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wielkopolski z natury

Sktadniki (w temperaturze pokojowe;j):
- 200 g masta

- 174 g drobnego cukru

- 3 duze jajka

- 100 g maki pszenne;

- 200 g zmielonych pistac;ji

- | fyzeczka skarki pomaranczy

- 100 g kwasnej $mietany 2%

- |0 tyzeczki kardamonu

- 2 fyzeczki proszku do pieczenia

Babka pistacjowa z nuta pomaranczy

RECEPTURA KGW SZKLARKA MIELECKA

SPOSOB WYKONANIA:
W misie miksera umiesci¢ masto i cukier. Utrze¢ do powstania jasnej i puszystej masy maslane;.
Dodac jajka, jedno po drugim ucierajac do catkowitego potaczenia sie skiadnikaw (ciasto na tym etapie moze
wygladaé na zwazone, nie ma to wplywu na wypiek).
Wsypac zmielone pistacje i skirke z pomaraniczy. Bezposrednio do misy przesiaé make pszenng proszek do
pieczenia i kardamaon. Dodaé kwasng Smietane i wymieszac szpatutka do potgczenia, nie duze;.
Forme o pojemnosci okoto 2 litréw (moze by¢ mniejsza), wysmarowaé mastem i opraszy¢ maka,
nadmiar maki strzepna¢.
Przetozy¢ do formy ciasto, wyrawnaé. Piec w temperaturze 70 °C (bez termoobiegu) przez 43-50 minut, lub
do suchego patyczka. Po upieczeniu wyjgé z piekarnika, chwile wystudzi¢ w formie, a nastepnie przetozyé na
patere i wystudzi¢ do korica

Polukrowad i udekorowaé - mozna posypaé posiekanymi pistacjami.

Konkurs pod patronatem
Andzeliki Mozdzanowskiej

Poseldo Parlamentu Europejskiego
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wielkopolski z natury

SKEADNIKI:

- 100 ml cieplego mleka

- all g $wiezych drozdzy

- 370 g maki pszenne;

- 40g cukru

- szczypta sol;

- 3 jajka

- 19l g masta

- bakalie: okolo 1/3 -1/2 szklanki rodzynek
|ub suszonej zurawiny

- lukier cytrynowy: 200q cukru pudru,
sok z cytryny , skdrka pomarariczowa

Babka Drozdzowa Wielkanocna

RECEPTURA KGW GREBANIN

SPOSIBVWHONANA

1.Potrzebujemy forme na babke min. 23 cm. Forme nalezy posmarowac mastem i wysypaé maka.

2.Drozdze, masto i jajka wyjmujemy wezesniej z lodawki aby sie ocieplity. Masto kraimy na kawalki i tak ocieplamy.

3. [ drozdzy zrobié rozezyn: rozetrze¢ drozdze z | lyzkg cukru, nastepnie doda¢ polowe cieptego mleka oraz llyzke maki, wymieszaé i odstawi¢ do wyro$niecia na okolo
10-15 minut pod przykryciem ze $ciereczki. Miske z drozdzami mozna postawic na parze.

4. Do wyrosnietego rozczynu dodaé reszte cieptego mieka, reszte cukru, do tego przesia¢ make wsypaé sdl

i wymiesza¢ powali skladniki drewniang lyzkg. Po polgczeniu skiadnikiw wyrohi¢ dokladnie ciasto za pomoca haka miksera (na 3-4 poziomie) przez ok 7 minut.

9. Do ciasta dodaé miekkie masto i miksowa¢ hakiem przez ok 7 minut, do czasu az otrzymamy elastyczne

i blyszczgce ciasto, kidre bedzie odklejato sie z bokaw miski. Wawczas dodaé rodzynki lub zurawine . wymieszaé. Przykryé Sciereczka i odstawic na | gndzine do
wyrosniecia.

B. Wyroéniete ciasto uderzyé piescia i szybko zagniesé reka. Ztgezyé wjedng kule i umiescié w formie do babki.

1. Praykry¢ $ciereczka i ndstawi¢ na okolo 40 minut do wyroéniecia.

8. Piekarnik nagrza¢ do 180 stopni C (gdra i dat bez termoobiegu). Kratke w piekarniku ustawié na nieco nizszej pélce niz polowa piekarnika, wstawié forme i piec przez
okolo 35 min . Wyjac z piekarnika i ostudzi¢.

9. Wylozy¢ na patere i polukrowaé : do miseczki wsypaé cukier puder, stopniowo dodawaé gorgcy sok z cytryny w takiej iloéci aby otrzymad lukier o odpowiedniej
gestosci, posypaé skirka pomaradczowa.

WSKAZOWKI:

Babke mozna upiec z wyprzedzeniem, po ostudzeniu przechowywaé w pojemniku na ciasto

Konkurs pod patronatem
Andzeliki Mozdzanowskiej

Parlament Europejski Posetdo Parlamentu Europejskiego
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SKEADNIKI:

- | szt. margaryny

- | szkl. Cukru

- szkl. maki krupczatki

- | szkl. maki ziemniaczanej

- | petna lyzeczka proszku do pieczenia

- nlejek migdatowy

Wielkanocna babka gotowana

RECEPTURA KGW OSINY ®

SPOSOB WYKONANIA:

|. Cate jajka ubi¢ z cukrem (mikserem)

2. Make Krupczatke i make ziemniaczang wymieszac z proszkiem do pieczenia, doda¢ do ubitych jaj
3. Nastepnie dodac rozpuszczong margaryne

4. Na Koniec dodaé olejek migdatowy

a. Ciasto wlaé do foremki wysmarowanej thuszczem, zamkna¢ szczelnie foremke.

Wstawi¢ do gotujgcej wody i gotowad od | godziny do | godziny i 10 minut

B. Po wystudzeniu polaé lukrem lub polewa

Babka gotowana zachowuje dlugo swiezo$é i jest szybka w wykonaniu

Konkurs pod patronatem
Andzeliki Mozdzanowskiej

Poseldo Parlamentu Europejskiego
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wielkopolski z natury

SKEADNIKI:

- 0 szt. Jaj

- | szklanka cukru

- | %2 szklanki maki

2 tyzeczki proszku do pieczenia

- %2 szklanki oleju

- %2 szklanki maku suchego

- | mate opakowanie - widrki kokosowe
- | lyzka kakao

g

!

Babka ,.tulipan”

RECEPTURA KGW OSINY

SPOSOB WYKONANIA:

|. Biatka ubi¢ z cukrem i dodaé zdltka, olej, make i proszek do pieczenia.
2. Ciasto podzielié na 3 czesci:

do | czesci dodaé mak

do Il czesci kakao

do lll czesci widrki
3. Ciasto wylaé do formy i piec 43 minut w temperaturze 160-180 stopni.

Konkurs pod patronatem
Andzeliki Mozdzanowskiej

Poseldo Parlamentu Europejskiego
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HEPINSKI
wielkopolsdz natury RECEPTURA KGW OSINY e @
e o
SKEADNIKI: SPOSOB WYKONANIA:
- 0 szt. jajek
- B lyzek cukru Biatka ubi¢, dodawaé cukier, po jednym zdltku. Wymieszaé make z proszkiem do pieczenia, dodaé
- 3 lyzek maki do ubitej masy. Nastepnie doda¢ ole;.
- a tyzek oleju

_ _ R Piec w temperaturze od 160 do 180 stopni, 10-43 minut.
- %2 proszku do pieczenia (2 plaskie tyzeczki)
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SKELADNIKI NA CIASTO:

- | szklanka marchewki startej na matych oczkach
- skarka starta z | jednej ppmaraniczy

- |1 3/4 szklanki maki

- 0 jaj od szczesliwych wiejskich kur

- | szklanka cukru

- 7all g masta

- 2 lyzeczki proszku do pieczenia

- szczypta sol;

SKEADNIKI NA POLEWE

- 80 g biatej czekolady
- 2-3 lyzki $wiezo wyciénieteqo soku z ppmarariczy

Babka fantazja -
RECEPTURA KGW KRAZKOWY ®

PRZYGOTOWANIE CIASTA:

Jajka z cukrem ubi¢ na sztywno (do biatosci). Stopniowo dodawaé make, skdrke z pomaraniczy, proszek
do pieczenia, marchewke oraz sal. Wszystko zmiksowaé. Roztopié masto i gorace wlaé
do ciasta. Ponownie zmiksowad.

Lotowe ciasto przela¢ do foremki wysmarowanej mastem i posypanej butka tarta.

Piec w piekarniku nagrzanym do |70 stopni przez ok. 40 min.(do "suchego patyczka")

PRZYGOTOWANIE POLEWY:

Do czekolady rozpuszczonej w kapieli wodnej wlac sok z catej ppmaranczy.
Tak przygotowang polewa polaé babke

Dekoracja w/g wlasnego uznania

Konkurs pod patronatem
Andzeliki Mozdzanowskiej

Poseldo Parlamentu Europejskiego
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wielkopolski z natury

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Przygotowujemy jajka wyparzajac je. Nastepnie oddzielamy biatka od Zattek. Ubijamy razgg piane z biatek na sztywno. Dalej ubijajgc dodajemy
stopniowa cukier i cukier waniliowy. Gdy cukier sie rozpusci dodajemy po jednym zaltku weigz ubijajac . Make i proszek przesiewamy przez
sito. Zmieniamy rdzge na szpatutke. Do masy cienkim strumieniem wlewamy mleko delikatnie mieszajac szpatutka, wsypujemy przesiane

SKEADNIKI:

- |,a szklanki cukru

- | cukier wanilinowy produkty i dolewamy cienkim strumieniem olej bez przerwy delikatnie mieszajac

- 2,0 lyzeczki proszku do pieczenia Dzielimy masy na dwie czesci.

- | szklanka oleju Do jednej dodajemy kakao przesiane przez sito.

-1 s7klanka mleka Przektadamy ciasto do wezesniej przygotowanej foremki, co oznacza, ze smarujemy jg thuszczem i obsypujemy maka bardzo cienkg warstwa .
| lyzka kakao Ciasto przektadamy matymi porcjami na przemian bialg mase z ciemna, az do wykorzystania ciasta.

Piekarnik nagrzewamy do 180°C

Foremke umieszczamy na $rodkowych rusztach piekarnika.

Pieczemy w 180°C okoto 40 minut, ale czas pieczenia jest zalezny od wielkosci formy i mozliwo$ci piekarnika.
Dobrze jest pomdc sobie sprawdzajac patyczkiem.

Po upieczeniu wyjmujemy babke z formy i czekamy do wystygniecia.

- 0 jajek

¢ o Dekorujemy wedle uznania
] @
L [ Konkurs pod patronatem

Andzeliki Mozdzanowskiej

Posetdo Parlamentu Europejskiego




SKEADNIKI:
- 4 jajka (temp. pokojowa)

- 200 g margaryny (temp. pokojowa)
- 400 g maki

- | szklanka cukru

- proszek do pieczenia

- 2 - 3 lyzki naturalneqo kakao

- szklanka mleka (temp. pokojowa)

' 4

POWIAT
HEPINSKI

wielkopolski z natury

44

taciata babka .

RECEPTURA KGW RYCHTAL ®

SPOSOB WYKONANIA:

Margaryne i cukier utrzeé recznie w makutrze. Gdy masa bedzie catkiem gladka, stopniowo
dodawad po | jajku. Nastepnie doda przesiang i wymieszang z proszkiem do pieczenia make (rowniez
stopniown), na zmiane z mlekiem - do uzyskania jednolitej masy. Na koniec 4-0 lyzek ciasta przelozy¢ do
szklanki i doktadnie wymieszaé z kakao. Doskonale utarte ciasto przetozy¢ do przygotowanej wezesniej
formy babkowej. Ciasto czekoladowe wylaé do formy i delikatnie przykryé ,bialg” czescia.

Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika (180°C) na ok. 90 minut lub nieco dtuzej. Ciasto po wyjeciu z piekarnika
studzi¢ przez 10 minut w formie, a nastepnie wylozy¢ na kratke do catkowiteqo ostudzenia. Na koniec
udekorowad i delektowac sie jej smakiem. ;)

Konkurs pod patronatem
Andzeliki Mozdzanowskiej

Poseldo Parlamentu Europejskiego
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KEADNIKI:
jajka - a sztuk

- maka pszenna - | szklanka

- maka ziemniaczana - | szklanka
- cukier - 3/, szklanki

- olej - | szklanka

- proszek do pieczenia - 2 yzeczki
- cukier waniliowy

- olejek migdatowy

Babka piaskowa -

RECEPTURA OLSZOWA ®

Sposdb wykonania:

Jajka w temperaturze pokojowej miksowac do catkowiteqo rozpuszczenia cukru na
najwolniejszych obrotach miksera. Wolnym strumieniem wlewac olg;.

Doda¢ maki z proszkiem do pieczenia, olejek migdatowy. Przela¢ do foremki
wysmarowanej thuszczem i wysypanej butka tarta.

Piec 60 minut w temperaturze 17a° L. Po wystygnieciu pola¢ lukrem.

Konkurs pod patronatem
Andzeliki Mozdzanowskiej

Posetdo Parlamentu Europejskiegn
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wielkopolski z natury

KEADNIKI:

| kostka margaryny

- b jajek
- | % szklanki cukru

- 7 szklanki maki

- | lyzeczka proszku do pieczenia
- | szklanka maku

- nlejek migdatowy

Babka piaskowa '
RECEPTURA KGW MYJOMICE-OSTROWIEC .

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Margaryne utrze¢ z cukrem, dodac stopniowo b zattek. Nastepnie dodajemy przesiang make, mak
i proszek do pieczenia. Na koniec piane z b bialek i mieszamy ja z utartg masa.

Wylewamy ciasto do formy i pieczemy w temperaturze |80 °C okoto al minut (do suchego patyczka).
Jeszcze cieplg babke wykladamy z foremki, a po ostygnieciu dekorujemy lukrem.

Konkurs pod patronatem
Andzeliki Mozdzanowskiej

Poset do Parlamentu Europejskiego
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SKEADNIKI:
- 0 jaj.

- 1.0 szklanki cukru.
- 2.0 szklanki maki pszennej.
- | szklanka oleju.

- | szklanka wody lub wody gazowanej lub innego
napoju gazowanego jak np. fanta.

- 3 lyzki maki pszennegj.
- 3 tyzki kakao.

- 2 fyzeczki proszku do pieczenia

wielkopolski z natury

Rabka Wielkanocna .

KGW KUZNICA SEUPSKA e ¢

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Jajka oddzielamy od Zattka i ubijamy na sztywna piane dodajac cukru najlepigj ubijajac recznie trzepaczka
i dodajac zdttka jaj. Nastepnie przesiewamy make z proszkiem do pieczenia i dodajemy do ubitych skiadnikaw
mieszajac drewniana warzecha na przemian wlewamy wode i olej ciggle mieszajac
do utworzenia sie jednolitej masy.
Ciasto dzielimy na dwie cze$ci jedna wieksza druga mniejsza. Do wiekszej dodajemy 3 tyzki maki pszenne;
a do drugiej 8 tyzki kakao i mieszamy.
Foremke Babki smarujemy odrobina margaryny i sypiemy butkg tarta, do ktarej wlewamy pierwsza czesé
ciasta, a pazniej drugg i wstawiamy do piekarnika.
Piekarnik nagrzewamy Ciasto pieczemy 00-60minut w 180 stopniach.

Konkurs pod patronatem
Andzeliki Mozdzanowskiej

Poset do Parlamentu Europejskiego
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KEPINSKI KGW MECHNICE

wielkopolski z natury [ ] [ ]

BABKA MAJONEZOWA:

Biatka z 3 jaj ubi¢ z niepeing szkl. cukru i nastepnie powali dodawaé: Y Y
3 z6itek,

| cukier wanilinowy

I s2k. maki pszenne] Wszystko razem wyrobi¢, wlac do formy i piec jak biszkopt okoto 40-45 minut.

0.5 szkl. maki ziemniaczanej

2 lyzeczki proszku do pieczenia

a lyzek majonezu

Mozna dodac jablka pokrojone w kostke.

BABKA NA ORANZADZIE:
1.3 szkl. Cukru
4 jajka Riatka ubi¢ na sztywng piane, dodac cukier i zattka. Wsypac przesiang przez sitko make (2.0 szkl.) razem z proszkiem.

R pere Delikatnie mieszaé. Wlaé oranzade i olej, wymieszaé dokladnie. Ciasto podzielié na 2 cze$ci, do jednej dodac 2 lyzki kakao,

szkl. czerwonej oranzady

0.5 szK. Dlgju a do drugiej 2 tyzki maki pszennej. Ciasto wlewad do formy na przemian i piec okot ! godziny.

2 lyzeczki proszku do pieczenia
2 lyzki kakao

2 lyzki maki pszennej (ponownie)
| cukier wanilinowy

BABKA MAKOWA:

| szkl. biatek - ubi¢ na sztywna

T — Make z proszkiem i margaryne dodawac stopniowo do ubitych biatek z makiem i cukrem, wszystko dokladnie mieszajac.

niepetna szkl. cukru - wsypaé do bialek Wla¢ do fur‘my i []iEE okolo 40 - a0 minut.

o @ | szkl. maki pszenne;
| lyzeczka proszku do pieczenia
125 g. margaryny (rozgrzangj)

Konkurs pod patronatem
Andzeliki Mozdzanowskiej

parlament Europejski Poseldo Parlamentu Europejskiego
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wielkopolski z natury

SKEADNIKI:

-al dag maki

-a dag drozdzy
-1a dag cukru
-szklanka mleka
-8 jajek

-10 dag masta
-szczypta soli

-4 lyzki rodzynek
-thuszez

Na polewe:

- 2 lyzki masta
-cukier waniliowy
-tyzka mleka

Babka drozdzowa z rodzynkami

KGW DONABOROW o

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Drozdze rozetrzeé z tyzkg cukru, dodaé 4 tyzki letniego mleka i 3 tyzki maki. Gdy zaczyn podwoi swa objetosé,
dodaé reszte mleka i maki, ubite z cukrem jajka oraz szczypta soli, dobrze wszystko wyrobié.
Na koniec dodac do ciasta rozpuszczone i ostudzone masto oraz rodzynki, znowu przerobié ciasto i odstawié w
ciepte migjsce. Forme wysmarowac thuszczem, wlozy¢ ciasto i piec 40 min w temp. 80st.

2 tyzki masta rozpusci¢ . dodaé cukier waniliowy i tyzke mleka. Kilka minut polewe trzymaé na matym ogniu.

Lotowg polewa posmarowaé babke i wlozy¢ jeszcze na o min do gorgcego piekarnika .

Konkurs pod patronatem
Andzeliki Mozdzanowskiej

Posetdo Parlamentu Europejskiego




SKEADNIKI:

- |0 szkl. maki pszennej tortowe;
- 1,0 szkl. cukru

- 8/4 szkl. maki ziemniaczane

- b duzych jaj

- | cukier waniliowy

- | stoiczek majonezu (330 ml)

- 3 lyzeczki proszku do pieczenia

POWIAT
REPINSKI

wielkopolski z natury

Babka na majonezie -

KGW TREBACZOW .

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Make pszenng przesiac i wymieszac z makg ziemniaczang oraz proszkiem do pieczenia. Biatka ubic na sztywng
piane z cukrem, cukrem waniliowym, nastepnie dodawac po jednym zéktku caly czas miksujac na walniejszych
obrotach. Dndawac stopniowo w malych ilosciach na zmiane make pszenng zmieszang z ziemniaczang |
proszkiem do pieczenia oraz majongz. W[Yln_zyc' do formy W[YSFHEFIJWBUEJ mastem i posypanej maka, wstawic do
nagrzaneiu piekarnika, piec okoto 40-a0 minut w temp. 160-170 stopni.

Kiedy babka peknie zmniejszy¢ temperature do |20 stopni.

Po wystudzeniu wyjg¢ z formy i polaé lukrem, ozdobi¢ wedtug uznania.

Konkurs pod patronatem
Andzeliki Mozdzanowskiej

Poseldo Parlamentu Europejskiego
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KEADNIKI:
b jajek

- | szklanka cukru

- | szklanka oleju

- 2 lyzeczki proszku do pieczenia
- | szklanka maki ziemniaczane;
- | szklanka maki pszenngj

wielkopolski z natury

Babka Babci Zosi :

RECEPTURA KGW ZBYCZYNA ®

SPOSOB WYKONANIA:
Biatka ubi¢ na sztywno, dodac¢ cukier , dalej ubijajac, nastepnie dodajemy zdttka, gdy wszystko tadnie sie
potaczy dodajemy olej, nastepnie ocet i mieszamy.
Dodajemy obie maki zmieszane z proszkiem i delikatnie wszystko mieszamy tyzka.
Wlewamy do foremek i pieczemy 40-43 minut, moze by¢ termoobieg w temp. 17a°C.
Po upieczeniu dekorujemy wedtug uznania. Mozna takze doda¢ do ciasta kakao.

Konkurs pod patronatem
Andzeliki Mozdzanowskiej

Poset do Parlamentu Europejskiego
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wielkopolski z natury

SKEADNIKI:

- Tiai.

- 230 g masta,

- | szkl cukru,

- 2.0 szkl. maki pszenne;,

- 2 lyzeczki proszku do pieczenia,
-| budyr $mietankowy,

- 2 lyzki kakao.

Wielkanocna Babka Tesciowej '

RECEPTURA KGW WIELKI BUCZKEK

SPOSOB WYKONANIA:
Jaja utrze¢ z cukrem, doda¢ masto, budyn, proszek do pieczenia przesiany z maka.
Odlac troche ciasta i wymieszac z kakao.
Jasne ciasto przela¢ do formy wysmarowanej mastem i wysypangj butkg tarta.
Ciemne ciasto wla¢ cienkim strumieniem na jasne
i wymieszac wykataczka. Piec w piekarniku funkcja gara-dat w 170 stopniach, 45-00 minut.

Konkurs pod patronatem
Andzeliki Mozdzanowskiej

Poset do Parlamentu Europejskiego
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POWIAT . .

HEPINSHI

RECEPTURA KGW WERONIKOPOLE e o
o { ]

SKELADNIKI:

- 0,0 -0.73 kg maki .

- 2/3 kostki drozdzy SPOSOB WYKONANIA:

- | budyri $mietankowy [robi¢ rozezyn odstawié dodaé pozostate sktadniki ponownie odstawi¢ do wyrosniecia
-1/2s7kl. cukru Rakalie obtoczy¢ w mace. Piec 40-4a min.

- 1.0 kostki margaryny (roztopiona)

- 1. szkl. mleka

- 0-b jajek( 4 cale plus 2 zattka )

biatka ubi¢ dodac zdltka

- bakalie
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SKEADNIKI:

- 10 jaj swojskich

- 2.0 szklanki maki pszenne;
- .0 szklanki cukru

- 200 gram margaryny

- 4 lyzki maki ziemniaczanej
- 3 tyzki smietanki 30%

- | cukier waniliowy

- 2 tyzki kakao

- sok z potawki cytryny

POWIAT
REPINSKI

wielkopolski z natury

Pyszna baba :

RECEPTURA KGW WODZICZNA e

SPOSOR WYKONANIA:
Margaryne, cukier, cukier waniliowy zmiksowaé na kremowa mase. Nastepnie ciagle ubijajac
powaoli dodad po | jajku.
Do otrzymanej masy doda¢ przesiang make, make ziemniaczana oraz proszek do pieczenia |
delikatnie wymiesza¢. Kolejno dodac $mietane i dalej delikatnie wymieszaé. Powstalg mase
rozdzieli¢ na 3 czesci. Do pierwszej dodaé kakao, do pozostalych sok z cytryny.
Forme na babe wysmarowac mastem i opraszy¢ maka. Powstale ciasta wylaé do formy na
przemian warstwami: cytrynowa, kakaowa, cytrynowa. Widelcem zrobi¢ artystyczne wzory w
strukturze suroweqo ciasta.
Fiec w piekarniku w [75°C - B0 minut.
Udekorowa¢ wedle uznania.
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POWIAT
REPINSKI

wielkopolski z natury

SKEADNIKI NA FORME POWYZEJ 3L.:

- 430l gram maki (ok. 3 szkl.)

- 30 gram $wiezych drozdzy +00 ml mleka
(lub 7 gram suchych)

- 200 ml mleka (I szklanka)

- 0 duzych zaltek

- 190 gram cukru ( ok. 34 szklanki)

- 100 gram masta

- laska wanilii lub Z lyzeczki cukru z wanilia

- % szklanki rodzynek lub inne dowolne bakalie
- szczypta soli

- masto i butka tarta do wysmarowania formy

Babka drozdzowa z zaparzanej maki .

RECEPTURA KGW PERZOW o

SPSOSOB WYKONANIA:

. Rodzynki zalewamy wrzatkiem i odstawiamy na ok. pat godziny.
2.W100 ml. letniego mleka rozpuszczamy $wieze drozdze z lyzeczkg cukru i maki.
(dstawiamy do wyro$niecia zaczynu.
3. masio rozpuszczamy i odstawiamy do wystygniecia.
4. odsypujemy lall gram maki i powali caly czas mieszajac badZ miksujac zalewamy 250 ml. zagotowanego mleka. Powstanie kleista,
grudkowata masa. Pozostawi¢ do wystygniecia.
0. Zaktka ubijamy dosypujac po lyzce cukier na jasng mase.
B. Wsypujemy do miski z zaparzong maka reszte maki (300 gram). zaczyn (lub drozdze suszone). Mase z zattek, szczypte soli
i wyrabiamy rekg lub mikserem z koricowkami .hak”. Wlewamy po trochu masto i wyrabiamy az zostanie wehioniete przez ciasto.
Dodajemy odsaczane rodzynki lub bakalie. Ciasto bedzie doé luzne. Odstawiamy do podrosniecia.
7. Foremke natluszczamy doktadnie mastem i obsypujemy butkg tarta. Przekladamy ciasto i odstawiamy jeszcze na chwile. W tym czasie
rozgrzewamy piekarnik do 170 stopni.
8. Pieczemy ok. 40 minut w zaleznosci od mocy piekarnika. Pozostawiamy w foremce do przestygniecia.
9. Ciasto dekorujemy wedlug uznania:

- cukrem pudrem

- lukrem (9tyzekcukru pudru rozpuszezonego w 2 lyzkach mleka lub soku z cytryny)

- lub polewg czekoladowg (B0 gr. masta rozpuszezamy z 2 fyzkami $mietany, 4 tyzkami cukru i 3 fyzkami kakao. Chwile
gotujemy. Dodajemy rozpuszczong w wodzie zelatyne. Jesli masa bedzie za gesta dodajemy troche $mietany
0. Kroimy po catkowitym wystudzeniu
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SKEADNIKI:
- 100 g maki pszenne;

- 100 g maki ziemniaczane;
-100 g masta

- 200 g jaj (4 sztuki)

- 130 g cukru

- 0 g proszku

WARENT

- 10 g masta

- 10 g cukru pudru

POWIAT
REPINSKI

wielkopolski z natury

Babka piaskowa :

RECEPTURA KGW SADOGORA o

SPOSOB WYKONANIA:
Make pszenng i ziemniaczang i proszek spulchniajacy przesiaé razem i wymieszaé. Utrzeé masto, dodawac do niego
po jednym zattku dobrze ucierajac. Ubi¢ piane z biatek i stopniowo dodawaé do utartych zaltek na przemian z maka,
dodaé wanilie. Ciasto wylozy¢ do natluszczonej formy i piec w temperaturze 170° po wyro$nieciu dopiekaé w
temperaturze 200°.
Czas pieczenia 43 minut.

Po upieczeniu wyjgé z formy i posypaé cukrem pudrem.

Ninigjszy przepis jest 100% odzwierciedleniem zapisaw pochodzacych z zeszytu spisanego podczas organizowanych w latach 70'tych na terenie gminy
Rychtal (m.in. w solectwie Sadogdra), kursach gotowania i pieczenia prowadzanych wowezas przez juz $p. Hanne Tomickg dawng mieszkanke Rychtala,
pracujgca w starej gospodzie znajdujgcej sie w owym czasie w rychtalskim rynku.

Wypiek prezentowanej przez KiW Sadogdra babki pisakowej (Wielkanocne;j) jest nawigzaniem do dawnej tradycji opartej na przekazanych miodszemu
pokoleniu wehodzgcemu w sklad obecnego Kota przez Nasze seniorki w celu kultywowania przyjetych dawniej zwyczajaw. Wypiek odbywat sie w tradycyjne]
kamionkowej (potocznie zwanej: bunclowej) formie do pieczenia. Utrwalanie i rozpowszechnianie tego rodzaju zapiskaw

i nbyczajow nalezy do naszego obowigzku.
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"4 Taborska Wielka Baba Wielkanocna o o

REPINSKI

HerepeREnaty RECEPTURA KGW TABOR WIELKI e ®
e o
SKEADNIKI:
- B jaj
- 30 dkg cukru SPOSOB WYKONANIA:
- 19 dkg maki ziemniaczane; Zdltka oddzieli¢ od biatek. Biatka ubi¢ na sztywna piane , do piany doda¢ cukier, zdltka, make ziemniaczang
- 15 dkg maki pszennej oraz pszenna. Do przygotowanej wezesniej formy, wysypanej butkg tarta wylaé ciasto. Piec w nagrzanym
- % szklanki oleju piekarniku w 180 stopniach przez 50 minut. Po upieczeniu babe wystudzi¢ i udekorowac.
- | lyzeczka proszku do pieczenia
| olejek aromatyczny
[ ] @
o o
| ® S Kankurs pod patronatem

Andzeliki Mozdzanowskiej

Poset do Parlamentu Europejskiego




POWIAT
HEPINSHKI

wielkopolski z natury

SKEADNIKI:
-a jaj,

-1, 9 szklanki cukru

- 2.0 szklanki maki pszenne;

- szklanka oleju

- | szklanka wody gazowane;

- 2 lyzeczki proszku do pieczenia

SKEADNIKI:

- B jaj calych,

- | Kostka margaryny Kasia
- 7 szklanki cukru

- | szklanka maku suchego
- 2 szklanki maki pszenne;
- Ilyz. proszku do pieczenia

Babka mazurek / Babka zebra .

RECEPTURA KGW PIOTROWKA °

SPOSOB WYKONANIA:
Jajka ubi¢ z cukrem do bialosci, dodaé make wymieszang z proszkiem do pieczenia i na przemian olej i wode,
Ciasto wlaé do foremki i piec w temp. 180 °C przez a0 minut.

SPOSOB WYKONANIA:
Cukier, margaryne ucieramy dodajac po | jajku, dodawaé make zmieszang z proszkiem do pieczenia. Ciasto podzieli¢
na 3 czesci, do | dodaé mak, do drugiej 2 tyzki kakao, i po kolei wlewaé do foremki wysmarowanej thuszczem . Giasto
pieczemy al minut w piekarniku 180 °C.
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POWIAT
HEPINSHKI

wielkopolski z natury

SKEADNIKI ( wazne, aby byly w temperaturze pokojowe;j):

- kostka masta

- B jajek

- 20 dkg cukru

- 20 dkg maki pszenne;

- 20 dkg maki ziemniaczane;

- | niepelna szklanka mleka

- | lyzeczka proszku do pieczenia

- skarka pomarariczowa

- lukier

- thuszez do wysmarowania formy i bulka tarta

Babka Wielkanocna .

RECEPTURA KGW JANKOWY °

SPOSOB WYKONANIA:

Masto i cukier utrze¢ w makutrze do biatosci dodajac po jednym zaktku. Make ziemniaczang i pszenng z proszkiem
do pieczenia przesia¢ i wymiesza¢ razem. Mleko i make dodawaé na przemian do masy. nie przestawac mieszac.
Ubic piane z biatek a nastepnie zmieszac jg z masa. Latosé whozy¢ do wysmarowangj ttuszczem formy i wysypane;
butka tarta.

Piec w temp. [70-180° C przez ok. a0 minut.

Babke polukrowaé i ozdobié.
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POWIAT
HEPINSHKI

wielkopolski z natury

SKEADNIKI:
- 200 gram masta, miekkiego

- 320 gram maki pszenngj tortowe;

- | limonka (cytryna)

- 200 gram twarogu sernikowego (z wiaderka)
- 220 gram cukru

- 0 jajek

- 7 plaskie lyzeczki proszku do pieczenia
Lukier:

[ limonka i 150 gram cukru

Babka limonkowa z twarogiem .

RECEPTURA KGW KOZA WIELKA .

SPOSOB WYKONANIA:

Piekarnik rozgrza¢ do temp. I80°C. Nattuscié i opraszyé maka forme do babki z kominem.
[ limonki zetrze¢ skdrke i wycisngc sok - odstawié.

Cukier zmieli¢ na puder, dodaé masto i wymiesza¢ mikserem.

Do wymieszanej masy dodawac stopniowo jajko i twardg

Do gotowej masy dodac sok z limonki (cytryny), wymieszac i wlaé do formy.

Piec al -60 minut.
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