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Oto przepis na piernik staropolski - jeden z najlepszych piernikéw, jakie
jadtam. Jest on réwniez tradycjq w moim domu i nieodtqcznym elementem
wszystkich waznych uroczystosci. Z Bozym Narodzeniem kojarzy sie jednak

Ciasto na ten piernik nalezy zrobi¢ przynajmniej 4 tygodnie przed
pieczeniem (minimum 2!), wiec jest to ostatni dzwonek, aby zdazy¢ na
Swieta :) Upiec warto 3-4 dni przed jedzeniem.

Piernik staropolski - sktadniki:

- % kg miodu

- 1,5 szklanki cukru

- 250 g masta

- 1kg przesianej maki pszennej

-3jaja

- 3 ptaskie tyzeczki sody (rozpuszczonej w % szklanki zimnego mleka)

- Y tyzeczki soli

- 2-3 torebki przypraw korzennych (lub samodzielnie sporzgdzona
mieszanka sktadajaca sie z cynamonu, gatki- muszkatotowej, gozdzikéw,
suszonego imbiru, pieprzu, kardamonu) opcjonalnie tyzka kandyzowane;j
skdrki pomaranczowej
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Sposdb wykonania:

Masto z miodem i cukrem podgrzac do rozpuszczenia sktadnikéw, nie
doprowadzajgc do wrzenia. Mase schtodzi¢ i do chtodnej lub zaledwie letniej
masy dodawac stopniowo reszte sktadnikow wyrabiajgc ciasto a jednolitg
mase.

Starannie wyrobic¢ i wtozy¢ do kamionkowego garnka. Przykry¢ czystq

sciereczkq lub torebkq foliowq i umiesci¢ w chtodnym miejscu.

Po okresie dojrzewania (2-4 tygodnie) piec okoto 1,5 - 2 godzin stopniowo
zwiekszajgc temperature, ja zaczynam od 100 st. i dochodze do 170 st.
Ciasto doskonale sie przechowuje i bardzo dfugo zachowuje swiezosc.

i

25 dkg dyni

15 dkg maki

15dkg cukru pudru
10 dkg masta

2 jajka

1,5 tyzeczki soli po tyle samo proszku i sody oczyszczonej.

Jajka ubijamy z cukrem, potem dodajemy resztq. Mozna dodac tez troche
przyprawy do piernikdw. Ja nie lubie , dodaje skorke pomarariczowq,
rodzynki, orzechy. Pieke placek , przekrajam i daje bitq smietane z cukrem
pudrem. Oczywiscie robie porcje podwdjng. Mozna nie przektadac.
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E8PIERNICZKI

Ciasto: 1 margaryna

1/2 szklanki cukru 25 dkg mleka w proszku,
3/4 szklanki $mietany zmielone orzechy

4 szklanki maki krupczatki 1 tyzeczka sody oczyszczonej

1 jajko

1 masto

1 tyzeczka smalcu 1 jajko

Sktadniki masy: 3/4 szklanki miodu

1/2 szklanki mleka 3/4 szklanki cukru pudru

1 szklanka cukru 1 tyzka sody oczyszczonej3/4

2 tyzki kakao kostki margaryny(rozpuszczonej
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dowolnym
farszem i
2 dkg. drozdzy pieczemy w
1/2 szklanki piekarniku
Smietany @
2 szklanki.mqki MALINOWY.
1/2 kostki
margaryny RAJ
2 tyiki oleju Ciasto:
1 ptaska tyzka soli 3 jajka

3/4 szklanki maki
10 dkg. masta
5 dkg. cukru

25 dkg. cukru
25 dkg. Ttuszczu
Pierozki
nadziewamy

Galaretka:

2 galaretki, 3 szklanki wody, maliny.

Na upieczone ciasto wlewamy ga
koncu beze.

DWUKOLOROWE MUFINKI

6 fyzek masfa

5 dag gorzkiej czekolady

5 dag biatej czekolady

2 szklanki maki pszennej
tyzeczka proszku do pieczenia
3/4 szklanki cukru

3/4 szklanki mleka

3 jajka

garsé rodzynek
Przygotowanie:

Ll 0 A A A A A

IE/Z tyzecCzek

proszku do
pieczenia

400 ml. $mietany
30%

25 dkg. serka
mascarpone
Beza:

3 biatka

3/4 szklanki cukru
2 tyzeczki maki
ziemniaczanej
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Przygotowujemy kqpiele wodne: w jednej roztapiamy 3 fyzki masta razem
z gorzkq czekoladg, w drugiej 3 tyzki masta z biatg czekoladg.

W jednej misce tgczymy ze sobqg suche sktfadniki (mgke, proszek do
pieczenia, cukier). Wszystko doktfadnie mieszamy.

Gdy czekolada sie roztopi, odstawiamy jq, aby wystygta. W tym czasie
tgczymy ze sobq mokre Do tak przygotowanej masy jajecznej dodajemy
porcjami suche sktadniki i mieszamy (najlepiej mikserem) do ich potgczenia.

Muffinki pieczemy ok. 20 min w temp. 200°C.

sktadniki (mleko i jajka )

300g maki

% tyzeczki cukru

% tyzeczki soli

14g drozdzy (najlepiej suchych)

150ml cieptej wody

Jedna $rednia cebula

400g grzybéw (ugotowanych i zmielonych)

Olej do smazenia

Sél i pieprz do smaku
1 jajko

Przygotowanie:
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Do szklanki wla¢ odrobine wody, dodac drozdze, tyzke maqki i
cukier. Doktadnie wymieszac i odstawic¢ na bok na ok. 15 minut. Do duzej
miski wsypa¢ mgke, dodac¢ wode, zaczyn oraz sél. Z podanych sktadnikéw
zagnies¢ ciasto, zostawi¢ je w misce podsypane mgkq do wyrosniecia.
Najlepiej przykry¢ ciasto Sciereczkq i odtozy¢ w ciepte miejsce na ok.
godzine. Na patelni rozgrzac olej, a gdy bedzie dostatecznie gorgcy, dodaé
na patelnie uprzednio posiekang drobno cebule, ktorg nalezy zeszklic. Kiedy
cebula bedzie gotowa, zdejmujemy patelnie z ognia i dodajemy grzyby oraz
sol i pieprz do smaku. Nastepnie wszystko doktadnie mieszamy,
pozostawiamy do ostygniecia. Ciasto rozwatkowac na stolnicy na grubos¢
ok. pot centymetra, nastepnie wykrawac z niego kwadraty o boku ok. 10cm.
Na kazdq porcje ciasta natozy¢ farsz po przekqgtnej dwdch bokéw. Zawingé
przeciwlegte rogi (te bez farszu), formujgc tym samym koperty. Na koniec
koperty posmarowac rozbitym jajkiem i utoZzy¢ na blaszce pokrytej
papierem. Piec 12 minut (do ztotego koloru) w piekarniku nagrzanym do
220*C.

Tradycyjny makowiec zwijany

Pyszny, drozdzowy i bardzo lekki. Tradycyjny makowiec zawijany z
mokrym nadzieniem z orzeszkami i migdatami.

Potrzebujemy:

Na ciasto:

600g maki

250ml mleka

100g masta
(miekkiego)

100g miodu

40g Swiezych
drozdzy

1 jajka

0,5 tyzeczki soli

Na nadzienie:

uiemy w kule i
odstawiamy na

200g czarnego
maku (najlepiej juz
zmielonego)

100g ptatkéw lub
stupkéw
migdatowych

2 tyzeczek masta
80ml mleka

50g miodu

50g cukru
trzcinowego

100g posiekanych
orzeszkow
pistacjowych

godzine
wyrosniecia.

1 jajka

Wszystkie
sktadniki na ciasto
wyrabiamy razem
Najlepiej maszyna,
wtedy  najpierw
wsypujemy
sktadniki suche, a
potem mokre).
Otrzymang mase
formtemperature
do 180°C i
pieczemy jeszcze

25 minut.
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W miedzyczasie przygotowujemy nadzienie. Mak, juz zmielony, moczymy
przez pdét godziny w goracej wodzie. Nastepnie odcedzamy i mielimy

Wyrosniete ciasto rozwatkowujemy na prostokqt o wymiarach 40cm x 50cm
doktadnie mieszamy z pozostatymi sktadnikami, przy czym jajko dodajemy
na koncu

Orzechowiec z jabtkami i Zurawing

Sktadniki:
Na ciasto:

1 szklanki mieszanki orzechowej (nerkowe, orzechy laskowe, piniowe, wtoskie, pistacje)
2 szklanek maki pszennej ( lub 1 szklanki maki pszennej i 1 szklanki maki razowej)

0,5 szklanki cukru trzcinowego

3 tyzek miodu

0,5 tyzeczki proszku do pieczenia
2 tyzeczek cynamonu

3 76ttek

200g zimnego masta

Na nadzienie:

1 kg jabtek, ktére ucieramy na tarce, na duzych oczkach

200g mrozonych malin

100g suszonej zurawiny

Garsci wybranej mieszanki orzechowe;j

100g cukru trzcinowego

50g masta

1 tyzki maki ziemniaczanej

1 tyzki miodu
Orzechy miksujemy najdrobniej jak sie da. Wsypujemy make, proszek do pieczenia,
cukier oraz cynamon i cato$¢ mieszamy. Dodajemy masto, zéttka i midd. Mase
miksujemy, az stanie sie gtadka. Formujemy z niej kule, ktérg owijamy folig spozywczg i
schtadzamy w lodoéwce na czas przygotowania nadzienia owocowego. Aby przygotowac
nadzienie, na patelni topimy masto, miéd i cukier. Dodajemy jabtka, zurawine, maliny



oraz orzechy i cato$¢ gotujemy rzez ok. 15 minut, az odparuje wiekszos¢ ptynu.
Wsypujemy tyzke maki ziemniaczanej i doktadnie mieszamy. Studzimy. W ty czasie
ubijamy piane z pozostatych 3 biatek i 80g cukru ( ewentualnie fruktozy). Forme o
wymiarach 25cm x 30cm smarujemy mastem i papierem do pieczenia. Potowe
schtodzonego ciasta ugniatamy na dnie. Na nig wyktadamy nadzienie owocowe, a
nastepnie piane. Gore posypujemy drugg potowaq ciasta start g na grubych oczkach, a
catos¢ — dodatkowo tyzka cukry trzcinowego. Pieczemy w temperaturze 175°C przez ok.

Ciasto ,,Kocham cie”

To ciasto, mimo Zze nie wymaga pieczenia, do
najtatwiejszych nie nalezy, ale trudne sq tylko poczqtki . Za
ktéoryms  razem zrobicie je z zamknietymi oczami ,a w wersji
uproszczonej mozna je przygotowywac  blyskawicznie: niespodziewani
goscie?-tylko ciasto “Kocham Cie” A oto przepis :

Potrzebujemy :

2 paczek kremu budyniowego

11 mleka

1 kostki masta

Masy krowkowej

2 paczek krakerséow

100g rodzynek

100g migdatéw w ptatkach

2 bitych Smietanek w sprayu

Od spodu jedna warstwa krakersow, krem budyniowy
warstwa krakersow...
Jak wyzej wyktadamy forme krakersami, przygotowujemy  krem
budyniowy wedfug przepisu na opakowaniu, na koniec dodajgc
kostke  masta .Wyktadamy krem na krakersy ,przykrywamy
krakersami, wyktadamy  Smietanke w sprayu ,posypujemy
rodzynkami i prazonymi migdatami .Oto cata filozofia .Teraz
wktadamy ciasto na godzine do zamrazalnika | gotowe. Smacznego!

Barszcz czerwony

sktadniki:

1.5 kg burakéw
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2-4 starte zgbki czosnku

sél

pieprz i cukier do smaku

1 tyzeczka suszonego majeranku
sok z 1 z cytryny

1 tyzka masta lub oliwy
malinowy ocet winny do smaku

Barszcz czerwony - sposob przygotowania: Buraki obieramy i scieramy na grubej tarce lub w
malakserze. Razem z czosnkiem przektadamy do garnka, zalewamy zimnqg wodg, tak by byty
przykryte. Doprowadzamy do wrzenia i odstawiamy do wystudzenia. Wywar powinien chtodzi¢
sie powoli! Cedzimy, zachowujgc ptyn. Ponownie zalewamy buraki zimnq wodgq, tak by je
przykryta i znow zagotowujemy. Studzimy i odcedzamy. tqczymy oba buraczane wywary i
mocno doprawiamy solqg, pieprzem, cukrem i majerankiem. Podgrzewamy, nie gotujemy! Gdy
smak bedzie mocny i nasycony, przecedzamy barszcz przez drobne sito lub gaze. Nie
zostawiamy go z przyprawami, bo ich smak bedzie zbyt intensywny. Przed podaniem
sprawdzamy nasycenie stodyczq i kwasem, doprawiamy cukrem, octem winnym, sokiem z
cytryny, dodajemy masto lub oliwe i podgrzewamy. Podajemy z uszkami.

Karp
Sktadniki

sok z jednej cytryny
sol

pieprz

maka

oliwa
Przygotowanie
Karpia wypatroszy¢, pokroi¢ w dzwonki, umy¢. Skropi¢ sokiem z cytryny, posoli¢ i popieprzy¢.
Kazdy kawatek karpia obtoczyé w mace i usmazy¢ na goracej oliwie.

Groch z kapusta

Sktadniki:

- 1 kg kapusty kiszonej
- 30 dag tuskanego grochu
- kilka grzybow suszonych




-1 cebula

- kilka ziaren ziela angielskiego

- kilka lisci laurowych
- pieprz, sél- olej

Sposdéb przygotowania:

Groch wyptucz i zostaw na noc w letniej wodzie. Nastepnego dnia gotuj go prze pdt godziny w
niewielkiej ilosci wody (tej samej, w ktorej sie namaczat). Dodaj szczypte soli. Groch po
gotowaniu powinien by¢ miekki, ale nie rozpadajqcy sie. Grzyby namaczaj przez kilka godzin.
Cebule posiekaj i podsmaz na oleju. Dodaj do niej kapuste, grzyby, przyprawy i catos¢ gotuj

przez okofo godzine.

Kapusta z grochem moze by¢ podawana na rézne sposoby. Groch mozna wczesniej wymieszac
Z kapustq lub podawac oba sktadniki osobno (groch przybra¢ wtedy przesmazong cebulkg).
Groch mozna takze przed podaniem zmiksowac.

Z serdecznymi zyczeniami

Cosmosmaki przygotowano wg przepisow naszych nauczycieli.

Redakcja gazetki Cosmos

Proponujemy tez piekne zyczenia swigteczne

Aniotowie
w niebie gtosza
wiesc¢ radosna:
Bozego Narodzenia
nadszedt czas!
To czas ludzkiej
mitosci i
zyczliwosci,
niech nie
zabraknie Wam
takze radosci.
Koledujcie z
usmiechem na
twarzach,

a sylwestrowa noc
spedzcie

na wesotych
zabawach!

Juz
niediugo swieta...
rodzinny i peten
ciepta to czas,
Niech urzeknie
Was choinki
cudny blask,
Koledujcie ile tchu

w piersi,

Niech sasiedzi
wiedza, ze
jestescie
najglosniejsi!
Dzisiaj w Betlejem
wesotg nowine
ogtoszono:
Dzieciatko Jezus
na swiecie sie
pojawito

i wiele ludzkich
serc tym
odmienito!



Ciepte i
serdeczne zyczenia,
aby swiatto choinki
- symbolu radosci z
narodzenia Jezusa,
o$wietlato zawsze
Wasze zycie
i pozwalato odnalez¢
wilasciwg droge
przesyta

...Boze
Narodzenie to
cudowny czas.

Wszyscy juz czekajq
na choinki blask.
Na jej $wiezy zapach
i kolorow moc.
Na pierwszg
gwiazdke
i te cudowng
wigilijng noc.
WESOLYCH SWIAT!!!

pierwsza z gwiazd
zaswieci nam spoza
chmur,

dzieje sie cud co w
kazdym z nas

umie zburzyc¢ jego
wilasny mur.

z narodzenia Pana
sie radowac.
Koledujmy i my
wraz,

bo radosny nadszedt
czas.

przetrwata w nas jak
najdtuzej!

Spotkajmy

sie przy stole,

Podzielmi sié

sercami,

Dzwonig
dzwonki u san,
stét peten wigilijnych
dan,
pod obrusem sianko
lezy,
rodzina na Pasterke
biezy.
Beda wszyscy
koledowag, Jest taki
zmierzch
wséréd grudniowych,
szarych dni,
kiedy w noc
gwiazdka I$ni.
Wigilii czas kaze nam
u stotu stac,
famac opfatek,
razem trwac.
A kiedy juz ta

Z tymi, ktdrzy sg
teraz

[ co bili Z nami.
Bo Bé§ rozdai‘e
Wszistkim; bez
wyjatku

Zestang na ziemig)

w matym Dziecigtkul.

Jest taka
noc, na ktérg
cztowiek
czeka i za ktorg
teskni. Jest taki
wyjatkowy wieczér w
roku, gdy
wszyscy obecni
gromadza sie
przy wspolnym stole,
Jest taki
wieczor, gdy gasng
spory,
znika nienawisc...
Wieczor,
gdy famiemy
opfatek, sktadamy
zyczenia... To noc
wyjatkowa...
Jedyna...
Niepowtarzalna...
Noc Bozego
Narodzenia...

Zdrowych,
wesotych i
pogodnych
Swiat Bozego
Narodzenia. Niech
beda one okazjg do
zadumy, alei
radoéci z rodzinnego
spotkania.

Niech przyniosq
wytchnienie od
codziennych zmagan
i trosk.

Oby magia Bozego
Narodzenia

spokdj i radosc.

INiech kazda chwilal

Narodzenia,
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[Najpiekniejszych|

[ Niech spetniaja si€]
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|Wasze wszystkiel

[marzenial.

Miekkich
ptatkow s$niegu za
oknem, cieptych
bamboszy przy
pachnacej choince i
sypigcym
iskrami kominku, a
takze
wymarzonych
prezentow
i spokoju w sercu!

Tradycyjnie
jak co roku
sypig sie zyczenia
wokot,
wiekszos¢ zyczy
Swiat obfitych
i prezentéw
znakomitych,

a ja zycze, moi mili,
byscie swieta te
spedzili
tak jak kazdy sobie
marzy.

Moze cicho bez
hatasu
idac na spacer gdzies
do lasu,
moze w gronie
swoich bliskich
jedzac karpia z
jednej miski,
moze gdzies tam w
cieptym kraju
czujac sie jak Adam
w raju,
moze lepigc gdzies
batwana,
jesli $niegu napada.

Zyczenia $wiateczne
dla rodzicow,
tesciow, babg,

dziadkow, ciotek i
wujkow moga byé
klasyczne. Osoby

starsze ucieszg sie z
nawigzania do

tradycji

Z okazji swigt Bozego
Narodzenia pragne

Wam ztozy¢
najserdeczniejsze
zyczenia:
Niech narodzone
dziecigtko Wam
btogostawi -
wielu task bozych,
ciepfa i nadziei w
sercu,

a w Nowym Roku duzo
zdrowia, mitosci i
obfitosci.

Zdrowych i wesotych

Oto kilka
przykitadéw zyczen
:Swiatecznych dla
najblizszej rodziny:

Zyczenia $wiateczne
dla rodzenstwa,
kuzynoéw i przyjaciot
moga by¢ wesote,
rymowane i luzne.
Czesto wysytlane sa
SMS-em.

Idzie Mikotaj lasem,
faka i wioseczka,
juz staruszek podpiera
sie laseczka,
Jednak w swoim
worku ma prezenty
wspaniate,

. dla Ciebie na te
Swieta $niezne i biate.

Prezentéw worek,
fakoci tone,
zeby$ nie miat po nich
oponek.
Wesotego $wietowania
od samego rana.

A w noc sylwestrowg
szampanskiej zabawy,
niech wszystkie panny
idg z tobg w tany.

A twoja jedyna,
Nosa nie nadyma.

$wiat Kochani,
Niech Mikotaj
przywiezie saniami
usmiechdéw bez liku
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Wszystkie prezenty w pudetkach mozesz opakowaé w bialy papier a nastepnie
ozdobi¢ je dekoracyjnymi reniferami. Takie pakuneczki bedg S$licznie i elegancko
wyglada¢ pod bozonarodzeniowym drzewkiem.

Wytnij szablon renifera - Nastepnie przytdz szablon do ozdobnego papieru
dekoracyjnego (lub do strony z gazety czy czasopisma), odrysuj i wytnij.
Prezenty zapakuj w biaty papier a nastepnie przyklej na nie wyciete z ozdobnego
papieru renifery za pomoca kleju.

Do stotu wigiliinego zasiadamy wéwczas, gdy na niebie pojawi sie pierwsza
gwiazdka.

Pierwsza gwiazdka pojawiajaca sie na niebie w Wigilie jest symbolem Gwiazdy
Betlejemskiej, ktorq ponad dwa tysigce lat temu ujrzeli na niebie Trzej Krélowie.
Gwiazda ta zwiastowata przyjscie na $wiat Zbawiciela.

Przy stole powinnismy siedzie¢ wedtug starszenstwa, aby zegnac sie z tym $wiatem w
takiej samej kolejnosci.

Dzielenie sie optatkiem powinien rozpoczaé najstarszy cztonek rodziny, przetamujac
sie nim ze wszystkimi po kolei wedtug starszenstwa i sktadajac zyczenia. Pdzniej
dzielg sie optatkiem wszyscy pozostali uczestnicy Wigilii.

Dzielenie sie optatkiem jESt symbolem zgody, wyrozumiatosci oraz puszczania w
niepamie¢ wszystkich urazow.

Nie wolno nikomu wstawac¢ od stotu podczas positku. Zakaz ten nie dotyczy gospodyni
lub innej osoby podajacej potrawy.

Tradycyjnie liczba potraw na wigilijnym stole powinna by¢ nieparzysta ( np. 7 na -

siedem dni tygodnia, 9 - dziewie¢ Chordw Anielskich). Dopuszczalna jest rowniez ilo$¢
dwunastu potraw na czes$¢ 12 Apostotow.

Wedtug wierzen nieparzysta ilo$¢ positkow zapewnia nam dobrg prace lub urodzaj w
kolejnym roku.

Obowigzkowo nalezy sprobowac wszystkich potraw, aby nie zabrakto ktorej$ z nich
podczas nastepnej wieczerzy wigilijnej.

Na stole wigilijnym powinno znalez¢ sie dodatkowe nakrycie dla zbtgkanego
wedrowca, aby nikt w ten dzien nie byt sam.

Zbtakany wedrowiec, niespodziewany gosc¢, jest symbolem majacego sie narodzic¢
Jezusa, dla ktorego “nie byto miejsca w gospodzie”
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