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1. Maca

Potrzebne przedmioty:
e czysty blat lub stolnica,
e piekarnik,
e blacha do piekarnika,
e 2 szklanki,
e walfek,
e widelec,
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Sktadniki:
e 490 g maki (do wyboru: pszenna, zytnia, owsiana,
jeczmienna, orkiszowa) — 3 % szklanki
e troche maki do podsypania — % szklanki
e 250 ml zimnej wody - 1 szklanka
e 1 szczypta soli morskiej — dton i pod spodem trzy

ziarenka

Przygotowanie:

1. Rozgrzej piekarnik do 250°C.

2. Wysyp ponad 3 szklanki maki na czysty blat lub stolnice
tak, zeby powstat kopiec.

. Zrob dotek w mace.

Do dotka wlej 1 szklanke zimnej wody i szczypte soli.

Wymieszaj i ugniataj az powstanie ciasto.

Zréb z ciasta rolke o dtugosci okoto 20 cm.

Podziel rolke na 7 rownych czesci.

Z 7 czesci zrob kulki.
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. Kazdg kulke rozwatkuj tak cienko, zeby przez ciasto byto

widac reke.



10.Mozesz wycigc z ciasta prostokaty, kotka albo
rozwatkowac na duze okragte placki.

11.Na catej powierzchni plackdw zrdb dziurki widelcem.

12.Ut6z placki na blaszce i widéz do rozgrzanego piekarnika.

13.Piecz z obu stron az placki sie zarumienig.



2. Chatka

Potrzebne przedmioty:
e piekarnik,

e blacha do piekarnika,

duza miska,
e mata miska,
e 2 szklanki,
o tyzka

e tyzeczka,
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trzepaczka lub widelec,

pedzel kuchenny,
e folig spozywcza,

e papier do pieczenia.

Skfadniki:

e 185 ml wody o temperaturze pokojowej — % szklanki

e 6 g drozdzy suszonych instant — prawie cate opakowanie
(6gz 7g)

e 570 g maki chlebowej pszennej typ 650 — 3 % szklanki

e 80 g catych schtodzonych jajek — dwa jajka rozmiar S
albo jedno XL

e 40 g schtodzonych z6ttek (2 szt.) — dwa zottka

e 45 g biatego cukru — 3,5 tyzek cukru

e 42 goleju ryzowego — 4 tyzki oleju

e 11 g drobnej soli — 2 tyzeczki soli



Sktadniki do posmarowania i dekoracji:
e 20 g jajka — jedno mate jajko

e 2 tyzki nasion sezamu lub maku

Przygotowanie:

1. W16z do miski drozdze.

2. Dodaj % szklanki wody.

3. Dokfadnie wymieszaj drozdze z wodg.
4

. Dodaj:

3 % szklanki maki,

o 2 jajka,

2 26ttka,

3,5 tyzek cukru,

e 4 tyzki oleju.
Wymieszaj sktadniki.
Dodaj sal.

Wyrabiaj/Ugniataj ciasto rekoma przez 20 minut.
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. Gotowe ciasto powinno byc¢ gtadkie i btyszczace.
9. Przykryj ciasto folig spozywcza.
10. Odstaw ciasto na 2 godziny w miejsce o pokojowej

temperaturze (okoto 24°C).
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11. Ciasto powinno urosng¢ tak, zeby byto dwa razy
wieksze.

12.Po 2 godzinach przetdz ciasto na stolnice.

13. Podziel ciasto na 9 rownych czesci.

14.7 kawatkéw ciasta zréb 9 kulek.

15. Przykryj kulki folig spozywcza.

16.0dt6z kulki na 10 minut w pokojowej temperaturze
(okoto 24°C).

17.Po 10 minutach zrob z kulek 9 wateczkéw o dtugosci
okoto 40 cm.

18. Potacz ze sobg korncowkami 3 lub 6 wateczkdw.

19.7 9 wateczkdw mozesz zrobi¢ 3 chatki zaplecione kazda z
3 wateczkdédw albo jedng chatke zapleciong z 3 wateczkdw i
jedna chatke zapleciong z 6 wateczkdéw.

Instrukcja zaplatania znajduje sie na stronach 8 i 9.

20. W matej misce roztrzep jajko.

Mozesz uzyc trzepaczki lub widelca.

21.Zaplecione chatki posmaruj roztrzepanym jajkiem.

22.0dstaw chatki na 45 minut w temperaturze pokojowej
(okoto 24°C).

23.Rozgrzej piekarnik do 180 °C.
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24. Wytdz blache do pieczenia papierem.

25. Ut6z na blasze chaftki.

26.Przed wiozeniem chatek do piekarnika posmaruj je
jajkiem.

27.Posyp chatki sezamem lub makiem.

28. Piecz okoto 30 minut az chatki bedg rumiane.

Jak zaples¢ chatke z 3 watkow:




Jak zaples¢ chatke z 6 watkow:

6-strand

Overlap ends Take right
on top of strand and
each other. cross over to

left side.

Take second from
left strand and
cross over to right
side. Create a small
gap between the
four inner strands
in the middle.

Take left strand
and bring down to
middle (in the gap
between the four

inner strands).

Take second from
right strand and
cross over to left
side. Create a small
gap between the
four inner strands
in the middle.

Take left strand
and bring down to
middle (in the gap
between the four

inner strands).

Take second from
left strand and
cross over to right
side. Create a small
gap between the
four inner strands
in the middle.

Take right strand
and bring down to
middle (in the gap
between the four
inner strands).

o
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Take second from
right strand and
cross over to left
side. Create a small
gap between the
four inner strands
in the middle.

Repeat from step 6 until you reach the end. Tuck ends under loaf.
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3. Hummus

Potrzebne przedmioty:

e duza miska,
e szklanka,

e garnek,

durszlak,

blender,

o tyzka,
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e tyzeczka,
e noz,

e praska do czosnku.

Sktadniki:

e 200 g suchej ciecierzycy — 1 szklanka

50-60 g tahini — 5 tyzek

1 zgbek czosnku — 1 zgbek czosnku

sok z 1 cytryny — cytryna w dtoni i szklanka?
e 4 g mielonego kuminu - 1 tyzeczka

sol do smaku — solniczka?

Przygotowanie:

1. Do miski wsyp 1 szklanke ciecierzycy.

2. Zalej ciecierzyce wodg tak, zeby cata byta w wodzie.

3. Odstaw jana 12 h.
Najlepiej zrobi¢ to wieczorem i odstawic ciecierzyce do
moczenia na catg noc.

4. Po 12 godzinach odcedz ciecierzyce.

Mozesz to zrobi¢ za pomocg durszlaka.
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5. Przetdz ciecierzyce do garnka.
6. Zalej wodg i ugotuj az bedzie miekka.
7. Po ugotowaniu odcedz ciecierzyce, ale nie wylewaj wody
z gotowania.
Mozesz to zrobi¢ za pomocg durszlaka i miski.
8. Zmiksuj ciecierzyce w blenderze.
9. Czosnek przecisnij przez praske.
10. Dodaj:
e tahini,
e sok z cytryny,
e czosnek,
e kumin.
11.Zmiksuj wszystkie sktadniki razem.
12.Po trochu dolewaj wode z gotowania i miksuj az

konsystencja bedzie gtadka i kremowa.
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4.

Nalesniki z serem

Potrzebne przedmioty:

2 szklanki,

tyzka,

topatka,

miska,

mikser,

patelnia,

talerz lub folia spozywcza,

widelec.
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Skfadniki na ciasto naleSnikowe:
e 5 duzych jajek — 5 jajek rozmiar L

e 10 goleju—1tyzka

240 ml mleka — niepetna szklanka mleka

90 g - % szklanki maki

e masto do smazenia — kawatek kostki 1/5?

Przygotowanie ciasta nalesnikowego:

1. Przygotuj duzg miske i mikser.

2. Whbij do miski 5 jajek.

3. Dodaj tyzke oleju.

Ubij mikserem jajka i olej na puszystg mase.
Dodaj 240 ml mleka.

Przecedz make przez drobne sito.
Stopniowo dodawaj make.

Wymieszaj wszystko razem.

© 0 N o u A

. Przykryj miske talerzem lub folig spozywcza.

10. Odstaw do lodéwki na jeden dzien.
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Sktadniki na nadzienie:
e 675 g twarogu - % wiaderka twarogu
e 4 duze z6ttka — 4 z6ttka

e 100 g - % szklanki cukru

Przygotowanie nadzienia:

1. Przygotuj gteboki talerz lub miske.

2. W16z do niego twarog.

3. Rozgnieé go widelcem.

4. Dodaj 4 duze zéttka i pot szklanki cukru.
5. Dokfadnie wymieszaj.

6. Odstaw do lodéwki na 1 godzine.

Przygotowanie nalesnikow:
1. Wyjmij nalesniki i nadzienie.
2. Na kazdy nalesnik naktadaj okoto % szklanki nadzienia.
3. Mozesz zwing¢ nales$nik w rulon albo ztozy¢ w trojkat.
4. Przed podaniem smaz nalesniki na patelni po 3 minuty

z kazdej strony.
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