Zespo6t Szkoét Rolnicze Centrum Ksztatcenia

Ustawicznego im. Bohateréw Walk nad Bzurg 1939 r.
w Sochaczewie



W tym e-booku znajdziesz
wiele przepiséw na pyszne
i zdrowe potrawy na
Boze Narodzenie i Wielkanoc
ktére sg tradycyjne,
zarobwno w Polsce,
jak i w Grecii.




Sktadniki:
200g biatego zaczynu pszennego 100%hydracji
4509 biatej pszennej maki chlebowej
7g soli
11/2g tyzeczki drozdzy instatnt
1tyzeczka cynamonu
1/4 tyzeczki mielonej gatki muszkatotowej
1/4 tyzeczki mielonego ziela angielskiego
1/4 tyzeczki mielonych gozdzikow
116zka zmielonej kandyzowanej skorki pomaranczowej
1tyzeczka naturalnego ekstraktu z migdatow
2 duze jajka, lekko roztrzepane
1/4 szklanki miodu ptynnego
1/4 szklanki oliwy z oliwek
3/4 szklanki letniego mleka
1/2 szklanki rodzynek (dowolnych)
1/2 szklanki suszonych zurawin
1/2 szklanki orzechéw wioskich, posiekanych, lekko uprazonych

Glazura:
2 tyzki wody
2 tyzki cukru
2 tyzki miodu
1tyzeczka naturalnego ekstraktu pomaranczowego
1tyzeczka ziarna sezamowego
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Wykonanie:

W duzej misce wymiesza¢ razem: make, s6l, drodze,
cynamon, gatke, ziele angielskie i gozdziki. Dodac¢ zakwas
(lub poolish), ekstrakt, jajka, miéd, oliwe i mleko. Dobrze

wymieszal, az ze skltadnikéw utworzy sie kula.

Wyija¢ na kuchenny blat i zagnie$¢ miekkie, delikatnie
lepkie ciasto (ok. 10 min). W czasie ostatniej fazy zagniatania
dodac bakalie. Pierwsza fermentacja trwa ok. 1,5 godziny,
w potowie ktoérej ciasto trzeba odgazowac i ztozy¢ (stretch
and fold technique).

Gdy ciasto podwoi swojg objetos¢, wyjac je z miskii po
lekkim odgazowaniu, podzieli¢ na dwie czesci, jedna dwa
razy wieksza od drugiej. Z wiekszej uformowac kule i utozy¢
ja na blasze, wytozonej papierem do pieczenia, posmarowac
lekko olejem, przykryc folig i zostawi¢ na 60-90 min.
Mniejszy kawatek ciasta umiesci¢ w foliowej torebce
i schtodzi¢ w lodowce. W tym czasie rozgrzac piec do 180stC.

Gdy okragty bochenek jest juz dobrze wyrosniety, wyjac
schtodzone ciasto z lodéwki, podzieli¢ je na dwie czesci
iz kazdej uformowac 25cm watek. Watki utozy¢ na krzyz na
wierzchu chleba. Bedg one dtuzsze i bedg wystawac poza
kopute bochenka. Konhce przecig¢ nozem wzdtuz (ale tylko do
momentu, gdzie watek pokrywa chleb) i zawing¢ je na
zewnatrz. W tak zawiniete koncéwki mozna wcisng¢ potowki
orzechéw witoskich. Wierzch bochenka posmarowac
miodowg glazurg. Piec 40-45 min. Przed podaniem, chleb
koniecznie nalezy catkowicie wystudzi¢ (ok. 1 godziny).

<



Sktadniki:
2 litry bulionu
500 ml zakwasu zytniego
cztery biate kietbasy (surowe)
200 g boczku
1duza cebula
2 tyzeczki chrzanu
1zabek czosnku
3tyzki Smietany 30% lub 36%
suszony, starty majeranek
s6lipieprz do smaku
do podania ugotowane na twardo jajka




Przygotowanie zurku:
Zaczynamy od pogrzania bulionu.

Na patelni podsmazamy pokrojony w kosteczke boczek,
a kiedy zacznie sie z niego wytapiac ttuszcz, dodajemy
posiekang w kostke cebule i smazymy na Srednim ogniu,
az boczek i cebula tadnie sie zrumienia.

Do gorgcego bulionu dodajemy zawarto$¢ patelni, a takze
biatg kietbase w catosci i gotujemy wywar na matym ogniu
przez ok. 30-40 minut do czasu, az zyska wyrazny miesny
smak i aromat.

Do tak przygotowanej bazy dodajemy zakwas (dobrze
rozmieszany). Na poczatek jedynie potowe, zeby zurek nie
wyszedt zbyt kwasny. W razie potrzeby dolewamy zakwas
do uzyskania pozgdanego smaku.

Nastepnie do garnka dodajemy rozgnieciony lekko zgbek
czosnku, dwie mate tyzeczki chrzanu i przede wszystkim
majeranek. Majeranek, w ilosci mniej wiecej jednej tyzki
stotowej, w trakcie dodawania do zupy mocno rozcieramy
w dtoniach, dzieki czemu uwalnia sie bardzo duzo
aromatow. Majeranku w zurku nigdy za wiele :)
Zupe gotujemy w ten sposob jeszcze przez kilka minut na
niewielkim ogniu, a na sam koniec, juz po zdjeciu garnka
z ognia, dodajemy Smietane. Pamietajmy o tym, Ze trzeba
ja koniecznie zahartowac kilkoma tyzkami gorgcego zuru,
a dopiero potem wlewac do garnka.

Przed podaniem kroimy kietbase w plastz:i:i, 2 711ipe

kA

doprawiamy solg i pieprzer.1 do s™aku.



Sktadniki na ciasto drozdzowe:
500 g maki pszennej
po6t kostki masta-100g
1/3 szklanki cukru-100g
2 76ttka Srednich jajek
po6t szklanki mleka lub troche wiecej
40 g Swiezych drozdzy lub 12 g suchych
Sktadniki na mase makowgq i lukier
600 g masy makowej
3 biatka jajka
150 ml biatego lukru
tyzka suchego maku



https://aniagotuje.pl/przepis/masa-makowa-do-wypiekow
https://aniagotuje.pl/przepis/tradycyjny-bialy-lukier

Przygotowanie:

Masto, mleko oraz cukier umiesci¢ w rondelku. Catos¢
podgrzewad na matej mocy palnika do roztopienia sie
masta. Rondelek odstawi¢ do przestudzenia.
Stodkie mleko z mastem powinno by¢ wystudzone

do okoto 40 stopni.

W sporej misce umiesci¢ dwa zéttka. Dodac tez
40 gramoéw Swiezych drozdzy (tak samo w przypadku
suchych drozdzy). Zéttka rozetrze¢ z drozdzami
iz przestudzonym, stodkim mlekiem z mastem. Dodac
przesiang make. Ciasto wyrabiac okoto 5 minut. Recznie,
lub mikserem z hakami, lub tez maszyng typu
thermomix.

Gtadkga kule dobrze wyrobionego ciasta odtozy¢ do
wyrosniecia na minimum 1,5 godziny. Ciasto powinno
by¢ w misce, przykryte bawetniang Sciereczkg lub folig.
Mozna miske umiesci¢ w lekko nagrzanym piekarniku
(do 40 stopni). Potem jeszcze poleca sie lekko uchylic¢
drzwiczki piekarnika, poniewaz w komorze moze
panowac wyzsza temperatura niz pokazuje wskaznik
(jesli w komorze piekarnika bedzie za ciepto, to mozna
"zabi¢" drozdze). Robi¢ tak gtéwrie zimg, gdy
temperatura w domu nie przekracza 21 storzni Ciacto
powinno nawet potroic¢ objets$¢ (bardro tadnie
wyrosngc)



Sktadniki:

4 ugotowane jajka
1tyzeczka chrzanu tartego
1-2 tyzki majonezu
szczypta soli
szczypta pieprzu ziotowego




Jajka gotujemy na twardo w osolonej wodzie
(okoto 9 minut, liczymy od momentu
zagotowania sie wody). Nastepnie dobrze
studzimy w zimnej wodzie, obieramy ze
skorupek. Kazde jajko kroimy na potéowke,
z6ttka wyciggamy i odktadamy do wyzszego
pojemnika.

Zo6ttka blendujemy wraz z 11yzeczkg tartego
chrzanu za pomocg recznego blendera. Po tym
czasie dodajemy 1tyzke majonezu (jezeli masa

wyda sie zbyt gesta, wtedy dodajemy drugg
tyzke majonezu), a takze szczypte solii pieprzu.
Catos¢ mieszamy za pomocq tyzki. Przektadamy
do rekawa cukierniczego z ozdobng koncéwkg i

nakfadamy na biatka jajek. Jezeli nie mamy
rekawa cukierniczego, to mozna natozy¢ farsz
po prostu za pomocg tyzeczki.




SKt ADNIKI
4 jajka
200 g masta lub oleju roslinnego
skérkaisokz1cytryny
1szklanka cukru (180 g)
1tyzka cukru wanilinowego (lub 1laska
wanilii)
1szklanka maki pszennej tortowej (160 g)
1/2 szklanki maki ziemniaczanej (90 g)
1tyzeczka proszku do pieczenia

do posmarowania formy: 1tyzka masta
i okoto 3 tyzek butki tartej lub mielonych
orzechéw lub migdatéw

na wierzch: cukier puder lub lukier
i obrane migdaty lub gotowe jajeczka




PRZYGOTOWANIE
Jajka ociepli¢ (lepiej sie ubijajq) - wtozy¢ do miski,
zala¢ bardzo cieptg wodg z kranu i odstawic na
kilkanascie minut, w razie potrzeby zmieni¢ wode na
cieplejsza.

Przygotowac forme na babke z kominem posrodku
(Sr. ok. 22 - 25 cm), posmarowac jg 1tyzkg masta

i wysypac butkg tartg lub mielonymi orzechami czy

migdatami. Piekarnik nagrzac do 170 stopni C
(grzanie goéra i dét bez termoobiegu).

Masto roztopic (olej delikatnie podgrzac¢ w kgpieli).
Do letniego ttuszczu dodad sok i skoérke z cytryny,
odstawic.

Do wiekszej miski wbic jajka, dodac cukier i ubijac
przez okoto 10 minut na jasng, gestg i puszystg mase.
W miedzyczasie dodac cukier wanilinowy lub
ziarenka wyskrobane z przepotowionej laski wanilii.




Do drugiej miski przesia¢ mgke pszenng
razem z magkg ziemniaczang oraz proszkiem
do pieczenia, wymieszac.

Do ubitych jajek doda¢ mieszanke maki
i zmiksowad kréotko na matych obrotach
miksera do potgczenia sie sktadnikéw
w jednolite ciasto (mozna przez chwile
miksowad mikserem, p6Zniej przez chwile
mieszac delikatnie szpatutka, p6Zniej znéw
zmiksowac).

Do ciasta wla¢ masto lub olej i zmiksowac do
potgczenia sie sktadnikéw w jednolite ciasto.
Ciasto bedzie miato konsystencje podobng
do budyniu. Mase wylac do przygotowanej
formy i wstawic¢ do piekarnika. Piec przez
ok. 45 minut (do suchego patyczka).

Po upieczeniu wyjgci ostudzi¢. Mozna upiec
dziert wczesniej i trzymac w formie pod
przykryciem.

Po ostudzeniu wyjgc babke na patere
i posypac cukrem pudrem lub polukrowac
i obtozy¢ obranymi migdatami lub gotowymi
jajeczkami.




Skiadniki na melomakarona

0,5 kg maki
0,5 szklanki cukru
0,5 szklanki oliwy
0,5 szklanki Swiezo wycisnietego soku z pomaranczy
2 tyzeczki koniaku
2 tyzeczki Swiezo startej skorki z pomaranczy
0,5 tyzeczki cynamonu
kilka gozdzikéw
1tyzeczka proszku do pieczenia
syrop:
1 szklanka miodu
1 szklanka wody
1szklanka cukru

do posypania:
p6t szklanki orzechéw witoskich
pottyzeczki cynamonu
kilka gozdzikéw




Przygotowanie dania melomakarona

Piekarnik nagrzewamy do 180 stopni.
Sok z pomaranczy mieszamy z oliwg, koniakiem
icukrem.

Make przesiewamy z proszkiem do pieczenia.
Dodajemy cynamon i roztarte gozdziki.
Suche i ptynne sktadnikitgczymy ze sobg
w misce, wyrabiajgc drewniang tyzkg na
jednolite ciasto.
tyzka nabieramy ciasto i, na blasze wytozonej
papierem do pieczenia, formujemy ptaskie
ciasteczka. Pieczemy je ok. p6t godziny.

Osobno przygotowujemy syrop. W garnku
mieszamy wode z cukrem i miodem, mieszajgc
podgrzewamy na matym ogniu, az wszystko sie

rozpusciipotgczy. Orzechy siekamy, rozcieramy
w mozdzierzu gozdziki.
Upieczone ciasteczka zanurzamy na chwile
w gorgcym syropie, uktadamy na talerzu
i posypujemy orzechami wymieszanymi
z cynamonem i gozdzikami.




Skiadniki na ciasto:
175 g maki pszennej (moze by¢ magka
krupczatka)
50 g cukru pudru
100 g masta, zimnego
1tyzka gestej kwasnej Smietany 18%
1z6ttko




Przygotowanie:

Make przesia¢, doda¢ masto i posiekac ostrym
nozem. Dodac z6ttko, cukier, Smietane. Szybko
zagnies¢ (sktadniki na ciasto mozna réwniez
wyrobi¢ w malakserze do momentu otrzymania
zwartej kuli ciasta), uformowac kule, lekko
sptaszczy¢ i owingc folig spozywczg.
Schtodzi¢ w lodéwce przez 1 godzine.

Tortownice o Srednicy 25 cm wytozy¢ papierem
do pieczenia. Kruche ciasto wyjgc¢ z lodowki,
rozwatkowad, nastepnie przy pomocy obreczy do
formy wycig¢ z ciasta koto i przenies¢ do naszej
formy. Z pozostatego ze Scinkéw ciasta
uksztattowad wateczek i przyklei¢ do
zewnetrznej krawedzi ciasta, widelcem zrobic
wzorek. Ciasto ponownie schtodzi¢ w lodéwce
przez 60 minut.

Przed samym pieczeniem ciasto ponaktuwac
widelcem.

Piec w temperaturze 200°C przez okoto 15-20
minut, do jasnoztotego koloru.

Wyijac z piekarnika, wystudzic.




Sktadnikina spod:

170 g maki pszennej
80 g maki ziemniaczanej lub ryzowej
1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
1/2 tyzeczki cynamonu
50 g cukru
150 g zimnego i twardego masta
2 z76ttka




Przygotowanie spodu:

Do miski przesia¢ make pszenng, doda¢ magke
ziemniaczang, proszek do pieczenia, cynamon, cukier
i pokrojone na kawateczki masto. Rozetrze¢ palcami
masto z mgkg az powstanie drobna kruszonka lub
miksowac sktadniki mikserem (mieszadtem) do
uzyskania drobnych kawateczkoéw ciasta.
Nastepnie dodac zé6ttka i zagnieS$c ciasto, tgczgc
wszystkie sktadniki w jednolitg kule lub dalej miksowac
mikserem, az sktadniki zaczng sie tgczyc.
Zawing¢ w folie i wtozy¢ do lodéwki na 30-60 minut.
Ciasto wtozy¢ pomiedzy ztozony na p6t arkusz papieru do
pieczenia, rozwatkowac na placek zblizony do wymiarow
formy, nastepnie razem z papierem przeniesc ciasto do
formy, obcigé¢ niepotrzebny papier. Ciastem wytozy¢
sp6d formy, podziurkowac¢ go widelcem i wstawic do
lodéwki na okoto 30 minut.

Piekarnik nagrzac¢ do 160 stopni (géra i do6t bez
termoobiegu). Wstawi¢ blaszke z ciastem i piec przez
okoto 35 minut na ztoty kolor.

Wyjac z piekarnika i ostudzic.




Skiadniki masy:
5tyzek powidet Sliwkowych
okoto 1i1/2 szklanki bakalii: np. suszone
sliwki i orzechy witoskie lub rodzynki
i orzechy laskowe lub nerkowce, suszona
zurawina, obrane migdaty, suszone
morele, suszone figi, daktyle
polewa czekoladowa:

150 g czekolady ciemnej (np. deserowej
lub mlecznejlub pét na p6t mleczneji
gorzkiej)

2 tyzki oleju ro$linnego
4 tyzki smazonej skorki z pomaranczy

Na spodzie rozsmarowac
powidta Sliwkowe i utozy¢
bakalie, pola¢ roztopiong
z olejem czekolada.
Udekorowac skérkag
pomaranczowq i ewentualnie
wiérkami z czekolady.



Sktadniki:
2 litry bulionu warzywnego lub

drobiowego

1kg burakéw ¢wikiowych
2 zgbki czosnku
2 suszone grzybki
przyprawy: po tyzeczce
majeranku i cukru, tyzka octu,
soOlipieprz do smaku




To wersja barszczu z wywaru z kury rosotowe;j.
Potowke kury umieszczamy w garnku razem
z wloszczyzng i ziotami. Wszystkie warzywa myjemy pod
zimng, biezgcg wodg. Dwie Srednie marchewki, korzen
pietruszki oraz kawatek selera obierz i umieszczamy
w garnku, oraz natke pietruszki, umyte i pokrojone na
mniejsze kawatki todyzki selera naciowego, nieobrane
zgbki czosnku. Cebule przekrajamy na péti podpiekamy
chwile na suchej patelni lub nad palnikiem kuchenki
gazowej.

Dodajemy jeszcze 2 liScie laurowe, 4 ziarna ziela
angielskiego, tyzeczke ziaren pieprzu i tyzke soli. Do
garnka wlewamy 3 litry wody. Garnek przykrywamy

przykrywka i umieszczamy na palniku. Ustawiamy wyzszg
moc, by bulion szybko sie zagotowat. W razie potrzeby
usuwamy szumowiny (Sciete biatko), a nastepnie
zmniejszamy moc palnika do minimum i gotujemy tak
zupe jeszcze przez dwie godziny.




Sktadniki na ciasto pierogowe
4 szklanki maki pszennej
poznanskiej typ 500 - okoto 640 g
1,5 szklanki gorgcej wody - okoto 375 ml
2 tyzki masta
tyzeczka soli
Sktadniki na farsz z kapusty i grzybow
800 g kapusty kiszonej
60 g suszonych grzybow
2 Srednie cebule -300g
7 tyzek oleju
przyprawy iziota: tyzeczka cukru, 3 mate liscie laurowe,
4 ziarna ziela angielskiego, ptaska tyzeczka pieprzu




Przygotowanie:
Namaczamy grzyby w cieptej wodzie przez okoto 20 minut,
po czym siekamy je. Przektadamy kapuste do garnka
i dodajemy wode z ptukania grzybéw oraz posiekane
grzyby. Kminek siekamy z mastem. Dodajemy do kapusty
razem z przyprawami i kostkg rosotowg. Catos¢ gotujemy
powoli przez 1 godzine, aby kapusta statfa sie miekka.
Cebule kroimy drobno i przesmazy na duzej patelni na
masle. Nalezy uwaza¢, aby masto nie przypalito sie, inaczej
potrawa bedzie niesmaczna i niezdrowa. Dodajemy do niej
ugotowang kapuste i wszystko razem przesmazamy.
Doprawiamy do smaku czosnkiem i pieprzem, jesli
zachodzi taka potrzeba.

Siekamy nozem ostudzong kapuste z grzybami w taki
sposoéb, aby farsz do pierogéw nie zawierat duzych
kawatkow. Jesli farsz jest bardzo wilgotny, dodajemy
troche buftki tarte;j.

Ciasto do pierogow:

Przesiewamy make i dodajemy olej oraz wode, powoli
wyrabiajgc ciasto. Kiedy powstanie spoista masa,
wyktadamy ciasto na stolnice i wyrabiamy do momentu,
gdy bedzie gtadkie i elastyczne.

Watkujemy ciasto na cienki placek, za pomocg szklanki
lub innej formy, wykrawamy okrggte placuszki. Ktadziemy
do kazdego placuszka petng tyzeczke farszu, zostawiajgc
wolne brzegi (okoto 3-4 milimetry).

Zwilzamy wodg brzegi ciasta i zlepiamy szczelnie pierég za
pomocg oproészonej magkg reki. Koniuszkami palcow
robimy falbanke lub Sciskamy krawedzie za pomocg
widelca. JeSli chcemy przygotowad uszka, robimy malutkie
koéteczka, a potem sklejamy ze sobg dwie skrajne
krawedzie pieroga, a nastepnie tgczymy rogi.
Pierogi z kapustg i grzybami gotujemy w osolonej wodzie
okoto 5 minut.



Sktadniki:
kapusta kiszona 1 kilogram
suchy groch 1 szklanka
suszone grzyby 8 sztuk
cebula 1sztuka
lis¢ laurowy 3 sztuki
ziele angielskie 8 sztuk
olej 1tyzka
przyprawa uniwersalna
1szczypta s6l
1 szczypta pieprz




Przygotowanie:

Groch zala¢ wodg i moczy¢ przez noc. Namoczy¢ grzyby.
Cebule obrag, zeszkli¢ na oleju. Do garnka wtozy¢ kapuste,
cebule, przyprawy i grzyby razem z wodg, w ktoérej sie
moczyly.

Kapuste gotowac 2 godziny, mieszajgc co jakis czas i
dolewajgc wody w miare potrzeby.

Groch odcedzi¢, optuka¢, zala¢ wodg i ugotowac do
miekkosci - potgczyc z kapusty, wymieszac.
Doprawic¢ do smaku przyprawg uniwersalng.
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