








Mąkę wymieszad z cukrem. Dodad masło, posiekad je, dodad żółtko, 

cynamon i wodę. Zagniatad ciasto aż będzie gładkie. Chłodzid 30 mi-

nut. Rozgrzad piekarnik do 180° C. Okrągłą foremkę do tart o średnicy 

23 cm wylepid rozwałkowanym ciastem. Piec 20 minut.  

Wymieszad cukier z mąką kukurydzianą, dodad 2 łyżki mleka, wymie-

szad. Resztę mleka zagotowad z cynamonem i cukrem wanilinowym 

po czym zdjąd z ognia. Do 

masy z mąki kukurydzianej dodad niewielką ilośd mleka po czym do-

dad wszystko do gorącego mleka. Na małym ogniu stale mieszając 

doprowadź masę do wrzenia, gotowad  ok. 1 minutę aż masa zgęst-

nieje. Mieszając dodad masło, wymieszad i przestudzid.  

 Jajka ubid z esencją waniliową i wymieszad z przestudzoną masą. 

Masę wlad na podpieczone ciasto. Piec 10 min. w 200° C po czym jesz-

cze 30 - 40 min. w 180° C, aż wbity w budyo nóż po wyjęciu będzie 

suchy.  

Przed podaniem ostudzone ciasto posypad cukrem pudrem z dodat-

kiem cynamonu i gałki muszkatołowej. 

CIASTO: 

mąka 225 g 

cukier puder 40 g 

masło 150 g 

żółtko 1 szt rozbite 

cynamon 1 łyżeczka 

woda 2 łyżka zimnej 

cukier puder do posypania 

NADZIENIE: 

cukier 50 g 

mąka kukurydziana 1 1/2 łyżka 

mleko 600 ml 

cukier wanilinowy 

masło 25 g 

jajko 2 szt 

aromat waniliowy 1/2 łyżeczka 

cynamon 

gałka muszkatołowa 

cukier puder do posypania 
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Margarynę, cukier, żółtka, cukier wanilinowy utrzed. W mleku rozpuścid żelaty-

nę. Białka ubid na sztywną pianę. Do utartej margaryny powoli wlewad mleko z 

żelatyną a na koniec dodad białka (trzeba to robid stosunkowo szybko, żeby 

żelatyna nie zaczęła nam ścinad całej masy). Podzielid całośd na 2 częśd. 1 wy-

lad do formy, do drugiej dodad kakao, wymieszad i wlad na pierwszą częśd gdy 

ta już trochę przestygnie. Na koniec przykryd to tężejącą galaretką. Odstawid 

do lodówki (najlepiej na noc) by wszystkie składniki zdążyły stężed. 

 

Uwaga! - jeśli masa zaczęła tężed zbyt szybko, można ją nieco podgrzad. 

Uwaga2! - najładniej Ptasie Mleczko wygląda  z galaretką czerwoną. 

1 margaryna 

2 jajka 

1,25 szklanki cukru pudru 

4 łyżki żelatyny 

1 cukier wanilinowy 

2 łyżki kakao 

0,5 l mleka 

1 galaretka 
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Wyłożyd spód blachy herbatnikami. Ugotowad 2 budynie w 1/2 l mleka dodając 

łyżkę cukru. Do ugotowanego budyniu wsypad 1 galaretkę - dokładnie wymieszad 

i odstawid do wystudzenia. Utrzed margarynę i dodawad do niej zimną masę bu-

dyniową. Gdy składniki dokładnie się połączą wyłożyd masę na herbatniki a na-

stępnie całośd przykryd kolejną ich warstwą. Rozpuścid krówki z 2 łyżkami mleka i 

1 łyżką margaryny. Przestudzid chwilę, a następnie rozsmarowad na herbatni-

kach. Ubid śmietanę dodając do niej tężejącą galaretkę rozpuszczoną w 1/2 

szklanki wody. Na koniec wylad polewę lub posypad tartą czekoladą. Odstawid do 

lodówki na kilka godzin (najlepiej na noc).  

2 budynie waniliowe 

1 łyżka cukru 

2 galaretki cytrynowe 

1/2 l mleka 

20 dkg krówek  

1 margaryna 

1/2 l śmietany 36%  

polewa czekoladowa lub czeko-

lada 
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Składniki na ciasto zagnieśd i podzielid 

na 2 części. 1 placek rozwałkowad          

i rozłożyd na blaszce. Zagotowad 3/4 

litra mleka, w pozostałej jego części 

rozrobid kaszę, wiórki i cukier. Wlad na 

gotujące się mleko i gotowad przez 

kilka minut. Do gorącej masy dodad 

Ciasto: 

1/2 kg mąki 

20 dkg cukru pudru 

20 dkg margaryny 

2 jajka 

2 łyżki gorącego mleka 

2 łyżki miodu 

1 łyżeczka sody 

Masa: 

1 l mleka 

7 łyżek kaszy manny 

5 łyżek wiórek kokosowych 

1 niepełna szklanka cukru  

1/2 kostki margaryny 
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Polewa orzechowa: 

30 dkg orzechów włoskich 

2 łyżki miodu 

10 dkg cukru 

1/2 kostki margaryny 

margarynę. Mieszad aż do połączenia składników a następnie tak przygotowa-

ną, gorącą masę wylad na placek. Przykryd drugim kawałkiem rozwałkowanego 

ciasta a następnie włożyd do piekarnika na 20 minut ( temp. 180° C) Podczas 

gdy ciasto będzie się piekło przygotowad polewę. Orzechy posiekad na małe 

kawałeczki, dodad pozostałe składniki i gotowad do chwili połączenia nieustan-

nie mieszając. Polewę wylad na podpieczone ciasto i piec jeszcze kolejne 20 mi-

nut. Odstawid do wystudzenia. 



Masło obid z cukrem, jajka dodad pojedynczo dalej obijając.Następnie wsypad 

kawałki czekolady, cynamon, kakao. Banany zmiażdżyd widelcem, posypad soda, 

dodad do ciasta. Make wymieszad z proszkiem do pieczenia i wsypad ja o ciasta, 

wymieszad. Ciasto piec ok.60 min. w temp.175 stopni. Po upieczeniu posypad 

cukrem pudrem lub udekorowad polewa czekoladowa. 

Zalad bulionem, doprawid solą i pieprzem, dodad czosnek . Zagotowad, po czym 

gotowad przez 1 godzinę na wolnym ogniu. 

Bulkę pokroid w drobną kostkę i obsmażyd na patelni bez tłuszczu na złoty kolor. 

Zupę przelad do czterech kamionkowych naczyo. Posypad grzankami, przykryd 

plasterkami sera i zapiec w nagrzanym do temp. 200°C piekarniku, aż stopienia 

się sera. 

250 gram masła lub margaryny 

250 gram cukru 

3 jajka 

100 gram czekolady(drobno pokrojo-

nej) 

1 łyżeczka cynamonu 

2 łyżeczki kakao (gorzkiego) 

3-4 banany 

1 łyżeczka sody 

300 gram maki pszennej 

1 proszek do pieczenia 
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Drożdże rozrobid z 1 łyżką cukru i pozostawid do wyrośnięcia. Ziemniaki ugoto-

wad, ostudzid i zmielid przez maszynkę, przełożyd do miski i wlad wyrośnięte 

drożdże, dodad cukier, jajka i mąkę. Zagniatad do połączenia składników. 

Margarynę roztopid, ale nie gotowad. Wlad do ciasta i dobrze wyrobid ciasto.  

Formowad pączki nadziewając je dżemem. Smażyd na oleju do zarumienienia 

się z obu stron. 

Przed podaniem można posypad cukrem pudrem. 

1 kg ziemniaków 

3 jajka 

0,5 margaryny 

0,5 szklanki cukru 

1 kg mąki 

10 dkg drożdży 

2 cukry wanilinowe lub ole-

jek do ciasta 

dżem  
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Makaron ugotuj al dente, przelej zimną wodą, odsącz. Mięso umyj, osusz, po-

krój na paseczki. Skrop sosem sojowym, olejem, dodaj posiekany czosnek, sól i 

pieprz, wymieszaj, odstaw na 30 min. Obtocz w sezamie, usmaż ze wszystkich 

stron na oleju. Wyjmij łyżką cedzakową, trzymaj w cieple. Papryki umyj, osusz, 

potnij na paski, seler pokrój w plasterki, cebulę – na piórka. Liście sałaty 

opłucz, osusz, porwij na kawałki. Oliwę wymieszaj z octem balsamicznym, solą 

i pieprzem. Do salaterki włóż makaron, wszystkie warzywa, przemieszaj. Na 

wierzchu ułóż indyka, polej sosem winegret, udekoruj szczypiorem. 

15 dag makaronu penne 

30 dag piersi indyka  

2 łyżki sosu sojowego  

olej  

3 ząbki czosnku  

sól  

pieprz  

2 łyżki sezamu  

po 1/2 zielonej, żółtej i czerwo-

nej papryki  

łodyga selera naciowego  

czerwona cebula  

1/2 główki sałaty lodowej  

4 łyżki oliwy  

2 łyżki octu balsamicznego z 

okolic Srebrnego Rogu 

szczypior 
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Posmaruj mięso sosem barbecue i piecz na grillu lub w 

piekarniku po 6-8 min z każdej strony. 

Pokrój mięso w wąskie paski ,wymieszaj z sała-

tą ,cebulką, pomidorem i jajkiem. 

1 pierś z kurczaka bez skóry i kości 

( 12 dag ) 

2 łyżki domowego lub gotowego sosu 

barbecue 

12 dag sałaty 

1/4 szklanki drobno pokrojonego 

szczypioru 

1 pokrojony w kostkę pomi-

dor 

1 duże jajko ugotowane na 

twardo ,posiekane 

3 łyżki dressingu jogurtowy 
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Obraną z zewnętrznych liści kapustę cienko szatkujemy, solimy , lekko wydusza-

my, polewamy wrzątkiem, odstawiamy na 5 minut. odcedzamy  pozostawiamy 

na sicie do odsączenia i przechłodzenia. Rodzynki zalewamy sokiem z jabłek, 

odstawiamy. Obrane ze skórki i pozbawiane gniazd nasiennych jabłka kroimy w 

Makaroniki, polewamy obficie sokiem z cytryny, by ściemniały. Składniki surówki 

łączymy, odstawiamy na 10 minut w chłodne miejsce. Przygotowujemy sos ; 

jogurt łączymy z przyprawami, lekko ubijamy aż się spieni, zalewamy sosem 

surówkę, obficie posypujemy zieleniną, podnajem nie później niż 10 minut od 

przygotowania. 

1/2 główki białej kapusty  

2 duże kwaskowate jabłka  

1/2 szklanki soku jabłkowego  

1/2 szklanki rodzynek  

sok z cytryny  

zielenina  

 

Sos 

szklanka naturalnego 

jogurtu  

1/2 łyżeczki mielonego 

kminku  

sól 

cukier  

biały pieprz 
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Kapustę drobno poszatkowad, warzywa pokrajad w kost-

kę, szczypiorek drobno pokrajad. Majonez wymieszad z 1 

łyżeczką bazylii, doprawid do smaku solą i pieprzem. 

Wszystkie składniki połączyd, sos wlad do sałatki, wymie-

szad. 

1 kapusta pekińska 

3 pomidory, 

pęczek rzodkiewki, 

szczypiorek 

papryka 

ogórek  zielony 

pieprz 

sól 

majonez 
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Warzywa pieczemy na ruszcie w piekarniku, w temperaturze 

180oC, 30 minut. Upieczone papryki polad zimną wodą, zdjąd 

skórę. Pokroid w paski, przełożyd do większej miski. Bakłażany 

piec trochę krócej, tak samo cebula, po przestygnięciu, obie-

ramy, dzielimy na kawałki, przekładamy do miski. Pomidory 

upieczone przekładamy do miski, wszystko obficie skropid 

oliwą. Dodad posiekany czosnek. 

4 średnie bakłażany 

4 duże czerwone papryki 

4 małe cebule 

3 małe pomidory,( przekrojone 

na pół) 

1 ząbki czosnku 

oliwa z oliwek, 
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Makaron ugotowad al dente w osolonym wrzątku i odce-

dzid. Pomidory umyd i przekroid na pół. Cebulki oczyścid, 

umyd i pokroid w krążki. Roszponkę umyd, osaczyd, a 

sałatę umyd i pokroid. Oliwki i tuoczyka odsączyd. Skład-

niki sosu zmiksowad. Na dużym talerzu lub półmisku uło-

żyd dekoracyjnie składniki sałatki i polad sosem. 

6 cebulek dymek  

15 dag roszponki lub mała 

główka sałaty lodowej  

mały słoik czarnych oliwek  

3 puszki tuńczyka  

 Sos:  

2/3 szklanki oliwy z oliwek  

ćwierć szklanki octu winne-

go  

łyżeczka cukru  

łyżka bazylii suszonej lub 4 

łyżki świeżej posiekanej  

sól  

pieprz 
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Łososia po oczyszczeniu i osuszeniu pokroid na plasterki. Na roz-

grzanym maśle przesmażyd szybko kostkę łososiową, zalad białym 

winem i po zagotowaniu wlad wywar.  

Śmietanę dokładnie wymieszad z mąką i połączyd z zupą. Doprawid 

solą, pieprzem i sokiem cytrynowym, gotowad 5-6 minut, pod ko-

niec dodad bazylię, podawad 

filet z łososia, 0,5 kg 

wywar warzywny, 1,5 l 

pokrojona w paski bazylia, 2 łyżki 

śmietanka 30%, szklanka 

białe wino, 1/2 kieliszka 

mąka, 2 łyżki 

sól, pieprz, 

sok z cytryny, 

masło, 3 łyżki 
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Czosnek obrad i zmiażdżyd. Cebulę obrad i drobno posiekad, a na-

stępnie przesmażyd na złoto na silnie rozgrzanej mieszaninie ma-

sła i oliwy. Oprószyd mąką i smażyd dalej, póki również i mąka się 

nie zazłoci. Dodad wino i odparowywad na wolnym ogniu przez 5 

minut 

1 l bulionu  

4 duże cebule  

2 ząbki czosnku  

80 g pokrojonego w cienkie 

plasterki ementalera  

200 ml białego wytrawnego 

wina  

3 łyżki masła  

4 łyżki oliwy  

2 łyżki mąki  

sól, pieprz  

bułka na grzanki  

Porcja dla 4 osób. 
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Dusid cebulę i czosnek w przez 5-10 minut. Dodad zmiksowane imbir, sól i wszystkie przy-

prawy i gotowad przez kilka minut, często mieszając. Dodaj pomidory i słodkie ziemniaki, 

wymieszad. Dodad 1 1 / 2 szklanki wody, wymieszad. Doprowadzid zupę do wrzenia, 

zmniejszyd wydzielanie ciepła, gotowad na wolnym ogniu przez 5 minut. Dodad 2 szklanki 

groszku i gotowad na wolnym ogniu, pod przykryciem przez 10 minut. Zdjąd z ognia i do-

dad pozostałe 2 szklanki wody. Dodad ostatnie filiżanki groszku i gotowad na średnim 

ogniu przez 3-5 minut. 

2 szklanki posiekanej cebuli 

2 łyżeczki mielonego czosnku 

1 łyżeczka startego świeżego imbi-

ru, obrane 

1 łyżeczka soli 

1 / 4 łyżeczki pieprzu cayenne 

1 łyżka domowych Garam masala, 

które ocieplić w ręce, 

1 / 2 łyżeczki czarnego pieprzu 

1 łyżeczka nasion kolendry 

1 łyżeczka kminku ziemi nasiona 

1 / 4 łyżeczki kardamonu 

1 / 8 terenie ząbki łyżeczka 

1 / 4 łyżeczki cynamonu 

1 łyżeczka kurkumy (ale nie Moo-

sewood) 

2 pomidory, posiekane 

1 słodkie ziemniaki, pokrojone w 

kostkę 

3 1/2 cups water 3 1 / 2 filiżanki 

wody 

3 szklanki świeżego zielonego 

groszku 

3 kubki suchego zielonego grosz-

ku 

3 gałązki świeżej pietruszki 

1 suszona czerwona papryka chili 

2 łyżeczki papryki 

1 łyżeczka kminku 

1 szczypta soli 

* 1 szczypta czarnego pieprzu 
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Obraną i pokrojoną w kostkę dynię zalad wodą, dodad masło i 

gotowad pod przykryciem około 30 min. 

Przetrzed lub zmiksowad zupę, dolad mleko, doprawid solą i pie-

przem, gotowad na małym ogniu 10 min. 

Przed podaniem posypad siekaną natką. 

1 kg dyni 

szklanka wody 

1 I mleka  

15 g masła 

natka pietruszki  

sól 

pieprz 
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Podsmażyd czosnek na oliwie. Dodad kmin. Wsypad bób i zalad 

wodą. Przykryd, gotowad, aż bób zacznie się rozpadad. Zmikso-

wad, żeby zupa była gęsta i aksamitna. Przyprawid solą i bia-

łym pieprzem. Udekorowad kminem, czarną oliwką i skropid 

oliwą. Jeśd ciepłe. 

2 filiżanki łuskanego bobu 

6 filiżanek wody 

czosnek 

kmin rzymski 

oliwa 

sól 

biały pieprz 

czarna oliwka 
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150 g umytych i pokrojonych w cienkie plasterki pieczarek i 

miąższ bułki wrzucid do garnka, zalad zimną wodą. Gotowad na 

wolnym ogniu 1 godz. 

Zupę przetrzed przez sito lub zmiksowad i znów zagotowad. 

100 g pieczarek posiekad i poddusid na tłuszczu nie rumieniąc. Do 

wrzącej zupy wlad rozprowadzoną w zimnej wodzie mączkę ryżo-

wą, duszone grzyby, sól i pieprz. 

250 g pieczarek,  

100 g podsuszonego miąższu 

bułki,  

1,5 l wody,  

75 g mączki ryżowej,  

50 g masła lub margaryny,  

sól 

pieprz 
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Z kiełbasy, włoszczyzny i grzybków gotujemy wywar, przece-

dzamy i wlewamy żur. Podprawiamy mąką, zagotowujemy i 

dosalamy do smaku. Dodajemy pokrojona kiełbaskę i roztarty 

z solą czosnek. Podajemy z jajkiem oraz słoniną. 

15-20 dag kiełbasy 

25 dag włoszczyzny 

1 1/2 l wody 

1/4 - 1/2 l żuru 

2-3 dag mąki 

ząbek czosnku 

sól 

grzybki suszone 

jajko 
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Do gorącej wody wrzucamy dwie łyżki smalcu i gotujemy na wol-

nym ogniu. Doprawid solą do smaku. Podawad z rozkruszonym w 

środku chlebem. 

2 łyżki smalcu 

woda 

sól 

chleb 
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