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SERNIK POLSKI TRADYCYJNY

- 1000 g zmielonego, tlustego twarogu - 200 g masta -200- 250 g cukru
- 4 duze jajka, oddzielnie biatka i zottka - 2 tyzki skrobi ziemniaczanej

- bakalie: rodzynki lub kandyzowana skdérka pomaranczowa

Wszystkie  sktadniki ~ powinny  by¢é w  temperaturze  pokojowej. -
W misie miksera rozetrze¢ mickkie masto z cukrem do otrzymania puszystej -
masy. Doda¢ zoltka, zmiksowaé. Stopniowo dodawaé twardg, dalej ucieraé. -
Dodaé skrobie ziemniaczana, zmiksowaé. Dodaé¢ skorke pomaraficzowa i/lub -
rodzynki, wymiesza¢. Biatka ubi¢ na sztywno i delikatnie wmiesza¢ do masy =
serowej. Piec w wyltozonej papierem do pieczenia tortownicy o $rednicy 23 c¢m, *
przez ok. 60 min. w temperaturze 170°C. Wystudzi¢ w wylaczonym i lekko :
uchylonym piekarniku. Dowolnie udekorowac¢, np. czekoladg lub lukrem. :

PIEROGI RUSKIE (ok. 70 sztuk)
- 1kgmaki -1jajko - 1tyzeczkasoli -1 czubata tyzka migkkiego masta
- 2 tyzki oleju - ok. 1,5 szklanki bardzo goracej wody

Farsz do pierogéw: - 1 kg ziemniakéw - 1 kg twarogu - 2 cebule
-olej -so0l, pieprz

Ugotowa¢ ziemniaki w osolonej wodzie dzien wczesniej. Nastgpnego dnia zmieli¢ -
ziemniaki i twardég w maszynce do migsa (ewentualnie bardzo doktadnie -
rozgniatamy widelcem). Cebule drobno poszatkowac¢ i podsmazy¢ na odrobinie -
oleju, az si¢ zeszkli i zmigknie. Dodaé do farszu, przyprawi¢ solg i pieprzem. -
Na stolnicg wysypaé¢ make i dodac sol. Na srodku zrobi¢ dotek, wbi¢ jajko, dodaé
masto i olej. Lyzka lekko wymiesza¢ cato$é. Do ciasta powoli dolewaé wode -
i zagnies$¢, az ciasto nabierze jednolitej konsystencji. Powinno by¢ elastyczne i nie
klei¢ si¢ do ragk. Ciasto bardzo cienko (na ok 1-2 mm) rozwatkowaé: nie -
podsypywa¢ maka. Gdy bedzie juz cieniutkie wycina¢ z niego kotka. Na kazde
kotko naktada¢ tyzeczke farszu i skleja¢ brzegi (farsz nie powinien dotykaé -
brzegdéw, bo inaczej ciasto si¢ nie sklei). Gotowe pierogi ugotowaé¢ w osolonej :
wodzie. Podawa¢ z podsmazong cebulka. ”



= BASBOUSA (na 10 kawatkow):

+ - 1,5 szklanki (250 ml) kaszy kukurydzianej - 1,5 szklanki maki
v - 3 tyzki wiorkow kokosowych - szczypta soli - 2 jajka

+ - 1 szklanka cukru - 1,5 tyzki proszku do pieczenia

Syrop do basbousy: -1 szklanka cukru - 1 szklanka wody - 0,5 cytryny
: - szczypta cynamonu (opcjonalnie)

~ Wszystkie sktadniki na ciasto ze sobg polaczy¢ w misce energicznie mieszajac.
* Wylozy¢ do nattuszczonej blachy i piec 45 min w temp. 180°C (do zrumienienia).
Z W rondelku podgrza¢ sktadniki syropu i doprowadzi¢ do wrzenia. Pola¢ syropem
- goraca basbouse. Pokroi¢ ciasto na kawatki.

* TRADYCYJNY ARABSKI HUMMUS:
+ - 2 szklanki (250 ml) ciecierzycy - 4 tyzki pasty sezamowej tahini
v -szezyptasoli - 2 tyzeczki cytryny - 2 tyzeczki wody - 2 tyzeczki oliwy

Ciecierzyc¢ namoczy¢ dobe w wodzie, a nastgpnie ugotowac w tej samej wodzie
~ do migkkosci (wode mozna osoli¢ i pozniej doda¢ soli do smaku w razie potrzeby
* lub soli¢ po ugotowaniu). Wszystkie sktadniki wozy¢ do blendera i miksowac
. do uzyskania jednolitej i kremowej pasty. Podawac z obfitg iloscig oliwy z oliwek.

~ TABBOULEH:

- kasza kuskus -cebula -pomidory -$wieza mieta - $wieza natka

- pietruszki - szczypiorek - rodzynki - szczypta cynamonu - sol, pieprz
* - oliwa z oliwek - sok z cytryny (do smaku)

- Warzywa drobno pokroi¢ (ilos¢ wedle uznania). Kasze kuskus ugotowa¢ zgodnie
- z zaleceniami na opakowaniu. Wszystkie sktadniki wymiesza¢ w misce, doprawi¢
: do smaku.
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CIASTKA DAKTYLOWE:
- 250 g kaszy manny - 250 g pasty daktylowej -4 tyzki masta
- 1/2 tyzeczki kardamonu lub cynamonu - szczypta soli - 2 tyzki miodu

Kasze manna przyrumieni¢ na patelni, mieszajac caly czas, aby sie nie przypalita. -
Trwa to ok. 10-12 min - az uzyska zloty kolor. Do cieptej kaszy doda¢ masto -
i wymiesza¢ drewniang tyzka. Nastepnie doda¢ szczypte soli, cynamon lub -
kardamon oraz midd i wymieszaé wszystkie sktadniki. Po wymieszaniu poczekaé
az kasza bedzie miata temperatur¢ pokojowa i wtedy do masy dodaé pastg
daktylowa i wymiesza¢ r¢koma z reszta skladnikow. Formowac ciasteczka -
mozna na wiele sposoboéw - watkujac ciasto i wycinajac z niego przerézne ksztatty
lub za pomocg foremek do ciastek o nazwie maamoul. Ciastka sa gotowe.

CIASTECZKA ,, KOCIE LAPKI”:

- 150 g maki pszennej - 50 g maki kukurydzianej - 70 g cukru pudru

- 110 g migkkiego masta -1 jajko - 1 tyzeczka ekstraktu z wanilii :
- szezypta soli, 100 g czekolady - dowolna konfitura, dzem, nutella do potaczenia -
ciastek ‘

Miksowa¢ masto do momentu az begdzie puszyste, doda¢ cukier puder i miesza¢ -
do doktadnego potaczenia. Doda¢ ekstrakt waniliowy i wymiesza¢. Nastepnie
doda¢ jajko, obie maki oraz sol. Miesza¢ do otrzymania ciasta o gladkiej -
konsystencji. Uformowaé z ciasta kule, zawinag¢ w folie spozywcza i schowaé -
do lodéwki na ok. 15 min. Nagrza¢ piekarnik do ok.170-180°C. Ciasto -
po wyciagnieciu z lodowki formowaé w kulki wielkosci orzecha laskowego. *
Palcami sptaszczy¢ lekko kazda kulke, nastgpnie na 2/3 powierzchni -
uformowanego ciastka przycisnagé widelec, tak aby powstata "kocia tapka". -
Umiesci¢ na blaszce wytozonej papierem do pieczenia i piec ok. 8-10 min. !
Sktada¢ po dwa ciastka, rozprowadzajac konfiture/dzem/nutelle na jednym -
i taczac z drugim (gladkimi stronami). W kapieli wodnej rozpusci¢ czekolade i tak
zlaczone ciastka zanurzy¢ w czekoladzie w miejscu gdzie nie bylo odcisnietego -
widelca. Pozostawi¢ w lodowce na ok. godzing. ‘



