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ANTRYKOT Z RUKOLA

Sktadniki: porcja na dwie osoby
e 300 gram antrykotu cielecego lub wotowego (mozna zastgpic¢ poledwiczka wotowa)
o SOl
e Olejz oliwek

Safata:
e Ruccola 100 gram
o  Miks satat
e (Cytryna

e Olejzoliwek
e QOcet balsamiczny
e SOl

Przygotowanie:

Satata
Rukole i satate myjemy, osuszamy. Do gotowej sataty dodajemy sol, wyciskamy, ¢éwiartke
cytryny, tyzeczke octu balsamicznego i dwie tyzki oliwy z oliwek, mieszamy i gotowe.

Mieso

Mieso kroimy na naprawde cieniutkie plasterki (2mm). Zeby kroito sie tatwiej, przed
krojeniem wktadamy go na 15 minut do zamrazarki. Na rozgrzang patelnie dajemy tyzke oliwy
z oliwek, uktadamy plastry miesa i smazymy maksymalnie 2 minuty, im dtuzej smazymy tym twardsze
mieso. Mieso smazymy partiami, nie moze by¢ za duzo na patelni, bo puszcza wode i jest twarde.
Gotowe mieso wyktadamy na talerz solimy, polewamy oliwg z oliwek i kropimy cytryna.

SMACZNEGO!!!

TYMOTEUSZ, KL. 1G



BABKA CYTRYNOWA

Sktadniki:

4 duze jaja

450 g maki pszennej

300 g cukru

300 ml gestego jogurtu naturalnego
200 ml oleju

2 tyzeczki proszku do pieczenia
skorka starta z jednej duzej cytryny
dwie tyzki doku z cytryny

Jaja z cukrem ubija¢ mikserem na najwyzszych obrotach przez 10 minut (czas ubijania jest
bardzo wazny). Zmniejszy¢ obroty miksera, doda¢ jogurt, nastepnie olej, a na koncu make
wymieszang z proszkiem do pieczenia. Ciasto przelozy¢ do wysmarowanej wczesniej mastem
i obsypanej butka tartg formy do babek z kominkiem. Forme¢ wypeliamy do % wysokosci,
poniewaz babka podczas pieczenia powigkszy swoja objetose.

Piec ok 50 minut w temperaturze 180 stopni C. Gotowa babke mozna pola¢ rozpuszczong
czekolada (Ignas$ lubi bialg czekolade, ale raczej unikamy polewy i zjadamy samag babke).

Smacznego!

IGNAS, KL. 1F



BEZA PAVLOVA

Beza:

4 biatka

250g cukru

1 tyzeczka maki ziemniaczanej

1 tyzeczka octu winnego

Krem mascarpone
125g serka mascarpone
1 tyzka cukru waniliowego

125ml Smietanki kremowki

Beza:

Biatka ubijamy z cukrem na sztywng, gestg, btyszczacg piane. Na koniec doda¢ make ziemniaczang
i ocet i ubi¢ jeszcze przez minute. Piane wytozy¢ na narysowany okrgg na papierze. Delikatnie
rozsmarowac i podnies¢ szpatutkg boki. Wstawi¢ do piekarnika i piec przez 30 min. w temperaturze
120 stopni C. Nastepnie zmniejszy¢ temperature do 100 stopni i piec przez minimum 3 godziny.

Krem:

Do misy miksera wtozy¢ ser, cukier waniliowy i Smietanke. Ubija¢ az krem bedzie sztywny. Krem
wytozy¢ na wystudzong beze. Wierzch udekorowac owocami.

DAMIAN, KL. 1F



BLOK CZEKOLADOWY

Sktadniki:

e 400 g petnego mleka w proszku

e 200 g bakali (wg uznania np. rodzynki, zurawina, orzechy, suszone morele itp.)
e 80 g herbatnikéw

o Y szklanki mleka

o 3 tyzki kakao

e 250 g masta

e 1 szklanka cukru

Sposéb wykonania:

1. Rozpus¢ masto w rondelku.

2. Dodaj cukier, kakao i mleko.

3. Doktadnie wymieszaj, tak by nie byto zadnych grudek (wazne by masy nie zagotowac).

4. Odstaw mase do przestudzenia.

5. Do duzej miski wrzu¢ pokruszone herbatniki (im drobniej pokruszone tym lepiej), dodaj
bakalie i wsyp mleko w proszku.

6. Dodaj przestudzong mase.

7. Wymieszaj wszystko (przyda sie silna reka bo masa szybko tezeje) do uzyskania masy w
jednolitym kolorze.

8. Keksowke wytdz folig (moze byc¢ inny pojemnik, folia pozwoli wyjac¢ blok z foremki).

9. Przetéz mase do keksdwki, docisnij i wyréwnaj mase.

10. Wt6z wszystko do lodowki na kilka godzin tak by dobrze sie schtodzito i ostatecznie stezato.

Smacznego!!!!

i
h

A e A
S O TN

Uwagi:

o mleko koniecznie musi by¢ petne
o bakalii i herbatnikdw mozna dodac¢ wedtug uznania, im wiecej tym smaczniej
e cukru mozna dodaé mniej, blok jest raczej stodki

DOROTA, KL. 1F



BLOK CZEKOLADOWY

Skladniki:

kostka margaryny

gars$¢ rodzynek

400 g herbatnikoéw

opakowanie mleka w proszku

5 tyzek kakao

1 niepeta szklanka cukru (moze by¢ trzcinowy)
pot szklanki wody

1. Potowe herbatnikéw kruszymy i mielimy na proszek przy pomocy blendera. Druga
polowe tamiemy tak, by uzyskaé niewielkie kawateczki.

2. W migdzyczasie umieszczamy rodzynki w niewielkiej miseczce i zalewamy goraca
woda (nie wrzatkiem), odstawiamy na pot godziny.

3. Pokruszone ciastka i1 herbatnikowy proszek umieszczamy w glebokiej misce,
dodajemy, kakao, wymoczone (i odcedzone) rodzynki oraz mleko w proszku, bardzo
doktadnie mieszamy catos¢.

4. W rondelku umieszczamy margaryne, dosypujemy cukier i zalewamy potowa szklanki
wody. Zagotowujemy, mieszamy, nie doprowadzajac do wrzenia. Zdejmujemy garnek
z ognia 1 przelewamy jego zawarto$¢ do miski z suchymi sktadnikami, wszystko raz
jeszcze bardzo doktadnie mieszamy.

5. Mase przekladamy do podluzne; foremki wytozonej papierem do pieczenia,
wyrownujemy wierzch, pozostawiamy do ostygniecia. Wystudzong mas¢ chlodzimy w
lodéwce kilka godzin (a najlepiej catg noc), po czym ostroznie wyjmujemy ja z formy
1 kroimy na kawaleczki przy pomocy ostrego noza. Wierzch mozna udekorowac za
pomoca czekolady startej na tarce lub polewa z biatej czekolady.

JOANNA, KL. 2A



CZEKOLADOWE CIASTECZKA PUCHATKA

Przygotowanie: 15 minut
Gotowanie: 10 minut
Trzeba poczekac kilka godzin az zastygnie

CO JEST POTRZEBNE:

150 g czekolady mlecznej

100 g masta

2 tyzeczki miodu

150 g herbatnikéw

8 kandyzowanych czeresni lub inne czerwone owoce

2 miski, 2 garnki, foremka do pieczenia ciasta, papier po masle, drewniana tyzka, néz

CO TRZEBA ZROBIC:

1. Nasmaruj mastem foremke (najlepiej papierkiem po masle). Pokrusz i wtéz herbatniki do
foremki.

2. Potam czekolade na kawatki i wtdz jg do drugiej miski. Miske postaw na garnku z goraca

woda. Poczekaj, az czekolada sie rozpusci.

W drugim garnku rozgrzej masto z miodem, az sie zupetnie roztopia.

Dodaj herbatniki i roztopiong czekolade. Wymieszaj wszystko razem.

Teraz przelej wszystko do foremki. Wyréwnaj nozem.

Pouktadaj na wierzchu czeresnie, lekko wpychajac je w mase.

Teraz odstaw ciasto na kilka godzin, aby zastygto. Potem ostroznie wyjmij z formy i pokréj na

8 kawatkow.

Soen o> W

SMACZNEGO®©

BARTOSZ, KL. IF



DESER

SKtADNIKI:

e 2-3 surowe marchewki

e 2 brzoskwinie lub nektarynki
e Granat

e tyzka cukru trzcinowego

e tyzka miodu

Przygotowanie

Marchew scieramy na tarce na drobnych oczkach, nektarynki kroimy w kostke z granata wyjmujemy
ziarnka. Wszytko mieszamy w misce dodajemy cukier trzcinowy i midd mieszamy i gotowe.

SMACZNEGO:)

TYMOTEUSZ, KL. 1G
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Sktadniki:

e 1i1/2 szklanki maki pszennej

e 1i1/21tyzeczki proszku do pieczenia
e szczyptasoli

e 2 tyzeczki cukru pudru lub krysztatu
e 11tyzka cukru wanilinowego

e 2jaja

e 1/2 szklanki oleju roslinnego (np.

stonecznikowego) lub roztopionego
masta
e 1i1/3 szklanki mleka

Przygotowanie:

e Make wsypac¢ do miski, dodac proszek do pieczenia, sél, cukier, cukier wanilinowy.
Wszystko wymieszaé a nastepnie dodac jajka, olej roslinny oraz mleko. Zmiksowa¢é
mikserem na gtadkg mase, tylko do potgczenia sie sktadnikow.

e Rozgrzac gofrownice. Gofry piec przez okoto 3 - 3,5 minuty lub przez czas podany
w instrukcji gofrownicy.

e Posypac¢ cukrem pudrem lub podawacé¢ z ulubionymi dodatkami np. marmoladg,
dzemem, owocami i bitg Smietang.

SIMACZNETD

CEZARY, KL. 2G
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GRZANKA Z JAJKIEM KUBUSIA PUCHATKA

Przygotowanie: 5 minut
Smazenie: 5 minut

CO JEST POTRZEBNE:

2 jajka

% filizanki mleka

4 kromki chleba do grzanek lub butki
50 g masta

Midd

Spora miska, trzepaczka do jajek, duza
patelnia, topatka

CO TRZEBA ZROBIC:

Whbij jajka do miski. Dodaj mleko i dobrze wymieszaj trzepaczka.
Zanurz w tym chleb. Kazda kromke osobno. Powinny dobrze nasigkng¢ jajkami roztrzepanymi
z mlekiem.

3. Masto rozpuscic na patelni postawionej na niewielkim gazie. Poruszaj patelnig tak, aby
roztopione masto oblato cate dno. Utz nasgczone kromki na patelni.

4. Smaz tak dtugo, az chleb zrobi sie brgzowy od spodu. Ostroznie przewréé go topatka na drugg
strone i podsmaz tak samo jak pierwsza.

5. Ostroznie zdejmij grzanki z patelni topatkga, utéz je na talerzu i polej miodem. Jedz ciepte.

INNA WERSJA (dla rodzic6w®©)

Grzanki mozna sporzadzi¢ rowniez sporzadzi¢ w innej wersji: po usmazeniu grzanki z jednej strony
i obrdceniu jej na drugg strone, mozna na niej potozy¢ plastry sera mozzarella, po zdjeciu grzanki na
talerz mozna na niej utozyé pomidora, listki bazylii i pola¢ sosem balsamicznym.

SMACZNEGO®

BARTOSZ, KL. IF
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JEZYKI SOWY PRZEMADRZALE]

Przygotowanie: 20 minut
Gotowanie: kilka minut
Jezyki muszg postac kilka minut, aby wystygty.

CO JEST POTRZEBNE:

50 g margaryny

50 g cukru pudru

75 g ptatkow kukurydzianych

2 tyzki lejacego sie miodu

2 tyzki kakao

8 kandyzowanych czeresni lub inne czerwone owoce

Garnek, drewniana tyzka, potmisek, 16 foremek do muffinek, 2 tyzeczki do herbaty

CO TRZEBA ZROBIC:

Do garnka wtdz cukier puder, margaryne, kakao i midd.

Trzymaj na matym ogniu, caty czas mieszajac, az wszystkie sktadniki wymieszajg sie ze soba.
Zgas gaz, wsyp ptatki kukurydziane i dobrze wymieszaj.

Papierki do ciastek utéz na pétmisku. Garnek postaw obok na ognioodpornej podstawce.
tyzeczka do herbaty naktadaj jezyki do papierkdw. Drugg tyzeczkg mozesz sobie pomac

L

zdejmowac je z tyzeczki.

SMACZNEGO®

BARTOSZ, KL. IF
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KOZY

* 1 szklanka maki
* +1tyzeczka sody spozywczej
*  +szczypta soli = bum! do miski . Wymieszac .

* 1 cate ,umyte jajko + % szklanki jogurtu naturalnego = bum! do wymieszanej maki.

Teraz cato$¢ wymiesza¢ do porzadnego potgczenia sktadnikow. Wyrobi¢ ciasto rekami.
Wytozy¢ na stolnice . Rozwatkowad , niezbyt cienko. Szklanka wycinaé placuszki. Smazy¢ na suchej

patelni ( bez ttuszczu ! ), po 2 minuty z kazdej strony. Najlepsze ciepte z mastem ©

MAKSYMILIAN, KL. 2D
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KLOPSIKI DROBIOWE

S/ \okenovo, 75
© ‘ O A?r';%;)é Casmera

ff
\

WIKTORIA, KL. 2G
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KULKI SNIEGU
(Kulki Rafaello)

Kuleczki wykonaty samodzielnie moje dzieci. Sg proste do wykonania i niesamowicie
Smaczne.

Sktadniki (45 kulek):

X3

%

140 ml wody

220 g biatego cukru

230 g mleka w proszku

130 g masta

80 g widrek (+ kilka tyzek do obtoczenia kulek)
45 sztuk migdatow (ok. 60 g)

X3

%

X3

%

7
L X4

7
L X4

7
L X4

Sposob przygotowania:

1. WIlej do rondla wode, dodaj cukier i podgrzej do momentu az sie rozpusci.

2. Dodaj mleko w proszku, masto posiekane w kostke i wiérki kokosowe. Wymieszaj, az masa
bedzie jednolita. Pozostaw do catkowitego ostygniecia,
a nastepnie schtadzaj kilka godzin w lodéwce, a najlepiej zostaw na catg noc.

3. Migdaty zalej wrzatkiem i odstaw na 10 minut. Po tym czasie mozna bez problemu sciggnac
z nich skorke.

4. Przy pomocy tyzeczki nabieraj mate porcje masy. W dtoniach formuj mase
w ksztatt kulki wpychajgc do srodka migdat. Kulke obtocz w widrkach kokosowych.

5. Kulki $niegu po przygotowaniu schtadzaj w lodéwce.

SMACZNEGO!!!

ALEKSANDRA, KL. 2D
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LODY W ROZNYCH SMAKACH

* 2 dojrzate banany

* + 2 solidne tyzki masta orzechowego = bum! do miski miksera.

Miksowaé¢ 2-3 minuty, do porzgdnego ubicia masy. Przetozy¢ do foremek i zamrozi¢. Zamiast
bananéw — mozna uzy¢ ananasa z puszki. Reszta podobnie i mamy lody ananasowe. Dla babci — do

banandw i masta orzechowego dorzuci¢ solidng fyche kawy instant — i bum ! — lody kawowe ©

MAKSYMILIAN, KL. 2D
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MAGICZNE MYSZKI
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MOJE ULUBIONE CIASTO

Skladniki:

paczka kleiku ryzowego

1 kostka masta

3 jajka

2 tyzki wiorkow kokosowych

1 szklanka cukru

cukier waniliowy

1 tyzeczka proszku do pieczenia
dzem lub konfitura

Z podanych sktadnikow zagnie$¢ ciasto.

Z ciasta uformowac kulki wielko$ci orzecha wloskiego.

Na blasze uktadamy w duzych odstepach.

W kazdym ciastku robimy dziur¢ w ktorej po upieczeniu wktadamy dzem.

ALEKSANDRA, KL. 1A
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NALESNIKI

ANTONINA, KL. 2C

20



MUFFINKI MARCHEWKOWE

Lenovo Z
I Triple C

UCZEN KL.




MUFFINKI Z CZEKOLADA

NIKOLA, KL. 2G

22



NAJLENIWSZE CIASTECZKA SWIATA

e 280g ( maty stoik ) masta orzechowego
e +1 catejajko

e +1/3 szklanki cukru = bum! do miski .

Wymiesza¢ bardzo porzadnie . Ma powstaé plastyczna masa . Teraz mate kawatki ciasta
formowac w kuleczki . Uktadaé na wytozonej papierem do pieczenia blaszce . Mozna zrobi¢ wzorek

widelcem. A teraz bum! = do piekarnika, na 12 minut w temperaturze 180 C . Pychota ©

MAKSYMILIAN, KL. 2D
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PAN CAKES

1,5 szklanka maki pszennej
3 jajka
1 szklanka mleka
2 tyzeczki proszku do pieczenia
3 tyzki cukru
50 g stopionego masta

1 szczypta soli

ulubione dodatki*

JAKUB, KL. 2C
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PLATKI SNIEGU

Platki $niegu to mate, okragle ciasteczka, ktore wprost rozptywaja si¢ w ustach.
Delikatne, kruche, piaskowe, bardzo smakuja z herbatka.

Sktadniki (45 porcje):

«» 250 g miekkiego masta

«+» 100g cukru pudru

«» 100g maki pszennej

«*» 250g maki ziemniaczanej

%+ szczypta soli

% 1 tyzeczka cukru waniliowego
% tyzeczka startej skorki z cytryny
* cukier puder do posypania

CR X4

‘0

Sposob przygotowania:

1. Masto, cukier puder i waniliowy, obie maki, szczypte soli i startg skérke cytrynowa szybko
zagnies$¢ na kruche ciasto. Uformowac wateczki o sSrednicy okofo 3 cm, zawingé w pergamin i
wstawic¢ do lodéwki na dobra godzine.

2. Po tym czasie piekarnik nagrza¢ do 160 stopni. Foremke wytozy¢ papierem do pieczenia. Z
wateczka odcinaé mate plasterki i formowac kulki wielkosci orzecha laskowego i uktadac na
blaszce z okoto 2 cm odstepem. Widelec lekko zanurzy¢
W mace, otrzepac i odciska¢ na kazdym ciasteczku wzorek, lekko je przy tym sptaszczajac.
Piec w nagrzanym piekarniku 10- 15 minut. Po wystygnieciu ciasteczka obficie posypujemy
cukrem pudrem. Smacznego!

Porady
Po upieczeniu ciasteczka powinny pozostac jasnego koloru.

SMACZNEGO!!!

ALEKSANDRA, KL. 2D
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Przepis na smaczng BABKE LACIATKE

Sktadniki:

CIASTO

- 1 szklanka oleju

- 1 szklanka wody

- 2 ¥ szklanki maki pszennej

- 1 % szklanki cukru krysztatu
-5jaj

- 2 tyzeczki proszku do pieczenia
- 2-3 tyzki kakao

Sposob przygotowania:

Jajka ubi¢ z cukrem, a nastepnie doda¢ make potgczong z proszkiem do pieczenia, wymieszac, a na
koncu potaczyc z olejem i wodg, caty czas ucierajgc mikserem. Ciasto podzieli¢ na dwie réwne czesci,
do jednej z nich dodac¢ kakao i wymiesza¢, a nastepnie przetozy¢ do wysmarowanej ttuszczem
i wysypanej butka tarta formy babkowej, najpierw biatg czes$é ciasta, a potem ciemng. Piec
w temperaturze 180°C okoto 60 minut. Po upieczeniu ciasto przestudzic¢ i oprészy¢ cukrem pudrem
lub polaé polewg czekoladowa.

SMACZNEGO

HELENKA, KL. 3G
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ROGALIKI Z MARMOLADA

Sktadniki:

0,5 kg maki

1 jajko, 1 z6ttko

1 tyzka cukru

5 dag drozdzy

% szklanki Smietany
% kostki mastfa
szczypta soli

Wykonanie:

Make wsypaé na stolnice, zrobi¢ dotek, wla¢ $mietane, skruszy¢ drozdze i wsypaé cukier, lekko
zamieszac i odstawi¢ na 10 min. Potem doda¢ jajka, masto i s6l. Zagniatamy ciasto jak na pierogi
i zostawiamy 1 godz. do wyrosniecia. Nastepnie watkujemy okragte placki jak na pizze i kroimy nozem
na 6semki. Tak wyciete tréjkaty smarujemy marmoladg i zawijamy w rogalik. Pieczemy w piekarniku
o temperaturze 170 st. na ztoty kolor. Jak wystygng obsypujemy cukrem pudrem i gotowe!

SMACZNEGO!!!

WIKTOR, KL. 3G
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SALATKA BURACZANA

Sktadniki:

5 duzych jaj

puszka kukurydzy

6 ugotowanych burakow

4 duze ogorki kiszone

2 jabika (np. szara reneta)

gars¢ pestek stonecznika

4 tyzki majonezu i1 p6t kubeczka jogurtu naturalnego (ilos¢ mozna zwigkszy¢ lub zmniejszyc,
wazne zeby salatka nie byta sucha)

do smaku s6l 1 pieprz wedle uznania

Jaja, buraki, ogorki i jabtka kroimy w drobng kostke, nastgpnie mieszamy ze sobg wszystkie
sktadniki, dodajemy wymieszany wczesniej 1 doprawiony sola 1 pieprzem majonez
z jogurtem. Posypujemy pestkami stonecznika.

Satatke¢ mozna ozdobi¢ §wiezymi lis¢mi bazylii, orzechami i suszong zurawing.

Smacznego!

IGNAS, KL. 1F
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SALATKA OWOCOWA

SZYMON, KL. 1E
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SZARLOTKA

Sktadniki:

2,5 szklanki maki

2 tyzki cukru

5 z6ttek

Margaryna Kasia

2 tyzki proszku do pieczenia

Zagniesc¢ ciasto, potowe wtozy¢ do zamrazarki , potowe utozy¢ na blache

1 kg jabtek — najlepiej reneta
Szczypta cynamonu
Jabtka pokroi¢ na plasterki, wymiesza¢ z cynamonem.

Ubi¢ piane z biatek z szklankg cukru i 1 tyzkg maki ziemniaczanej.
Na ciasto wytozy¢ jabtka, ubitg piane z biatek. Na wierzch zetrze¢ na tarce schtodzone ciasto.

Piec 50 min w temperaturze 180 oc

Smacznego !!!

MATEUSZ, KL. 2C
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SZYNKA W SOSIE Z RYZEM I SALATKA
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TIRAMISU (BEZ JAJEK)

Sktadniki:

2 opakowania podtuznych biszkoptéw
2 serki mascarpone

2 Smietany 30% ( po 330ml)

1/2 szklanki cukru pudru

kakao

kawa i spirytus do polania biszkoptow

Wykonanie:

Ubijamy sSmietane, dodajemy cukier i serki. Wszystko doktadnie fgczymy.
Biszkopty nasgczamy kawg ze spirytusem i uktadamy w ptaskim naczyniu. Na to naktadamy mase
serowo-Smietanowg, nastepnie kolejng warstwe biszkoptéw i znowu mase. Wszystko posypujemy
kakao.

Smacznego!

GABRYSIA, KL. 1F
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WIEWIOLIKI

czyli rogaliki z domowg butelka

Sktadniki:

KREM:

-250 g orzechow laskowych (bez tupin)

- % szklanki syropu z agawy lub miodu

- 5 czubatych tyzek prawdziwego kakao

- 150 ml mleka (roslinnego lub krowiego)

CIASTO (na 32 szt. rogalikow):
- 0,5 kg maki

- % szkl. mleka

- p6t kostki miekkiego masta
-1 jajko

- 50g drozdzy Swiezych

- 3 tyzki cukru

- szczypta soli

KREM: Orzechy wysypac na blache do pieczenia i piec w rozgrzanym do 200 stopni piekarniku przez
10 min. Nastepnie wyjac je i zawing¢ w czystg Sciereczke kuchenng. Trze¢ orzechami przez kilka minut
w celu pozbycia sie skorki, ktora nadaje goryczke.

Orzechy wsypac¢ do blendera i rozdrobni¢ na drobny pytek. Dodaé¢ wszystkie pozostate sktadniki
i wszystko doktadnie wymiesza¢ w maszynie.

Przetozy¢ do stoika, szczelnie zamkng¢ i przechowywac w lodéwce. Krem moze stuzyé¢ jako nadzienie,
stodki dodatek na pieczywo lub pyszna przekaska.

CIASTO: Make przesia¢ do miski, dodaé sél, cukier i wymieszaé. Nastepnie doda¢ miekkie masto
i wymiesza¢ z maka tak aby powstata kruszonka, ewentualnie masto wczesniej rozpuscic¢ i wla¢ do
sypkich skfadnikéw. Drozdze rozpusci¢ w cieptym mleku i wlaé do maki dodajac réwniez jajko.
Zagnies$¢ ciasto. Nie musimy czekac az wyrosnie.

ROGALIKI: Ciasto podzieli¢ na 3 czesci. Kazda z czesci po kolei rozwatkowac, wycigc koto i podzieli¢ na
8 czesci. Pozostatosci z 3 czesci potaczy¢, rozwatkowac w ksztatt kota i rowniez podzieli¢ na 8 czesci.

Na kazdy tréjkat naktadad tyzeczke kremu i zawija¢ w rogaliki.

Piec w piekarniku rozgrzanym do 180°C przez ok. 25 minut — az beda rumiane.

Smacznego ;)

BASIA, KL. 2D
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