
Kulebiaki 
 

Kulebiak z makiem 

Składniki: 

Ciasto:  

 0,5 kg mąki 

 300 ml mleka 

 Pół kostki masła 

 50 g drożdży 

 120 g cukru 

 5 żółtek  

 Sól 

Nadzienie: 

 400 g maku 

 100 g rodzynek 

 2-3 pomarańcze 

 200 g migdałów 

 Aromat migdałowy i rumowy 

 4 łyżki miodu 

 150 g cukru 

 50 g masła 

 4 białka 

Dodatkowo: 

 250 ml mleka 

 100 g cukru pudru 

 Tabliczka czekolady 

 2 łyżki masła 

 

Wykonanie: 
Ciasto: 

Mleko podgrzać tak aby było lekko ciepłe lecz 

nie gorące. Do części mleka dodać drożdże i łyżkę 
cukru. Zrobić zaczyn.  

Wsypać do misy mąkę, dodać roztopione lecz 

nie gorące masło, cukier, szczyptę soli, żółtka i 
zaczyn. Wyrobić ciasto i zostawić do wyrośnięcia na 

ok. 1h. 

Nadzienie:  

Mak zalać wrzątkiem i gotować do momentu 

aż da się rozetrzeć w palcach. Przestudzić. Zemleć 
dwa razy.  Dodać rodzynki, posiekane migdały, skórkę kandyzowaną (obrać pomarańcze 

ze skórki z jak najmniejszą ilością albedo, zalać woda, zasypać szklanką cukru i gotować 

10 minut) dodać masło i aromaty, przyprawić miodem. Dodać ubitą pianę z białek. 
Ciasto rozwałkować na cienki placek, nałożyć masę makową, zwinąć i posmarować 

pianą  z białek. Piec ok. 50 minut w 180oC.  Po upieczeniu ostudzić. W miedzy czasie 

przygotować lukier. Roztopić w kąpieli wodnej czekoladę, dodać masło i odrobinę mleka. 
Zimny makowiec posmarować lukrem, ozdobić czekoladą i posypać posiekanymi 

migdałami. 

 
 

Fot. Iwona Pierzchała 
Wykonali:  Radosław Walencewicz kl. III TŻa 

Paweł Zorczykowski kl. III TŻa 

Fot. Iwona Pierzchała  



Kulebiak z brokułami i serem pleśniowym 
 

Składniki: 

Nadzienie: 

 350g brokułów 
 1 cebula 

 gałka muszkatołowa 

 2 łyżki oleju 
 papryka ostra mielona 

 rodzynki garść 

 100g sera pleśniowego 
 sól 

 4-5 łyżek śmietany 

Ciasto: 

 500g mąki pszennej 

 łyżeczka soli 

 szklanka mleka 
 jajo 

 paczka drożdży instant 

 3 łyżki masła 
 jajo, oliwa i przyprawy do 

posmarowania 

 
Wykonanie: 

Rodzynki zalać niewielką ilością 

ciepłej wody, odstawić na 10 minut, 

osączyć. Brokuły ugotować w osolonej 
wodzie, osączyć i rozgnieść. Cebulę 

obrać, posiekać i zeszklić na oleju. 

Dodać brokuły, rodzynki, śmietanę  

i pokruszony ser pleśniowy. Smażyć  

3 minuty. Doprawić do smaku gałką 
muszkatołowa, solą i ostrą papryką. 

Drożdże rozpuścić w ciepłym mleku, dodać do mąki, lekko zamieszać i odstawić na  

15 minut. Po tym czasie, dodać jajko i rozpuszczone, przestudzone masło. Wszystkie 
składniki wymieszać, wyrobić gładkie ciasto i odstawić na 30 minut do wyrośnięcia. 

Ciasto rozwałkować na prostokąt. Na środku nałożyć nadzienie. Boki ponacinać w paski 

szerokości ok. 2 cm. Zapleść warkocz. Posmarować wierzch roztrzepanym jajkiem z oliwą 
i przyprawami. Wstawić do pieca rozgrzanego do 180oC. Piec ok. 30 minut do 

zrumienienia. 
 

 

 

 

 

 

 

 

Fot. Iwona Pierzchała 
Wykonały: Tatiana Popowska kl. II TŻ 

Patrycja Suplicka kl. II Zc 

Fot. Iwona Pierzchała  



Kulebiak z łososiem 

 
Składniki: 

 400g ciasta ,,Brioche"  

 300g świeżego łososia 

 50 ml białego wina wytrawnego 

 100g masla 

 40g ryżu 

 150g pieczarek 

 3 szalotki 

 2 jajka 

 łyżka zielonej siekanej pietruszki 

 2 łyżki siekanego szczypiorku 

 koperek 

 0,5 litra rosołu z kurczaka  

 pół cytryny 

 sól, pieprz, papryka 
Ciasto „Brioche”: 

 500g mąki pszennej 

 30g drożdży 

 20g cukru 

 250ml mleka 

 3 żółtka 

 2 całe jajka 

 10g soli 

 100g masła 

Do podawania: rozpuszczone masło  
i kwaśna śmietana 

 

Wykonanie: 
 

Ciasto „Brioche” 

Ciast drożdżowe zrobić przez 

przygotowanie rozczynu z drożdży 

rozpuszczonych w cukrze 1/4 łyżeczki, 

mleku i niewielkiej ilości mąki (gęstość śmietany). W dużej głębokiej misce utrzeć żółtka  
i jajka z cukrem do białości. Do powstałej masy dodać wyrośnięty rozczyn i pozostałe 

składniki. Na końcu dodać roztopione zimne masło, chwilę wyrabiać, aż pojawią się 

pęcherzyki. Wyrównać powierzchnię i odstawić ciasto w ciepłe miejsce do wyrośnięcia 

(ma podwoić swoją objętość). 
 

Kulebiak: 

Łososia pokroić na małe kawałki, włożyć do wysmarowanej masłem brytfanki, 
posolić, posypać papryka, koperkiem, wlać wino i sok z cytryny. Przykryć folią 

aluminiową i włożyć do pieca na 15 minut w temperaturze 180oC. W garnku rozpuścić 

20g masła, zeszklić przez minutę dwie posiekane szalotki, wsypać ryż, podsmażyć 
minutę, wlać rosół gotować około 15minut. Na koniec dodać posiekane jajko ugotowane 

na twardo, pietruszkę, sól i pieprz. W drugim garnku rozpuścić 20g masła, dodać 

posiekaną szalotkę, posiekane pieczarki, gotować 6 minut, posolić a na koniec dodać 
szczypiorek.  

Ciasto rozwałkować na prostokąt grubości 5mm. Układać na środku warstwami 

trzy farsze (rybny, grzybowy i ryż). Zawinąć w rulon smarując brzegi rozmąconym 

Fot. Iwona Pierzchała  
Wykonali: Kamil Jaworowski kl. III Zc/k 

Radosław Garlicki kl. III Zc/k 

Fot. Iwona Pierzchała  



jajkiem. Zalepić szczelnie brzegi. Położyć na wysmarowanej masłem blasze. Z resztek 

ciasta przygotować elementy dekoracyjne i ułożyć na wierzchu . Posmarować jajkiem. 
Zrobić 2 otwory o średnicy 1cm w górnej części, by para mogła uchodzić. (można zrobić 

kominy z foli aluminiowej). Odczekać 30 minut, piec 10 minut w piekarniku  

w temperaturze 210oC, a potem 30 minut w temperaturze 190oC. Po wyjęciu z pieca 
odczekać około 15 minut i wlać przez kominy trochę rozpuszczonego masła. Podawać 

krojony w plastry z dodatkiem kwaśnej śmietany.  

 

Kulebiak z pieczarkami i papryką 
 

Składniki: 
Ciasto: 

 300g mąki pszennej 

 75g masła 

 2 łyżki śmietany 18% 

 1 jajko 

 szczypta soli 

 świeże liście pietruszki 

Farsz: 

 jedna duża cebula 

 600g pieczarek 

 półtora łyżki masła 

 3 łyżki bułki tartej 

 1 łyżka kwaśnej śmietany 

 1 jajko 

 1 duża papryka 

 sól i pieprz  

 

Wykonanie: 

Pieczarki i paprykę pokroić  
w drobną kostkę, udusić na maśle, 

razem z posiekaną cebulą. Dodać 

śmietanę. Wbić jajko, wsypać bułkę 
tartą, przyprawić i wymieszać. 

Przygotować ciasto kruche. 

Rozwałkować na grubość ok. 1 cm. 
Na ciasto wyłożyć nadzienie, 

równomiernie rozsmarować. Boki 

ciasta złożyć do środka w ,,kopertę,,  

i następnie zwinąć w rulon. Formę do 

pieczenia wyłożyć papierem do 

pieczenia. Piec w temperaturze 200oC 
do zrumienienia skórki. 

 

 

 

 

 

Fot. Iwona Pierzchała  
Wykonali: Joanna Sulima kl. II Tża 

Aleksander Mirkowicz kl. II Tża 

Fot. Iwona Pierzchała 



Kulebiak z łososiem 
 

Składniki  

 1 szklanka mleka  

 500 g świeżego łososia  
 125 g pieczarek  

 1 cebula 

 70 g ugotowanego ryżu  
 1 pęczek natki pietruszki  

 275 g ciasta francuskiego  

 1 jajko 
 sól 

 pieprz 

 1 opakowanie miks sałat 

medditeranea  

 3 łyżki oliwy z oliwek  
 

Wykonanie:  

Ryż ugotować według instrukcji 
na opakowaniu. Cebulkę pokroić  

w kostkę, następnie posiekać. 125 g 

pieczarek umyć i obrać. Następnie 
pokroić w półplasterki. 2 łyżki oliwy  

z oliwek rozgrzać na patelni. Dodać 

cebulę i zeszklić. Potem dodać 
pieczarki, posolić i smażyć często 

mieszając. 

Do czystej miski przełożyć 

usmażoną cebulę i pieczarki oraz 
ugotowany ryż. Pół pęczka pietruszki 

posiekać i dodać do ryżu, cebuli  

i pieczarek. Wymieszać. 2 filety łososia 
umyć i osuszyć. Wlać 1 szklankę mleka 

do garnka, dodać pieprz i 2 filety z łososia. Gotować około 5 minut na wolnym ogniu. 

Następnie wyjąć łososia z mleka (łosoś nie jest do końca ścięty). Za pomocą łyżki 
oddzielić mięso od skóry (skórę wyrzucić). Oddzielone od skóry małe kawałki mięsa 

łososia przełożyć do miski z ryżem i innymi składnikami. Delikatnie wymieszać. 

Doprawić całość solą i pieprzem. Ponownie wymieszać. 
Blachę wyłożyć papierem pergaminowym. Ciasto francuskie pokroić wzdłuż tak, 

żeby jeden płat był szerszy od drugiego (mniejszy płat ma mieć szerokość 11 cm,  

a większy płat 14 cm). Mniejszy płat ciasta wyłożyć na blachę, nakłuć widelcem, 
następnie nałożyć farsz 1-1,5 cm od brzegów ciasta. 

Do czystej miski dodać żółtko i troszeczkę wody, wymieszać. Posmarować brzegi 

ciasta. Szerszym płatem przykryć mniejszy płat z farszem, dokładnie docisnąć brzegi 
ciasta za pomocą widelca i/lub palcem. Całość posmarować pozostałym żółtkiem. 

Wstawić do pieca nagrzanego do 200°C na około 30 minut. Po upieczeniu przekroić na 

pół, następnie na mniejsze kawałki. Na talerz wyłożyć niewielką ilość miksu sałat, polać 

oliwą z oliwek. Kawałki kulebiaka ułożyć na sałatę. Udekorować natką pietruszki. 
 

 

 

Fot. Iwona Pierzchała  
Wykonanie: Karol Machanowski kl. III Tżb 

Kamil Plisko kl. III Tżb 

Fot. Iwona Pierzchała 



Kulebiak z kapustą i grzybami 
 
Składniki: 

 1 kg mąka pszenna  

 150 g drożdże  

 2 żółtka   

 100 ml masło klarowane  

 500 g kiszona kapusta  

 100 g suszone grzyby   

 2 łyżki olej lniany  

 cukier do smaku 

 

Wykonanie: 

Z drożdży i niewielkiej ilości 
cukru, mąki pszennej i mleka 

przygotować rozczyn. Odstawić w ciepłe 

miejsce aby wyrósł. Z pozostałych 
składników przygotować ciasto. 

Połączyć je z rozczynem i pozostawić do 

wyrośnięcia. 
Do odciśniętej i pokrojonej kapusty 

dodać namoczone grzyby, olej i 

przyprawy. Gotować do miękkości. 
Ciasto wałkować na grubość 1cm. 

Na środek placka położyć gotowy farsz i 

zwinąć. 

Piec godzinę w temperaturze 180°C. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fot. Iwona Pierzchała  
Wykonały: Dominika Zyskowska kl. II TŻ 

Anna Liszewska kl. I TŻa 

Fot. Iwona Pierzchała 



Kulebiak z jabłkami 
 

Składniki: 

 250g mąki  

 80g cukru 

 40g masła 

 1 jajo 

 1/2 szklanki mleka 

 30g drożdży 

 szczypta soli 

 1 szklanka prażonych jabłek 

 4 łyżki rodzynek 

 1 żółtko 

 2 łyżki cukru pudru 

 3 średnie jabłka  

 60g cukru 

 1 opakowanie cukru 

waniliowego 

 łyżeczka cynamonu  

 woda 

 
Wykonanie: 

Drożdże pokruszyć, zalać 

ciepłym mlekiem, a gdy zwiększą 
objętość, dodać przesianą mąkę, 

cukier, jajko, sól i płynne masło. 

Wyrobić na gładkie ciasto, 
pozostawić do wyrośnięcia. Z 

wyrośniętego ciasta odkroić 

niewielki kawałek do wykonania 
dekoracji. Resztę ciasta 

rozwałkować na okrągły placek 

posmarować jabłkami, posypać 

rodzynkami i zawinąć delikatnie 

brzegi ciasta. Pozostałe ciasto 

rozwałkować i pociąć na paski, które należy ułożyć w kratkę, posmarować żółtkiem  
i odstawić do ponownego wyrośnięcia. Piec w temperaturze 180oC do 30 minut. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fot. Iwona Pierzchała  
Wykonały: Kamila Czubak kl. II Zc 

Magdalena Rybicka kl. II Zc 

Fot. Iwona Pierzchała  



Kulebiak z kapustą i suszonymi grzybami 
 

Składniki: 

 2 szklanki mąki pszennej 

 1 jajko 

 1/2 szklanki tłustego mleka 

 50 g świeżych drożdży 

 1/2 łyżeczki cukru 

 70 g masła 

Farsz:  

 1 kg białej kapusty 

 1 duża cebula 

 50 g suszonych grzybów 

 2 łyżki smalcu 

 Sól 

 świeżo zmielony pieprz czarny 

 jajko do posmarowania ciasta 

 sposób przygotowania:  

 

Wykonanie: 
Farsz:  

Kapustę poszatkować  

i ugotować w lekko osolonej wodzie 
na półtwardo, następnie odcedzić  

i zostawić do przestygnięcia. Grzyby 

ugotować w małej ilości wody, 

odcedzić i drobno pokroić. Obraną 
cebulę pokroić w drobną kostkę, 

zeszklić na smalcu, po czym dodać 

do kapusty i grzybów. Wszystko 
dokładnie wymieszać, doprawić solą i 

pieprzem. Ciasto:  

Drożdże rozetrzeć razem  
z cukrem i mlekiem oraz 1/4 mąki na 

jednolitą masę. Masę przykryć ściereczką i odstawić do wyrośnięcia w ciepłe miejsce na 

20-30 minut. Gdy rozczyn zwiększy objętość, dodać go do pozostałej mąki, a następnie 
dodać jajko, rozpuszczone przestudzone masło poczym wyrabiać ciasto. Gdy ciasto 

będzie już odstawać od ręki, przykryć miskę ściereczką i odstawić w ciepłe miejsce do 

ponownego wyrośnięcia - ciasto powinno podwoić objętość. Gdy ciasto będzie gotowe, 
wyrobić je ponownie, a następnie rozwałkować na prostokąt grubości około 0,5 

centymetra i wykroić z niego trójkąt. Na ciasto wzdłuż jednego z boków ułożyć farsz  

z kapusty i zawinąć jak rogale. Kulebiak przełożyć na blachę wysmarowaną tłuszczem. 

Wierzch posmarować rozmąconym jajkiem i wstawić do piekarnika rozgrzanego do 
180oC. Piec przez około 45-60 minut, aż ciasto się zrumieni na złoty kolor.  
 

 

 

 

 

Fot. Iwona Pierzchała  
Wykonały: Marlena Bobińska kl. III Zc 

Emilia Pietrulińska kl. III Zc 

Fot. Iwona Pierzchała  



Kulebiak z kapustą i grzybami 

 
Składniki  

Ciasto: 

 1/2 kg mąki pszennej 

 1 szklanka ciepłego mleka 

 30 g świeżych drożdży 

 1 kopiasta łyżka masła 

 2 łyżki oleju 

 2 jajka 

 1 żółtko 

 1 płaska łyżka cukru 

 1 łyżeczka soli 

Farsz: 

 1/2 kg kiszonej kapusty 

 250 g pieczarek 

 100 g suszonych grzybów 

 2 średniej wielkości cebule 

 1 łyżeczka cukru 

 sól 

 pieprz 

Dodatkowo: 

 roztopione masło 

 do posypania mak i/lub 

sezam 

 
Wykonanie: 

Ciasto:  

Drożdże rozpuścić w ciepłym 
mleku. Mąkę wymieszać  

z pozostałymi składnikami, dodać 

rozczyn drożdżowy. Wyrobić na 

gładką, elastyczną masę i odstawić 

na godzinę do wyrośnięcia w ciepłe 
miejsce. 

Farsz:   

Suszone grzyby zalać niewielką ilością ciepłej wody i zostawić na całą noc. 
Następnego dnia odcisnąć grzyby i drobno pokroić. Kapustę drobno posiekać, opłukać  

i odcisnąć. Przełożyć do garnka, zalać wodą i gotować do miękkości. Pod koniec 

gotowania dodać grzyby. Miękką kapustę z grzybami odcedzić. Na patelni podsmażyć 
posiekaną cebule i pokrojone w kostkę pieczarki. Ugotowaną kapustę z grzybami 

wymieszać z cebulą i pieczarkami. Doprawić do smaku cukrem, solą i pieprzem. 

Dokładnie wymieszać. 
Wyrośnięte ciasto podzielić na dwie części, rozwałkować na prostokąt o wymiarach 

25 x 35 cm. Na ciasto wyłożyć farsz na całej powierzchni. Następnie zwinąć ciasto  

z nadzieniem w rulon zaczynając od dłuższego boku. Tak samo postępować z drugą 

częścią ciasta. Kulebiaki przełożyć do dwóch keksówek lub do blachy. Zostawić do 
wyrośnięcia około 30 minut. Wyrośnięte ciasto posmarować  roztopionym masłem  

i posypać makiem i/lub sezamem. Piec około 1 godziny w piekarniku nagrzanym do 

160oC.  
 

 

Fot. Iwona Pierzchała  
Wykonali: Bartosz Budziński kl. III TŻb 

Kamil Cwalina kl. II Zc/k 

Fot. Iwona Pierzchała  



Kulebiak z kapustą i suszonymi grzybami  
 

Składniki: 

Ciasto:  

 2 szklanki mąki pszennej 

 1 jajko 

 1/2 szklanki tłustego mleka 

 50 g świeżych drożdży 

 1/2 łyżeczki cukru 

 70 g masła 
Farsz:  

 1 kg białej kapusty 

 1 duża cebula 

 50 g suszonych grzybów 

 2 łyżki smalcu 

 Sól 

 świeżo zmielony pieprz czarny 

 jajko do posmarowania ciasta 

 

Wykonanie: 

Farsz: 
Kapustę poszatkować i 

ugotować w lekko osolonej wodzie na 

półtwardo, następnie odcedzić i 
pozostawić do przestygnięcia. Grzyby 

ugotować w małej ilości wody, 

odcedzić i drobno pokroić. Obraną 
cebulę pokroić w drobną kostkę, 

zeszklić na smalcu, po czym dodać 

do kapusty i grzybów. Wszystko 
dokładnie wymieszać, doprawić solą 

i pieprzem.  

Ciasto:  

Drożdże rozetrzeć łyżką razem 
z cukrem i mlekiem oraz 1/4 mąki 

na jednolitą masę. Masę przykryć ściereczką i odstawić do wyrośnięcia w ciepłe miejsce 

na 20-30 minut. Gdy rozczyn wyrośnie, wlać go do pozostałej mąki, a następnie dodać 
jajko, rozpuszczone przestudzone masło i wyrobić ciasto. Gdy ciasto będzie już odstawać 

od ręki, przykryć miskę ściereczką i odstawić w ciepłe miejsce do ponownego wyrośnięcia 

- ciasto powinno podwoić objętość. Po wyrośnięciu wyrobić je ponownie, a następnie 
rozwałkować na prostokąt o grubości około 0,5 centymetra. Na ciasto wzdłuż jednego z 

boków ułożyć farsz z kapusty i zawinąć w rulon. Kulebiak przełożyć na blachę 

wysmarowaną tłuszczem, wierzch posmarować rozmąconym jajkiem i wstawić do 
piekarnika rozgrzanego do 180oC. Piec około 45-60 minut, aż ciasto się zrumieni na złoty 

kolor.  
 

Fot. Iwona Pierzchała  
Wykonali: Mateusz Maczużak kl. III TŻc 

Jakub Orzechowski kl. III TŻc 

Fot. Iwona Pierzchała 


