


DRODZY CZYTELNICY!!! 

 

 Projekt -Ă Miňdzypokoleniowy ŜwiŃteczny st·ğ czyli babciny 
przepis w nowym wydaniuò - jest efektem pracy mğodzieŨy  
VI LO oraz senior·w z sosnowieckich klub·w seniora i Rady 

Senior·w w Sosnowcu.  

 Zwyczaj·w zwiŃzanych z BoŨym Narodzeniem jest wiele,  
a nieodğŃcznym elementem Wigilii jest wsp·lna wieczerza 

przy stole peğnym tradycyjnych potraw. 
St·ğ jest symbolem porozumienia i  dialogu, wiňc   
wykorzystujemy go jako motyw przewodni naszych  

Miňdzypokoleniowych MotywAkcji.  

Wsp·lne pomysğy, nowe spojrzenie na tradycje, zabawa  
i w koŒcu pomysğ na wsp·lnŃ miňdzypokoleniowŃ  
Wigiliň stağa siň Ŧr·dğem powstania tej publikacji.  
CağoŜĺ projektu jest finansowana przez  

Narodowy Instytut WolnoŜciðCentrum Rozwoju 
SpoğeczeŒstwa Obywatelskiego ze Ŝrodk·w 

Programu Fundusz Inicjatyw Obywatelskich na lata 
2014-2020, koordynatorem dziağaŒ jest  

Stowarzyszenie MOCnaMOC. 



SERNIK W KRUCHYM CIEśCIEðprzepis pani Krysi 

SKĞADNKI DO CIASTA: 

30 dkg mŃki 

1 ğyŨka cukru pudru  

10 dkg margaryny  

2 jajka  

10 dkg Ŝmietany 

SKĞADNIKI MASY: 

15 dkg masğa  

4 jajka  

25 dkg cukru 

75 dkg sera  

1 olejek cytrynowy  

1 paczka cukru waniliowego  

SKĞADNIKI LUKRU: 

20 dkg cukru pudru  

2 biağka  

P·ğ cytryny  

1 olejek migdağowy lub ponczowy  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PRZYRZłDZANIE: mŃkň i margarynň posiekaĺ, dodaĺ Ŝmietanň, ğyŨkň cukru pudru, 2 Ũ·ğtka  

i zagnieŜĺ ciasto. Podzieliĺ na poğowň i kaŨdy kawağek osobno rozwağkowaĺ. Jeden uğoŨyĺ  

w formie wysmarowanej tğuszczem, podpiec i zostawiĺ w niej.  

PRZYGOTOWANIE MASY: utrzeĺ w misce masğo dodajŃc po jednym Ũ·ğtku i cukier. Potem  

dodaĺ ser zmielony na maszynce lub utarty w donicy i ucieraĺ ok. 15 minut aŨ masa bňdzie  

jednolita. Dodaĺ zapachy i pianň z biağek i wszystko dobrze wymieszaĺ.  

NağoŨyĺ masň na podpieczony sp·d, wyr·wnaĺ powierzchniň i przykryĺ rozwağkowanym  

plastrem surowego ciasta, po czym gňsto nakğuĺ je ostrym widelcem. Wstawiĺ do gorŃcego piekarnika   

na 1 godzinň. Po ostygniňciu polukrowaĺ lukrem wstawiĺ do ciepğego piekarnika na 5 minut.  

PRZYGOTOWANE LUKRU: ucieraĺ cukier z biağkami w misce kamiennej, a gdy powstanie gňsta masa 

ï wcisnŃĺ sok z cytryny, dodaĺ olejek i wymieszaĺ. 



 



 

Skğadniki: 

Barszcz :                                                                                                                                                                                        

    -20g grzyb·w suszonych                                                                                                                                                                                                                                       

-500g wrzŃcej wody                                                                                                                                                                        

    -2/3 zŃbki czosnku                                                                                                                                                            

    -600g czerwonych burak·w                                                                                                                                                   

-700g wody                                                                                                                                                                      

-2/3 ğyŨki octu                                                                                                                                                                                          

 -2 ğyŨeczki koncentratu bulionu warzywnego                                                                                                             

 -2 liŜcie laurowe, suszone                                                                                                                                                               

-3 ziarenka ziela angielskiego                                                                                                                                   

  -4 ziarna pieprzu czarnego                                                                                                                                         

  -2 ğyŨeczki majeranku, suszonego                                                                                                                          

    -1 / İ  ğyŨeczki soli                                                                                                                                                                        

- İ ğyŨeczki pieprzu czarnego, mielonego 

Ciasto na pierogi: 

-270g mŃki pszennej, plus dodatkowa iloŜĺ do opr·szenia blatu                                                                                                                                    

-20g oliwy z oliwek                                                                                                                                                     

 -150g ciepğej wody    

Farsz:     

¶ 80g pieczarek                                                                                                                                                                

  -500g wody                                                                                                                                                                              

-150g cebuli                                                                                                                                                             

 -20g oliwy z oliwek                                                                                                                                                                                                                           

-1 pğaska ğyŨeczka soli                                                                                                                                                                                  

          - İ ğyŨeczki pieprzu czarnego, mielonego 

Spos·b przygotowania: 

Suszone grzyby zalaĺ wrzŃcŃ wodŃ, odstawiĺ na 30 min. Po odczekaniu dodaĺ zŃbki czosnku, gotowaĺ wywar 15 minut, po czym 

odstawiĺ do ostygniňcia. Do garna wğoŨyĺ pokrojone na 2/3 centymetrowe kawağki. Zalaĺ wodŃ, dodaĺ ocet i cukier, po czym  

gotowaĺ 45 minut od zagotowania. W tym czasie wyrobiĺ ciasto (pomocny bňdzie robot kuchenny) po czym uformowaĺ z niego 

kulkň. Na opr·szonym mŃkŃ blacie rozwağkowaĺ ciasto na gruboŜĺ ok. 2mm i wykroiĺ k·ğka (o Ŝrednicy ok. 4cm). Na Ŝrodku  

kaŨdego kawağka ciasta poğoŨyĺ pğaskŃ ğyŨeczkň ciasta, zlepiĺ jak pierogi, nastňpnie zğŃczyĺ ze sobŃ dwa przeciwlegğe koŒce. 

Uszka  gotowaĺ we  

wrzŃcej osolonej wodzie do momentu wypğyniňcia na powierzchniň wody. Po wypğyniňciu gotowaĺ jeszcze 3 minuty. Po upğywie 

czasu gotowania do barszczu dodaĺ wodň z namaczania grzyb·w, dodaĺ koncentrat bulionu warzywnego, liŜcie laurowe,  

ziarenka ziela angielskiego, ziarenka pieprzu, majeranek, s·l i pieprz mielony. Gotowaĺ jeszcze 15 minut na wolnym ogniu. 

Barszcz podawaĺ na ciepğo z uszkami      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Barszcz czerwony z uszkami   
- przepis Oli 



 

 ZUPA KREM Z GRZYBčW  Z GRZANKAMI ï 
przepis Natalii 

 

Skğadniki zupa: 
 
300 g grzyb·w leŜnych - mroŨone lub ŜwieŨe 
mağa cebula - okoğo 130 g 
Ŝrednia marchew - okoğo 100 g 
2 Ŝrednie ziemniaki - okoğo 300 g 
100 g masğa 
sok z ı cytryny 
3 zŃbki czosnku (moŨe byĺ granulowany, okoğo 1 ğyŨeczka) 
100 ml Ŝmietanki sğodkiej 30 % 
700ml wody lub bulionu warzywnego 
przyprawy: pğaska ğyŨka soli, pğaska ğyŨeczka pieprzu i gağki muszkatoğowej 
  

Skğadniki grzanki: 

chleb (4-5 kromek) 

30 gram masğa  

P·ğ ğyŨeczki czosnku granulowanego  

Szczypta soli  

Warzywa waŨone byğy przed ewentualnym obraniem/przygotowaniem 

Do ugotowania zupy garnek o pojemnoŜci minimum 2 l.  Z podanej iloŜci skğadnik·w  
otrzymasz okoğo 1500 ml zupy grzybowej krem.  
Przygotuj nieduŨy garnek. UmieŜĺ w nim 70g masğa i ustaw ŜredniŃ moc palnika.  
Umyj i oczyŜĺ grzyby. Pokr·j na mniejsze kawağki i umieŜĺ w garnku.  
Obierz i pokr·j w kostkň ziemniaki oraz marchewkň i cebulň. Wszystkie skğadniki podsmaŨaj 
 w garnku 10 minut bez przykrywki. Mieszaj aby siň nie przypaliğo. 
Dodaj 700ml wody lub bulionu oraz przyprawy wedle uznania. 
ZŃbki czosnku obierz i dodaj do garnka w cağoŜci na 10 minut przed wlaniem do garnka  
Ŝmietanki. Zupň gotuj juŨ pod przykrywkŃ 25 minut.  
Gdy zupa siň gotuje czas na grzanki. Na patelniň daj 30g masğa, odrobinň czosnku oraz soli  
na Ŝredni ogieŒ. Wrzuĺ pokrojony chleb. Mieszaj co chwilň aby siň nie przypaliğy. SmaŨ  
dop·ki grzanki nie bňdŃ chrupiŃce. 
Po 25 minutach gotowania siň zupy zmniejsz moc palnika do minimum i wlej Ŝmietankň.  
Zamieszaj. Po piňciu minutach wyğŃcz zupň i dodaj sok z cytryny. 
Zupň zdejmij z palnika i zmiksuj na gğadki krem. Najlepszy bňdzie do tego rňczny blender 
 typu Ũyrafa. 

 
 

 

        

 


