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PIERNICZKI

WG KAJETANA C. - GRUPA |

* 30 dkg mqki

« 10 dkg cukru pudru

« 1 lyzka masla

« 1jajko

« 1 lyzeczka sody

« 1lyzeczka przyprawy do piernika
» 1> szklanki miodu

» Midd rozgrzaé, ale nie ma wrzeé, wla¢ do maki
i wymiesza¢. Doda¢ pozostale skladniki i dobrze dtugo
wyrabiac ciasto. Wykroi¢ ciasteczka i piec okoto 15 min
w temp. 180 stopni. Jak piekarnik jest nagrzany
pierniczki beda piec sig kI‘OCQ] Jak upiecze sie calo$é¢
porcji, od razu smarowac pierniki poki sg twarde.

Smacguego!




1 SZYBKAR PRZEKASKA

WG NIKODEMA J. - GRUFPA |

* jogurt naturalny
* banan

* mus z mango

* nasiona chia

»  wiorki kokosowe
» nerkowce

» orkisz ekspandowany

* rodzynki
e zurawina

« jablko

Prosty i szybki posilek, ktory przygotuje samodzielnie kazdy przedszkolak.
Idealny na drugie $niadanie lub podwieczorek.

Na dno miseczki wkladamy pokrojonego banana, a nastepnie polewamy go
kilkoma lyzkami jogurtu i posypujemy nasionami chia.

Na nasionach umieszczamy ponownie jogurt, nastepnie orkisz, orzechy,
rodzynki, zurawine, wiorki kokosowe i polewamy jeszcze raz jogurtem.
Wierzch polewamy musem z mango, dekorujemy kawatkami jabtka (matymi
wykraweczkami dziecko moze powycinac ksztalty np. serca, gwiazdki,
kwiatki) i posypujemy wiorkami i orzechami. Bez problemu mozna poming¢
sktadnik za ktorym nie przepadamy a dodac to co bardzo lubimy np. inne

owoce czy dodatki. @
Swmacznego!



PIZZERINKI

WG LIWIH K. - GRUPA 1

Sktadniki:
2 lyzeczki oliwy
1/2 szklanki gorqgcej wody
1 kulka mozzarelli
szczypta soli
6 yzeczek koncentratu lub ketchupu
1 1/2 szklanki mqki
2 papryki. (czerwona i zotta)
kukurydza z puszki
czarnuszka, troche ananasa lub inne dodatki wedtug upodoban.
Przygotowanie 30 min
1 lyzeczka proszku do pieczenia

Pieczenie 10- 12 min

Wykonanie:

Nastaw piekarnik z termoobiegiem na 200 st. C. Wymieszaj razem w misie
make z oliwgq, czarnuszkq, proszkiem do pieczenia i gorqcq wodgq.

Przeldz uzyskane ciasto na stolnice, uformuj watek i podziel na 6 czesci.
Nastepnie posyp magkaq stolnice i rozwatkuj kazdq czesé ciasta. Posmaruj
kazdy krqzek ketchupem , pokrdj i potéz kawatki mozzarelli. Dodaj ulubione
dodatki. Piec 10-12 minut

Swmacznego!



BISZI{OPT WG ROKSANY B. - GRUPA I

Skladniki

= Jajka rozmiar | — 6 szt.

= cukier- 200 g

= mgka—150¢g

= maqka ziemniaczana — 50 g
= SOl — 1 szczypta

= proszek do pieczenia — 1/4 tyzeczki

Przygotuj:

blache lub tortownice (o Srednicy 26 cm)

KROK 1: UBIJAMY BIAL KA Z CUKREM

Oddzielamy zéltka od biatek. Biatka krotko ubijamy na sztywno. Stopniowo dosypujemy
75 g cukru, ciggle mieszajqc, a nastepnie ubijamy dalej, az biatko bedzie geste i blyszczqce.

KROK 2: ZOETKA EACZYMY Z MAKA

Zbttka ubijamy z pozostaltym cukrem i solq przez kilka minut na gesty, jasny krem. Mqke
pszenng, ziemniaczangq 1 proszek do pieczenia mieszamy. Przesiewamy przez sitko do ubitych
zottek. Mase delikatnie mieszamy z polowq biatek. Po wymieszaniu dodajemy drugq czesé i
krétko mieszamy. Pieczemy w temperaturze 190°C przez 35-40 minut, az ciasto nabierze
zlotego koloru.

Po upieczeniu przektadamy i dekorujemy wedtug wtasnych upodoban. / @
Swmaczuego.


https://www.lidl-sklep.pl/Male-AGD/h195401?utm_source=kuchnialidla&utm_medium=linkzprzepisu&utm_campaign=biszkopt

KULKI MOCY

WG HANI M. - GRUPA 11

Skladniki:
-200 gram miekkich daktyli

-1-2 szklanki (po 250 ml) zmielonych orzechéw wioskich, migdatow,
nerkowcow-dowolnie

- widrki kokosowe lub maka kokosowa do obtaczania

- czasami potrzeba 1-2 lyzki maki kokosowej jesli daktyle nadal
sa zbyt lepigce po dodaniu orzechow

Przygotowanie:

W16z daktyle do miski i zalej goraca woda na 30 minut. Odlej wode
i zblenduj daktyle. Jesli masa bedzie za gesta dodaj troszke wody z
moczenia. Nastepnie dodaj zmielone orzechy. Mozna samemu
zmieli¢ w mlynku do kawy lub kupi¢ gotowe. Masa powinna by¢
latwa do formowania ale nie bardzo miekka. Jesli tak jest nalezy
doda¢ 1-2 tyzki wiérkéw kokosowych lub maki kokosowe;.

Formuj kulki mocy i obtaczaj je w wiérkach! Wstaw do lodéwki minimum
na 1 godzine.

Swmacznego!



CIASTECZKA

WG NIKOLE S, - GRUPA TR

Przepis na ciasteczka:

< 1kg maki, -400g cukru pudru, - aromat waniliowy, - 400g
masta, 100g smalcu, - 1lyzeczka proszku do pieczenia, -
100ml $mietany 30%

» Schtodzone ciasto
Do miski przelozy¢ Kkrotko zagniesci

. rozwaltkowac na
make, pokrojone na posypanym maka blacie

mate kawalki zimne 1. grubos¢ ok. Smm. Z
masto, smalec, ciasta wykrywacé
cukier puder, aromat dowolne ksztalty

Uil e <
: go pleczema, wy{oqz]%nej papierem do
Smietane. ZagnieSc pieczenia.
na jednolita mase¢ . piecjedna blache po
reka lub robotem  drugiej, w nagrzanym
kuchennym. 7 ciasta piekarniku, ‘ok. 12 minut
uformowac kule, W temp. 180°C, grzatka

= < . gbra-dét do lekkiego
Wstawic do lodéwki zarumienienia. Po

na 1 godzine. upieczeniu zostawic¢ do
ostygniecia.

Swmacznego!




FESZEROWANR PIERS 2 KURCZAKA Z FRYTKARMI
WARZYWNYMI

WG LILIANNY K. - GRUPA 1i1
Skladniki:

[] 1 pier$ z kurczaka , [1 2 marchewki, [1 1 burak, [1 100 dag sera feta ,
[J 1/2 mango , [1 salata, kilka lisci , [1 pomidor , [] czosnek ,

[1 1/2 szklanki jogurtu naturalnego , L1 oliwa z oliwek

[ konfitura z zurawiny , [1 s6l, pieprz, papryka czerwona

Przygotowanie:

Myjemy rece

F i

Warzywa myjemy, kroimy w stupki (nie trzeba obiera¢, wystarczy umy¢). Oprészamy sola
i pieprzem, mieszamy z oliwa. Warzywa rozkladamy na blaszce wylozonej papierem do
pieczenia. Wkladamy do piekarnika rozgrzanego do 2200C i pieczemy przez 20 minut - do
zlotego koloru.

Mieso:

Piers$ nacinamy, aby powstala kieszonka, ktora faszerujemy serem oraz obranym,
pokrojonym w plastry mango.

Calos¢ z wierzchu oproszamy sola, pieprzem i papryka.

Pier$ obustronnie opiekamy na rozgrzanej patelni z dodatkiem oliwy.

Salatka:
Uprzednio umytego pomidora kroimy w kostke, a liscie salaty rwiemy na mate kawalki.
Mieszamy z dodatkiem sera feta, skrapiamy oliwa.

Sos:
Obrany zgbek czosnku przeciskamy przez praske i mieszamy z jogurtem naturalnym.
Przyprawiamy solg i pieprzem do smaku.

Podajemy na cieplo z sosem oraz konfitura z zurawiny.

Swmacznego!



PULPECIKI DROBIOWE Z WARZYWAMI PODANE Z SERCEM Z RYZU I KASZY

OKAZ DUSZONA MARCHEWKA

WG LILIANY W. - GRUPA IV

I 2)
Skladniki:

L

/1 piers$ z kurczaka (pojedyncza, w sumie ok. 200-300 g),

4 lekko podgotowane rézyczki brokutu, jedna §rednia marchewka,

1/4 malej cebuli, 1 jajko, 1-2 lyzeczki majeranku, szczypta pieprzu, szczypta
soli, kasza manna lub bulka tarta (opcjonalnie)

S
p-

1/2-11 bulionu warzywnego (moze by¢ po prostu woda ale mozna takze
zrezygnowac, jesli gotujmy na parze)

(8

)

Wykonanie:

1. Cebule i brokul kroimy bardzo drobno lub $cieramy na duzych oczkach tarki.
Marchewke $cieramy na drobnych oczkach tarki.

2. Kurczaka mielimy lub drobno siekamy (mozna uzy¢ malaksera).

3. W misce mieszamy mieso, warzywa, jajko i przyprawy.

4. Jesli konsystencja masy jest zbyt rzadka, mozna dodac troche kaszy manny lub
bulki tarte;j.

5. Z masy formujemy kulki i wrzucamy do gotujacego si¢ bulionu na 20 minut.
Mozemy takze utozy¢ kulki na podstawce do gotowania na parze i gotowac przy
uzyciu parowara przez 20 minut.




DROZDZOWKI Z MAKIEM

WG OLEWIL P. - GRUFPA IV
(980g ciasta drozdzowego/12 szt. buleczek)

Skladniki:

= 220ml mleka

= 1 kostka $wiezych drozdzy (42g) albo 2 opakowania drozdzy
suszonych

= 50g cukru

= 80g masla

= 1jajko (M lub L)

= 500g maki (typ 405)

= 1/4 lyzeczki soli

Pieczenie:

185 stopni na Srodkowej polce gora -dot.

Czas pieczenia to ok.15 min.




Do miski wlewamy podgrzane mleko,
drozdze, i cukier. Dodajemy pokrojone na
kawatki masto , Jajko, przesiana make i sOl.
Zagniatamy ciasto recznie lub wyrabiamy

Wyro$niete ciasto drozdzowe nalezy wylozy¢
na lekko oproszong maka stolnice
i rozwalkowa¢ na zaokraglony prostokat o
wym. ok 25x38cm. Na placek wykladamy

o przy pomocy miksera/thermomixa.
Przygotowanie: E> s E> r6wno mase makowa | zwijamy w ralon od

misce. Gotowe ciasto nalezy przykry¢ i
odstawi¢ na 30min. w cieple miejsce, az
podwoi swoja objetosé

Uformowane drozdzowki uk}adamy okl Blachg z drozdzéwkami umieszczamy w

blaszce, wylozonej papierem do nagrzanym do 185 stopni piekarniku i
pieczenia z zachowaniem odstepow, czekamy, az jeszcze podroan 1 zroblq SlQ
przykrywamy Sciereczka baweniang rumiane (ok.15min). Po upieczeniu, mozna

i zostawiamy na 20min. do od razu wyjmowac z piekarnika. Po
wyrosnle;c:la Wyrosnlqte drozdzéwki przestudzeniu, drozdzowki z makiem mozna

pola¢ lukrem i ozdobié, opcjonalnie posypac

mozna posmarowac¢ dodatkowo 2P
przygotowanag wezesniej kruszonka.

zOhkiem.

dluzszego boku. Dzielimy rulon na male

plasterki (ok 4cm) i nadajemy buleczce

pozadany ksztalt. NajprosSciej upiec tzw.
Slimaczki.

P,



Mak wsyp do garnka i zalej 3 szklankami
wody. Calo$¢ zamieszaj i zagotuj ok

250g niebieskiego maku suchego, 25g 5min na wolnym ogniu. Wylej mak na
rodzynek, 25g suszonej zurawiny, 25g drobne sitko aby odcedzi¢ wode. Lekko
suszonych moreli, 30g orzechow przestudzony mak zmiel w maszynce.
Masa makowa: (ok 650g masy) : |:> wloskich, 50g kandyzowanej skorki z Bakalie posiekaj wg uznania lub zmiel. Mak
pomaranczy, 2 tyzki miodu naturalnego 1 bakalie przet6z do wigkszego garnka,
(40g), 50¢g cukru trzcinowego, 1 lyzka dodaj miod, wsyp cukier, dodaj masto i
masla (10g) posiekane orzechy i dobrze wymieszaj
|:> skladniki. Gotuj na malym ogniu ok. 5min ,
az zrobi sie jednolita masa.

Macllsa mak(iwa v(\iyst?g"cza nl? 1 biatko z jajka wielkosci M,
podwo)ng 1losC drozdzowe . 2 ., 120g cukru pudru, 6 kropli
mozna takze uzy¢ gotowej ,masy Lulkier krolewski: |:> 5 soku 5 cytryny P
makowej z puszki z bakaliami. |:>

Cukier puder przesiac,
dodac¢ biatko i sok z cytryny. Ubijaj
mikserem lub ucieraj drewniang
lyzka przez kilka minut. Gotowy Smacznego:)
lukier mozna przelozy¢ do rekawa
cukierniczego i udekorowac

wypieki.

©



ZAPIEKHANA OWSIANKA "NA DWA,,

WG MALGOSI .- GRUPA IV

Skladniki: Sposob przygotowania:

Platki zalewamy mlekiem (jesli uzyliSmy ptatkow
gorskich warto wcze$niej podgrza¢ mleko zeby

> 2 szklanki platkow owsianych

» 2 szklanki mleka platki zmiekly przed pieczeniem). Odstawiamy na
10 min. Nastepnie dodajemy pokrojone lub

> 2 banany zblendowane banany, rozkl6cone jajka oraz miod,

> 2jajka orzechy i zurawine lub inne ulubione dodatki.

SER b : : Mieszamy i wylewamy do naczynia

> 2 lyzki miodu (opcjonalnie) zaroodpornego. Wstawiamy do piekarnika

> 2 lyzki suszonej zurawiny nagrzanego do 180 stopni na ok. 30-40 min.
Pieczemy do lekkiego zrumienienia.

> 2 lyzki ulubionych orzechow

Owsianke mozna je$¢ od razu - na cieplo (my
uwielbiamy z mastem orzechowym). Po
schlodzeniu daje sie wygodnie kroi¢ i z
powodzeniem mozna ja podac jako zdrowy deser -
bo wyglada i smakuje zupekie jak ciasto!

Swmacznego! @




RYBA W WARZYWACH A’LA GRECKA
W

G MARCELINY K.- GRUPA VI

= 1kgryby

Przygotowanie:
= 1 cebula

Cebule pokroi¢ w plastry, pietruszke, seler,
" 4 marchewki marchewke zetrze¢ na grubej tarce.
Usmazy¢ cebule, dodaé starte warzywa.
Smazy¢ na wolnym ogniu, podla¢ woda
i odrobing oleju. Dusi¢ pod przykryciem
przez ok. 20 min. Dodac¢ przyprawy.
Przeklada¢ warstwami z ryba.

= 2 pietruszki
= 0,5 selera
= 2 lyzeczki musztardy

= 2 lyzeczki koncentratu pomidorowego

= Przyprawy: pieprz, sol,

= papryka czerwona, mielona

Swmacznego!

1)




BANANOWE MUFFINKI Z CHIA

WG MARCELINY S. - GRUPA Vi

Skladniki: Lsuche: Sty
» 1 szklanka maki pszennej * 1jajko
= 2 banany : . i » 3 lyzki miodu
» 0.5 szklanki maki owsianej = pol szklanki oleju

= 2 lyzki nasion chia

Bt b -szklanka mleka owsianego

1 lyzeczka proszku do pieczenia
1 lyzeczka sody

3 lyzki zurawiny suszonej

Do dekoracji: gorzka czekolada ( 50 gramow) rozpuszczona w kapieli wodnej, platki migdalow ( 2

lyzki)

Przygotowanie:

Nasiona chia zala¢ mlekiem owianym- odstawi¢ na 20 minut by napecznialy. Umie$ci¢ w misce
wszystkie suche skladniki i wymiesza¢. W drugiej misce rozgnie$¢ banany, doda¢ mokre skladniki, wlaé¢
mleko z nasionami, wymiesza¢ mikserem. Polaczy¢ suche skladniki z mokrymi calo$¢ wymieszacé tyzka
drewniana. Nagrza¢ piekarnik gora-dot do 180 stopni. Napehi¢ foremki i wstawi¢ do piekarnika na

okolo 35 minut.

Po wystudzeniu pola¢ czekolada i posypaé ptatkami migdalow.

Swmacznego! @



MUFFINKI Z OWOCAMI

WG MARCELA I WIKTORA M. - CRUPA VI

Skladniki:

2 szklanki maki pszennej

1 szklanka mleka

100g masta

1jajko

1 lyzeczka proszku do pieczenia

1/2 lyzeczki sody oczyszczonej

1 duzy dojrzaly banan

12 duzych truskawek lub szklanka malin
(mozna zastgpi¢ innymi §wiezymi lub rozmrozonymi owocami. My uzyliSmy
mrozonych boréwek i truskawek)

zanim zaczniesz:
piekarnik nastaw na 180 stopni z termoobiegiem. Przygotuj foremki do
muffinek. Rozpus¢ i ostudz masto.

Wwykonanie:

Polacz suche skladniki: mqke;, proszek do pieczenia oraz sode.

Banana obierz i rozgnie¢ na papke. Dodaj rozbeltane jajko, masto i mleko.
Wymieszaj i dodaj do masy suche skladniki.

Wymieszaj ciasto tyzka, dodaj boréwki i polacz z powstala masg, a nastepnie
nakladaj do foremek do 2/3 wysokosci. W kazda babeczke wcisnij po jednej
truskawce.

Posyp platkami migdalow.

Piecz przez ok 20 min na §rodkowym poziomie piekarnika.

Smacguege! @




PLACUSZKI OWSIANO-BANANOWE Z
MUSEM TRUSKAWKOWYM

WG DOMINIKI I DAWIBA U. - GRUPA VI

Skladniki:

= 2 szklanki platkow owsianych goérskich

= 2 banany dojrzale

= 1 szklanka napoju roslinnego (u nas owsiany) lub mleka

= 2jajka (mozna zastgpi¢ mielonym siemieniem Inianym zaparzonym
goraca woda)

= -lyzka masla orzechowego (u nas migdalowe)

= opcjonalnie gar$¢ suszonych owocow, orzechow.

= lyzka oleju (do posmarowania patelni)

= okolo 300g owocow $wiezych lub mrozonych.

Przygotowanie:

Banany kroimy na kilka cze$ci, wrzucamy do pojemnika. Dodajemy
platki, napgj, jajko oraz masto migdatowe i blendujemy wszystko do
COTETeT po}qczema skladnikow. Teraz mozna doda¢ posiekane bakalie,

nmeEE - wymieszad i odstawi¢ na okoto 10 min Patelnie rozgrzewamy i
smarujemy cienkg warstwe oleju np. recznikiem papierowym. Male
placuszki smazymy z kazdej strony po okoto 2 minuty.

W miedzyczasie blendujemy owoce. Gotowe placuszki podajemy
polane musem opcjonalnie miodem &)

Swmaczunego! @




GOFRY
SZPINAKOWE

WG BRUNA S.- GRUPA VI




CIASTO CZEKOLADOWE Z
MIGDALAMI

WG ZOSI N. - GRUPA VI

Nasza propozycja to pyszne ciasto czekoladowe,
bez maki i bialego cukru, za to z pelnowartosciowa
czekolada.




Przvegotowanie ciasta:

Czekolade, oraz migdaly nalezy rozdrobni¢ za pomoca blendera lub zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach.

Tak rozdrobnione migdaly oraz czekolade wsypujemy do duzej miski. Kolejno do miski dodajemy
pozostale sktadniki: jajka, cukier, syrop klonowy, proszek do pieczenia oraz wode. Wszystkie sktadniki
nalezy ze soba dokladnie wymieszac.

Okragla forme do ciasta nalezy posmarowac¢ maslem a nastepnie obsypa¢ bulka tarta.

Do tak przygotowanej formy wlewamy weze$niej wymieszang mase czekoladowo- migdatowa i wktadamy
do nagrzanego do 180 stopni Celsjusza piekarnika. Ciasto nalezy piec przez okolo godzing. Konsystencje
ciasta nalezy sprawdza¢ nakluwajac je drewmanym patyczkiem. Jezeli patyczek bedzie zupeknie suchy
ciasto jest upieczone- mozna je wyjmowac z piekarnika.

Po wyjeciu z piekarnika, ciasto pozostawi¢ do ostygniecia.

Kolejno przygotowujemy polewe. Czekolade nalezy rozdrobnic¢ za pomoca blendera, lub pokruszy¢, wlozy¢
do miski dola¢ $mietanke 30%. W niewielkim garnku nalezy zagotowac nieduza flogé wody. Na garnku z
wrzgcg woda ustawiamy miske z czekolada i Smietanka. Podgrzewamy calo$¢ w kapieli wodnej do
momentu az czekolada catkowicie potaczy sie ze Smietanka . Tak przygotowana polewe nalezy lekko
wystudzi¢. Nastepnie mozemy pola¢ nig ciasto. Na koniec ciasto mozna udekorowac wedtug wlasnego
uznania.

Ciag dalszy przepisu
na ciasto czekoladowe
z migdatami

Swmacznego!

o



KURCZAK Z BATATAMI

WG HANNY W. - GRUPA VII

Bataty obra¢ i pokroi¢ w cienkie paski.
Polac¢ oliwa, wymieszac i wysypac na papier do
pieczenia. Wstawi¢ do piekarnika na 200st
termoobieg 15 min.

W tym czasie pokroi¢ na kawalki kurczaka
i doprawi¢. Moczy¢ w jajku 1 platkach
kukurydzianych. Podsmazy¢ na patelni.
Nastepnie obrac¢ ogorka, doprawi¢ i wymiesza¢
z tyzeczka Smietany.

Podawac¢ wszystko razem.

Swmacznego!
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DZIEKUJEMY!

d Wszys‘ckim za zaangazowanie w projekcie ©
,Pyszny sposéb na nude, czyli... przedszkolna
ksigzka kucharska”;

d Zaudziat w konkursie ,,Przedszkolna ksi@z'ka
kucharska” bo dzigki Wam ona powstata ©







