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PIERNIKI

Skladniki:

2 szklanki cukru

1 miéd sztuczny (200 g)

5jaj

4 tyzki kakao

2 paczki przyprawy do piernikow

1 kostka margaryny

3 tyzeczki amoniaku - rozpusci¢ w p6t szklance mleka
1 kg maki

1 tyzeczka dobrej kawy

Do przepalonego cukru doda¢ sktadniki - mioéd sztuczny, kakao, przyprawe
do piernikéw, margaryne, kawe. Do miski wsypa¢ make, rozklepane jaja ( z
1 szklanka cukru) i wla¢ wszystko z przestudzonym przepalonym cukrem.
Na koncu amoniak zaparzony w mleku. Wszystko dobrze wymieszac i
zostawi¢ do chtodzenia. Jak ciasto bedzie luZne doda¢ maki. Gotowe ciasto
wyktadamy na stolnice, watkujemy na grubos¢ ok. 0.5 cm, wykrawamy
dowolne ksztalty. Gotowe pierniki uktadamy na wysmarowanej ttuszczem
blaszce. Piec w temperaturze ok. 200 stopni, Ok. 20 minut.
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LEBKUCHEN

Zutaten:

2 Tassen Zucker

200g Honig

5 Eier

4 Essloffel Kakao

2 Packungen Lebkuchengewtirze

1 Wiirfel Margarine

3 Teeloffel Ammoniak - in einem halben Glas Milch auflésen
1 Kilos Mehl

1 Teeloffel Kaffees

1. Zucker mit Honig, Kakao, Lebkuchengewlirz, Margarine und Kaffe mischen.

2. Giefden Sie Mehl, Eier mit einer Tasse Zucker in eine Schiissel.

3. Zum Schluss Ammoniak mit Milch aufgiefsen.

4. Alle Zutaten gut mischen und abkiihlen lassen.

5. Zum losen Teig Mehl hinzufligen.

6. Den fertigen Teig auf den Backbrett legen und auf eine Dicke von ca. 0,5 cm rollen.
7. Lebkuchen auf ein gefettetes Backblech legen.

8. Backen Sie 20 Minuten bei einer Temperatur 200 Grad.
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Piernik na piwie

Skladniki:

750 g maki pszennej + 2 tyzki

2 tyzeczki sody

szczypta soli

150 g masta w temperaturze pokojowej

50 g cukru pudru

6 jajek

350 g miodu ptynnego

250 g cukru

1 szklanka ciemnego piwa

2 tyzki przyprawy do piernika

100 g orzechéw wtoskich, grubo posiekanych
100 g zblanszowanych migdatow,

100 g orzechéw laskowych,

100 g rodzynek

100 g kandyzowanej skérki pomaranczowej
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Piekarnik nagrza¢ do 180 stopni Celsjusza.

Posiekaj orzechy i migdaty. Rodzynki zalej wrzatkiem i odstaw do nasigkniecia. Kandyzowang
skdérke pomaranczowa posiekaj. Rodzynki odlej z wody i dobrze odsacz na sitku. Wszystkie
bakalie wymieszaj i posyp 2 tyzkami maki.

Do duzej miski przesiej make z soda i sola oraz przyprawa do piernika.

Oddziel biatka od z6ttek. Biatka przelej do duzej miski.

W misie robota albo duzej misce ubij miekkie masto z cukrem pudrem. Dodaj z6ttka i wymieszaj
doktadnie.

Nastepnie wsyp cukier, piwo i miéd.

Dodawaj w 3 partiach make z soda i przyprawa, dobrze mieszajac po kazdym dodaniu.

Ubij piane z biatek. Dodaj do ciasta i delikatnie wymieszaj.

Na koncu dosyp bakalie i znowu wymieszaj.

Ciasto przet6z do dwoch keksowek wytozonych papierem do pieczenia.

Piecz 60-70 minut. Wyjmij z piekarnika i wystudz przez 10 minut w foremkach. A potem wyt6z na
kratke do studzenia ciasta.

Mozesz pierniki polukrowaé, pola¢ czekoladg lub tylko oprészy¢ cukrem pudrem :)
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Pfefferkuchen-Bier

Zutaten:

750 g Weizenmehl

2 Essloffel Soda

eine Spur Salz

150 g Butter

50 g Puderzucker

6 Eier

350 g Honig

250 g Zucker

ein Glas dunkles Bier

2 Esloffel Pfefferkuchengewiirz
100 g Walniisse, dick zerhacken
100 g blasierte Mandeln

100 g Haselnuss

100 g Rosinen

100 g kandierte Orangenhaut
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Den Backofen heizen auf 180 Grad.

Niisse und Mandeln hacken. GiefRen Sie die Rosinen in kochendes Wasser und lassen Sie sie
einweichen. Die kandierte Orangenhaut hacken. Giefien Sie die Rosinen aus dem Wasser und
lassen Sie sie in einem Sieb gut abtropfen. Alle getrockneten Friichte mischen lasen und mit 2 EL
Mehl bestreuen.

Mehl mit Soda und Salz und Lebkuchengewiirz in eine grofde Schiissel durchsieben. Eiweifd vom
Eigelb trennen. Giefden Sie Eiweif3 in eine grofde Schiissel.

In einer grofden Schiissel weiche Butter mit Puderzucker schlagen. Eigelb hinzufiigen und
griindlich mischen. Zucker, Bier und Honig geben.

Das Eiweifd schlagen, dann zum Teig geben und vorsichtig mischen.

Den Teig in zwei ausgelegte Backbleche geben.

60-70 Minuten backenund 10 Minuten abkiihlen lassen. Und dann auf ein Gitter legen, um den
Teig abzukiihlen.

Den Lebkuchen polieren und mit Schokolade oder Puderzucker bestreuen.
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Zupa Krem szpinakowa

Sktadniki:

bulion 800ml

masto 1 tyzka

oliwa 1 tyzka

cebula 1 szt.

por 1 szt.

ziemniaki 300g
czosnek 1 zabek
szpinak 100g
$mietanka 18% 125 ml

Sposéb wykonania:

-wykonac obrébke wstepng surowcéw

-na masle i oliwie podsmazy¢ cebule pokrojong w drobna kostke i biata cze$¢ pora pokrojonego w pétplastry
-doda¢ pokrojone w kostke ziemniaki, chwile smazy¢

-do warzyw dodac goracy bulion, gotowa¢ ok. 15 minut

-do zupy doda¢ zmiazdzony czosnek, szpinak, wymiesza¢, zagotowac bez przykrycia

-zupe zmiksowa¢. podprawic¢ $mietanka.
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Cremige Spinatsuppe

Zutaten:

800 ml Briihe

1 EL Butter

1 EL Ol

1 Stiick Zwiebel

1 Stiick Lauch
300g Kartoffeln

1 Nelke Knoblauch
100 g Spinat

125 ml Sahne 18%

- Zwiebel braten, in kleine Wiirfel schneiden und den weif3en Teil des Lauchs in Butter und Olivenél halbieren
- Kartoffelwiirfel dazugeben, kurz anbraten

- Gemiise mit heif3er Briihe aufgief3en und ca. 15 Minuten kochen lassen

- zerkleinerten Knoblauch, Spinat in die Suppe geben, mischen, unbedeckt zum Kochen bringen

- Suppe mischen. Mit Sahne abschmecken.
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Zupa krem brokutowy

Skladniki:

Kostka drobiowa rosotowa 2 szt.
brokuty 1 szt. Swieza lub mrozZonka
maka pszenna ok 30g

zo0ltka 1 szt.

Smietanka 1 kubek

-odmierzy¢ wode 200ml na jedng porcje

-wode zagotowac i dodac¢ kostke rosotowa

-przeprowadzi¢ obrébke wstepna brokutéw, ugotowac osobno
-brokuty zmiksowac, doda¢ do wywaru

-zagesci¢ zupe zawiesing z maki i wody,

nastepnie Smietanka z z6ttkiem (zahartowac)

-po dodaniu $mietanki, juz nie gotowac

-podawac z grzankami.
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Cremige Brokkolisuppe

Zutaten:

2 Stiick Hithnerbriihe

ein Stiick Brokkoli, frisch oder gefroren
ca. 30g Weizenmehl

ein Stiick. Eigelb

eine Tasse Sahne

- 200 ml Wasser pro Portion abmessen lassen

- Wasser kochen und den Briihwiirfel dazugeben

- Brokkoli vorbehandeln, separat kochen

- Brokkolimischung zum Sud hinzufiigen

- die Suppe mit einer Suspension aus Mehl und Wasser eindicken lassen,
dann Sahne mit Eigelb (temperieren)

- Sahne dazu geben und nicht mehr kochen

- Mit Croutons servieren.
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Zupa gulaszowa

Sktadniki:

Mieso wieprzowe b/k 400g
Pietruszka korzen 300g
Marchew 400g

Seler 200g

Cebula 200g

Koncentrat pomidorowy 200g
Woda

Kostka rosotowa 1-2 szt.
Maka pszenna ok. 150g

Olej ok. 300cm3

Sél, pieprz

-przeprowadzi¢ obrobke wstepna brudng warzyw.

-warzywa korzeniowe pokroi¢ w stupki dtugosci ok. 2,5cm szerokosci ok. 0,5cm, cebule w kostke.

-mieso umy¢, pokroi¢ w kostke, oproszyc¢ sola, maka i obsmazy¢ na dobrze rozgrzanym ttuszczu, przetozy¢ do garnka
zala¢ woda, dodac¢ kostke rosotows i dusic.

-na pozostatym po smazeniu miesa ttuszczu obsmazy¢ kolejno warzywa korzeniowe i cebule i dodawac je do garnka z
duszonym miesem.

-gdy wszystkie sktadniki beda miekkie dodac koncentrat pomidorowy.

-jezeli gulasz jest zbyt rzadki doda¢ zawiesine z maki (pozostatej z oprészania miesa) i wody,przyprawic¢ do smaku
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Gulaschsuppe

Zutaten:

400g Schweinefleisch
300g Petersilienwurzel
400g Mohre

200g Sellerie

200g Zwiebel

200g Tomatenmark
Wasser zum Schmoren
1-2 Stiick Brithwiirfel
a. 150gWeizenmehl c
o)l

Salz, Pfeffer

- Gemiise vorbehandeln.

- Wurzelgemiise in Stempel geschnitten, ca. 2,5 cm lang, ca. 0,5 cm breit, Zwiebeln in Wiirfel schneiden.

- Das Fleisch waschen, in Wiirfel schneiden, mit Salz, Mehl und Bratfett bestreuen, in einen Topf mit Wasser geben,
Briithwiirfel und Eintopf hinzufiigen.

- Wurzelgemiise und Zwiebeln nacheinander anbraten lassen und mit gediinstetem Fleisch in die Pfanne geben.

- Tomatenmark hinzufiigen.

- Wenn das Gulasch zu diinn ist, fiigen Sie eine Suspension aus Mehl. Nach Geschmack wiirzen.
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Szarlotka

Sktadniki

Maka pszenna 750g
Margaryna 300g

Smalec 100g

Cukier puder 120g
7Z6ttka 8 szt.

Cukier wanilinowy 10g
Proszek do pieczenia 10g
Jabtka 2000g

Cukier krysztat 50g
Cynamon 10g

-make potaczy¢ z proszkiem do pieczenia, przesiac¢

-dodac ttuszcz i sieka¢ z maka na drobne czastki

-doda¢ zéttka utarte z cukrem pudrem, zarobi¢ ciasto nozem (stara¢ sie szybko potaczy¢ wszystkie sktadniki)
-szybko zagnie$¢ ciasto, schtodzi¢ w lodéwce od 20min do 2 godz.

-podzieli¢ ciasto na dwie czesci, jedng cze$¢ rozwatkowacé na grubos¢ ok. 1 cm. wyklei¢ duza forme ciastem, upiec na
ztoty kolor (ok. 35min) drugg czes$¢ wiozy¢ do zamrazalnika

-jabtka umy¢, obra¢ zetrze¢ na tarce o duzych oczkach, posypa¢ cukrem

-jabtka odcisna¢ i wymiesza¢ z cynamonem

-na upieczone ciasto wytozy¢ jabtka

-na jabtka zetrze¢ na tarce o duzych oczkach drugg czes¢ ciasta

-piec w temp. 180-2000C na ztoty kolor ok. 50 min.

-po wystudzeniu posypa¢ cukrem pudrem, podzieli¢ na porcje (mozna podawac na ciepto z lodami)
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Apfelkuchen

Zutaten:

750g Weizenmehl
300 g Margarine
100g Schmalz
120g Puderzucker
Eigelb

10g Vanillezucker
10g Backpulver
2000 g Apfel

50g Kristallzucker
10g Zimt

- Mit Backpulver mischen, sieben

- Fiigen Sie Fett hinzu und hacken Sie das Mehl in kleine Partikel

- Eigelb und Puderzucker zugeben, mit einem Messer einen Teig machen (alle Zutaten schnell mischen)

- Den Teig schnell kneten, 20 Minuten bis 2 Stunden im Kiihlschrank abkiihlen lassen.

- den teig in zwei teile teilen, einen teil auf eine starke von ca. 1 cm ausrollen. kleben Sie eine grofie Form mit Teig,
backen Sie bis goldbraun (ungefahr 35 Minuten) setzen Sie den zweiten Teil in den Gefrierschrank

-Apfel waschen, auf einer groRen Reibe reiben, mit Zucker bestreuen

- Apfel auspressen und mit Zimt mischen

- Brotteig mit Apfeln belegen

- Reiben Sie die Apfel mit einem grofRen Gitter auf dem zweiten Teil des Teigs

- bei 180-2000C goldbraun backen, ca. 50 min.

- nach dem Abkiihlen mit Puderzucker bestreuen, in Portionen teilen (kann mit Eis warm serviert werden)
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Kisiel czekoladowy

Sktadniki:

mleko 250g

czekolada 33g

maka ziemniaczana 17g

-przygotuj zawiesine z czes$ci mleka i maki ziemniaczanej
-zagotuj reszte mleka z rozdrobniong czekolada do jej rozpuszczenia
-dodaj zawiesine i zagotuj.
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Schokokaltschale

Zutaten:

250g Milch

33g Schokolade
17g Kartoffelmehl

- Bereiten Sie eine Suspension aus einem Teil des Milch- und Kartoffelmehls zu.
- Den Rest der Milch mit zerstof3ener Schokolade kochen.
- Die Suspension hinzufiigen und zum Kochen bringen.
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PaczKi pieczone

Skladniki:

maka pszenna 400g
drozdze swieze 40g
mleko 125ml

cukier 50g

jajo 1 cate

zOttka 3 szt.

¥ tyzeczki soli

dzem lub marmolada

-sporzadzi¢ rozczyn

-make przesia¢ do miski, doda¢ sol,

-do maki doda¢ wyros$niety rozczyn. utarte jaja i z6ttka

-ciasto wyrobi¢, pozostawi¢ do wyro$niecia

-formowac paczki, pozostawi¢ do wyros$niecia, posmarowac mlekiem z rozmaconym
jajkiem

-paczki utozone na papilotach piec ok. 15 minut.
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Gebackene Pfannkuchen

Zutaten:

400g Weizenmehl
40g Frischhefe
125ml Milch

50g Zucker

Eigelb

% TL Salz
Marmelade

- Mehl in eine Schiissel durchsieben und Salz hinzufiigen,

- Zum Mehl geschlagene Eier und Eigelb geben

- Den Teig kneten und aufgehen lassen

Pfannkuchen formen, aufgehen lassen, mit Milch und geschlagenem Ei bestreichen.
- Etwa 15 Minuten backen.
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Zupa ziemniaczana

Skladniki:

maka pszenna

banany 2 dojrzate sztuki

jaja 1 szt.

mleko 0,5 szklanki

proszek do pieczenia 1 tyzeczka
sok z cytryny

olej 2 tyzki

sol

-potaczy¢ wszystkie suche sktadniki-make, proszek, sél, cukier

-wykonac obrébke wstepng banandw skropi¢ sokiem z cytryny, zmiksowac¢ na papke

-banany potaczy¢ z mlekiem, jajem olejem, nastepnie doda¢ sktadniki suche doktadnie
wymiesza¢ ciasto — powinno mie¢ konsystencje kwasnej gestej Smietany: jezeli jest zbyt rzadkie
doda¢ troche maki, jezeli za geste mleka

-placuszki smazy¢ na niewielkiej iloSci ttuszczu, lub bezttuszczowo na patelni teflonowej

Sos malinowy:
maliny mrozone 400g
maka ziemniaczana 5g
woda 50ml
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Sposé6b wykonania:

-rozgotowac z niewielka iloscig wody, bez przykrycia, przetrze¢ przez sito-jezeli sos jest zbyt
rzadki zagescic¢ zawiesing z maki ziemniaczanej i wody
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Kartoffelsuppe

Zutaten:
Weizenmehl

2 Bananen

1 Ei

0,5 Tasse Milch
1 TL Backpulver
Zitronensaft

2 EL 01

Salz

1. Mehl, Pulver, Salz, Zucker mischen.

2. Bananen vorbehandeln, mit Zitronensaft bestreuen und zu einer Aufschlammung mischen.
3. Bananen mit Milch, Ei mit Ol mischen. Trockene Zutaten hinzufiigen, den Teig griindlich
mischen (Konsistenz von saurer dicker Sahne).

4. In einer kleinen Menge Fett braten.

Himbersauce:

400g von gefrorenen Himbeeren
5g Kartoffelmehl

50ml Wasser

Mit etwas Wasser unbedeckt kochen.
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Zielone nales$niki z pieczarkami

Ciasto nale$nikowe

1 jajko

1 szklanka mleka

1 szklanka maki

% szklanki wody mineralnej gazowanej
peczek pietruszki

1 tyzka oliwy do ciasta
olej do smazenia
Farsz

250 g pieczarek

1 cebula

2 tyzki masta

150 g z6ttego sera

sol, pieprz, bazylia

Peczek pietruszki zmiksowac z dodatkiem 1 tyzki oleju, soli i pieprzu, na gtadka mase.

Make, mleko, jajko i wode zmiksowac na gtadkie ciasto. Do ciasta doda¢ zmiksowang pietruszke i
wymiesza¢ do potaczenia sktadnikéw. Z tak przygotowanego ciasta smazy¢ nalesniki.

Cebule obrac i pokroi¢ w pidrka.

Pieczarki oczysci¢, obrac i pokroi¢ w plasterki.

Ser zetrze¢ na tarce.

Na patelni rozgrza¢ masto i podsmazy¢ na nim cebule. Gdy cebula bedzie szklista doda¢
pieczarki i smazy¢ do odparowania wody. Doprawic solg, pieprzem i bazylig. Podsmazone
pieczarki zdja¢ z ognia, dodac starty ser i doktadnie wymieszac.

Farsz pieczarkowy naktada¢ na nales$niki i zwija¢ rulony. Tak przygotowane nale$niki utozy¢
ciasno w nattuszczonym naczyniu do zapiekania i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180
stopni na 10 minut.
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Griine Pilzpfannkuchen
Zutaten:

Pfannkuchen:

1 Ei

1 Tasse Milch

1 Tasse Mehl

14 Tasse Mineralwasser
Petersilie

1 Essloffel Teigol

Ol zum Braten

Fiillung
250 g von Pilzen

1 Zwiebel

2 Essloffel Butter

150 g Kase

Salz, Pfeffer, Basilikum

1. Petersilie mit 1 Essloffel O], Salz und Pfeffer mischen.

2. Mehl, Milch, Ei und Wasser zu einem glatten Teig mischen.

3. Gemischte Petersilie zum Teig hinzufiigen und mischen.

4. Zwiebel schilen und in Federn schneiden.

5. Pilze putzen, schilen und in Scheiben schneiden.

6. Den Kase reiben.

7. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel anbraten

8. Mit Salz, Pfeffer und Basilikum wiirzen.

9. Gebratene Pilze vom Herd nehmen, geriebenen Kase hinzufiigen und gut mischen.
10. Pfannkuchen mit Champignons fiillen und Brotchen aufrollen.
11. 10 Minuten lang, auf 180 Grad in den Ofen stellen.



