NIE TYLKO SLODKOSCI NA KOLKU CUKIERNICZYM
FAWORKI

sktadniki

600g maki pszennej

8 zoltek

200g kwasnej $mietany
Szczypta soli

2 Yezki octu lub spirytusu.
Ttuszez do smazenia 1 kg
Cukier puder z wanilig 100g
Sposob wykonania:

Make przesiaé. Zottka, $mietang, sol wymieszaé i dodaé do maki. Zarobié ciasto, pod koniec
zarabiana doda¢ ocet lub spirytus. Wyrabia¢ do chwili otrzymania gtadkiego, btyszczacego
ciasta. Nastgpnie watkiem zbija¢ ciasto ok. 20minut.Ciasto przykry¢ i pozostawic, aby
odpoczeto ok. 10 minut. Ciasto powinno by¢ migkkie 1 delikatne.

Ciasto watkowac¢ bardzo cienko grubo$¢ kartki papieru, pocia¢ na pasy szer. ok. 3cm,
nastepnie wykroi¢ romby, zdobi¢ naciecie posrodku kazdego rombu i1 przewingé. Smazy¢ na
jasny, zloty kolor. Usmazone faworki wyjmowac na recznik papierowy, odsaczy¢ z thuszczu i

posypac¢ cukrem pudrem z wanilig.




Cebularze
Sktadniki
500g maki pszennej

30g drozdzy

200cm® mleka

2 szt. jaja

30g cukru

Y5 tyzeczki soli

120cm°oleju

1 szt. jajo do smarowania

600g cebuli

150g sera z6ttego

Przyprawy-sol, pieprz czarny mielony, tymianek, czarnuszka, papryka stodka
Olej 2 tyzki do podduszenia cebuli.

Sposob wykonania:

Mleko podgrzaé, doda¢ drozdze, sol, cukier i wymiesza¢. Make przesiac¢, doda¢ wszystkie
sktadniki i wyrobi¢ gladkie ciasto. Ciasto pozostawi¢ do wyrosnigcia. Cebule obraé, pokroi¢
w gruba kostke lub piodrka, podusi¢ krotko na oleju, dodaé¢ przyprawy do smaku.

Wyroénigte ciasto podzieli¢ na 15 porcji, uformowac placki i wylozy¢ na blachg¢. Nastepnie,
posmarowaé rozmgconym jajem, nakltada¢ przygotowang cebule, posypac serem i pozostawic
do wyro$niecia. Piec w temperaturze 180°C na ztoty kolor.

Z ciasta mozna wykona¢ paszteciki z rdznym nadzieniem lub kulebiak.



Oponki ,,,

300g sera biatego

300g maki pszennej sktadniki
50g cukru pudru

100g kwasnej $mietany

3-4 76ttka

1 % tyzeczki sody oczyszczonej
Szczypta soli

Ttuszcz do smazenia

Cukier puder do posypania lub lukier
Sposob wykonania

Ser biaty przecisnaé przez praske. Make przesia¢. Smietane, zottka, cukier puder, sol, sodg i
ocet wymiesza¢ doda¢ do maki z twarogiem i zarobi¢ ciasto. Gdyby ciasto bylo zbyt rzadkie
doda¢ niewielkg ilo$¢ maki. (Ggsto$¢ ciasta zalezy od zawartosci wody w twarogu). Ciasto
pozostawi¢ w lodéwce na ok. 15 minut.

Ciasto wywatkowac¢ na placek grubosci ok.Smm, wykrawa¢ kotka, wewnatrz wykroic¢
mniejsze kotko, tak aby powstal pierscien. Smazy¢ na ztoty kolor i wykonczy¢ dowolnie.



Ciastka amoniaczki
Sktadniki

700g maki pszennej (dobra jest krupczatka)
200g cukru pudru

1 op. amoniaku spozywczego (30g)

1 op. cukru wanilinowego

200g masta

4 76ttka

1 cate jajo

120g kwasnej $mietany

150g maku suchego lub 200g posiekanych orzechow wioskich.

Cukier puder do posypania, cukier brgzowy lub rafinada do posypania.

Sposob wykonania

Make i cukier puder przesia¢, doda¢ masto i posieka¢. Smietane, zottka, jajo, amoniak i cukier
wanilinowy wymiesza¢, potaczy¢ sktadniki, doktadnie wyrobi¢ ciasto. Schtodzi¢ min. 30
minut. Ciasto rozwatkowaé na grubos$¢ ok. 3mm, wykrawac¢ dowolne ciastka i piec na ztoty

kolor, po upieczeniu posypa¢ cukrem pudrem.

Przed pieczeniem ciastka mozna posmarowac biatkiem i posypa¢ cukrem brazowym lub

rafinada.



Drozdzowki z serem i makiem.

500 g maki pszennej
4szt.Z6kka

200ml mleka

100 g cukru

40g drozdzy

120 ml oleju

Szczypta soli

Sposob wykonania:

Mleko podgrza¢, doda¢ drozdze i sporzadzi¢ rozczyn.

Z6tka otrze¢ z cukrem i szczypta soli, make przesia¢. Do maki dodaé¢ wyro$niety rozczyn,
utarte zottka, wyrobi¢ ciasto. Pod koniec wyrabiania dodac¢ olej i wyrobi¢ az do chwili
polaczenia oleju z ciastem. Ciasto pozostawi¢ do wyro$nigcia. Wyros$nigte ciasto podzieli¢ na
15 porcji, uformowa¢ drozdzowki, posmarowac biatkiem, wylozy¢ nadzienie, mozna posypaé
kruszonka i pozostawi¢ do wyros$nigcia. Piec w temperaturze 180°C na zloty kolor.

Nadzienie makowe
200g maku niebieskiego
100g cukru

1 szt. jajo

Cynamon do smaku

1 tyzka builki tartej

1 tyzka miodu

Mak ugotowac i zmieli¢ dodac 1 jajko i 2 biatka (od ciasta), pozostate sktadniki i wymieszaé.
Nadzienie serowe.
200g twarogu

2 szt. zottka

50 g cukru



1 szt. cukier wanilinowy

1 tyzka maki pszenne;j.

Twaro6g przecisna¢ przez praske, doda¢ wszystkie sktadniki 1 wymieszac.
Kruszonka

100g maki pszenne;j

60 g masta

60g cukru pudru lub drobnego krysztatu.

Io$¢ cukru do nadzienia mozna zmniejszy¢ lub zwiekszy¢.




