjmowac i nadziewac kon-

ficura rozana.

Pochodzenie: Kuchnia polska, Panstwowe Wydnwnic[wo Ekonomiczne, Warszawa 1977.

Q
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Cuastha kakaowe w) cikrze
ol Grospodyiv Wiejskick . Dziowdky z klasa” z Masewa

Przepis przekazywany z pokolenia na pokolenie. Jedna z naszych seniorek, dzialajacych w kole,
otrzymala przepis od swojej mamy.



SKEADNIKI:

125 g margaryny
200 g m%ki
100 g cukru
30 g kakao
1 paczka cukru
waniliowego
1 tyzeczka proszku
do pieczenia
3 tyzki wody
olejek rumowy

mozna dodac orzechy
mielone (20 g)

14 .
Sposob Wykonama:
Wszystkie skladniki razem wymieszac. Z ciasta zrobi¢ rulony
o srednicy 2 em i obtoczy¢ w cukrze. Wlozy¢ do zamrazarki. Za-
mrozone ciasto kroi¢ na 1 em plascry i uklada¢ na blachg wylozona

papierem. Piec w temperaturze 175 °C ok. 20 min.

P()Cl’l()dZCl’liCZ SEill'y przepis z ZGSZ}’IU.



qu%’w casteczba W lukrze
br&dewskim

Lol Grospedyis Wiejskick .Czerwone {ofliiszbe” v Grotartowie

Szybkie ciasteczka nie wymagaja duzej ilosci skladnikéw i nie sa pracochlonne. Przepis
charakteryzuje kuchnie slaska, keora opiera si¢ na nie duzej ilosci skladnikow. Zawsze pieczone sy

zanim wypije si¢ kawe czy herbatke. Zdobienie lukrem dodaje im uroku.



SKEADNIKI:

Ciastka:

300 g maki pszennej
200 g maki
ziemniaczanej
300 g margaryny
100 g cukru pudru

cukier waniliowy

Lukier krolewski:
1 biatko
150 g cukru pudru
sok z cytryny

14 .
Sposob wykonania:
Wszystkie sktadniki na ciasto zagnies¢, rozwatkowac na ok. 5 mm
i wykrawa¢ ciasteczka. Piec w 170 °C. Po wystygnicciu polac
lub udekorowa¢ lukrem.
Lukier:

Ubic biatko, doda¢ cukier puder. W zaleznosci od potrzeby dodac¢
cukru, by zagescic lukier lub cytryne, aby go rozrzedzic.

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.
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¥ rajonk, orzechowa
¥ oo Gospodyin Wiejskioh, StyLOUE z Rytnej

Krajanka orzechowa to przepis tani i prosty do wykonania w tamtych czasach, dlatego w domu
u mojej babei byl czgsto wypickany. Skladniki byly dostgpne, poniewaz babcia posiadata
gospodarstwo rolne i sad. Do dnia dzisiejszego w sadzie rosng drzewa owocowe, z ktorych mlode

pokolenie korzysta do wypickow ciast.



SKEADNIKI:

Ciasto:

21 dag m%ki
12 dag masta
lub margaryny
14 dag cukru
1 jajko

tarta skorka z cytryny

Nadzienie:
10-12 dag orzechow
15 dag cukru
szczypta cynamonu
kilka tyzek
stodkiej smietany
lub mleka

posickane orzechy

lub migdaty

14 .

Sposob wykonania:

Z podanych skladnikéw zagnicéé ciasto, wywalkowaé na placck
okolo 1 em i upiec na lekko wysmarowanej ttuszezem blasze na zlo-
ty kolor.

Przygotowaé nadzienie: orzcchy lekko zrumieni¢ i zmieli¢, dodaé
cukier, cynamon, skorke z cytryny, smietanke lub mleko. Miesza¢
na slabym ogniu. Ciasto zaraz po wyjsciu z pickarnika posma-
rowa¢ nadzieniem, posypaé orzechami, wstawi¢ na kilka minut
do pickarnika. Upieczony placek pokroi¢ na mate kawatki. Mozna

posypac cukrem waniliowym.

Pochodzenie: E. Kolder, Kuchnia Slqska. Profil, Ostrava 1978,



Clasteczka. kruche petlsiazice
- hallmondy”

ol Grospediy Wiejskick .Lesne Balkl z £ anowa

Przepis na ciastka pochodzi od mojej babci, keora w dawnych czasach, kiedy w domach bylo
biednie wypickala te ciasteczka swoim najblizszym. Jako dziecko pami¢tam, ze ciastka te zawsze
byly na stole w swigta Bozego Narodzenia.

Po $mierci babci tradycjcz wypiekania przejg&a moja mama, ktora w]asnorqcznie zapisala prze-
pis w swoim prywatnym zeszycie — Owczesnym przepisniku. Przepis bardzo prosty, a ciasteczka
po upieczeniu rozplywajg si¢ w ustach. Osobiscie dla mnie te ciastka to wspomnienie z dziecin-

stwa, pOWl‘ét dO smakéw i Zapachéw Z tamtych lat.



SKEADNIKI:

250 g margaryny
250 g maki
2-3 tyzki gestej smietany
1 cukier waniliowy

2 70tcka

domowa marmolada

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.

Sposob wykonania:

Wszystkie sktadniki wykladam na deskg i sickam za pomoca duze-
go noza. Szybko zagniatam ciasto, aby sprawnie polaczy¢ wszyst-
kie sktadniki. Margaryna musi by¢ schlodzona. Ciasto na chwile
wstawiam do lodowki. Nastgpnie rozwatkowuje ciasto na grubos¢
okolo 2-3 mm i za pomocy szklanki wykrawam kotka. Na polow-
k¢ kotka nakladam marmoladg i tacze brzegi tworzge potksigzyce.
Wierzch ciastka smarujg biatkiem i posypuje grubym cukrem.
Picke do uzyskania zlotego koloru. Zazwyczaj okolo 20 minut

w temperaturze 180 °C.

139
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Cuasteczka z 8 gotoulamch 2 &btk

Sameozielne £ obe Gospedyi Wiejskick w & amienicy

Historia tego przepisu si¢gga az do lat przedwojennych, a jego kolebka byly okolice Lwowa,
a dokladnie wies Karolowka, polozona nad rzekg Prut. Tam mieszkala rodzina lesniczego
Berezowskiego, keora musiata w czasie dziatan wojennych ucickaé z tamtych terenow. Dziadek
objal lesnictwo w Blotnicy. Babcia przekazala skrzetnie spisane stare przepisy kucharskie,
miedzy innymi przepis na kruche ciasteczka z zottek swoim corkom, z ktérych jedna mieszkata
w Kamienicy, a one swoim corkom i tak przepis dotrwat do dzisiaj. Ciasteczka Wypiekane 83
na rozmaite uroczystosci rodzinne i znikajg ze stotu w blyskawicznym tempie. Sy tak smaczne,
ze rozplywajg si¢ w ustach.



SKEADNIKI:

60 dag maki
40 dag margaryny
20 dag cukru pudru

8 zoltek gotowanych

14 .
Sposob wykonania:
Zoktka skruszy¢ z mgkg, nozem posickaé margaryne, dodaé cukier
puder i zagnies¢ ciasto. Nastepnie watkowa¢ na grubsze ciasto,
jak na makaron. \X/ycinaé kr;}iki litcratk%, uioiyc’ na blaszce i piec
na zloty kolor. Po upieczeniu mozna przektada¢ masg lub sklejac

dzemem. Posypaé ciasteczka cukrem pudrem‘

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.



192

Cuasto. p@%r@wowsélw Z makiem
L olie Grospedyis Wiejskich Szyszkew

Przepis ten mozna znalezé w ksi%ice kucharskiej Zotii Czernik oraz wielu zeszytach naszych mam
i bab¢, ktore wzajemnie go sobie udostepnialy.

Ciasteczka polfrancuskic sg idealng przekgska dla najmlodszych czy tez podezas spotkan
towarzyskich. W naszym regionie z uwagi na fake, ze jeszcze 3—4 dekady temu kazdy gospodarz
mial wsrod swoich upraw mak, nadzienie takie bylo bardzo popularne. Szczegdlnie czgsto
ciasteczka te pieczone byly w okresie swigtecznym jako smakolyk dla rodziny oraz w okresie
letnim przy okazji szykowania wiencow doiynkowych. W okresie doiynek, makowki OpréZniano
do wiencow i pieczono ciasteczka jako poczestunek dla 0sob pomagajacych przy pracach polowych
juz na zakonczenie zniw.

Mimo uplywu czasu smak tych ciasteczek sprawil, ze swojski mak z pol zastgpiono makiem
kupnym, ale z ciasteczek nie zrezygnowano. Dalej sg one specjatem, keory towarzyszy dozynkom.
W naszej wsi podawane byly wraz ze swojskimi ciastami podezas dozynek gminnych oraz podczas

doiynek wiejskich.



SKLADNIKI: Sposob wykonania:

Ciasto zrobi¢ na noc.

Ciasto: Make posickac z mastem, doda¢ zolttka, smictang, zarobi¢ nozem,
35 dag maki gdy wszystkie skladniki polaczy sie, ciasto wylozy¢ na talerz po-
30 dag masta sypany m%k%, przykryc’, Wynics’c’ na zimno (ciasto zarobi¢ na noc
% jaja lub wstawi¢ na noc do loddwki).
Lmietana Mak sparzy¢ wody, pozostawi¢ pod przykryciem. Gdy ziarnka maku
o rozcierajg si¢ pod naciskiem palcow odcedzic, osaczy¢ na sicie.
SO
d i Prchus’cic’ 3 razy przez maszynke do mielenia miesa, Wymieszaé
d3 ag M3 1 z cukrem, dodac stopione maslo, przyprawy (rodzynki), ostudzic,
O posypamnia wymieszac z piang.
o Ciasto watkowaé na % cm gruboéci, nadaj acmu ksztate kwadraco-
Nadzienie: wy, pokraj a¢ na kawaltki 1o x 1o em (okotlo 15 sztuk).
25 dag maku Na ciasto naklada¢ mak, zawija¢ 4 rogi kwadratu ku srodkowi,
woda wrzgca jak chustke, konce zlepi¢ biatkiem, uktadac na blasze, piec w bar-

3 dag thuszezu dzo gorgcym piekarniku na jasnozloty kolor.

. . . ! «1- .
cukier dO smaku Po upieczeniu ]CSZCZC gorace posypac LU_kI'Lm zZ wamh%, zamaiast

. ! . . . .
(lkdrdien pomaraﬁczowa) maku mozna nakladac ciastka nadzieniem z sera stodkiego.

cynamon

(5 dag rodzynkow)
2 biatka (piana)

cukier waniliowy

do posypania

Pochodzenie:
inz. 7. Czerny, Ksiqika kucharska, Polskie \X/}dawnictw;l Gospodnrczc, Warszawa 1953.



Cuastha ze skiarek

L olo Grospedyi Wiejskick w G-ane

Przepis przechodzi z pokolenia na pokolenie. Znaleziona na stryszku ksigzka stala si¢ inspiracjg
do wypickow w naszym domu od 1960 roku. Babcia Weronika na poczatku pickla ciastka dla
swoich dzieci. A kiedy w Ganie powstalo KGW postanowila si¢ przepisem podzielic. Kiedy spo-
tykamy si¢ na zebraniach z KGW ciasteczka zawsze krolujg na stole i znikaja w szybkim tempie.



SKEADNIKI:

6o dag maki
30 dag skwarek
ze stopionej stoniny
20 dag cukru
3 jaja
pot szklanki mleka
pot torebki proszku
spulchniajgcego

cukier waniliowy

Sposob wykonania:

Skwarki ze Swiezej sloniny, nie zrumienione, przepuszczamy
przez maszynk(; z bardzo drobnym sitkiem. Do przesianej m%ki
na stolnicy dodajemy skwarki, zoltka, proszek spulchniajgey, cu-
kier i mleko, zagniatamy ciasto. Odstawiamy zagniccione ciasto
do Ch}odncgo miejsca, aby stgialo. \X/a}kujcmy placki grubo—
sci okolo pot centymetra i wykrawamy foremkami male ciastka.
Uktadamy ciastka na blachy. Kazde ciastko naktuwamy kilkakrot-
nie widelcem. Pieczemy w dos¢ gorgcym pickarniku nagrzanym
do 180 °C do uzyskania jasnozlotego koloru.

Pochodzenie: M. Dudzik, M. Laskowska, K. Pyszkowsk:g S. Witkowska, Pmkryczna kuchnia,
Panstwowe Wyd:mvnictwo Rolnicze i Lesne, Warszawa 1957.
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"Dierniki swuateczne
L olie Grospodyiy Wiejskick w Wawednie

Przepis na pierniki swigteczne wyciskane, zapisany w starym zeszycie babci — niegdys przewod-
niczgcej KGW w Wawelnie, jest w naszej rodzinie od lat. Pierniczki pickla moja mama, babcia,
prababcia. Przepis ten byl przekazywany z pokolenia na pokolenie. Pierniczki robily i nadal robig
furorg, gdyz nadajy si¢ do spozycia bezposrednio po upieczeniu — sg migkkie i nie musza lezec”,
by zmickly.

Pierniczki zdobily stét swigteczny, ich zapach roznosit si¢ po calym domu. Przygotowywanie
tych wypickow stanowilo szczegolnie dla dzieci wiclkie wydarzenie. Pami¢tam, jak wszyscy
zbieralismy si¢ w kuchni, by razem z babcig i mamg zagniatac ciasto na pierniki, a kolejnego dnia
walkowa¢ ciasto, wykrawac ciasteczka, piec je i picknie dekorowa¢ lukrem posypujac kolorowa
posypkg, orzechami, migdatami czy rodzynkami.



SKEADNIKI:

1 kg maki
35 dag miodu
35 dag masta
lub margaryny
5 jajek
8 dag kakao
(5 tyzek)

1 tyzeczka cynamonu
1 opakowanie
przyprawy do piernikow
1 lkaa kawy
prawdziwej sypanej
1 maly proszek
do pieczenia

1 tyzeczka sody

0CzZyszczone|

Sposob wykonania:

Rozpusci¢ w garnku miod, cukier i margaryne a nastgpie schlo-
dzi¢ (masa musi by¢ zimna). Potem dodawa¢ kolejno jajka i moc-
no doktadnie miesza¢. Dalej dodawa¢ make, proszek do picczenia,
kakao, kawe, przyprawy, sod¢ — wyrobi¢ r¢ka na jednolita mase.
Jesli bedzie bardzo miekkie doda¢ maki. Odstawi¢ przynajmniej
na godzing do zimnego pomieszczenia. Watkowac ciasto na gru-
bos¢ ok. 0,5 em. Piec w temperaturze 200 °C okolo 6 min. Zimne
pierniczki ozdobi¢ wg wlasnego uznania.

Ciasto mozna zrobi¢ wieczorem, a piec nast¢pnego dnia.

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.
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Clastha przez maszimes
Loty Crospody DO'wisﬁawk W Wierzliucy Gérmej JWierzbiezanky”

Ciasteczka z PRLu? A dlaczego nie!

Ciastka z maszynki to rarytas z dawnych lat. W dziecinstwie kazda z nas pickla je na specjalne
okazje z babcig. Wigkszos¢ skladnikow dostgpna byta w prawie kazdym gospodarstwie. Najlepsze
byly takie wypickane w piecu chlebowym, cho¢ dzis sprawdzajg si¢ takze te z pickarnika.



SKEADNIKI:

21 kostki masta
1 kg maki
15 dag cukru pudru

1 opakowanie
cukru waniliowego

1 tyzeczka sody

0CZYSZCZONE]

1 tyzeczki proszku

do pieczenia
1 jajko
6 70teek

Pochodzenie: stary przepis Z zeszytu.

Sposob wykonania:

Wszystkie skladniki razem zagnies¢ (mgke przesiac). Ciasto wyra-
bia¢ do momentu, az bedzie dos¢ twarde.

Wstawic¢ do lodowki do schtodzenia na okoto 1 godzing.

Po wyciggnicciu ciasto podzieli¢ na kilka mniejszych porcji. Prze-
cisng¢ je przez maszynke, formujge podluzne ciasteczka. Ulozy¢
na blaszce wylozonej papierem do pieczenia.

Piec do zarumienienia w temperaturze 180 °C.
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Szplitry
L olie Grospedyis Wiejskick w Urbanewicach,

Tradycyjne ciastka slgskie przygotowywane na uroczystosci rodzinne, swigta, odpusty.

Przepis pochodzi od pani Marii Janik (ur. w 1939 roku) i przekazywany byt z pokolenia na pokolenie.
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SKEADNIKI:

% kg margaryny Sposéb Wykonania:
% kg mgki pszenne; Z margaryny, maki, smietany i zottek zagniatamy ciasto i odktada-
3 tyzki kwasnej my w chlodne miejsce na jeden dzien.
émietany Bialka odk}adamy w misce do lodowki.
2 jajka Drugiego dnia rozwalkowujcmy ciasto na cienki placck, nastepnie
el acla wykrawamy cienk;} szk]ank% ciastka i nak]radamy }yieczkac marmo-
culsier lade, sktadamy ciastko na pol, dociskamy lekko szklanky, zakle-

o jamy ciastko (ma mie¢ ksztate pieroga, ale nie zlcpiamy brzcgéw
do obtaczania ciastek o . S e y I -
palcami). Moczymy jedna strong ciasteczek w biatku, a nastgpnie
w cukrze. Uktadamy na blaszce do pieczenia wylozonej papierem
1 Wk}adamy do pickarnika rozgrzanego do 180 °C na I2—15 min.

Pieczemy na z](oty kolor.

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.



Domowe wafellei na bazie mioou

z maslonki
L olo Grospedyiy Wiejskich w Sterenewicach,

Ciastka andruty na ziemi strzeleckiej znane byly juz w drugiej potowie XIX wicku. Do wyrobu
andrutow stosowano wafle ze wzorem w kratke. Nazwa andruty wzigla si¢ od wafli przekladanych
masg z mleka i cukru. Andruty bardzo szybko staly si¢ w naszym regionie popularne,
co wigze si¢ nie tylko z ich smakiem, ale takze z niskim kosztem potrzebnych produkcow
i nieskomplikowanym procesem przygotowania. Zwyczajowo przygotowywano je na odpusty
i urodziny. W XX wicku podczas uroczystosci rodzinnych zawsze podawano je po uroczystym
obiedzie w zestawie z innymi suchymi ciasteczkami. Z czasem andruty doczekaly si¢ wiclu
modyfikacji. Miedzy innymi do przygotowanej wedlug przepisu masy mleczno-cukrowej
dodawano 4 lyzeczki kakao. Inne modyfikacje znacznie odbiegaja od oryginalnej recepeury.
Andruty do dzisiejszego dnia cieszg si¢ wielkim powodzeniem, szczegolnie wsrod dzieci.
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SKEADNIKI:

1 litr maslanki

70 dag cukru

1 opakowanie

suchych wafli
o srednicy 24 cm

1 opakowanie

suszonej zurawiny

Sposob wykonania:

Maslanke wla¢ do wigkszego rondla, doda¢ cukier i gotowac.
W trakcie gotowania mieszad drcwnian% 1y2k%. Gotowac¢ tak dhu-
g0, az masa zacznie gestnie¢ i przybierze barwg miodu. Odsta-
wi¢ do wystudzenia. Suszong zurawine rozdrobni¢ w blenderze.
Paczke wafli rozpakowac, 2 suche nieuszkodzone platy odlozyc
na bok, a pozostale platy bardzo mocno pokruszy¢. Do wystu-
dzonego miodu z maslanki wsypa¢ pokruszone wafle i wymieszac.
Nastepnie do powstalej masy waflowej wsypac, wedlug uznania,
rozdrobniona suszong zurawing i wymiesza¢. Masa powinna by¢
plastyczna. Przygotowac 1 plat wafla, wylozy¢ na niego mas¢ wa-
ﬂow% i delikatnie rozsmarowac, nastepnie przykryé drugim pla—
tem waflowym. Calos¢ obcigzy¢ czyms cigzkim na 4-5 godzin.
Po tym czasie pokroi¢ na prostokgtne lub trojkatne ciasteczka.

Smacznego.

Pochodzenie: E. Labonska (oprac.), Slqska kucharka doskonala,
Fundacja dla Slyskiego Instytutu Naukowego, Katowice 1989.
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Clastka ze szpyrek
L ole Grospedyiv L Grospodarzy Wiejskich {aryszéw

Opolskie Gospodynie i Gospodarze w minionych wickach znani byli z swojej gospodarnosci
i oszczednosci — wymagaly tego od nich czasy, w ktorych zyli. Migso, jesli juz si¢ pojawilo w domu,
to z szacunkiem wykorzystywane bylo do ostatniego grama. Szpyrka, czyli skwarki sg produktem
ubocznym przetapiania stoniny w celu uzyskania smalcu. Zaradne gospodynie uzywaly wowczas
skwarek jako zamiennika masta, pickac pyszne ciastka. Dzis, pomimo ze nie narzekamy na braki
produkcow na sklepowych potkach, ciastka ze szpyrek pozostaly na naszych stolach, cieszac
podniebienia nastgpnych pokolen.
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SKEADNIKI:

300 g maki pszennej
250 g skwarek
1%, szklanki cukru
2 tyzeczki proszku
do pieczenia
3 jaja

(2 jaja; 1 zottko)

Sposob wykonania:

Zmiel skwarki.

Podgrzcj skwarki i odstaw do schfodzenia.

Dodaj do skwarek jajka, mgke, cukier oraz proszek do pieczenia
i wymieszaj wszystko na jednolitg mase.

Ciastka wycisnij przez maszynke do ciastek.

Nagrzej pickarnik i piecz ciastka w temperaturze 180 °C do uzy-

skania zlocistego koloru.

Pochodzenie: stary pl‘ZE‘piS 7 ZeSZYytu.

2U>



200

Cuasth z Qetow Gy ch, z68tok

krocomych, przez maszyke
L ole Grospodiy Wiejskich w £ amiomiki

Ciastka pieczone byly przez nasze babcie, ciocie, mamy, poniewaz kazdy na wsi posiadal swoje
kury, mgke z mtyna, masto. Picklo si¢ ciasteczka tylko na wicksze swicta czy uroczystosci. Przepis,
ktérego do dzis uzywam i przekazuje moim dzieciom, otrzymatam od babei.



SKEADNIKI:

500 g maki
250 g masla
4 ugotowane zoltka
1 z0ttko surowe
100 g cukru
15 g cukru
waniliowego
1 tyzeczka proszku

do pieczenia

Sposob wykonania:

Make potaczyc z mastem startym na tarce o grubych oczkach, do-
da¢ zoltka ugotowane na twardo i zottko surowe, cukier, cukier
Wani]iowy i proszck do pieczenia. Ze skladnikow zagnicéé ciasto
i wlozy¢ do lodowki na godzing. Po schlodzeniu ciasto wkladac
po kawatku do maszynki do miesa ze specjalng wkladky i wykrecac
rozne kszta}ty. Piec w rozgrzanym do 180 °C pickarniku przez 15
do 20 minut. Mozna dekorowac wedlug uznania lukrem, czekola-

dg, cukrem pudrem.

P()chodzenie: Stﬂf}' pl’ZGpiS zZ ZL’SZ}TU..

ZU



Lurki, z bremem

ol Grospedyis Wiejskick Bukow

Przepis pochodzi z zeszytu pani Waltrauty (ur. 1935), ketora w latach 8o.—9o0. byla kucharky
weselng. Poza gotowaniem pickla rowniez stodkosci, m.in. whasnie rurki z kremem. Takie ciastka
Zawsze byly atrakcj% dla dzieci, ktére jako pierwsze siqgaly po ten rarytas. I mimo tego, ze ich
wykonanie jest dosy¢ pracochlonne i w ferworze przygotowan zajmowaly stosunkowo duzo czasu,
zawsze byly pieczone dla urozmaicenia pater z ciastami. I tak jest i obecnie — jesli s3 upieczone

— zawsze cieszg si¢ powodzeniem.
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SKEADNIKI:

Na ciasto:
I kg mz}ki
2 margaryny
2 szklanka smietany
2 jajka
cukier waniliowy

szezypta soli

Na mase:
1 lier mleka
2 kg maki
1 kostka masta
2 margaryny
Yy szklanki
cukru pudru

Sposob wykonania:

\X/szystkie sktadniki na ciasto wyrobié. Rozwatkowa¢ cienko i ra-
detkiem pokroi¢ na paski ok. 1,5 cm. Paski nawija¢ na metalowe
foremki rurck, dociskajac, zeby si¢ skleily. Upiec na zloty kolor
w temperaturze 180 °C.

Przygotowaé mase:

Z mgki ugotowa¢ budyn na mleku, wystudzic. Thuszez utrzec
z cukrem pudrem, dodawac po lyzce budyniu. Szpryca nadziewac

rurki. Dowolnie udekorowac.

Pochodzenie: stary pl‘ZCpl‘S Z ZeSZYytu.

09
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Lozki, p@%sb@qu J oAshie
ol Grospodyi Wiejskich w Groraszowioadh,

Jedna z cztonkin KGW posiada ksigzke kucharskg wydana w 1990 ., z ktorej korzystata jej mama,
pickac przepyszne ciasteczka roznych smakow. Ksigzke pdzniej przekazala coree, z keorej po dzien
dzisiejszy korzysta nie tylko pierwsze, ale tez drugie pokolenie, a takze mieszkancy wsi. Ciasteczka
sa bardzo smaczne, lubig je nie tylko dzieci, ale takze dorosli.



SKEADNIKI:

21 dag masta
10 dag cukru
30 dag maki
10 dag orzechow
laskowych
lub

whoskich tuskanych

Pochodzenie: E. Laboniska (oprac.), Slqska kucharka doskonala,
Fundacja dla Sl;}skicgo Instytutu Naukowego. Fundacja dla Uniwersytetu Slz}slx’icgo,
Katowice 1990.

Sposob wykonania:

Masto utrze¢ z cukrem na puszystg masg, dodac¢ miclone orzechy
i przesiang make calos¢ wymieszac. Ciasto rozwatkowa¢ na gru-
bos¢ 5 mm. Wykrawaé za pomocy krawgdzi kieliszka male roz-
ki w formie potksi¢zycow. Blache wysmarowac tluszezem, uktadac
rozki i piec w srednio nagrzanym pickarniku.

Po upieczeniu wyj %é i Wystudzic/A Konce rozkow posmarowaé lub za-

! . . . . . .
nurzy¢ w stopionej czekoladzie ewentualnie w polewie kakaowej.



Cuastia, drozodzowe

¥ oo Grospodyin Wiejskick W 2urzycach

Przepisy zostaly przekazane przez nasze babeie i s3 w naszej rodzinie od zawsze.



SKEADNIKI:

2 jajka
2 margaryny
1 szklanka smietany
lub kwasnego mleka
4 dag droidiy
1 proszek do pieczenia
2 tyzeczki octu

I kg m%ki

Sposob wykonania:

Jajka, drozdze, ocet, proszek do pieczenia, smictang rozbijamy
razem, na koncu dodajemy make i margaryng. Rozcieramy razem
wszystkie sktadniki. Pieczemy 30 min. w temperaturze 180 °C.

pOC]’lOdZCniC: stary pl"ZCpiS Z ZL’SZ}TU.

)12
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Clastha przez maszies
ol Grospodyi Wiejskick W ojclechowianki

Ciasteczka te sa tanie i ze skladnikow, keore znajdujg sic w kazdym domu. Sposéb wykonania
ciasta na ciasteczka jest prosty i szybki. W naszym rejonie ciastka przez maszynke znane sy
w kazdym pokoleniu od dziesiatek lat i w dalszym ciggu sa pieczone i sprzedawane, réwniez
w malych czy duzych pickarniach. Podawane byly i nadal sa do kawy czy herbatki. Oprocz tego,

ze sa smaczne, to rowniez dlugo zachowuja $wiezosc.



SKEADNIKI:

1 kostka masta
1 kostka margaryny
40 dag cukru
1 cukier waniliowy
2 cale jajka
2 z0ktka
2 lyzki kwasnej smietany
8o dag maki pszennej

1 proszek do pieczenia

Sposob wykonania:

Masto, margaryne, cukier, cukier waniliowy, ]a]ka i kwaénz} $mieta-
ng razem zagnies¢, nastepnie stopniowo dodawaé przesiang make
i proszek do pieczenia. Mgki mozna doda¢ wigeej, jezeli ciasto by-
toby za bardzo mi¢kkie. Wplyw na konsystencje ma wielkos¢ jajek.
Nastepnie ciasto porcjami stopniowo przepuszczaé przez maszyn-
kg ze spccja]nymi wktladkami o réinych wzorach.

Piec przez okolo 30 minut w temperaturze 180 °C. Po wystygnieciu

mozna polukrowac.

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.
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Swoharkl zmudzlie do herfoty
ol Grospodyi Wiejskich Szydbew

Sucharki, obecnie zwane biszkoptami sa popularne w kazdym domu i mozna je podawac jako
przekaske do kawy, herbaty czy szklanki cieplego mleka. Gospodynie domowe, ktore zajmowaly
sic domem a takze pracg w gospodarstwie musialy dzieli¢ czas na wszystkie obowigzki, stad przepis
na biszkopty, ktdre bardzo dlugo utrzymywaly swoje whasciwosci.

Przepis zaczerpnicty z ksiazki Lucyny Cwieczakiewiczowej — Jedyne prakeyczne przepisy konfitur,
roznych marynat, wedlin, wédek, likierow, win owocowych, miodow oraz ciast, wydanie 11, Warszawa 1985

— znmajdujgcej si¢ w zasobach rodzinnych pani Janiny.



SKEADNIKI:

poltora funta maki
(ok. 68 dag)

pot funta masta

mlodego surowego
(ok. 23 dag)
osiem zoltek

szes¢ tutow cukru
(ok. 76 dag)

dwa tuta droidiy
(ok. 25 dag)

kwaterka mleka

(250 ml)

Sposob wykonania:

Pot funta maki zaparzy¢ kwaterkg mleka goracego, gdy wystygnie
wyrobi¢ z dwoma lutami drozdzy rozdrobionymi w odrobinie
mleka i zostawic, aby si¢ ruszylo, 706ttka rozbid na piang z mial-
kim cukrem i doda¢ do przygotowanego rozezynu, wlozy¢ pot
funta masta surowego, odrobinq soli, a w koncu m%kq i Wyrabiac/,
poki od tyzki lub r¢ki dobrze nie odstaje. Pozostawic w cieptym
miejscu do wyrosnigcia. Gdy ciasto podrosnie, robi¢ male, okrggle
buleczki, podwijaj:éc ciasto pod spéd, aby by}y okr%gle i rowne,
uktadac¢ na blache posmarowang mastem. Odstawic¢ do urosnigcia,
posmarowac roztrzepanym jajkiem z woda i wstawic do pickarni-
ka na kilka minut. Po wystygnieciu przekroié na pé] i podsuszyé

w piecu.

Pochodzenie:
L. Cwierczakiewiczowa, Jedyne prakeyczne przepisy konficur, réznych marynac, wedlin, wddek,
likierdw, win owocowych, mioddw oraz ciast, \X/yduwnitnvu Alfa, Warszawa 1985.
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Wafelki,

¥ oo Grospodyi Wiejskich Boreszéw

Przepis pochodzi z rodzinnego zeszytu od 4 pokolen. Szybki, prosty i smaczny.



SKEADNIKI:

1 kostki margaryny
Y, szklanki mleka Sposob wykonania:
1 szklanka cukru Margaryne, cukier, mleko, kakao wymiesza¢ razem i zagotowac.
2 szklanki mleka Przestudzi¢. Doda¢ mleko w proszku. Wymiesza¢ do polgczenia
w proszku skladnikow. Masa przeklada¢ suche wafle, jeden po drugim.
) lyiki kakao Obecigzy¢ np. garnkiem. Poczeka¢ do wystudzenia. Kroi¢ w romby.
1 paczka
suchych wafli

Pochodzenie: stary przepis z zeszytu.
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"Po Turmiew

o) Z naszej strony cheialybysmy calemu Zespolowi podzigkowac za przygotowanie od podstaw
pierwszej edycji Turnieju. Doceniamy caly trud, keory zostal wlozony w organizacje tego przedsigwzie-
cia. Cieszymy si¢ niezmiernie, ze moglysmy uczestniczy¢ w tym wspaniatym spotkaniu. Dla nas bylo to
pierwsze takie spotkanie, wigc moze nie do konca jestesmy obicktywne :) Jednak energii, jakiej nabralysmy
po rozmowach z Paniami z innych Kol starczy nam na najblizszych kilka miesiecy. A zdobyte wyrdznienie
dodato nam skrzydel do dalszego rozwoju i walki w kolejnych konkursach. Jeszcze raz dzigkujemy za udzial
i liczymy na mozliwos¢ kolejnego spotkania w tak sympatycznym gronic”.

KGW w Szydlowic

o(...) Bardzo dzigkujemy za super konkurs i wspanialq jego organizacje. Bylo nam bardzo mito by¢
w gronie wyréznionych. Zycze niegasngcego zapalu i tej wspanialej pozytywnej energii calemu zespolowi
z Hallera”

KGW w Nasalach dziatajgce przy Byczynskim Zwigzku Rolnikow i Organizacji Spolecznych

o(...) Bardzo serdecznie dzigkujemy za wspaniale spedzony czas, za nowe kontakey, za warsztary
zdobienia koron, zdobienie pierniczkéw i oczywiscie za wspaniale nagrody i za to, ze nikt nie odjechal
z pustymi rekami, za co jestesmy wdzigezni”.

KGW Scinawa Mata, Halina Gasior

o(...) Serdecznie dzigkujemy. Bylo bardzo sympatycznie, milo, cickawie. Bardzo prosimy o informa-
cje, jesli bedg kolejne konkursy, poniewaz tak nam si¢ podobalo, ze chcemy wigcej. Spotkanie tak przesym-
patycznych ludzi jak Wy bylo fajnym doswiadczeniem. Jestescie wspaniali”.

KGW Boroszow

o(..) Wimieniu Kola Gospodyn Wiejskich ,Czerwone Jabluszko” w Gotartowie dzigkujemy za udzial
w [ Konkursie ,,Przepisane Tradycje”. Ogromne podzickowanie za wielkq prace w przygotowaniu calego
przedsiewzigcia i za sam pomysl’.

KGW ,Czerwone Jabluszko” w Gotartowie



o(...) Dzickujemy bardzo za wspanialg zabawe i organizacje. Konkurs dat nam wiele radosci,
doswiadczenia oraz bardzo.... bardzo.... dzickujemy za WYGRANA ;) Dalo nam to duzo motywacji
do dalszych dziatan”.

KGW Gana

o(...) Dzickujemy wszystkim organizatorom za cudowny klimat i wspanialq organizacje Turnieju

i warszratow’,

KGW Strzelce

o(...) Bardzo dzigkujemy za mozliwos¢ wzigcia udzialu w tak wspanialym przedsiwzigciu. To byl
cudownie spedzony czas, atmosfera byla wspaniala, mamy bardzo mite wspomnienia”

KGW w Miechowej

o(...) Dzickujemy bardzo za swietng imprez¢!!!!
Cieszg sig, Ze nasze ciasteczka przypadty do gustu :):):)”.

KGW Kartowice Wielkie

o(...) Dzigkujemy, ze moglysmy uczestniczy¢ w tym wydarzeniu. Dzigki temu spotkaniu pozyskaty-
smy duzo informacji na rézne tematy zwigzane z dzialalnoscig KGW”.

KGW w \X/ysokiej

o(...) Bardzo chcialybysmy podzickowac, ze moglysmy wzig¢ udzial w konkursie. Byt to bardzo mito
spedzony czas oraz mozliwos¢ poznania wspaniatych ludzi. Samo zaproszenie bylo juz dla nas jak wygrana”

KGW Kuniow
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ANANAS
murzyﬁskic cycki 118
ciasto kokosowe na biszkopcie z masy

budyniow% 136

BIALY SER
sernik z ucierang rc’)i% 84
sernik z ziemniakami 90
sernik na kruchym spodzie z jagodami
JSchichckdse” 112

sernik 124

BUDYN
tort 34
ciasto Rehriicken 88
mazurek orzechowy 90

ciasto kokosowe na biszkopcie z masy

budyniowa 136

BULKA TARTA
tort makowy z masg kawowg 42
tort orzechowy 28
tort weselny z fasoli 64

biszkopt z jabtkami 86

CHLEB RAZOWY
tort chlebowy 24

tort z chleba razowego 62

CYTRYNA
tort cytrynowy 32
ciasto tortowe Jez 40
tort makowy z kremem kawowym 44
tort czekoladowy — dla smakoszy czekolady
inie ty]ko 52
tort tradycyjny maslany 54
tort czekoladowy 58
tort z chleba razowego 62
placek krosnicki 68
tort kokosowy 74
tort czekoladowy polski (bez maki) 76
piernik z latwergg 8o
placek 3-kolorowy 96
szybkic ciasteczka w lukrze krélewskim 184

krajanka orzechowa 186

CZEKOLADA
tort orzechowy z marmoladg 36
tort Dobosz 38
tort Dobosa 46
tort czekoladowy — dla smakoszy czekolady
inic tylko 52
tort orzechowy 28
tort z chleba razowego 62
tort czekoladowy polski (bez maki) 76
staropolski piernik z buncloka 82
murzynskie cycki 118

ciasto marchewkowe z bakaliami 132



DZEM
tort chlebowy 24
tort pani rejentowej 26
ciasto tortowe Jez 40

tort kremowy 48

tort czekoladowy — dla smakoszy czekolady

inie tylko 52
tort tradycyjny maslany
tort weselny z fasoli 64

kudlatek 108

kruche ciastka Stoneczka

FASOLA JAS

tort weselny z fasoli 64

FIGA
keks (cwibak) 142

GALARETKA
tort na zimno 56

tort weselny z fasoli 64

GRUSZKA

piernik z latwergg 8o

HERBATA

ciasto tortowe Jez 40

54

160

JABLKO
piernik z latwerga 8o
biszkopt z jabtkami 86
kruchy placek z jabtkami 102
kudtatek 108

strudel jabtkowy 110
szarlotka 116

jablccznik 120

salceson 126

szarlotka 128

ciasto z kisielem 138

JAGODA

sernik na kruchym spodzie z jagodami
JSchichtkise” 112

KAKAO
tort orzechowy 28
tort orzechowy z marmoladg 36
tort kremowy 48
tort czekoladowy — dla smakoszy czekolady
inic tylko 52
tort tradycyjny maslany 54
tort na zimno 56
tort czekoladowy 58
tradycyjny tort biszkoptowy 72
tort czekoladowy polski (bez maki) 76
piernik z latwerga 8o

ciasto Rehriicken 88



murzynek z masa grysikowa 94
babka na winie 96

placek 3-kolorowy 98

strucla z orzechami 100
kudlatek 108

pifak 1

murzyﬁskie Cycki 118
salceson 126

orzechowiec 140

ciastka orzeszki 156

ciastka cukierki 168
pishinger—waﬂe z kremem 174
pierniki drobne 176

ciastka kakaowe w cukrze 182
pierniki swigteczne 196

wafelki 218

KASZA MANNA
tort makowy z kremem kawowym 44
tort czekoladowy 58
sernik z ucierang réi% 84
murzynek z masa grysikowa 94
W-Z (miodownik) 144

KAWA
tort pani rejentowej 26
tort makowy z masg kawowg 42
tort makowy z kremem kawowym 44

tort Dobosa 46

tort makowy z kremem kawowym 70

pierniki swigteczne 196

KISIEL

ciasto z kisielem 138

KONFITURA
tort maslany 30
tort makowy z masa kawowg 42

p%czki VA konf]tur% réian% 180

KONIAK

tort pani rejentowej 26

MAK
tort pani rejentowej 26
tort makowy z masa kawowg 42
tort makowy z kremem kawowym 44
4 . .
murzynskie cycki 118
rolada drozdzowa szarpana z makiem

placek makowy 148

MALINY
tort kokosowy 74

MARCHEWKA

ciasto marchewkowe z bakaliami 132



MARMOLADA
tort orzechowy z marmoladg 36
tort z chleba razowego 62
rulada 128
ciastka z mlekiem 158
kocie oczka 166

ciasteczka kruche pélksiqiyce
sholbmondy” 188

szplitry 200

MIGDALY
tort pani rejentowej 26
ciasto tortowe Jez 40
tort makowy z masa kawowg 42
tort makowy z kremem kawowym 44
tort orzechowy 6o
tort z chleba razowego 62
tort czekoladowy polski (bez maki) 76

rolada drozdzowa szarpana z makiem 146

MIOD
tort makowy z masg kawowg 42
tort makowy z kremem kawowym 44
piernik z latwergg 8o
staropo]ski piernik z buncloka 82
mazurck orzechowy 88
W-Z (miodownik) 144
rolada drozdzowa szarpana z makiem 146

staropolski piernik swigteczny 150

pierniki drobne 176

pierniki $wigteczne 196

MLEKO SKONDENSOWANE

tort makowy Z krcmem kawowym 44

ORZECHY LASKOWE
tort chlebowy 24
strucla z orzechami 100

rozki p(’ﬁksiqiyce opolskie 210

ORZECHY WLOSKIE
tort pani rejentowej 26
tort orzechowy 28
tort orzechowy z marmoladg 36
tort makowy z kremem kawowym 44
tort orzechowy 6o
tort z chleba razowego 62
tort makowy z kremem kawowym 70
mazurck orzechowy 90
strudel jablkowy 110
ciasto marchewkowe z bakaliami 132
orzechowiec 140
rolada drozdzowa szarpana z makiem 146
ciasteczka orzechowe 162
pierniki drobne 176
ciastka kakaowe w cukrze 182

krajanka orzechowa 184



POMARANCZA
tort orzechowy 28

ciasto marchewkowe z bakaliami 132

POWIDLA
staropolski piernik z buncloka 82
mazurek orzechowy 88

staropolski piernik s’wi%teczny 150

RODZYNKI
tort czekoladowy 58
sernik z ucierang 1623 84
strudel jabtkowy 110
sernik 124
ciasto marchewkowe z bakaliami 132
keks (cwibak) 142

rolada drozdzowa szarpana z makiem 146

ROZA

. . ! .
SeI'l’llk z ucierang rozg 84

RUM
tort orzechowy 28

staropolski picrnik 7z buncloka 82

SKORKA KANDYZOWANA
Z CYTRYNY

tort makowy 7 masg l(‘lWOW% 42

rolada drozdzowa szarpana z makiem 146

SKORKA KANDYZOWANA
7 POMARANCZY

sernik z ucierang 1623 84
kruchy placek z jabtkami 102
keks (cwibak) 142

SKWARKI
ciastka ,skwarczaki” 172
ciastka ze skwarek 194

Ciastka ze SZpyI'Ck 204

SPIRYTUS
tort pani rejentowej 26
tort maslany 30
tort makowy z masg kawowg 42
tort kremowy 48
tort czekoladowy — dla smakoszy czekolady
inie ty]ko 52
tort czekoladowy 58
murzynskic cycki 118
ciastka francuskie 170
faworki babci Karoliny 178

paczki z konfitura rozang 180
SLIWKA

placek pélkruchy ze $Sliwkami

lub morelami 134

TWAROG

tort weselny z fasoli 64

255



WIORKI KOKOSOWE WODKA

tort pani rejentowej 26 tort chlebowy 24
tort frankfureski =~ 66 tort maslany 30

tort kokosowy 74 pijak 114

murzyﬁskie Cycki 118 murzyﬂskie cycki 118

ciasto kokosowe na biszkopcie z masy
budyniowg 136 ZIEMNIAK
sernik z ziemniakami 92
WISNIA sernik 124
tort czekoladowy — dla smakoszy czekolady

inie tylko 52 7ZURAWINA

plermk g latwerg% 8o domowe wafelki na bazie miodu

7z maslanki 202
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