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Ta ksigzka wnalezy do.



I n Fundacja

Urodzy Czytelnicy,

2 ogcomng vadoScia oddajewy w Wasze vece waszq
W\{)Q'\"\(owq ksigzke kuchavskg, ktova gowstala

W vowmach  geojektu  WZokodowana  Pigteczka”,
vealizowaneqo od | wmavca do % waja 1016 v.

w Pezedszkol Publiczaym we 5 w komzy. Projekt jest
ov3an\20wan\‘ i {‘mansowan\‘ pvzez wmfundacig W vawmach
grogramy grantowedo Rosng 2 matematykq’.

Przegisy zawarte w tey ksigice zoStaly erzygqotowane
QrZezZ dzieci Wspolnie 2 vodzicawmi. Sq gvoste, Smaczne

| gelne vodZinnego ciegia. W6spolne gotowanie Yo wie
tylko doSkonaia zabawa, ale takze o\iazja do wavki
watematyki gogezez odwievzanie Skiadnikow, liczenie,
govownywanie ilobCi €2y goznawanie goiet Zwigzanmych

2 wagq i o\oje,*\-oéciq.

Mamy wnodzieyg, ze ta ksigzka zainSgivuie Kolejne
vodziny do wopdlnedo Seedzania czasy w Kuchni. Bo
wlabnie tam, wiedzy wmiskg wmaki a kg cuke, vodzq
5ie wie tyko Kulimaree grzyowmaki, ale takze gigkne
WSQownienia, vodZinne WigZi i Qievwsze watewmatyczae
odkwycia.

i\ic2\'m\' Smaczanedo L Wielu vadoSn\ch chwil godczas

W5Rdlneao 3o#owan'\a
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6. Przelewamy do czystego stoika i chowamy do loddwki.

Autorzy pvzegisu. Julia i Lila
Mavkowskie
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SKEADNIKI:

= 140 gramdw maki orkiszowej typu 630
= 200 gramdw serka wiejskiego Hasycrnego lub wimokabiatkowego
= Szcoypta soli
= 2 cabe jajka
* 2 hyiki oleju
# P& seklanki mieka
SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wizysikie skiadniki mieszamy w jednej misce mikserem do rozbicia grudek 1 serka wiejskiego, Po nagrzaniu
gofrownicy, wylewamy clasto | smatymy okobo 5-6 minut. Gofry w te] wersjl s3 bardzo rdrowe | sycace.

Makna je podawat na sbodko [ 2 diemem, mastemn orzechowym, cukrem pudrem | owocami lub wytrawnie
na stono 1 serkiem biatym, mtdqlpmnHmtm}lp&Wl

s -*h-,mf\

Smacznego! f‘“ :-:r
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SKLADNIK' Krok podstawowy: Prygotuj mesg na naleSniki wedtug
maka, jaja, mieko, woda, ulubionego przepisu. i o
olej, maliny lifilizowane, Krok 1 Do polowy masy dodaj llﬁ!lllﬂ'ﬂ'a“l! maliny i
serek - waniliowy 2blendu], aby zyskat giadky masg w rbzomym kolorze.
Krok 2: Przy uiyciu rekawa cukierniczego natoi

rGdowg masg na patelnie w wybranym ksztalcie.

Krok 3: Na powstaty wzor nalej masg w innym kolorze.

ed: aby uzyskat inne kol
:MPTH'  na ke e zt Jﬂ] Krok :m ?ﬁugciu] ulubione nadzienie nalesnikowe lub
) ] 1 EEEr':“ n
» ugotonanyn burakien (GRIUIS) - oceman) st tak, o rafri iz

o gpi,na'ﬁ.i.En“. I:I'IE'QHH] SMACZNEGO!
(((:\\ 7YCZY MAJA ZYGMUNT
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GOFRY DLA EAKOMCZUSZKOW MALYCH | DUZYCH

Skiodniki: .
2 srilanki mgki

= e V¥

Bioiko nolefy oddrielid od foltek. wmnﬂm&nﬁmsﬂimﬂﬁm:mm
Hmmﬁﬂnﬂnumm.mmmnmwmﬁmwm.
Wmmmwm.mmmsmwmm
wiasnych smoikde.

Na zalgczonych zdjeciach znajdujq sig propozycje podania gofréw w wykonaniu Zosi ©
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Czekoladowo- bananowe muffinki dinozaurdw z
tropikalnej diungli

Shladniki;

k dajraale banany

125 el olizju

¥ jajka

1/4 sk lanid culeru (SO g

1,5 srilamki maki pazennej (225 gl

I bl porrkiego kakao

1 bepeceka sody ocoysoceone]
apdjanalnie; trochs mieka

aptjonalnie: posie@ana ceeimlada do posypania
ordwki lub maliry

miafe Agurki dincaaurda lub papiercwe dinozaury




Dawno bermu, w porgee). 2ielone] diungh, maly dinozawr odkrgd dreewe peine slodkich
banadra | uknyty jaskinie ¢ ceeknlady. Postanowd pofgcryt oba skarby | stwr iy wyigthowe
muffinki dla swoje] dinorawrae| paczkil
(] Do miisid wrrucs banany iz blendowad je razem 2 Jaikami, clajem oral cukrem- powitata
placka, stodia mass,

[£] W drugle] misce wymigszal maj, kakao | sode- to starotytrry prosaek 2 epoki diretaurew.
(3] Pokcryt sucke skladniki ¢ mokremi | dokladnie wymieszal, Jodll masa jest iyt gests,
matna dodat odrobing miska.

[4] Matciel cisste do foremek na muffinki: jakby wypeiniaf male widksnicene kraterki,
[2] Posypat wierach kawaliami ciskelady {medna dodaé do ciasta)- b ukryte dinoaaures
skarby.

5] Poeieh okt 20 minut w bemperaturse 180°C [gora/dal], at mulfinki byly gotows [test
suchign patycrial).

Fo uplecoenmu ostudzd mutfinks, chaod dinozaurny ¢ meecisrplivaicig coekety na ucatel

¥ Ding trik:
Udekara) muffinki owocami | ustaw na nich madego dinozaura- Bednie pilnowal swaich

czebodadowych skarbdw jak prasadiniwy stradnik @ prehistorycirss ddeeglil

Autor pvzegisu:
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Zbyt zmeczony kolejnym rosotem na
obiad? Mama znowu moéwi: "..1o0 zjedz
chociaz migsko” a Ty marzysz o czyms
niezwyktym ? Ptatki na mleku tez nie
wystarcza na sniadanie a kolacja z
paréwkami w roli gtdwnej nie jest juz tym
samym? Swietnie sie sktada ! Tytutowy
pomyst na wszystkie problemy sprawi, ze wspolny positek z rodzing
nabierze nowych koloréw. Niezaleznie od pory dnia, racuchy bananowo-
truskawkowe sg idealnym rozwigzaniem na odwieczne pytanie: ,Co dzi$
do jedzenia?”




Sktadnili

(na okoto 10/12 sztuk)

1 dojrzaty banan, 10 truskawek, 1 jajko, 2
tyzki maki, olej do smazenia

Rozgniatamy banana a nastepnie truskawki.
Dodajemy jajko oraz dwie tyzki maki.
Mieszamy do potaczenia sktadnikow.
Rozgrzewamy patelnie wraz z olejem.
Nabieramy porcje tyzka stotowa i smazymy
na rumiany kolor.

Po usmazeniu mozemy posypac je cukrem
pudrem i udekorowac wybranymi




GOFRY Z OWOCAMI

skladniki
dwie szklanki mleka
dwie szklanki mqki
3 jajka
I cukier waniliowy
2 byzki proszku do pieczenia
szczypta soli
4 lyzki oleju

Wszystkie skladniki ze sobq mieszamy tak, by
nie powstaly grudki. Z gotowego ciasta
pieczemy gofry. Upieczone posypujemy cukrem
pudrem do smaku oraz dodajemy ulubione
owoce. Smacznego!




WORKI

1.Make przesiac na stolnice i uformowac kopezyk. Zrobi¢ w nim dolek,
whié w srodek zéltka, nastepnie doda¢ cukier puder, Smietane, séli
spirytus (jesli go uzywamy).

2. Zagarniac make do Srodkai miesza( skladniki. Polaczyé je ze soba w
kule, a nastepnie wyrabiaé az bedzie jednolite przez ok, 5 minut (ciasto
bedzie dosé zwarte i sztywne).

3. Walkowac ciasto watkiem, potem skladac¢ je na pol i znéw
rozwalkowywac (i tak przez ok. 10 - 15 minut). W miedzyczasie thuc ciasto
watkiem (w ten sposob wtlaczamy w ciasto jak najwiecej powietrza).

4. Ciasto podzieli¢ na 2 czesci i kolejno rozwatkowat na jak najciensze
placki. Reszte ciasta treymac zawiniete w folie spozyweza aby nie
wysychailo.

5. Nozem lub specjalnym radetkiem wycinac z ciasta paski szerokie na ok.
3 cm, a nastepnie kroi¢ je na krotsze ok. 10 cm kawalki Scicte na ukos na
koncach.

6. W srodku katdego paska zrobic naciecie, przez ktore przelozyc
(przewlec) jeden koniec ciasta. Ztapac za konce i delikatnie potrzasnaé aby
faworek mial ladny ksztalt. Odkiadac na bok.

1.Rozgrzacolej do 180 stopni C w szerokim garnku i wkiadac do niego po
kilka faworkow jednoczesnie (szybko urosna i pokryjq sie pecherzami
powietrza). Smaiyt na zloty kolor, po okoto 30 - 60 sekund z kazdej
strony.

B. Faworki wylawiac lyzka cedzakows i uktadaé na recznikach
papierowych. Posypat cukrem pudrem.

Wskazowki
Ciasto mozna walkowac i uderzaé tradycyjna metods - watldem lub tez

walkowac kilkakrotnie przystawlki do miksera planetarnego (jak do
makaronit),




Skladniki
Ciasto

2 szklanki maki
pszennej (320 g)
4 76itka
| tyzka cukru pudru
5 tyzek gestej Smietany
homogenizowanej 12%
lub 18%
mata szczypta soli
2 tyzeczki spirytusu
(opcjonalnie)

oraz

olej ok. 2 litry
cukier puder

Ciekawostka ;
Istnieje legenda na temat powstania tego smakolyku.

Jak to zwykle bywa, o powstaniu faworkéw zdecydowat przypadek. Otéz, pewien nieuwaizny
cukiernik przygotowujac paczki, wrzucit do gorgcego tluszczu kawalek rozwatkowanego ciasta na
paczki. W glgbokim, goracym thuszczu, ciasto skrecito sig w warkocz i nabralo zlocistej barwy.
Cukiernik szybko wydobyl je z thuszczu i posypat cukrem pudrem - w taki sposéb nieéwiadomie stat
sig autorem nowego cukierniczego przysmaku.
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