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Wykwintne specjaty polskiej kuchni pojawity sie w naszej Szkole w dniu 22
pazdziernika 2018 roku w ramach Rodzinnego Konkursu Kulinarnego ,Przysmaki
Kuchni Polskiej”. Do konkursu przystgpito 21 rodzin uczniéow i uczennic kl. 0-3, ktore
przygotowaty 16 przysmakéw stodkich i 7 przysmakéow wytrawnych. Na
konkursowym stole wsréd potraw stodkich zagoscity drozdzowe buteczki,
staropolskie rogaliki, aromatyczne ciasteczka, tradycyjny murzynek, stodziutki dzem
winogronowy, smagowski Smietaniarz, wyjgtkowy torcik makowy, niepowtarzalne
biato-czerwone pierogi, smakowite chrusty i faworki oraz krolowa szarlotka. Wsrod
potraw wytrawnych degustowano aromatyczny zur slgski oraz krem z dyni, kolorowg
safatke jarzynowa, pierogi z mazowieckiej chaty, klasyczne kopytka, ztocisty kotlet
schabowy oraz wysmienity chleb zytni na zakwasie ze swojskim smalcem i kiszonymi
ogorkami. Przysmaki polskiej kuchni zachwycaty nie tylko bogactwem smakow, ale
takze oryginalnym sposobem podania.

W Rodzinnym Konkursie Kulinarnym ,Przysmaki Polskiej Kuchni” jury przyznato
nastepujace miejsca:

e kategoria , Przysmaki stodkie”

| miejsce — Kornel Wach z kl. 1a za ,,Szarlotke mojej Prababci”,

Il miejsce — Inka Gajda z kl. 3b za ,,Pierogi na stodko”,

Il miejsce — Mateusz Czechowicz z kl. 1a za ,,Rogaliki staropolskie”,

wyrodznienie — Wiktoria Koziarkiewicz z kl. 1a za ,,Chrust”,

e kategoria , Przysmaki wytrawne”

| miejsce — Michat Pasternak z kl. 3b za ,,Chleb zytni na zakwasie, smalec i ogdrki
kiszone”,

Il miejsce — Aleksandra Kowalak z kl. 3b za ,Zur $lgski”,

Il miejsce — Hanna Wywiat z kl. Ob za , Kotlet schabowy”.

Szczegdlne podziekowania i uznanie nalezg sie rowniez pozostatym uczestnikom
konkursu, ktérzy w gronie rodzinnym doswiadczyli kulinarnej przygody, inspirowanej
polskimi smakami. Z dumg oznajmiamy, iz sg to nastepujacy uczniowie i uczennice:
Janek Mackowiak z kl. 2a, Lena Metera z kl. 1c, Michat Kopania z kl. 1c, Hania Ryba z

kl. 1c, Maksymilian Mizera z kl. 1a, Wiktor Kocjan z kl. 1a, Natalia Slezak z kl. 2a,

Maja Zderkiewicz z kl. Oa, Aleksandra Kaczynska z kl. 1b, Przemystaw Zajgc z kl. Oa,
Iza Urban z kl. Ob, Stanistaw Zytkowski z kl. 1a, Weronika Zawiélinska z kl. 1a.
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| miejsce w kategorii — stodkie przysmaki Kuchni Polskiej

Kornel Wach

SZARLOTKA MOJEJ PRABABCI
Skladniki:

o 4 szklanki maki
5 zéitek
1 margaryna
1 szklanka cukru pudru

1 cukier waniliowy

3 tyzki oleju

1 tyzeczka proszku do pieczenia

1 tyzka kaszy manny (do posypania spodu przed natozeniem jabtek)

2 kg 50 dag jabtek- szara reneta

do jabtek - 1 tyzeczka cynamonu, pét tyzeczki kardamonu

www.sp24sto.edu.pl




Il miejsce w kategorii - stodkie przysmaki Kuchni Polskiegj

Inka Gajda
PIEROGI NA SLODKO
Skladniki:

Ciasto:
350 g maki poznanskiej

1 jajko

125 ml letniej wody, ewentualnie z dodatkiem naturalnego barwnika (w

naszym przypadku soku z buraka)

e 1 szczypta soli

Farsz biaty:
e 400 g sera biatego potttustego

o 2 z0kka
e 3 tyzki cukru pudru

e 1 tyzka cukru waniliowego

Ser rozetrzyj widelcem, potgcz z resztg skfadnikow tak, by powstata
jednolita masa.

Farsz czerwony:
e 1 opakowanie mrozonych truskawek

o 2 tyzki buiki tartej

e 2 tyzki cukru pudru

Wyjmij truskawki do miski i zostaw na okoto 15 minut w temperaturze
pokojowej. Po tym czasie dodaj do nich butke tartg i cukier. Wymieszaj tak,
by kazda truskawka byta pokryta suchymi skfadnikami.
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Przygotowanie:

Przesiej mgke na stolnice. Zrob dotek w kupce maki, wbij do niego jajko
| dosyp sOl. Zagniataj ciasto stopniowo dodajgc do niego wode. Wyrabiaj
ciasto energicznie. Ciasto powinno by¢ sprezyste i odchodzi¢ od reki. Zostaw
ciasto w misce pod przykryciem na okoto 15 minut. Po tym czasie podziel
ciasto na 4 czesci. Jedng po drugiej rozwatkuj na placek o grubosci okoto 2
mm, podsypujgc odrobing magki. Brzegiem szklanki wycinaj w placku koétka.
Resztki ciasta mozesz ugotowac lub rozwatkowacé jeszcze raz z nastepng
porcjg ciasta. Na kazdy placek z ciasta naktadaj porcje farszu wielkosci okoto
1 tyzeczki od herbaty lub 1 truskawke. Sktadaj placek na pét, zamykajac
wewnatrz farsz lub owoc. Zaklejaj brzeg ,szczypigc” pieroga kciukiem i
palcem wskazujgcym. Zagotuj wode z odrobing soli i 2 tyzkami oleju
stonecznikowego. Do gotujgcej wody wrzucaj pierogi partiami po okoto 6-10
sztuk na raz, lekko mieszaj. Poczekaj, az pierogi wyptyng na powierzchnie
gotujacej sie wcigz wody. Wymuj tyzkg cedzakowg na potmisek
posmarowany olejem. Zjadaj od razu lub pozostaw do wystygniecia.
Polecamy z dodatkiem soséw: truskawkowego lub jogurtowo-miodowego

www.sp24sto.edu.pl




[l miejsce w kategorii — stodkie przysmaki Kuchni Polskiej

Mateusz Czechowicz

ROGALIKI STAROPOLSKIE

Skiadniki:
e 300g maKki
200 g masta
100 g cukru pudru
2 z¢6ttka

1 tyzka gestej Smietany
szczypta soli

stoiczek powidet sliwkowych

gruby cukier do posypania

biatko kurze do posmarowania

Przygotowanie:

Make posieka¢ ze schtodzonym, skrojonym na kawatki mastem. Rozkruszy¢
w palcach. Dodac cukier puder, zottka, Smietane i szczypte soli. Wymieszac i
zagnies¢ ciasto. Zawing¢ w folie spozywczg, schtodzic w loddwce.
Schiodzone ciasto rozwatkowaé na grubos¢ 0,5 cm. Pokroi¢ w trojkaty. Na
kazdy trojkat natozyC troszke powidet, zwing¢ w rulon, wygig¢ w rogalik.
Rogaliki utozy¢ na blasze wytozonej papierem do pieczenia. Kazdy rogalik
posmarowac biatkiem i posypac¢ grubym cukrem. Piec w temperaturze 200°C
do momentu, az ciasto zarumieni sie.

www.sp24sto.edu.pl




wyréznienie w kategorii — stodkie przysmaki Kuchni Polskigj

Wiktoria Koziarkiewicz

CHRUST

Skladniki:
o 3 Zéttka
120 g maki

1 tyzeczka masta

1 tyzka Smietany
1 tyzeczka octu jabtkowego
olej do smazenia

Przygotowanie:

Wyrabiamy ciasto, potem watkujemy bardzo cienko. Nastepnie kroimy w
paski, a paski w romby. Kazdy romb nacinamy centralnie i przektadamy

koncoéwke rombu tworzgc petelke. Faworki smazymy na rozgrzanym oleju na
ztoty kolor po obu stronach. Posypujemy cukrem pudrem. Ozdabiamy
kwiatkami z lukru plastycznego.

www.sp24sto.edu.pl




kategoria - stodkie przysmaki Kuchni Polskiej

Hania Ryba

MASLANE CIASTECZKA
Sktadniki:
e 600 g maKki
200 g masta

pot tyzeczki proszku do pieczenia

3/4 szklanka cukru pudru

cukier waniliowy
3 zottka

1/2 szklanki Smietany

e biatko do smarowania/opcjonalnie cukier do posypania

Przygotowanie:

Wszystkie skfadniki doktadnie wymieszac. Ciasto rozwatkowaé i wycigé
ksztatty. Ciasteczka posmarowac biatkiem i posypac¢ cukrem. Piec okoto 15
minut w temperaturzel80°C.

www.sp24sto.edu.pl




kategoria - stodkie przysmaki Kuchni Polskiej

Iza Urban
CIASTECZKA 1ZY
Skladniki:

e 150 g miekkiego masta
e 70 g drobnego cukru

e 150 g maki tortowej

e 75 g maki ziemniaczane;j
Przygotowanie:
Masto utrze¢ z cukrem. Dodac przesiang make. Zagnie$¢ ciasto i uformowac
z niego kule. Ciasto zawing¢ w folie i wtozy¢ do lodéwki na okoto 30 minut.

Piekarnik nagrza¢ do temperatury 160°C. Ciasto rozwatkowaé na stolnicy
posypanej maka. Foremkami wycinac ksztatty. Piec 15 minut.

\\/

-~

=
“7

e

b4

I\

N

www.sp24sto.edu.pl




kategoria - stodkie przysmaki Kuchni Polskiej

Lena Metera

FAWORKI
Skiadniki:
e 230 g maki pszennej
4 zoitka
20 g masta

25 ml spirytusu
100 ml kwasnej smietany
szczypta soli

500 g ttuszczu do smazenia

Przygotowanie:

Wszystkie skitadniki wiozy¢é do misy i wyrobi¢. Ciasto podzielic na czesci.

Cienko rozwatkowa¢ na grubos¢ 1-2 mm. Kroi¢ w paski szerokosci 3 cm.
Uformowac faworki. Smazy¢ z obydwu stron na ztoty kolor. Posypa¢ cukrem
pudrem.

www.sp24sto.edu.pl




kategoria - stodkie przysmaki Kuchni Polskiej

Maja Zderkiewicz

CHRUST
Skladniki:

o 2 szklanki maki
o 5 Z0ttek

e 5tyzek smietany

Przygotowanie:

Wszystko mieszamy i smazymy.

www.sp24sto.edu.pl




kategoria - stodkie przysmaki Kuchni Polskiej

Maks Mizera

FAWORKI BABCI ANI
Skladniki:

e 200 g maKi
3 zottka

3 — 4 tyzki smietany 18%
1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia (opcjonalnie)
1 tyzka spirytusu
e szczypta soli
Przygotowanie:
WymieszaC make ze Smietang. Zrobi¢ dotek w srodku maki, dodac¢ zo6ttka,

sol, spirytus i proszek do pieczenia. Wszystkie sktadniki zagnies¢ na jednolite
ciasto (podobne jak do makaronu). Rozwatkowa¢ na cienkie ciasto. Nozem

wycigC paski (Sciete na koncach prostokaty). W srodku kazdego paska zrobi¢
naciecie, przez ktére przetozy¢ (przewlec) jeden koniec ciasta. Ztapa¢ za
konce i delikatnie potrzasngé, aby faworek miat tadny ksztait. Odktadac¢ na
bok i trzymacé pod $ciereczkg podczas wycinania kolejnych faworkéw. Piec na
gtebokim ttuszczu (olej lub smalec). Odktadac na talerz wytozony papierowym
recznikiem, aby odsgczy¢ nadmiar tluszczu. Faworki podawaé posypane
cukrem pudrem.

www.sp24sto.edu.pl




kategoria - stodkie przysmaki Kuchni Polskiej

Michat Kopania

GOSPODA SPOD SMAGOWA NA SMIETANIARZA
Skladniki:
Ciasto

e 5 szklanic maki
1 kostka masta

1 tyzeczka proszku do pieczenia

4 tyzki cukru pudru
5 zottek

Wezmij ugnies¢ wszystko spotem. Zréb pie¢ krgzkow i kazdy z nich piecz 12
minut w temperaturze180 °C.

Krem
e POt litra smietanki stodkiej i gestej

e pol litra smietanki stodkiej i rzadkiej
e 4 tyzki cukru pudru

e sok z potowy cytryny

Wezmij ubij wszystko spotem.

Przygotowanie:

Przetéz kragzki kremem i czekaj 1 dzien. Potem przycisnij ciezarem i czekaj 2
dni. Na koniec pocukrowawszy ciasto podaj na stot.

www.sp24sto.edu.pl




kategoria - stodkie przysmaki Kuchni Polskiej

Natalia Slezak

TORCIK MAKOWY
Skladniki:
Ciasto:

e 4 szklanki maku

6 jajek

Y2 szklanki cukru

Y2 kostki masta

3 tyzki tartej butki lub pokruszonych herbatnikow

3 tyzki miodu

1 tyzka proszku do pieczenia

10 dkg rodzynek

10 dkg wiorkéw kokosowych

2 tyzki skorki pomaranczowej smazonej

2 stoika smazonych wisni

10 dkg drobno pokrojonych orzechéw wioskich

kilka kropli olejku rumowego lub migdatowego
Krem:

o 3 ZOttka

e > szklanki cukru

e 1 opakowanie serka mascarpone

e sok z potéwki cytryn

Lukier:
e 8tyzek cukru pudru

e kilka tyzek soku z cytryny

e kropla alkoholu (opcjonalnie)
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Przygotowanie:
Ciasto:

Mak namoczy¢ na noc, w mleku lub wodzie. Nastepnie gotowac¢ na bardzo
matym ogniu okoto 1 godzine. Przecedzi¢ przez geste sitko i zmieli¢ 2 razy.
W osobnej duzej misie utrze¢ mikserem 6 zéttek z 2 szklanki cukru na puch.
Nastepnie dodac 2 kostki miekkiego masta i wszystko razem zmiksowaé. Do
tego doda¢ i doktadnie wymieszac: zmielony mak, miod, tartg butke
zmieszang z proszkiem do pieczenia, wszystkie bakalie, kilka kropli olejku
rumowego lub migdatowego. Ubi¢ piane z 6 biatek i 2 szklanki cukru. Na
samym koncu doda¢ do masy makowej oraz delikatnie wymieszac. Piec w
tortownicy (jest to konieczne, poniewaz ciasto inaczej sie nie wyjmie) okoto
60 minut w temperaturze 180°C. Po upieczeniu wystudzi¢. Ciasto przekroi¢
dtugim i szerokim nozem w potowie wysokosci. Delikatnie zdjg¢ wierzch na
blat i przetozyé kremem. Ponownie delikatnie potozy¢ wierzch torcika na
warstwe kremu. Wierzch ozdobi¢ lukrem.

Krem:

Utrze¢ mikserem 3 zoéttka z 72 szklanki cukru na puch. Nastepnie dodawaé
serek mascarpone i sok z potowki cytryny. Wszystko zmiksowac na jednolitg
mase.

Lukier:

Do miseczki wsypac cukier puder, troche alkoholu, kilka kropli soku z cytryny.
Wszystko utrzeé tak, aby powstata gesta masa.

www.sp24sto.edu.pl




kategoria - stodkie przysmaki Kuchni Polskiej

Ola Kaczynska

BULECZKI DROZDZOWE Z PORZECZKAMI
Skladniki:

Ciasto
e 0,5 kg maki tortowe;j
1 opakowanie suchych drozdzy
1 jajko i 4 zottka
0,5 szklanki cukru

0,5 szklanki mleka

Y2 kostki masta
Kruszonka
e 4 tyzki maki tortowe]
e 3 tyzki cukru pudru

e "4 kostki zimnego masta ’
e jajko do smarowania

e powidta porzeczkowe

Przygotowanie:

Jajka ubi¢ z cukrem na kogel-mogel. Doda¢ je do maki wymieszanej z
drozdzami. Dodac¢ lekko podgrzane mleko. Mikserem z koncowkami do ciasta
drozdzowego wyrobi¢ gltadkg mase (okoto10 minut). Pod koniec wyrabiania
dodaé rozpuszczone masto i ponownie wyrobi¢ gtadkg mase. Odstawi¢ do
wyrosniecia pod przykryciem, najlepiej w ciepte miejsce. Ciasto powinno
podwoi¢ objetos¢. W miedzyczasie przygotowac kruszonke: mgke wymieszac
z cukrem pudrem i wgniesc delikatnie masto. Z wyrosnietego ciasta formowac
buteczki, w sSrodek wktadajgc powidta porzeczkowe Iub inny ulubiony
dodatek. Buteczki uktadac¢ luzno na blasze wytozonej papierem do pieczenia.
Po wierzchu posmarowac roztrzepanym jajkiem i pospa¢ kruszonkg. Blache
wtozy¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury 100°C. Piec okoto 30 minut
w temperaturze 170°C.
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kategoria - stodkie przysmaki Kuchni Polskiej

Przemek Zajac

KRUCHE ROGALIKI Z NADZIENIEM
Skiadniki (na okoto 100 matych rogalikow):

e 3 szklanki maki
e 1 duze opakowanie $mietany 18% (330 g)
e 1 kostka masta 200 g (83% ttuszczu)

e marmolada, dzem lub powidta (wazne, aby konsystencja byta stata i
nadzienie nie rozptywato sie w trakcie zawijania), pokrojona czekolada,
nutella

Przygotowanie:

Make przesiewamy, dodajemy $mietane i masto. Siekamy, a pozniej
zagniatamy. Ciasto wktadamy do lodéwki na okoto 30 minut. Po uptywie tego
czasu wyjmujemy je i dzielimy na okoto 5 — 6 rownych czesci. Rozgrzewamy
piekarnik do temperatury 190°C. Kazdg czesc¢ ciasta cienko watkujemy
tworzgc koto o srednicy okoto 30 cm i dzielimy je na 16 réwnych czesci. Aby
rogaliki wyszty zgrabne, odcinamy nadmiar ciasta tworzgc z kazdego kawatka
trojkat, na ktorego podstawe naktadamy marmolade. Zawijamy i ktadziemy na
blaszce wytozonej papierem do pieczenia. Wktadamy do rozgrzanego
piekarnika na kilka minut — ciasto musi sie zarumienié. Po wyjeciu z
piekarnika, zostawiamy do wystygniecia i oprészamy cukrem pudrem.

>
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kategoria - stodkie przysmaki Kuchni Polskiej

Wiktor Kocjan

TRADYCYJNY ,,MURZYNEK” BABCI JADZI

Skiadniki:
e 250 g masta
11 1/3 szklanki cukru
7 tyzek wody

4 tyzki dobrego kakao
2 laski wanilii (tylko ziarenka ze srodka)

Powyzsze sktadniki rozpusci¢c w garnku i zagotowacC (powstanie ptynna
czekoladowa masa), a nastepnie zostawi¢ do ostygniecia.

¢ 5 jajek (oddzielnie biatka, ktore trzeba ubi¢ i z6ttka)

1 i 1/2 filizanki mgki pszennej

1 tyzka proszku do pieczenia

2 garsci posiekanych orzechow wioskich
masto i butka tarta do tortownicy

e szczypta soli

Przygotowanie:

Do przestudzonej czekoladowej ptynnej masy dodacC zottka oraz make z
proszkiem do pieczenia. Nastepnie wymieszaC¢ mikserem na gtadkg mase.
Potem dodac¢ orzechy i wymieszac. Na koncu dodac¢ piane z ubitych biatek.
WymieszaC delikatnie tyzkg z ciastem. Blaszke wysmarowa¢ mastem,
oproszyC butkg tartg i przetozyC ciasto. Piec okoto 50 minut w piekarniku
nagrzanym do temperatury 180°C. Wyjg¢ z tortownicy, schtodzi¢, posypac
cukrem pudrem i podawac.

www.sp24sto.edu.pl
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| miejsce w kategorii — wytrawne przysmaki Kuchni Polskiegj

Michat Pasternak

CHLEB ZYTNI NA ZAKWASIE
Skiadniki:

50 dag maki zytniej

10 dag maki orkiszowej typ 500

1,5 tyzeczki soli

1 tyzka ziaren stonecznika
1 tyzka siemienia Inianego
zakwas

okoto 500 ml wody

Przygotowanie:

Wszystkie skfadniki wymiesza¢. Forme posmarowacC smalcem i posypac
maka. Do foremki wlozy¢ ciasto i zostawi¢ do wyrosniecia na 8 godzin. Piec 1
godzine w temperaturze 180°C.

Smalec:

e 30 dag stoniny

e 1 cebulaisdl do smaku
Stonine drobno pokroi¢ i stopi¢. Dodac¢ pokrojong cebule, posoli¢ i odstawié
do stezenia.

0Oqorki kiszone:

e Ogorki, koper, chrzan, czosnek, sél, woda

Ogorki wtozy¢ do stoika z dodatkami i zala¢ wodg (1tyzka na 1 | wody).

>
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kategoria - wytrawne przysmaki Kuchni Polskigj

Stas Zytkowski

DZEM Z WINOGRON | BULKI TATY
Skiadniki i przygotowanie:

Dzem z winoqgron

Umyte winogrona dziatkowe podgrzewamy tak, aby
puscity sok. Przecieramy przez geste sito. Dodajemy naturalng pektyne z
odrobing cukru. Wlewamy do stoikow i pasteryzujemy.

Butki Taty
500 g maki
1,5 tyzeczki soli
220 g cieptej wody
40 g oleju
40 g swiezych drozdzy
tyzeczke cukru

Wyrobi¢ na jednolite ciasto. Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 200°C. Z
ciasta uformowac¢ 8 butek, utozy¢ na blasze. Butki wstawi¢ do piekarnika na
okoto 30 minut.

\
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kategoria - wytrawne przysmaki Kuchni Polskigj

Weronika Zawislinska

PIEROGI Z MAZOWIECKIEJ CHATY
Skladniki:
Farsz:

e 0,5 kg kiszonej kapusty
0,5 kg pieczarek

1 cebula
oliwa z oliwek
kolorowy pieprz
e SOl
Ciasto:
e 2 szklanki mgki pszennej
o 1 z6itko
e tyzeczka masta
e pot szklanki gorgcej wody
Dekoracja:
e peczek natki pietruszki
Przygotowanie:

Farsz:

Kapuste drobno posiekac, wrzuci¢ do garnka z wodg. Po 40 minutach dodac¢
podsmazong na oliwie cebulke i starte pieczarki. Cato$¢ dusi¢ 1,5 godziny.
Do smaku dodac kolorowy pieprz Swiezo mielony.

Ciasto:

Make potgczy¢ =z zottkiem. Nastepnie doda¢ pot szklanki wody z
rozpuszczonym mastem i szczypte soli. Wyrobione ciasto rozwatkowac i
wypetnic¢ farszem.
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[ miejsce w kategorii - wytrawne przysmaki Kuchni Polskiej

Ola Kowalak

ZUR SLASKI

[l miejsce w kategorii - wytrawne przysmaki Kuchni Polskiej

Hania Wywiaft

KOTLET SCHABOWY

kategoria - wytrawne przysmaki Kuchni Polskiegj
Janek Mackowiak

KREM Z DYNI Z CHMURKA SMIETANY | ZE SZCZYPTA CZARNUSZKI
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