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WSTEP

W poniedziatkowy poranek, 26 wrzesnia 2016 roku zagoscity w naszej Szkole
specjaty ze $liwek, poniewaz w tym dniu odbywat sie Konkurs Rodzinny ,Jak
Sliwka w kompot” dla uczniéw klas 0-3. Do konkursu zgtoszono 23 potrawy i
16 przetwordw. Wsrod wysmienitych potraw ze sliwek degustowalismy ciasta,
tarte, plesniaka, muffinki, fososia z sosem sliwkowym, domowy chlebek ze
Sliwkami, chlebki nadziewane powidtami, pudding Chia, sliwki w czekoladzie,
tymisie sliwkowe oraz szilva’s gombo’c. Na konkursowym stole pojawity sie
takze réznorodne przetwory ze Sliwek o stodkim, pikantnym i korzennym
smaku, w tym kompot, chutney, powidta, mus, nutella, krem, czekosliwka
oraz sliwella.

W Konkursie Rodzinnym ,Jak sliwka w kompot” jury przyznato nastepujgce
miejsca:

» kategoria ,Potrawy ze $liwek”
| miejsce — Tymon Czernik z kl. 1b za ,Placek ze sliwkami”,

Il miejsce — Sergiusz i Seweryn tukaszczyk z kl. 2a za ,Sliwki w
czekoladzie”,

[l miejsce — Dominika Kowalska z kl. 3a za ,tososia z sosem S$liwkowym”,
wyroznienia:

Michalina Kozuszek z kl. 2a za ,Tarte sliwkowg za kratkami”,

Michalina Stefahska z kl. 3c i Tymon Stefanski z kl. 1b za ,Tymisie
Sliwkowe”,

Jan Rasilewicz z kl. 2b za ,Plesniaka ze sliwkami”.

* kategoria ,Przetwory ze sliwek”

| miejsce — Maciek Zumbrzycki z kl. 2b za ,Pikantny chutney”,

Il miejsce — Marysia Patyk z kl. Oa za ,,Powidta sliwkowe bez cukru”,

Il miejsce — Natalia Slezak z kl. 0a za ,Krem $liwkowo-czekoladowy”,
Il miejsce — Antek Zytkowski z kl. 3¢ za ,Chutney $liwkowy babci Eli”

wyrdznienia:
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Robert Szczurko z kl. 1b za ,Kompot ze sliwek”,

Oliwier Pluta z kl. Oa za ,Powidta sliwkowe”,
Beniamin Lisowski z kl. Ob za ,Mus sliwkowy”.

Szczegolne podziekowania i uznanie nalezg sie rowniez pozostatym
uczestnikom konkursu, ktorzy w gronie rodzinnym podtrzymujg piekng
kulinarng tradycje przygotowywania przetworow i potraw z sezonowych
owocow. Z dumg oznajmiamy, iz sg to nastepujgcy uczniowie: Maja Greipner
z kl. 3b, Ania Zarukiewicz z kl. 2a, tukasz Samsel z kl. Oa, Zuzia Raczynska
z kl. 2b, Zuza Lejwoda-Borucka z kl. 3b, Lena Bandurska z kl. Ob, Zosia
Wotyniak z kl. 1b, Karolina Siejca z kl. Oa, Paulinka Kaminska z kl. Oa, Tosia
Zbrzezniak-Kapis z kl. Inka Gajda z kl. 1b, Jedrek Gajda z kl. 3a, Maciek
Sztabler z kl. 1a, Adam Sztabler z kl. 3b, Franek Sobanski z kl. Ob, Marcin
Milewski z kl.2a, Michat Pasternak z kl. 1b, Ola Kowalak z kl. 1b, Jas
Zurowski z kl. 2a, Mateusz Olczyk z kl. 3c, Gaja Gadomska z kl. 2a, Maja
Mierzwinska z kl. 1a.
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| miejsce w kategorii - potrawy ze sliwek

Tymon Czernik

PLACEK ZE SLIWKAMI
Skladniki:

e 3jajka wtemperaturze
pokojowej
1 masto lub margaryna ,Kasia”
w temperaturze pokojowe]
szklanka cukru
cukier waniliowy
2 szklanki maKki
2 tyzeczki proszku do pieczenia

Przygotowanie:

Cukier, cukier waniliowy, jajka i margaryne zmiksowaé¢ do gtadkosci, dodaé

make i proszek do pieczenia zmiksowac. Ciasto wylozy¢ na posmarowang
mastem i posypang tartg butkg blaszke. Na wierzchu utozyc¢ sliwki wydrgzone
z pestek, lekko wcisng¢ w ciasto. Piec okoto 40 minut w temperaturze 180°C
do suchego patyczka. Po wyjeciu posypac¢ cukrem pudrem.
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Il miejsce w kategorii - potrawy ze sliwek

Serqgiusz i Seweryn tukaszczyk

SLIWKI W CZEKOLADZIE
Skladniki:

Sliwki kalifornijskie

60 g gorzkiej czekolady

2 tyzeczki cukru

2 tyzeczki wody

1 tyzeczka smietanki 12%
maliny do dekoracji

Przygotowanie:

Czekolade nalezy rozpusci¢ w kgpieli wodnej z cukrem. Gdy sie juz rozpusci,
dodajemy reszte sktadnikéw. Podgrzewamy jeszcze okoto 2 minut. Sliwki
maczamy w czekoladzie, pomagajgc sobie dtugimi wykataczkami. Po okoto
pot godziny mozna jesc.
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[l miejsce w kategorii — potrawy ze sliwek

Dominika Kowalska

LOSOS Z SOSEM SLIWKOWYM Z BATATMI
Skiadniki:
2 porcje

250 g filetu z fososia

200 g sliwek

1 duzy batat

tyzeczka masta

liscie miety do dekoracji
1/4 tyzeczki chili w proszku

szczypta cynamonu

ocet balsamiczny

SOl, pieprz

oliwa

sok z cytryny lub limonki

cukier trzcinowy lub syrop klonowy

Przygotowanie:

to0soS$: Filet podzieli¢ na 2 porcje. Odcigé skérke. Doprawié solg, pieprzem,
skropic 2 tyzkami soku z cytryny, 1 tyzeczkg oliwy, 1 tyzeczkg octu
balsamicznego i 1 tyzeczkg cukru lub syropu. Odstawi¢ do zamarynowania, w
miedzyczasie 1-2 razy przewrocic na drugg strone.

Sos Sliwkowy: Do garnuszka lub matego rondelka wiozy¢ 3/4 Sliwek (bez
pestek), dodac 4 tyzki octu balsamiczny, 2 tyzki cukru lub syropu klonowego,
1 tyzke soku z cytryny, chili, cynamon, doprawic¢ solg i pieprzem. Zmiksowac
recznym blenderem, zagotowac, gotowac jeszcze przez okoto 4 minuty, na
koniec mozna jeszcze raz doktadnie zmiksowac.

Bataty: obraC, zagotowa¢ w osolonej wodzie. DodacC tyzeczke masta i
zmiksowac catos¢ (mozna tez rozgnie$¢ na puree widelcem, bo batat jest
bardzo miekki). Rozgrza¢ patelnig, grillowac i potozy¢ filety, grillowa¢ bez
przewracania przez okoto 4 minuty, skropi¢ resztg marynaty, po chwili
przewrociC¢ na drugg strone i grillowac jeszcze przez kolejne okoto 4 minuty.
Podawac z sosem i batatami.
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wyréznienie w kategorii - potrawy ze sliwek

Michalina Kozuszek

TARTA SLIWKOWA ZA KRATKAMI
Skladniki:

2 z6ttka

1 jajko

30 dag maKki

3 tyzki smietany

1-2 dag drozdzy

sol

1 kostka margaryny lub masta roslinnego
Y2 kg sliwek wegierek

Przygotowanie:

Ciasto zagnies¢, zostawi¢ na 30 minut do wyrosniecia. Potem wytozy¢ na

blaszke. Na spodzie ciasta utozyC¢ wypestkowane Sliwki. Udekorowac

wateczkami ciasta utozonymi w kratke. Piec okoto 45 minut w temperaturze
200°C.
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wyréznienie w kategorii - potrawy ze sliwek

Jas Rasilewicz

PLESNIAK ZE SLIWKAMI
Skiadniki:

e 0,5 kg sliwek
3 szklanki maki
5 jajek, osobno biatka i z6itka
1 margaryna
1 szklanka cukru trzcinowego
pot opakowania cukru waniliowego
3 ptaskie tyzeczki proszku do pieczenia
2 tyzki kakao

Przygotowanie:

Margaryne rozpusci¢. Na stolnicy lub w misce zagniatamy ciasto z maki,

z0fitek, ostudzonej margaryny, 1/2 szklanki cukru i proszku do pieczenia.
Ciasto powinno fadnie odchodzi¢ od rgk. Dzielimy ciasto na poét. Jedng
potowe wktadamy do lodowki, a drugg dzielimy jeszcze raz na po6t, do jednej
czesci dodajemy kakao i ponownie zagniatamy, oba kawatki wkitadamy do
zamrazalnika. Biatka ubijamy na sztywno. Dodajemy reszte cukru i dalej
ubijamy, az cukier sie rozpusci.

Forme 24x24 cm (lub wiekszg) wyktadamy papierem do pieczenia. Nastepnie
duzg czescig ciasta wyktadamy cate dno. Pokrojone sliwki posypujemy
cukrem waniliowym i uktadamy na ciescie skorkg do dotu. Kawatek ciasta z
kakao $cieramy na tarce, na grubych oczkach na sliwki. Na ciemne ciasto
rozsmarowujemy piane z biatek. Nastepnie wyjmujemy ostatni kawatek ciasta
i Scieramy na piane. Forme wkiadamy do rozgrzanego piekarnika do
temperatury 180°C i pieczemy 50 minut. Pozostawiamy do ostudzenia.
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kategoria - potrawy ze sliwek

Karolina Siejca

CIASTO ZE SLIWKAMI | KRUSZONKA

Skladniki:
Ciasto

200 g masta

200 g cukru pudru

4 jajka

250 g maKki

1 tyzeczka proszku do pieczenia
800 g sliwek wegierek

cukier puder do posypania

Kruszonka
e 1/2 kostki masta (125 g)
e 1 szklanka maki
e 1/2 szklanki cukru

Przygotowanie:

Przygotowac¢ kruszonke: roztopi¢ masto i ostudzi¢. Nastepnie wymieszacC z
makg i cukrem. Wstawi¢ do lodowki. Masto wyjg¢ z lodowki, aby zmiekto.
Sliwki optukac, osuszy¢€, przekroi¢ wzdtuz na potowki lub cCwiartki, usungc
pestki. Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C. Tortownice o $rednicy okoto
24 - 25 cm lub forme 20 x 30 cm posmarowaé ttuszczem. Przygotowac
ciasto: mikserem uciera¢ masto z cukrem pudrem na gtadkg i puszystg mase,
przez minimum 8 minut. Nie przerywajgc ucierania, dodawac¢ kolejno po
jednym jajku, w okoto 3 minutowych odstepach czasu. Nastepnie dodawac po
kilka tyzek przesianej maki z proszkiem do pieczenia i miksowac juz na
mniejszych obrotach miksera i krocej, do potgczenia sie sktadnikow. Ciasto
przetozy¢ do formy, wyrownac¢ powierzchnie, roztozyc sliwki (przecieciem do
gory), posypac kruszonkg. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i piec okoto 60
minut. Ostudzi¢ i posypac¢ cukrem pudrem.
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kategoria - potrawy ze sliwek

Paulina Kaminska

CIASTO ZE SLIWKAMI, BUDYNIEM | KRUSZONKA

Skladniki:
Ciasto

500 g maKi

2 jajka

3 zo6itka

200 g masta

1 szklanka cukru

2 tyzeczki proszku do pieczenia
2 szczypty soli

Druga warstwa — sliwki

e 2 tyzki kaszy manny
e 700 g sliwek wegierek bez pestek
e okoto 1 tyzka cynamonu do smaku

Trzecia warstwa - masa budyniowa

e 2 budynie sSmietankowe z cukrem
e 3 szklanki mleka

Przygotowanie:

Sktadniki na ciasto zagnie$¢ jak na ciasto kruche. Podzieli¢ na dwie czesci
(60% i 40%). Wiekszg czes¢ ciasta schtodzi¢ w lodéwce przez minimum 1 h,
natomiast mniejszg cze$é ciasta mozna wlozyé do zamrazalki. Sliwki bez
pestek pokroi¢ na potowki. Dno blaszki wytozy¢ papierem do pieczenia.
Wiekszg czes¢ ciasta rozwatkowaé i wylepic nim dno blachy. Posypac
manng, nastepnie gesto pouktadac sliwki, ktore posypujemy cynamonem.
Ugotowaé budyn. Gorgcym budyniem zalaé sliwki. Drugg czes¢ ciasta wyjetg
z zamrazalki zetrzeC na tarce, na grubych oczkach i posypac tymi wiorkami
mase budyniowg. Ciasto piec w temperaturze 180°C okoto 50 minut.
Wystudzi¢. Wtozy¢ na kilka godzin do lodéwki, by masa tadnie sie Scieta.
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kategoria - potrawy ze sliwek

Maciek i Adam Sztabler

CIASTO ZE SLIWKAMI
Czas przygotowania: 50 min
Sktadniki:

% kg sliwek wegierek

4 jajka

1 szklanka cukru pudru

1 szklanka maki ziemniaczanej
1 cukier waniliowy

0,5 kostki margaryny

2 tyzeczki proszku do pieczenia
okoto 1 szklanka maki pszennej

Przygotowanie:

Sliwki:

Sliwki umy¢, nacigé wzdtuz jednego boku tak, aby wyjaé pestke, ale aby obie
potéwki sliwki nadal byty ztgczone.

Ciasto:

Margaryne rozpusci¢ w rondelku. Jajka roztrzepa¢ w misce, doda¢ 1 szklanke
cukru pudru i wymieszac¢, aby nie bylo grudek. Doda¢ 1 szklanke magki
ziemniaczanej oraz cukier waniliowy i ponownie wymieszac. Do ciasta wla¢
rozpuszczong margaryne i wymieszac. Dodac proszek do pieczenia i make
pszenng (,tyle, aby ciasto byto lejgce”) i wymieszac.

Pieczenie:

Blache wytozy¢ papierem do pieczenia. Ciasto wyla¢ na blache i zapiec w
piekarniku okoto 5 minut. Na zapieczonym lekko ciescie utozy¢ sliwki skorkag
do gory. Piec okoto 25-30 minut w temperaturze190°C. Po upieczeniu, ciasto
mozna posypac cukrem pudrem.
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kategoria - potrawy ze sliwek

Franek Sobanski

CIASTO JAGLANE ZE SLIWKAMI
Skladniki:

e 1 szklanka suchej/surowej kaszy jaglanej
e 1,5 kg dojrzatych sliwek
e 1-2 tyzeczki cynamonu

Gteboka foremka silikonowa i folia aluminiowa.
Przygotowanie:

Kasze doktadnie ptuczemy na sitku cieptg wodg (az sie przestanie pieni¢). Ze
Sliwek wyciggamy pestki i drobno kroimy (my plasterkujemy w malakserze).
Doktadnie mieszamy kasze ze sliwkami i cynamonem. Nakfadamy do
silikonowej foremki i szczelnie przykrywamy folig aluminiowg (jest to bardzo
wazne, poniewaz kasza zapieka sie w soku z owocow, ktory nie moze
odparowywacC w czasie pieczenia). Wkiadamy do piekarnika nagrzanego do

temperatury 180°C i pieczemy 1 godzine. Gdy ciasto jest gorgce, moze by¢
trudno je pokroic. Dlatego nalezy zostawi¢ go do ostygniecia. Jezeli sliwki
byty kwasne, ciasto mozna posypac cukrem pudrem lub pola¢ miodem.
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kategoria - potrawy ze sliwek

Marcin Milewski

KRUCHE CIASTO ZE SLIWKAM
Skladniki:

1/2 kilograma sliwek

3 szklanki maki

3/4 szklanki cukru

1 tyzeczka proszku do pieczenia
3 zottka

3 tyzki Smietany

11 1/3 kostki masta
cukier puder do posypania

Przygotowanie:

Piekarnik rozgrza¢ do temperatury 180°C. Foremke lekko nattusci¢ i wysypaé
butkg tartg. Umyte sliwki wydrylowa¢. Do maki dodacC cukier, proszek do

pieczenia, zoitka, Smietane i masto. Zmieszane sktadniki ugniata¢ rekoma do
uzyskania jednolitej masy. Ciasto wiozy¢ do lodowki na po6t godziny. 2/3
ciasta uzy¢ do wylozenia foremki. Na wierzchu utozy¢ cwiartki Sliwek.
Pozostatg 1/3 czes¢ ciasta uzy¢ jako kruszonke. Piec przez okoto 50 minut.
Gotowe ciasto posypac cukrem pudrem.
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kategoria - potrawy ze sliwek

Beniamin Lisowski

BABECZKI BANANOWO-POMARANCZOWE ZE SLIWKAMI
Skiadniki:

1 Swieza pomarancza

1 banan

100 g masta

100 ml wody (lub mleka)
2 jajka

250 g maki

2 tyzeczki proszku do pieczenia
szczypta soli

150 g cukru

konfitura sliwkowa

lukier do dekoracji

Przygotowanie:

Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C. Zetrze¢ skérke pomaranczy, a z
pomaranczy wycisng¢ sok. Banana zmiksowac¢ blenderem z wodg i sokiem z
pomaranczy. Roztopi¢ masto. Ostudzone masto wymieszaé z jajkami, skérkg
z pomaranczy. Nastepnie doda¢ mus bananowy. Do drugiej miski przesia¢
make, doda¢ proszek do pieczenia, soél, cukier. Wszystko wymiesza¢. Do
suchych sktadnikow doda¢ mokre i wymieszac. Natozy¢ porcje do papilotek,
potozy¢ tyzke konfitury i przykry¢ porcjg ciasta. Wstawi¢ do piekarnika i piec
25-30 minut. Po wyjeciu i ostygnieciu udekorowac¢ wedtug uznania.
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kategoria - potrawy ze sliwek

Jas Zurowski

PLACEK SLIWKOWO-KOKOSOWY

Skiadniki:
Ciasto:
e 1 szklanka maki pszennej

3 tyzki maki ziemniaczanej
80 g cukru pudru
3 tyzki widrkow kokosowych
120 g masta
1 jajko

2 z6ttka
cukier waniliowy
Nadzienie:
1kg sliwek
150 g wiorkéw kokosowych
2/3 szklanki cukru
250 ml smietanki kremowej 30%
2 biatka
1 tyzka maki ziemniaczanej
cytryna

Przygotowanie:

Przesiej na stolnice oba rodzaje maki. Wsyp cukier puder i cukier waniliowy.
Dodaj wiorki kokosowe i wszystko doktadnie wymieszaj. Pokroj masto w
kostke i rozrzu¢ na make. Potgcz sktadniki tak, aby miaty konsystencje kaszy.
Dodaj zéttka i cate jajko. Zagnie¢ szybko ciasto. Powinno by¢é migkkie i luzne.
Rozwatkuj je i przetéz do formy. Wstaw do piekarnika nagrzanego do
temperatury 180°C i upiecz na jasnozioty kolor. Wyjmij i troche przestudz.
WIlej do rondelka smietanke, wsyp cukier (odsyp 2 tyzki) i podgrzej. Gdy
cukier sie rozpusci, wsyp wiorki kokosowe, wymieszaj i zestaw z ognia. Doda]
sok wycisniety z cytryny i skorke otartg z owocu (wczesniej dobrze jg
wyszoruj i sparz). Wystudz. Ubij piane z dwéch biatek i 2 tyzek cukru.
Delikatnie wymieszaj z mgkg ziemniaczang, a nastepnie z masg kokosowa.
Rozsmaruj jg na podpieczonym spodzie. Ut6z na niej potowki sliwek i wstaw
ciasto do piekarnika jeszcze na 25 minut.
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kategoria - potrawy ze sliwek
Mateusz Olczyk
CHLEBKI NADZIEWANE POWIDLAMI SLIWKOWYMI

Skladniki:
Sktadniki na chlebki

Ciasto chlebkowe

maka pszenna typ 500 = 300 g

maka zytnia typ 720 = 100 g

otreby zytnie = 30 g

zakwas zytni z maki typ 720 = okoto170 g
s6l=10g

woda = 180 ml

maka zytnia typ 720=2x10g

(na ostatnie zagniatanie i podsypanie ciasta mgka)

Nadzienie
e powidta sliwkowe okoto140 g
Do przygotowania chlebkéw bedzie potrzebna:

miska do zagniatania ciasta

topatka do zagniatania ciasta (plastikowa lub silikonowa) lub mikser z
hakiem

topatka do smazenia

miarka na wode

waga kuchenna

stolnica lub podktadka silikonowa

tyzka

patelnia tradycyjna i/lub grillowa

do zrobienia zakwasu: stoik litrowy wysoki i mata sciereczka do
przykrycia stoika
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Przygotowanie:
Chlebki:

Suche sktadniki wymieszacC tyzkg lub topatkg do ciasta. Doda¢ zaczyn i
niecatg wode. Wymieszaé. Dodaé pozostatg wode i zagniata¢ topatkg ciasto
(tatwiej niz rekg). Zagnieciong kule ciasta obsypac¢ niewielkg iloscig maki i
recznie sktadac ciasto jak koperte do czasu, az ciasto zacznie sie przyklejaé
do dtoni. Jeszcze raz obsypac ciasto mgkg i ponownie zagniata¢ sktadajgc
ciasto w koperte. Uformowac kule. Obsypa¢ miske maka. Utozy¢ w niej kule.
Obsypac jg maka, wygtadzi¢. Przykry¢ miske szczelnie folig spozywczg i
odstawic ciasto na noc w temperaturze pokojowej. Ciasto urosnie.

Przygotowac: wage, 2 talerzyki, mgke, topatke oraz patelnie.

Oddzieli¢ ciasto od miski najlepiej uzywajgc topatki. Wyjg¢ z miski na stolnice.
Delikatnie uformowac gruby watek (lepszy niz kula, poniewaz tatwiej odcina
sie kawaltki ciasta) i obtoczyC delikatnie w magce. Rozgrza¢ patelnie na
Srednim ogniu (trzeba obserwowac jak zachowuje sie smazone ciasto; moze
trzeba zmniejszy¢ lub zwiekszyé moc grzania). topatkg odcig¢ kawatek
ciasta i zwazy¢ (aby nauczyc¢ sie ocenia¢ wielkos¢ placka). Ciasto ma 112 g.
Z ciasta ulepi¢ gruby placek (grubos¢ okoto 1 cm). Na srodku potozyé
tyzeczke konfitury Sliwkowej (okoto 16-18 ). Zlepiaé brzegi placka, aby
utworzy¢é sakiewke z konfiturg w srodku. Potgczone ze sobg brzegi zlepié
razem formujgc kulke w ksztatcie purchawki. Kulke delikatnie rozptaszczy¢ na
grubszy niz pierwotnie placek. Zrobi¢ to w taki sposob, aby nie uszkodzi¢
ciasta, poniewaz wyptyng powidta. Smazenie chlebka na patelni bez ttuszczu:
potozyC placek na rozgrzanej patelni najpierw czescig sklejang. Delikatnie
docisng¢ go topatkg do smazenia. Smazy¢ kilka minut, az bedzie wida¢, ze
dolna czesc ciasta zrobita sie twarda. Wtedy pierwszy raz mozna podejrze¢
placek. Jesli jest jasny, mozna dalej smazycC. Jesli zrobit sie juz ciemny, to
mozna zmniejszy¢ moc kuchenki i przewrdcié na drugg strone. Od razu
docisngc placek do patelni za pomoca topatki. Druga strona moze smazy¢ sie
krocej. Chlebek usmazony i goracy, najbardziej w srodku. Potozy¢ chlebek na
kratce, aby ostygt. Usmazy¢ kolejne placki. Jesli wszyscy sie najedli, a ciasto
zostato mozna z niego ponownie zrobi¢ kule, wtozy¢ juz do mniejszej miski,
przykry¢ szczelnie folig spozywczg i schowac¢ do lodowki na nastepny dzien.
Z powyzszych proporcji wychodzi 7 chlebkow.
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Powidfa:

Powidta sliwkowe przygotowac kilka dni wczesniej ze sliwek wegierek: dusic i
odparowywa¢ owoce przez okoto 4 dni. Powidta uzyte w przepisie nie
zawierajg dodatkow stodzgcych. Przed uzyciem jako nadzienie w chlebkach
powidta schtodzi¢, aby byly jeszcze bardziej geste.

Zakwas zytni:

Zakwas zrobi¢ kilka dni wczesniej z maki zytniej typ 720 i wody o
temperaturze pokojowej.

1 dzien wieczorem (np. wtorek): w stoiku litrowym wymieszac 50 g maki
zytniej i 50 g wody (ilos¢ orientacyjna — chodzi o stosunek wody do
maki 1:1). Przykry¢ Sciereczkg i odstawi¢ w temperaturze pokojowej na
24 godziny.

2 dzien wieczorem (np. sroda): wymieszac¢ zakwas i dokarmi¢ go: do
stoika doda¢ 50 g wody i wymieszac; doda¢ 50 g maki i wymieszac.
PrzykryC Sciereczkg i odstawiC w temperaturze pokojowej na 24
godziny.

3 dzien wieczorem (np. czwartek): wymieszaé zakwas i dokarmié¢ go; do
stoika doda¢ 50 g wody i wymieszac; doda¢ 50 g maki i wymieszac.
PrzykryC Sciereczkg i odstawi¢ w temperaturze pokojowej na 24
godziny.

4 dzieh rano (np. pigtek): zakwas powinien bgbelkowac i urosngc. Jest
gotowy do uzycia. Jesli nie bedzie teraz uzyty mozna go schowac¢ do
lodoéwki i uzy¢ np. wieczorem. Jesli bedzie uzyty nastepnego dnia lub
pozniej wymieszac i dokarmic jak wyzej. Przykry¢ stoik i schowac¢ go do
lodowki.

4 dzien wieczorem: uzy¢ zakwas (okoto 170 g) i przygotowac ciasto na
chlebki na sobote na sniadanie lub drugie sniadanie. Pozostaty zakwas
zostawi¢ na inne wypieki (np. chleb, butki). Wymieszaé, dokarmic,
jeszcze raz wymieszac i wstawi¢ przykryty do

lodOwki.
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kategoria - potrawy ze sliwek

Michat Pasternak

MURZYNEK ZE SLIWKAMI
Skladniki:

2 szklanki maki pszennej

1 szklanka cukru

5 jajek

kostka masta

3 tyzki oleju

3 tyzki kakao

1/3 szklanka wody

2 tyzeczki proszku do pieczenia
2 czubate tyzeczki cukru pudru
1/2 kg Sliwek

Przygotowanie:

Do rondla wtozy¢ masto, cukier, kakao, olej i wode. Wszystko podgrza¢ do
jednolite] konsystencji i wystudzi¢. Do tego doda¢ Zzéttka, mgke, proszek do
pieczenia i cukier waniliowy. Wszystko wymieszaé. Biatko ubi¢ na sztywno i
dotozy¢ do ciasta. Delikatnie wymiesza¢ i wla¢ do formy. Na wierzchu
potozyé Sliwki, skérkg do dotu. Piec 50 minut w nagrzanym piekarniku w
temperaturze 180°C.
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kategoria - potrawy ze sliwek

Gaja Gadomska

MUFFINKI SLIWKOWE
Skiadniki:

2 szklanki maki

1 tyzeczke proszku do pieczenia
1 tyzeczke sody oczyszczone;j

2 jajka

pot szklanki oleju

% szklanki cukru

pot szklanki jogurtu greckiego
pot szklanki Smietany

6-7 duzych sliwek

bragzowy cukier do posypania

Przygotowanie:

W misce mieszamy 2 szklanki maki, 1 tyzeczke proszku do pieczenia i sody
oczyszczonej. W drugiej misce roztrzepujemy 2 jajka, pét szklanki oleju, %
szklanki cukru oraz po pot szklanki jogurtu greckiego i Smietany. Sktadniki
mieszamy krotko, tylko do potgczenia. Na koniec dodajemy pokrojone sliwki.
Po wiozeniu do foremek posypujemy na wierzch brgzowy cukier. Muffinki sg
najlepsze na ciepto.

N/
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kategoria - potrawy ze sliwek

Ola Kowalak

SZILVA’'S GOMBO’C
Skladniki:

pewna ilos¢ maki
3 jajka

1 kg ziemniakow
Sliwek 2 razy wiecej niz myslisz, bo potowa znika przy drylowaniu
troche brgzowego cukru i pottuczonych orzechéw wioskich

Do wyrobienia ciasta potrzebny jest bardzo cierpliwy tatus. Potem trzeba
oblepi¢ Sliwki ciastem — metodyka dowolna. Mama wrzuca kulki do wrzagtku i
odtawia.
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kategoria - potrawy ze sliwek

Seweryn tukaszczyk

CIASTO ZE SLIWKAMI
Skiadniki:

V2 kg Sliwek

4 jajka

1 szklanka cukru

2 szklanki maki

2 tyzeczki proszku do pieczenia
1 kostka masta
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kategoria - potrawy ze sliwek

Serqiusz tukaszczyk

PUDDING CHIA
Skladniki:

400 ml mleka kokosowego
100 ml mleka migdatowego
Ya szklanki nasion chia

1 tyzka miodu

300 g sliwek wegierek
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kategoria - potrawy ze sliwek

Inka i Jedrek Gajda

CIASTO Z SUSZONYMI SLIWKAMI | SOLA

Skladniki:

50 g masta

2 tyzki wody

%4 szklanki cukru

tabliczka czarnej czekolady

Y2 szklanki maki

2 tyzki kakao

1 tyzeczka proszku do pieczenia
2 jajka

Przygotowanie:

Masto, cukier, czekolade z woda rozpusci¢ w rondelku. Po przestudzeniu
dodaC¢ make, kakao, proszek do pieczenia i jajka. Wszystko doktadnie
wymieszac. Piec w tortownicy w temperaturze 180°C okoto 17 minut.
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kategoria - potrawy ze sliwek

Michalina i Tymon Stefanscy

DOMOWY CHLEBEK SLIWKOWY

wyréznienie w kategorii - potrawy ze sliwek

Michalina i Tymon Stefanscy

TYMISIE SLIWKOWE

kategoria - potrawy ze sliwek

Tosia Zbrzezniak-Kapis

BABECZKI | CIASTO SLIWKOWE

kategoria - potrawy ze sliwek

Maja Mierzwinska

MUFFINKI ZE SLIWKOWYMI POWIDLAMI
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| miejsce w kategorii - przetwory ze sliwek

Maciek ZumbrzyckKi

PIKANTNY CHUTNEY
Skladniki:

500 g sliwek wegierek

100 g brgzowego cukru

Y2 czerwonego strgka chili

2 czerwone cebule

maty kawatek swiezego imbiru
1 tyzka oleju

1 pomarancza (niewoskowana)
1 listek laurowy

sol

3 tyzki octu balsamicznego

Przygotowanie:

Sliwki umyj, pokréj na éwiartki, usun z nich pestki. Wymieszaj z cukrem w
misce i odstaw na kilka minut. Chili oczy$¢, cebule i imbir obierz, wszystko
drobno posiekaj. W garnku podgrzej olej, poddu$s na nim rozdrobnione
sktadniki, nastepnie dodaj do nich Sliwki. Z potowy pomaranczy zetrzyj
skorke, z catego owocu wycisnij sok. Do sliwek dodaj sok i skorke
pomaranczowg oraz listek laurowy. Gotuj wszystko pod przykryciem na
matym ogniu okoto 15 minut. Gotowy chutney przypraw solg i octem
balsamicznym, ponownie mocno wymieszaj. Wyparzone stoiki napefnij
gorgcym chutney i natychmiast szczelnie zamknij. Pikantny chutney swietnie
smakuje z dojrzatym owczym serem i Swiezym wiejskim serem.

M
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Il miejsce w kategorii - przetwory ze sliwek

Marysia Patyk

POWIDLA SLIWKOWE BEZ CUKRU
Skladniki:

o 2 kg sliwek wegierek (bardzo
dojrzatych)
e kawatek imbiru (2 cm)

e 10 cm laski cynamonu
e 5 gozdzikow

Przygotowanie:

Sliwki drylujemy i wrzucamy do garnka. Gotujemy na matym ogniu 3 dni, po
2-3 godziny dziennie. Co jaki$ czas mieszamy drewniang tyzkg. Trzeciego
dnia dorzucamy imbir, laske cynamonu, gozdziki i dalej gotujemy 2-3 godziny
mieszajgc co jakiS czas. Przygotowujemy wyparzone stfoiki i naktadamy
gorgce powidta do stoikow. Zakrecamy je szczelnie nakretkami. Nastepnie

pasteryzujemy w garnku z wodg przez 20 minut i odstawiamy do gory dnem
do wystudzenia.
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[l miejsce w kategorii - przetwory ze sliwek

Natalia Slezak

KREM SLIWKOWO-CZEKOLADOWY
Skladniki:

1 72 kg sliwek wegierek

1 szklanka cukru

1 laska cynamonu

1 tyzka ekstraktu z wanilii

starta skorka z 1 pomaranczy

1 "4 tabliczki gorzkiej czekolady

Przygotowanie:

Sliwki wegierki bez pestek wktadamy do garnka. Dodajemy cukier. Smazymy
na matym ogniu minimum 3 godziny czesto mieszajgc. Dodajemy cynamon,
wanilie, skérke z pomaranczy i potamang czekolade. Smazymy jeszcze
minimum 1 godzine.
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[l miejsce w kategorii - przetwory ze sliwek

Antek Zytkowski

CHUTNEY SLIWKOWY BABCI ELI
Skiadniki:

1kg cebuli

1kg Sliwek

okoto 400 g cukru

sok z 1 cytryny

1/2 szklanki zurawin

1/2 szklanki wody

okoto150 ml czerwonego wina
1,5 tyzeczki cynamonu

1 tyzeczka imbiru

2 gozdziki

Przygotowanie:

Cebule pokroi¢ w piorka i wtozy¢é do wysokiej patelni, doda¢ wydrylowane
sliwki. Dodac¢ wino, sok z cytryny, wode. Wymieszac i przykry¢ na 40 minut
duszenia. Nastepnie zdjgC¢ pokrywke i smazyC na niewielkim ogniu az do
zredukowania wiekszosci soku. Gesty chutney przetozy¢ do stoikow i
zawekowac.
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wyréznienie w kategorii - przetwory ze sliwek

Beniamin Lisowski

MUS SLIWKOWY
Skiadniki:

1kg Sliwek
cynamon

kardamon

brazowy cukier
maka ziemniaczana

Przygotowanie:

Sliwki myjemy, usuwamy pestki, wrzucamy na patelnie i smazymy do
miekkosci. Stopniowo w miare wyparowywania soku, dodajemy przyprawy i
cukier. Dalej smazgc na matym ogniu, dodajemy stopniowo magke
ziemniaczang za pomocg matego sitka do momentu, az zgestnieje. Patelnie
zdejmujemy z ognia. Po ostygnieciu, tak przygotowang konfiture miksujemy

przy uzyciu blendera i przektadamy do wyparzonego stoiczka.
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kategoria - przetwory ze sliwek

Zosia Woltyniak

SLIWKOWA NUTELLA
Skladniki:

e 3 kg dojrzatych sliwek wegierek

e 100 g cukru (ewentualnie wiecej jezeli powidta sg
kwasne)

e 6 czubatych tyzek kakao

Przygotowanie:

Sliwki umyj i wypestkuj. Umie$¢ je w duzym garnku o grubym dnie i zasyp
cukrem. Podgrzewaj na matym ogniu, co jakis czas mieszajgc, az Sliwki
zaczng puszczacC sok. Zmniejsz ogien i dalej podgrzewaj, az do uzyskania
gestej konsystencji — okoto 3 godzin, mozesz ten etap podzieli¢ na dwa dni.
Gdy Sliwki bedg geste, dodaj kakao i dobrze wymieszaj. Podgrzewaj jeszcze
chwile. Sprawdz, czy sliwki sg wystarczajgco stodkie i czekoladowe.
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kategoria - przetwory ze sliwek

Maja Greipner

CZEKOSLIWKA
Skiadniki:

2,5 kg sliwek

1kg cukru

2 opakowania cukru
waniliowego

160 g kakao

Przygotowanie:

Wyjmujemy pestki ze sliwek. Smazymy sliwki z cukrem przez okoto 2
godziny. Dodajemy cukier waniliowy i kakao. Przektadamy mase do stoikow.
Odwracamy napetnione stoiki do géry dnem. Zostawiamy do ostygniecia
Podajemy do kanapek, herbatnikow, biszkoptow.
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kategoria - przetwory ze sliwek

Ania Zarukiewicz

SLIWKI W CZEKOLADZIE
Skladniki:

o 2 kg sliwek wegierek
e 2 tabliczki gorzkiej czekolady
e przyprawy do wyboru: laski cynamonu, swiezy imbir w kawatku lub chili

Przygotowanie:

Wydrylowaé sliwki i dusi¢ 3 dni po 2 godziny, czesto mieszajgc. Ostatniego
dnia na koniec dodac 2 tabliczki gorzkiej czekolady (moze by¢ troche mniej),
zeby sie rozpuscita. W zaleznosci od fantazji i upodoban mozna dodac
przyprawy, np. laski cynamonu, swiezy imbir w kawatku lub chili. Sposéb
podania - jako ,smarowidto” do pieczywa, nadzienie do nalesnikéw pycha z
bitg Smietang lub dodatek do innych deserow.

www.sp24sto.edu.pl




kategoria - przetwory ze sliwek

tukasz Samsel

POWIDLA DOMOWE
Skladniki:

e 1 kg sliwek wegierek

Przygotowanie:

Sliwka wegierka dobrze dojrzata i stodka (najlepiej, gdy uda sie zebra¢ z
drzewa po pierwszych przymrozkach) - minimum 1 kg na maty stoiczek - w
zaleznosci od potrzeb, ilosé kg dowolna. Sliwki umy¢, wydrylowaé i wrzucié
do garnka. Gotowac na bardzo matym ogniu, az sliwki zgestniejg i odparuje z
nich woda. Mozna to robi¢ z przerwami przez 2-3 dni. Stoiki wyparzy¢.
Przetozy¢ gorgce powidta do wyparzonych stoikdw, dobrze zakreci¢ nakretkg
i odstawiC. Kiedy powidta wystygng, mozna sprawdzi¢, czy nakretka dobrze
trzyma (probujgc delikatnie odkrecié), po czym odstawi¢ do spizarki.
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kategoria - przetwory ze sliwek

Jas Rasilewicz

NUTELLA ZE SLIWEK BABCI JOLI
Skladniki:

e 3 kg stodkich sliwek

e 100 g mlecznej czekolady
e 3 tyzki cukru trzcinowego
e 4 czubate tyzki kakao

Przygotowanie:

Sliwki mielimy. Gotujemy je w garnku z grubym dnem na matym ogniu przez
okoto 2 godziny. Nastepnie Sliwki przecieramy przez sitko, dodajemy cukier i
rozpuszczong czekolade | kakao. Wszystko doktadnie mieszamy.
Przektadamy gotowg nutelle do wczesniej wyparzonych i osuszonych
stoikow.
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kategoria - przetwory ze sliwek

Zuza Lejwoda-Borucka

CHUTNEY Z WEGIEREK | CHILI
Skladniki:

2 kg sliwek wegierek

1 gtébwka czosnku

50 g imbiru

250 ml octu winnego
10 sztuk papryczki chili
1 tyzka soli

cukier do smaku

Przygotowanie:

Wegierki umy¢, przekroi¢ i wyjg¢ pestki. Nastepnie wiozy¢ do garnka z
podwojnym dnem i gotowa¢ na matym ogniu. W trakcie gotowania sliwek
obierz imbir plus czosnek i drobno posiekaj. Z papryczek chili usun pestki i

drobno posiekaj. Gdy sliwki zaczng puszczaC sok, zwieksz ogien, dodaj
posiekany imbir z czosnkiem i wlej ocet. Dorzu¢ papryczki i sol. Wymieszaj i
zagotuj. Zmniejsz ogien i gotuj do momentu, az catos¢ zgestnieje. Dodaj
cukier do smaku. Gorgcy chutney przetéz do czystych stoikdw i odwrd¢é do
gory dnem. Chutney to najlepszy dodatek do dan z kaczki, z dziczyzn, do
serow wedzonych, wedlin mocno wedzonych i pasztetéw.
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kategoria - przetwory ze sliwek

Lena Badurska

CZEKOLADOWA SLIWKA
Skfladniki:

e 1,5 kg tradycyjnych sliwek wegierek
e 0,5 tabliczki mlecznej czekolady

e 0,5tyzeczki masta
Przygotowanie:

Przekrojone na pot Sliwki, bez pestek smazymy na masle na duzej patelni
przez 20 minut, od czasu do czasu mieszajgc. Studzimy Sliwki i po
ostygnieciu smazymy ponownie przez 20 minut, czynnos¢ powtarzamy
jeszcze raz, co tgcznie daje 60 minut smazenia. Przerwy w smazeniu z
wystudzeniem powodujg, ze konsystencja robi sie idealna. Pod koniec
ostatniego smazenia blendujemy gorgce sliwki na prawie jednolitg mase.
Przektadamy z powrotem na patelnie i podgrzewajgc dodajemy potamang
czekolade. Mieszamy dopoki sie nie rozpusci i przektadamy do stoikow. Stoiki
wekujemy.
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kategoria - przetwory ze sliwek

Zuzia Raczynska

POWIDLA SLIWKOWE
Skiadniki:
o Sliwki

Przygotowanie:

Kupi¢ duzo sliwek. Umy¢ i wyjg¢ pestki. Witozy¢ wydrylowane Sliwki do
garnka (wazna jest nieprzywierajgca powtoka) i powolutku gotowac. Mieszaé
kilka godzin — ilo§¢ w garnku zredukuje sie do 1/3. Czyste stoiki nagrzaé¢ w
piekarniku. Wkfada¢ gorgce powidta do stoikow, zakreca¢. Przygotowac
koc/kotdre, pod ktorg bedg ustawiane stoiki do géry denkiem — w ten sposob
ciepto utrzymuje sie ponad dobe i wszystkie stoiki sg Swietnie zawekowane.
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wyréznienie w kategorii - przetwory ze sliwek

Robert Szczurko

KOMPOT ZE SLIWEK

wyréznienie w kategorii - przetwory ze sliwek

Oliwier Pluta

POWIDLA SLIWKOWE
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