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T s908edcie, na garouie, na to. Bose Tlaroagenie!
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I Sladkadci, tam bembecski,
o wacge choinecski;

U prsepidach pomydliw masa,
Pracowala cala Kasda.
Ktony budgi naneds w nas,
Uhee & wy Sig rnadujcie,
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Potrzebne skladniki:

+ kilogram radoscl

« pot szklanki smiechu

- tyzke zyczen

+ tyzeczkn, powagl

- butelka pastoratek

+ pot kilograma prezentow
* dwa kilo dobrego humoru
* szezypto szezeseli

Sposéb przygotowania:

1. Do duzej miski wsypac kilogram radosci i doktadnie wymiesza z dwoma
tilogramami dobrego humoru.

2. Dodac tyzeczke powagi i szczypte szezescla.

3. Do pot szklanki Smiechu wsypacé tyzke zyczen i dola do miski.

1. Wszystko doktadnie wymieszaé, dodajge przy tym butelke koled.

5. Na sam koniec posypal wszystko prezentami i.. GOTOWE!
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Blanka, Switori

Potrzebne rzeczy:

- stoik,

. /dxgy na §oraeo

* WYSUSZONG OMAL GILZG.
* podgrzewacs

* goZdziki

Sposéb przygotowania:

Przy pomacy goreego kleju naokoto stoika przyklejamy pomararcze i
przytrzymujemy, zeby nie odpadty. Gdy juz mamy przyklejone pomararcze, to
zaczynamy przyklejaé gozdziki dla ozdoby i zapachu. Do Srodke wktadamy
podgrzewacz, zapalamy go L gasimy Swiatlo.
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Kering, Kornatowska, *

Potrzebne rzeczy:

- druciki

" pompony

fle

- samoprzylepne oczka
 granatowa. jorbe. plakatowa
* duwustronna tasma, alho klej
+ kula styroplanowa

* nozyczki

Sposéb przygotowania:

1. Pomaluj tule na wybrany kolor, zostawiajae biaty owal z przodu hombki, a
nastepnie poczekaj, az wyschnie.

2. Po wyschnieciu naklej oczka i wyciety dziobek z fileu,

3. Mastepnie przetnij drucik tak, aby wygladat jak opaska od nausznikéw i whi
g0 w kule z dwéeh stron.

1. W migjsca whicia drucixa naklej pompony.

5. Ma samej gorze bombki whij mocno drucik, tak, aby mozna byto jo zawiesic na.
choince.



o

Eﬁia@do—wy@; e
. ) Karina Kernatowska. . -

Potrzebne rzeczy:

= stary stoiczek

* druciki

* pompon

- papler kolorowy

» oczke samoprzylepne
- tasma lub klej

* nozyczki

Sposéb przygotowania:

1. Wytnij z papieru kolorowego pasex na. odpowiednie wymiary stoika i przyklej 4o
tasma.

2. Na pasek z przodu naklej oczka samaprzylepne i nos z pompona.

3. Z drucikéw uformuj rogi renifera i wstgzke, a nastepnie przymocuj je do stoika.
Rogina

zakretee przymo cuj tasma, @ wstqzke przewiqz pod zakretka. Do stoiczka mozna
wsypal np. kawe lub herbate, albo wsadzic pierniczki.
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Potrzebne rzeczy:

- kolorowy blok techniczny
- wata

-+ brokatowy klej

- file

- oczy samoprzylepne

* pompon

* n0Zyczki

 klej

« druciki (op gonaéme)

Sposéb przygotowania:

1. Przetnij kolorowg kartke z bloku technicznego na pot. Z jednej potowy zréb
rozek i sklej, aby wygladat jak czapka Mikotaja. Ma sam czubek czapki nakle)
pompon.

2 Drugg potowe zwirt w rulon, tak aby przypominata sylwetke Swietego
Mikotaja. Centymetr od dotu rulonu naklej wyciety czarny pasex z papier.
Pasex. posmaruj ztotym brokatowym klejem.

3. Ma rulon naklej wyciete z bloku koto, ktore bedzie twarzq.

1. Przyklej aczy samoprzylepne i nos wyciety z jilew na noklejong twarz.

5. Posmaruj klejem okolice, gdzie bedzie broda, i naklej tam wate.

6. Ewentualnie, jesli cheesz, owin drucikiem czapke, doda to wroku.
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Patrzebne rzeczy:

- torebki sniadaniowe, biate, 12 szt.
klej w sztyleie

* nozyczki

- sznurek, ok 90 em

- otéwek

Sposéb przygotowania:

1. Bierzemy torebke i ktadziemy przed sobg tak, zeby otwdr torebki znajdowat sie
na gorze.

2. Smarujemy klejem boki: lewy, prowy i dot oraz wzdtuz
torebki posrodiu.

3. Przyklejamy jedng torebke na. drugg i czynnosei z pkt 1 i
2 powtarzamy 6z do jedenastej torebki,

4. Przy 11, kladziemy szrurek wzdtuz torebki
posrodku i smarujemy klejem po tym sznurki oraz
tak samo, jok kazdg torebke z pkt 2.
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6. Wycinamy po liniach.
/. Ponownie smarujemy klejem ostatnig torebke, zgodnie

z pkt 2.

8. Rozktadamy torebki w ten sposib,
aby ostatnic skleida sie z pierwszq
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Potrzebne rzeczy:
+ 2 diugle witki wierzby, no okragty © SZNUrek jutowy
szkielet - kolorowa wstgzka
+ gotgzki Swiezych iglakow, np. * NOZYCzKL
Swierku, sosny, tul - sekator do przycinania roslin
* gatazki Swiezych zielonych roslin,  klej do zgrzewanio na gorgeo
np. bluszezu, euxaliptuse, barwnixe » wolny czas
czy bukszpanw * dobry humor

- cienki drut ( duzo rok do pomocy

* gumki recepturki
+ szyszki
* guinzdki anyzuw

+ laski cynamonu

Sposéb przygotowania:

Laczymy dwie witki wierzby w okrag i mocno zwigzujemy drutem. Mastepnie robimy
mate bukieciki z zielonych roslin i iglakow. Bukieciki zwigzujemy gumkami. Na
wieniec potrzebujemy okoto 30-40 nieduzych bukiecikéw. W xolejnym kroku przyda
sie pomoc kogos silniejszego, bo trzeba umiescié wszystkie bukiecii na wiefcu.

Kazdy bukiecik nalezy przymocowaé drutem do okregu.



(My juz wszysthie bifkieciki s na migjscu, r&oznt 26j4¢ si dekordVaniemaierics. D¢
o tegognoing uzyC szyszek, Guizdek arnyzu, laski cyomorw. Dovlatkogo mozna

zawwgaa'fco/card/u z s2nurks, Oputoweg,o.wb kobrowej wstazh. Ozdobg przyhocomye

st 26 pomocs, kleju do zgrzerania na gorqeo. Usazaj by sie nie POparzyt.

Korzystanie z pomocy dorostych wskazane. Teraz juz tylko pozostato przymocowaé

wieniec do drzwi lub potozyé na stét i cleszyé oko w czas adwentowy. Dobrej zabawy!
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Potrzebne rzeczy:
- 1 choinka.

- Loo% serca

+ 70 dkg radosci

+ 50 kg szezescia

- 2 pudetka koled

- kolorowe bombki

- kolorowe taricuchy
« lamki na choinke

Sposéb przygotowania:

Choinke ustawiamy w najlepszym migjscu w domu , zeby kazdy magt jg zobaczyc.
100% serca. i 70dkg radosei wktadamy w przygotowywanie taricuchiow i bombek
(mozna je kupié w sklepie, ale lepiej zrobié samemu, np. tarcuchy z bibuty, & bombki
z papieru lub styroplanowych kulek itp.). 50 kg szezescia wktadamy w ubieranie
choinki i ozdehianie jej lampkami, przy okazji Spiewamy koledy.
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Potrzebne rzeczy: ' .

+ kitho po zuzyte) tasmie klejace)
. /cég} (nie w sztyjcie)

- papier ( n@éep ief 2 bloku techniczrego)
Opgjonalnie:

« papler do pleczenio.
- tasma /cL%L@ca

- brokat

Sposéb przygotowania:

Odrysuj od k6tka 1-5 okregow na papierze. Wyobraz sobie, jox bede one
wygladaty pouktadane warstwami od najwiekszej do najmniejsze) i narysw na
warstwach wzory wedtug uznanic (mozna ne n@wce,kszg warstwle wycigé cos,
np. ksiczye ale trzeba to potem od tytu zakleic tasma). Wytny warstwy i
przykle) je klejem w kolejnosci od najwickszego do najmniejszego. Jesli cheesz
mieé kule sniezng” ga zrobitam wersje bez kuli s’nL@an) wsyp brokat i
przykle) Jolic tasma klejaceq tax, aby zastonita caty obszar z przodu. Kula
Sniezna gotowa! Jesli cheesz mied bombke, mozesz doczepic zawieszke.
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Potrzebne rzeczy:
 klej
* nozyczki

-+ dwie kartki z bloku rysunkowego

Sposéb przygotowani:

Wez kartke [ zt6z Jaw tro}/ca,t Lzréb tak z drugq kartkg. Mastepnie odetnij
niepotrzebng czesc. Zrib to samo z drugg kartka. Potem ztoz powstate trojkaty w
mnigjsze. Mo dwéch mniejszych tréjkatach narysuj otowkiem ksztatty i wytni je.
Pézniej natnij i otworz duwie nacigte kartki.
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Po otworzeniu wez $rodkowe naciecia, POSMOI U]
klejem koncowki i przyklej do Srodke wszystkie
Srodkowe paski. Teraz otwérz drugg Sniezynke i
przykle) i, od tytu pod Sniezynke, @ nastepnie
przykle) srodkowe paski.
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Potrzebne rzeczy:
' kpﬁéqstrg, drewna | » - pilnik do drewna
: %do /ire,wna ( ja mam vicol) + soiski stolarskie
. ZLOZ‘(%Z et lot o e + 0zdoby do dekoraci
" ) R0 T LINSUREL 00 Wi * patyezki do szasztykow
-+ Jile lub blok techniczny
" jarby
* nozyk,
* Z5ZYacz
- wstazke
Spas6b przygotowania:

1. Bierzemy pieniek i pilnikiem Scieramy, by z dwich
stron byt rowny. Drugi pieniek $cieramy tylko z
Jednej strony, aby przykleié do pierwszego.

2. Mastepnie przyklejamy jeden pieniek, do drugiego
klejem typu wikol.
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*3. Bierzemy sciski stolarskie i Scis %amg dwa. pieski.

Odstawiemy do wyschnieci.

1. Kiedy klej wyschnie, uktadamy
oczy, nos, guziki itd i przyklejamy je
/cégem 1. GOrGeo.

b. Bierzemy dwa patyczki do szasztykow i przecinamy
Je na pét.

6. Z dwich potéwek robimy rece, 6 z trzeciej miotetke,
nacingjac 6 noz ykienm.

8. Z Jilew lub papieru technicznego robimy rulon
L ZSZYW MY, ZSZ Yl GLZEIM.
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8 Terzzw dchLna;W Z filew dwa. kotka: jedno takie jok.
rulon, drugie okoto centymetr wicksze Przyklejomy
mniejsze na gore rulonu, o wieksze pod spodem. Tak
powstaje kapelusz, ktory przyklejamy na glowe
batwanka.

9. Gy rece  miotetka wyschng, sklejamy je ze
soba, a nastepnie przyklejamy do batwanka..

<537 frEC .
10. Batwanek jest juz prawie gotowy. Ja wzietam jeszcze jeden pieniek, no. ktory

przykleitom batwanka, i posypatem go sztuczrym Snieglem.

el
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Patrzebne skladniki::

- 300 ¢ miodu

+ 120 g masta

+ 600 g maki pszennej

+100 g cukru pudru

+ 2 tyzeczki sody oczyszezone)
- Vi tyzeczki soli

+ 1 tyzka ciemnego kakao

» 3 tyzki przyprowy do plerniczkow
+ 1 jajko

Spos6b przygotowania:

1. W garnku roztopié masto i podgrzac razem z miodem. Odstawi do ostudzenia.
2. Do miski wsypal make, cukier puder, sode oczyszezong, sol, kakeo i przyprowe
do piernikow. Wszystko wymieszat.

3. Do miski z sypkimi skbadnikami wlaé przestudzone masto z miodem L wyrobic
clasto — najlepiej mikserem. Ciasto na plerniki powinno bycé jednolite { migkkie.

4. Rozwatkowad cisto na. cienki placek okoto 0,5 cm grubosei i fjormowac ciastka.
Uformowane ciastka utozyé na blaszce wytozonej papierem do pieczenia i piec
okoto 10 min w temperaturze 180 st. Celsjusza.

Na koniec przyozdebiamy plerniczki réznokolorowymi lukrami i kolorowymi
pOSypkam.
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Potrzebne sktadniki::
» 2 kg burakow - 100 g suszonych, lekko podwedzonych $liwek
+ 1/2 kg jobtek, » 50 ml octu balsamicznego
+ 200 g marchuwi i Lwody
4 duze zghki czosnku + 500 g mgki
+ 10 g majeranku + 120 g suszorych podgrzybkow
-4 liscie laurowe + 2 $rednie cebule
+ 4 ziarna ziela anglelskiego + s6l L pleprz biaty mielony
* kilka ziaren pieprzu - olej rzepakowy

Sposéb przygotowania:

Barszez

o Do 4 litréw zimnej wody wrzucamy 4 liscie laurowe, ziarna pieprzu i ziela
anglelskiego. Dodajemy sliwki, obrane, pozhawione gniazd nasiennych i
pokrojone na mniejsze kawatki jabtka, pokrojong w stupki marchew, obrane i
pokrojone w plastry buraki oraz pokrojony w plastry czosnek. Catosé doprawiomy
majerankiem. Dolewamy ocet balsamiczny. Zagotowujemy. Tuz po zagotowaniv
zdejmujemy z ognia. Przykrywemy niang sciereczka i odstawiamy na 1 dzied.

o Przed podaniem barszez odeedzamy, doprawicmy niewielks iloscig octw
balsamicznego, hiatym pieprzem i solg. Zagotowujemy.



(Lzka — ® e .
* o Domistwsyp wiemy mo,/g@, o
* dodaery s.o’L i Ciepta wode (okotg
o J00-150ml). Za potoce tyzki
zaraBiamyeciasto® Posypujemy o
blat niewielks doscig maki

pszenngj i doktadnie wyrabiamy
clasto. Dodajemy odrobine oleju
rzepakowego L ponownie

WY aLamy.

o Ciasto wktadamy do miski, przykrywamy lnieng Sciereczkg. Odstawiamy ne 15
minut do lodéwki. Ma rozgrzanejpatelniszklimy pokrojone cebule. Dodajemy
szezypte majeranku, mielony biaty pieprz, sol, mieszamy, catosé podlewamy
adrobing oleju rzepakowego i dodajemy ugotowane i zmielone podgrzybki.
Catosé podduszamy, caty czas mieszajge. Studzimy. Ciasto jeszeze przez chwile
wyrabiamy i dzielimy na 3 réwne czescl. Rozwatkowujemy je na blacie
posypanym makg na grubosé okoto 2 mm i odcinamy brzegi, nadajoe clastu
prostokgtny ksztatt. Odwracamy je na drugg strong. Wierzeh smarujemy za
pomocs pedzelka woda. Mat tyzeczka uktadamy w rzgdku kulki farszu w
odstepach 4-5 cm. Sktadamy ciasto, staraige sig zawyad je bardzo
réwnomiernie, przyciskamy doktadnie przy jarszu. Kieliszkiem do wina
wycinamy kota z zalepionym [arszem, nastepnie skrecamy brzegi, mocno
zaciskamy, zostawiajge palec w Srodku.

o Uszka troszke podsuszamy przed ugotowaniem, nastepnic wrzucamy je
do garnka.z go tujacy sie, osolong wodg. Gotug@mg 3 minuty od momentu
wyptyniecia na powierzchnie, 2o pomocq tyzki cedzakowej przektodamy uszka
do naczyniaz zimng wodq na 2 minuty, wymujemy na talerze. Podajemy z

wezesnie) przygotowaryim harszezenm.
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Potrzebne sktadniki:
+ 0,5 kg pleczarex - kilka ziarenek zielo anglelskiego,
+ 2 marchewki - kilke lisel lawrowych
- 1 pletruszea - pieprz L sol
- kawatek selera - zielona pietruszka

+ 1,5 litra wody

- kilka suszonych grzybiw (ewentualnie)
- tyzka masta

- makaron Swiderki

- smietana

Spas6b przygotowania:

Do garnka wlac wodg i ugotowaé w niej bulion z marchewki, pietruszki, selera oraz
przyprow (ziele angielskie, Lis¢ laurowy, pieprz i sol). Mozna takze dodad kilka
suszonych grzybw, aby zupa byla bardziej aromatyczna. Gdy warzywa zaczng
migxngl dodac wmyte ( starte na tarce pleczarki oraz tyzke masta. Gotowaé calosé,
az do momentu, gdy zupa ,nebierze kolorw'. Po wylaczaniv palnika dodaé powoli,
clagle mieszajge troche Smietany. W inngm garnku ugotowaé makaron swideri. Gy
zupa. i makaron bedq juz gotowe mozna podaé danie posypujge zielong pietruszka.

N 04 nego!
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Potrzebne sktadniki:: )
Do wyboru:

Ciasto pierogowe:
g 9 , + cebula + olgj

+ 500 g maki pszennej R
. | © kwasna Smietana

+ ok. 300 ml gorgcej, przegotowane) wody

- 1 plaska tyzka soli - Jogurt naturalny

Madzienie:

+ 500 g ziemniokiw

+ 500 g twarogu ttustego lub pétttustego
- | duza cebula

- s6l, pieprz

+ 1 tyzka oleju do smazenia

Sposéb przygotowania:

Farsz:

+ Ziemniaki obrac i ugotowaé w osolonej wodzie do migkkosci. Jeszeze ciepte ugniesé
thuczkiem do ziemnickow (wedtug uznanic mogg pozostat kawatki lub pottuc
doktadnie). Pozostawit do catkowitego ostygniecia.

- Ser pokruszyc rekg,

- Cebule obraé, pokroié w kostke L zeszklic na oLe(,}u.

+ Cebule, ziemnioki i twardg wymieszaé. Doprawic solg i pieprzem do smaku.
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M ake wsgpaa do miski. Qodac sl i samiedzal. (A/L@wac s'copmow.o gom,m W0 0leeZ
czgifixa. ((m ciep L@/sza tym ciasto bedzie lepsze, bardzu% sp r@z%s te, e nig W/’ZOJ,@/C .
26by sie nie pop arz%c) L zagniesc dp@dno Lite, @Las tyczrle, mu@uut/@@ slasto. Caas tonie
powinno sie kleic. (Jesli ciasto bedzie dobrze wyrobione, to w przekroju powinny byt
widoczne pecherzyki powietrza,).

+ Ciasto podzielié na czesei. Ma posypanym makg blacie rozwatkowad bardzo cienko
clasto. (W trakeie rozwatkowywania jednej porcji ciasta, reszte przetozyé do miski i

przykryc Sciereczkg, zeby nie oheschto).

Pierogi

+ Z rozwatkowanego claste wykrawat kitka np. szklanka. Na srodku natozyé tyzeczkg,
nodziente, ciasto ztozyé na pot i skleic dobrze brzegi. Gotowe plerogi uktadaé na
desce lub blacie oprészonym magka, i przykryC Sciereczkg, ahy nie obsychaty. W ten
sposch przygotowal pierogi z catego ciasta.

+ Pierogi mozna zamrozi€ lub od razu ugotowat i podawac. (O mrozeniu pierogow
czytaj w ub agach).

* Pierogi wrzucaé na wrzqtek i gotowad, na matej mocy palnika, w osolonegj wodzie
ok. 2 minut od wyptyniecia. Po wrzuceniu pierogiw do wody, przemieszaé delikatnie
tyzka drewniong, aby nie przywarty do dna garnke.

+ Wyciagal tyzkg cedzakows. Podawat z podsmazong na oleju lub masle cebulg, z
kwasng smietang Lub Jogurtem naturalrym. Jesli ugotowane pierogl majg byc
przechowane w lodéwee np. do dnia nastepnego to nalezy je przeloé troche olejem i
dobrze je w nim obtoczyé, aby nie posklejaty sie po przetozeniu do miski lub innego
NGLZYNIG.
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+ Mozna pierogl rowniez ugotowad L zamroziC. W tym przypadiu nalezy ugotowane
plerogi najpierw zahartowat, czyli po ugotowaniu wyciagnoé tyzkg cedzakowg, ¢
przetozyc do naczynia wypetnionego duzq iloscig zimnej wody ( pozostawié na kilka
minut, az dobrze ostygna. Mastepnie osqezyt je dobrze na durszlaku. Odsgezone
przetozyé do miski, skropié olejem, podzielié na porcje, przetozyé do woreczkéw do
mrozenia 0 z6mroziC. Po rozmrozeniu ugotowane pierogi mozna odgrzat no. parze, u
mikrofaléwce, wrzucic na chwile na wrzgtek lub ohsmazyé na oleju.

+ Farsz do pierogow mozna przygotowac dzied wezesnig i schtodzic w lodéuwce.

+ Tlosé sztuk zalezy od tego, jak ciasto zostanie cienko rozwatkowane, od iosci
nadzienia, ktore zmiesci sie w pierogach (im wiecej nadzienio tym grubsze pierog,
ale tez bedzie ich WU/LL%L) oraz od nadzienia (im bedzie bardziej zwarte, tym tatw ief
napetnié pieroga).
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Potrzebne sktadniki:
+ §-10 platow sledziowych ala matias

- 6 cebul

+ 5 ziaren ziela angielskiego
4 Listki lawrowe

+ Okoto 300 ml oleju

+ 3 lyzki octu moze byé ryzowy, winny lub jabtkowy ‘

+ 2 tyzeczki cukru pudru

Sposéb przygotowania:

Cebule obieramy i kroimy w clenkie talarki. Dodajemy olej, cukier i ocet.

Sledzie ptuczemy pod biezgeq wodg ¢ osuszamy na reczniku papierowym. Kroimy w
kawatki L mieszamy z cebulg. Dodajemy Liscie laurowe i ziele angielskie. Mieszamy
wszystko L wktadamy pod przykryciem na noc do lodowki.
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Potrzebne skladniki
+ glowka kapusty wloskie) + 3 tyzki masta
+ 1 kg pleczarek + 6L, pieprz
- 1,5 torebkiryzu - drobiowa kostka
- 1.5 peczka natki pietruszki " 0sotowa
- 2 mate cebule - tyzka maki
© 6arsC suszonych grzybéw  * 2 tyzki geste)
smietany
Sposéb przygotowania:

Suszone grzyby namoczyé, nastepnie gotowat przez ok. 20 minw 0,75 Lwody i
posiexat. Wywar z grzybéw odstawic. Pieczarki obraé, wmyt i drobno posiekad.
Cebule obrac, jok najdrobniej posickac, podsmazyé na 2 tyzkach masta. Do cebuli
dodaé pieczarki i smazyc do odparowania wody. Ugotowaé ryz. Pokroié drobno
natke pietruszki i dodac jg wraz z ryzem oraz posickanymi grzybami do pieczarex.
Doprawit do smaku solg L pieprzem. Nastepnie porozdzielad liscie kapusty ¢
obgotowal je chuwile we wrzqtku. W kazdy iS¢ zawingé od. 1-2 tyzki jarszu. W
duzym garnku rozpuscic 1 tyzke masta. Na spodzie garnke utozyé 1-2 liscl
kapusty L utozyc na nich gotghki. Zalac 1 L wody i dodac xostke rosotows.
Zagotowal.

Sos grzybowy do gotgbkow:
Do wywaru z suszonych grzybiw dodac meke oraz Smietane, doprawic solg
pieprzem do smoxu.
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Potrzebne rzeczy:

+ 250 ¢ maki pszenng)

- 2 Zéttka

+ 120 g cutru

- | opakowanie cukru
waniliowego

» Szezypta. soli

+ 150 ¢ miekkiego masta

Sposéb przygotowania:

Zmieszat wszystkie skladniki zagniesé i zawingé w folie, nastepnie wtozyé na
Jedng godzing do lodéwki. W tym czasie umyé sliwki i wypestkowad
Przygotowad kruszonke:
+ 100 g maki pszennef
50 ¢ cukru
+ 60 g zimnego masta
Wymieszaé wszystkie sktadniki.

Wyjac clasto z loddwki pokroié na kawatki i wytozyé nim foremki do habeczex.
Utozyé na ciedeie Sliwki skorkg do dotu , na wierzehu rozprowadzic kruszonke. Piec
w rozgrzanym piekarniku do 180 stopni okoto 20 minut 6z kruszonka lekko

zbrazowitje. Po upieczeniu wyjac z plekarnika i poczekaé 6z ostygnie.
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Potrzebne skladniki:
-5 J@'e/c

+ 200 g drobnego cukru

+ 1 opakowanie cukru waniliowego

+ 250 ml gjerkoniaku

+ 250 ml oleju

+ 300 g maki

- | opakowanie proszku do pieczenia.
» 2 tyzki kokao

+ 1 tyzeczka kawy mielone

+ 60 ¢ migdatow

Sposéb przygotowania:

1. Oddziel z6ttka od biatek. Ubij z6ttka z cukrem i cukrem waniliowym. Wlej

ajerkoniak i olej. Wymieszaj.

2. Przesiej make z proszkiem do pieczenio. Dodaj do masy z zttex. Biatka ubij na

sztywno i delixatnie przetéz do masy. Ostroznie wymieszaj.

3. Jedng trzecig masy oddziel i wymieszaj z kakao i kaws.

4. Forme z kominkiem WYSMAr ) tluszezem i obsyp mexa. Ma dno wée(,} jedng drugg
Jasnego ciasta i posyp migdatami. Wlej ciemne ciasto i na wierzch reszte jasnego.

5. Poruszaj Jorma. aby kolory sie lekko zmieszaty. Wstaw do piekarnika nagrzanego
do 180°C . Piecz oxoto 45 minut.
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Potrzebne skladniki:
-3 }a%/ca

- szklanki cukru pudru

- 3 szklanki cukru pudru

- 200 g plynnego miodu

+ I szklanka kwasnej smietany
- 200 g margaryny

+ 1 tyzeczra sody oczyszezoneg

- 1 opakowanie przyprowy do piernike.

Spos6b przygotowania:

Rozbijamy 3 jajka. Podgrzewamy miéd i margaryne, az do zagotowania.
Przesiewamy make, dodajemy nieco ostudzonego miodu i margaryny. Wsypujemy
cukier puder i proszek, do pieczenia, wlewamy 3 jajka. Do wszystkich sktadnikw
dodajemy smietane i przyprawe do piernika. Gotowy plernik wktadamy do
piekarnike i pleczemy przez godzine temperaturze 180°C. Gotowy piernik trzeba
ostudziC L spozyé.
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