Kulebiaki

Kulebiak z makiem

Skladniki:

Ciasto:

e 0,5 kg maki
300 ml mleka

Pot kost ki mast a
50 g drozdzy
120 g cukru

5 z6ttek

e SOOI

Nadzienie:

e 400 g maku

100 g rodzynek Fot. Iwona Pierzchala
2-3 pomarancze Wykonali: Radostaw Walencewicz kl. ITI TZa
200 g migdat 6w Pawel Zorczykowski kl. III TZa

Ar omat migdat owy i rumowy
4 tyzki miodu
150 g cukru
50g mast a

e 4 biat ka
Dodatkowo:

e 250 ml mleka

e 100 g cukru pudru

e Tabliczka czekolady

(]

2 tyzKki mast a
Wykonanie:
Ciasto:

Ml eko podgr z &¢§ tlbeakkk oa becyi e p

ni e goragce. Do dodede€rcd z dralee kia
G UK LA FE S 2 ha05 D] 1 T8 Tz aeEy Z. Yeadil v

Wsypac¢c do misyacmarkoez t odpo do
ni e gor agce mast o, C U kziGetrt, k ag
zaczyn. Wyrobi ¢ ciasto i Z o ni ec
ok. 1h.
Nadzienie:

Mak zal aé¢ wr zagt kide momentug Fot. Iwona Pierzchala
az, da sie rozetrze¢ w . palcach. Przestudzi €. Z
dwarazy. Dodac¢ rloid,zymosi ekane mi gdyaztoywa nsgk o(rokber akéa npdo
ze skbd z jak najmniejszag ilos$ciag al bedo,g oztad waacé
l10minut)fdodan@st o i arpmaypgrawi ¢ mi odemanbBodati abit

Ciastor ozwat kowac¢i nmal adelnk nat ozy ¢ maigpe smak owa,
pi anzg bi at e &k S5O0Pmirut w 180°C. Po upieczeniu ost udzi €. W mi ed:
przygotowaRoztukpied¢ . w kapi el wodne|j czekol ade,
Zi mny mak owi ec posmamawadi d ukzeko!l ada [ posy
mi gdat ami



Kulebiak z brokulami i serem pleSniowym

Skladniki:

Nadzienie:

e 350g brokut ow

e 1 cebula

e gat maszkatot owa

e 2 tyzki ol eju

e papryka ostra mielona .

e rodzynki gar s$¢ =
« 100g sera pleénioé".'
e SOI
e 45 tyzek $mietany

Ciasto:

e 5009 npgzerine; Fot. Iwona Pierzchala

e tyzeczka solii Wykonaly: Tatiana Popowska kl. II TZ
e szklanka mleka Patrycja Suplicka kl. II Zc

e jajo

e paczka drozdzy ins

e 3 tyzki mast a

e jajo, oliwa 1 przyprawy do

posmarowania
Wykonanie:

Rodzynki zal ac¢ ni
ciept ej wody, odst awis
Q SIE TCAZ e 5 Brokuty wugjot
wodzi e, osgczy¢ i rd
obrac, posi ekac i Z €
Dodac brokut y, rodz
i pokruszony Ser pl ' Fot. Iwona Pierzchata
3 minuty. Doprawi ¢ do smaku gat kg
muszkatptewhag i ostrag papryka.

Drozdze rozpusci ¢ w céi edpot ynmg kml,e klue, k kdoo dzaa mi e s
15 minut. Po tym czasi e, dodac¢ | aj ko i rozpus
skt adni ki wy mi eszac, wyrobi ¢ gtadkie ciasto i
Ciasto rozwatkowac¢ na progt€tohagtdzi dlai 6r oB&@ki npbr
szeroko®em oXapl esc¢ war kocz. Posmarowaé¢ wier zch

i przyprawami. Wstawi € do pi eca r oz gaCz Riece ako 30dminutl 800
zrumienienia.



Kulebiak z lososiem

Skladniki:

e 400g ciasta ,,Brioche"

e 300g Swiezego toso

e 50 ml biatego wina

e 100g masla

e 40g ryzu

e 150g pieczarek

e 3 szalotki

e 2 jajka

s 7 kKTa~ ZJi, edlNeRH e [F s g

e 2 tyzki siekanego

e Lkoperek

SAEON, Vo | LT aa e 6 0 1t U2

e pot cytryny Fot. Iwona Pierzchala

- Lo p iaprpka z |, p Wykonali: Kamil Jaworowski kl. III Zc/k
Ciasto ,,Brioche”: Radostaw Garlicki kl. III Zc/k

e 500g maki pszennej

e 30g drozdzy

e 20g cukru

e 250ml mleka

e 3 zOottka

o T2 ca% e .jajka

e 10g soli

e 100g mast a

Do podawania:r ozpuszczone
i kwasna S$mietana

Wykonanie:

Ciasto ,,Brioche”

Ci ast dr ozdzowerzez z
przygotowanie rozczynu - Z droz "~ Fot. Iwona Pierzchala
rozpuszczonych w cukr ze 1/ 4 tyzeczki,
ml eku i ni ewi el ki ej il osScW dake| (gleash ol iCezj$rhm iksac
ijajkazcukrem do bi at dScipowst at ejwymmas$nideotdyacr ozczyn
skt adnNak ik odou aréztopione zi mne mast o, ¢ hwazl eponyarvail

pecher zykyir 6wnac¢ powi er zcchinaiset oi wo dcsiteapwieCc mi ej s c
(ma podwoi ¢ swoja objetosc¢)

Kulebiak:

tososia pokroi ¢ na mate kawat ki, w t boytfanki, d o
posolpots,ypac papryka, koper ki em, wl ac¢ Wi no i
al umini olwgzyi¢ wdo pieca na 15 mi8A°C.tW wg atrenrkpue rraotzupt
20 g mast a, zeszkl idwiper zpasineknauntee szal ot ki, WS\
mi nut e, wl acwarcosodktiotgootd mkowonmi ec dodac pugowenkean e
na twardo, pietruszWedr usgdilm igapin&kmur zr.ozpusci ¢
posi ekang szal ot ke, posi ekane pieczarKki, got ow
szczypiorek.

Ciasto rozZwapakosvao k gt grubosci 5mm. Ukt adac

trzy farsze (rybny, grzybowy i ryz).rozamwmicroad |



j aj ki em. Zal e prizegi. sPokeknpcéena wysmarowane, ma s t
ciastapr zygot owac¢ el ewmmentyo de&iermcanc. Posmar owac¢ | aj

Zrobi ¢ 2oc0o08wedwni wygdiime,j czesSci, bgzipa@r a( mogn a
kominy z foli aluminiowej). Odc z ek ac 30 mi nut , pi ec 10 m
w temperaturze 210°C, a potem 30 minut w temperaturze 190°C. Po wyjeciu
odczekac¢ okoto 15 minut [ wl a¢ przez kominy ¢tr
krojony w plastry z dodatkiem kwasnej $mietany

Kulebiak z pieczarkami i papryka

Skladniki:

Ciasto: ALEA
300g maki pszenne p

759 mast a

2 t ySznkiiet any 18%

1 jajko

szczypta soli

Swieze |lisScie pie:

Farsz:

jedna duza cebul a

600g pieczarek

e poOttora tyzki ma su o
e 3 tyzki- but ki tar Fot. Iwona Pierzchala
e 1 tyzka kwas$nej ¢ Wykonali: Joanna Sulima kl. II Tza
e 1 jajko Aleksander Mirkowicz kl. II Tza
e 1 duza papryka
e sOI i piepr z
Wykonanie:
Pieczarki i papr

w drobogt kke , udusi ¢
razem z posi ekanag C

Smi et ane. Wbi ¢ jajka
tartag, przyprawi ¢
Przygot owaidsto kruche.
Rozwatlt kmamwgfubosc¢ ok.
N a ciasto wyt ozy¢
rownomi erni e rozsma

ciasta z+ ozdyo¢ Sr od,k,ak owp e r
i nastepni erularwi Fapd¢ mwy

pieczenia wytozyc . Fot. Iwona Pierzchata
pieczenia. Piec w temperaturze 200°C

do zrumienienia skor ki




Kulebiak z lososiem

Skladniki

e 1 szklanka mleka
500gswi ezego tososi a
125 g pieczarek
1 cebula
70 g ugotowanego I yuz
1 p e ¢ zreatki pietruszki
275 g ciasta francuskiego
1 jajko
s ol
pieprz

1 opakowani e mi KR

meddi‘_tera_nea Fot. Iwona Pierzchala
e 3t y zdliwy z oliwek Wykonanie: Karol Machanowski kl. III Tzb
Kamil Plisko kl. III Tzb

Wykonanie:

Ryzugot owaedt ug instrukcj.i
na opakowaniu. Cebul kpeo kr o i
w kost ke, nienpaossti eepklax g

pieczarek u my € [ obrac.
pokroi ¢ w po2plyaskti erd
z ol i wek rozgrzac na
cebul e zeiszkIRCt.em do
pieczarki, posolii ¢ smazy¢

mi eszaj ac.
Do czystej miski pr zet oZ=
usmazona cebulagki oraz
ugot owany BLTAY Zer Pot p
posi ekadodado ryzu,

i pieczarek. Wy mi esz a2t fil et ' Fot. Iwona Pierzchala

umy ¢ i osustyzKl amkacdml eka

do garnkapiepza@ad i |l ety z | o 9&DibaminutGmatwolwyantogniu.
NastepwyijglCososi a z ml eka (tosos ni e pjoersotc gdd vy k
oddzieli ¢ mie¢soeokdde swyYynmraddizé¢ el one od skdoéry ma
l osoprraetlt doy cmi s ki z ryzem i i nny mi w¥Kiiael 92 & ¢
Doprawakosc¢ sol g i pi evyrnz eere.z aBonowni e

Bl ache wpapiergny pergaminowym. Ciasto francuskie pokroic wz dt uz t a
zeby jeden pt at byt szerszy od dregrefgosd maie
a wiekszy pt aMni @ 4s zcym) pt vy {z gcéhaalsIt aac h e, widekcemy, ¢
nastepni efarsalt-bzy% ¢écm od brzegdbw ci ast a.

Do czystej mz &kt kadoidatr oswymizksP ansondayr,owa ¢ br
ciasta. Szerszym pt am pr z ynknriye¢) saty Ppt far szem, dokbBrzzegini e
ciasta z a wipldmmoitlhw pal cem. Cat os ¢ posmar owa¢c po
Wstawi ¢ doagi z2@&mego dook200t00° C30nami nut . Po umaec:z
pot , naxtae poimii e | s z eNakdemwawytk o z yidwie | kg 11 0S¢ mi ksu
ol i wa z ol i MaikbiakKwatwainya¢ s alUdes&orowaé natkag pietr



Kulebiak z kapusta i grzybami

Skladniki:

e 1 kg maka pszenna

e« 150 g .drozdze

e 270t tka

e 100 ml mast o Kkl ar oV powmms s

e 500 g kiszona kapusta ——

e 100 g suszone grzyby

e 2 tyzki olej | Nian y——

e cukier do smaku o
Wykonanie:

Z drozdzy [ ni e wir R c | [ e S el

cukr u, mag Kk i pszennei [ ml ek a
przygotrozwag¢n. Odst awi Fot. Iwona Pierzchala :
miejsce aby Zwypdisdst Vykensy: Dominike Zyscousks . 11T
skt adni kéw przygotowac c1 asto.
Pot gczyrozcjzg nem i pozostawi ¢ do

wyrosnieci a.

Do odci sni eobnejkapustyp o
dodac namoczone gr z
przyprawy. Gotowac¢c do

Ciasto wat kowac¢ na
Na Srodek placka pot oz
zwi ng¢.
Piec godzine w temper a

Fot. Iwona Pierzchala



Kulebiak z jablkami

Skladniki:
e 2509 maki
e 80g cukru
e 40g mast a
e 1jajo
e 1/2 szklanki mleka
e 30g drozdzy
e szczypta soli
e 1szklankapr areyoch | abt
e 4 tyzKki rodzynek
e 1 zO0ttko
e 2 tyzki cukru pudru
e 3 Srejdahbhieka Fot. Iwona Pierzchala
e 60g cukru Wykonaly: Kamila Czubak kl. II Zc
od ¥ opakowanie cukru Magdalena Rybicka kl. II Zc

waniliowego

e f yzeczka cynamonu
e woda

Wykonanie:

Drozdze pokezast a

cieptym mlekiewmij ekas
obj et osdodac przesi
cukier, jajko, s ol [ ptyn
Wy r obi da gt adki e C

pozostawi € do WYy r

wyrosnietego ci as

ni ewi el ki do a wykdnanka

dekoracji. Reszte C

rozwat & o waa okragty

posmarowac j abt kami |,

rodzynkami i z awi ngc¢ de' . " Fot. Iwona Pierzchala

brze g i ciast a. Pozostat e ciasto

rozwat kowac¢ i pod&itagddmah awtypoazsykéi , w kr at ke, posS mal

i odstawiowndeogopowmy r osni eci a. Pl8@CdowO mimmper at ur z



Kulebiak z kapusta i suszonymi grzybami

Skladniki:

e 2szkl anki ma K i ps

° 1jajko

e 1/ 2 szklanki tt us?

e 50 g sSwiezych dr o}

e 1/ 2 tyzeczki cukr

e 70 g mast a
Farsz:

e 1 kg biat ej kapus

ety d U Zva o elRsEsE a

e 50 g suszonych gr;\

e 2 tyzki smal cu 'S

e SOI

e Swiezo zmielony | Fot. Iwona Pierzchala
e jajko do posmarowania ciasta wyk‘;anzzliﬁ:awll:i‘:ltiﬁili::lr:figslk?l:{lz.cm Y
e sposb6b przygotowani a. :
Wykonanie:
Farsz:

Kapust e poszé
[ ugotwwekkd osolonej wodzie
na pottwardo, n.a sq o
i zostdaowipér zestygni ec
ugotowa € w mat e ] )
odcedzi ¢ i drobno P&

cebul e pokroi ¢ w dr‘."_‘q-‘

zeszkahi & mal cu, po c3
do kapusty i grzybo w. Ws zy
doktadni e wslopiawiscz asco ||
pieprzem. Ciasto:

Drozdze rozmtemz ° Fot. Iwona Pierzchala
z cukrem i mlekiemor az 1/ 4namagKk i
jednolitag mase. SMadaxg epgrzkykdyp Owysrt @asvni e € m@jscevnac i e
20-30 minut. Gdy rozczyn zwi ekszy obj egodspoz odtoaiaé] ma ki , a
dodajéaj ko, rozpuszczone pprozcezsyt o d w p pniastoin@ady iciasto

bedezijuz odstawac¢ odmirsekkei ,$cprezyekrizyedg cii eptd gt anw e |
ponownego wWyroBaseoi powinno poGwypi €Ci abjet bedzi
wyrobi ¢je ponowni e, a nast epnnaeprrocszt vogkitglitbiov& @ k o 6 o |
centymetra | wykroi ¢ z nwzadloudnrej@¢ok gzt . b oNkad wc i uat sc
z kapusty ijakawiogadc e. Kul ebi &k aphezetlwysyn@dr oowan g
Wi er zch posmar owa ¢ jajkieamz ingstawin §dm piekarnika rozgrzanego do

180°C. Piecpr zez o keoOt omidn5ut , az ciasto sie zrumieni I



Kulebiak z kapusta i grzybami

Skladniki
Ciasto:

e 1/ 2 kg maki psze
1 szkl ankamlekae pt
30 g Swiezych dr
1 kopiastat yzka mast a
& Py Z K1 xales U
2 jajka
1 zo60ttko
1 pt atsykzaka cukru
e 1t yzeczka soli

Farsz: -
e 1/2 kg kiszonej kapusty \
e 250 g pieczarek Fot. Iwona Pierzchala _
e 100 g suszonych Wykonali: Bartosz Budzinski kl. III TZb
e 2 S$Sredniej cebilee!l koo o, Kamil Cwalina kl. II Zc/k
e 1t yzeczka cukru
e soOl
e pieprz
Dodatkowo:

e roztopione mast o
e do ©posypania mak i/lub

sezam
Wykonanie:
Ciasto:
Drozdze r omqep$§ §m
ml ek u. wWwharkiee s z
zpozostat ymi skt adn
PAQraRENZ vy -1 d r oWydrzoobwng.
gt adkeel astmacszn g od - " " Fot. Iwona Pierzchata
nagodzine do wyrosniecia w ciepte
miejsce.
Farsz:
Suszone grzybyz al aa¢ ewi eb&@gi g |l ci ept e] wondycat i@ Dnost

Nast epnegaomddmnis grgybyi drobno pokr.oi Kap dreingegposi ek ac, op
i odc iPsrnzaett o z gadnka,dzca | a ¢ wo d g i d o g omioénkakéo Pod k
gotowani agraylydMié k kg kapuste z gr zylpamiel omdc epdozdisc
posi ekabule i pokr oj one w kost kKgotpavwarar kapust e z
wymi eszaébul g i pi eczar kdaomi s malkoup r @awk € e m, sol a
Dokt adwryime eszac
Wyrosnietpodziasa odwi e rcazeveati knoawapr o s twymkiagrach o

25 x 35 cm. Na ciasto wyt 0 Z yasz na  ejapowierzchni. Nast epni e ciastoi n g
z nadzieniem w rulon zaczynaj gc o0d di!Tek samegpostleplowadr ugag

czesScia Kulebhiskipar.zet ddy dwoc h k e kbs 6dvee k b Il asc hy .do Zo s
wy r o $ nioekca 800 mi nut . Wyr ospiosimar ccwzmisidny m mast er
iposypaé¢é makiem 1/l ubokektamdm.goBMizeamy w piekarn

160°C.



Kulebiak z kapusta i suszonymi grzybami

Skladniki:

Ciasto:
o 2 szklankimag K i pszenne
° ljajko
e 1/ 2 szkl ankmlekat us
e 50 g Swidebydhy
e 1/2t y z e cukkui

e 70gmast a

Farsz:
e 1 kg Ikapuste |
e 1 ducthula t‘
e 50gsuszonych grzyb NG
2 1 ysmkleu Fot. Iwona Pierzchala .
So | Wykonali: Mateusz Maczuzak kl. III TZc

Jakub Orzechowski k1. III TZc

Swi ezo z piepedcpanny
jajko do posmarowania ciasta

Wykonanie:
Farsz:

Kapust e poszatk
ugot ow&Kko osolonej wodzie na
pottwardo, nastepni
pozostawi 0 pr zestygni e
ugot owac w mat e
odcedz i ¢ i dr obno Oppo&

cebubekroi ¢ w drob
z es z knh smalcu, po czym dod a ¢

do kapusty i grzybo w. Ws zy
dokt adni e wyloprawis®@ a £t
1 pieprzem.
Ciasto:

Drozdze reéoyekngze Fot. Iwona Pierzchala
z cukrem i ml ekiem oraz 1/ 4 maki
na jednolita masesciMasec pk g yikor gwysrnt asvwni eci a w cCi
na 20-30 minut. Gdy r ozczyn wyr ogonlo poz o wt ak e j ma ki |, a na
jajko, rozpuszczone pr zest udzone maastb.ddy ciastylredea i uz odst |
od reki, npirszkyek rsycCi er e cizék gcii e pldes t miwe | s ¢ ew ydroo $Spnoi neoc
-ciasto powinno pobwoiwd r ob ywywdpio§elponowni e, a nast
rozwat krmwadst okgt o grubosSci 0 Na diaos t 0o, 5w zcdel nutzy njeel

bokow utfaaszyzCkapusty i zawi ng¢ ow. r Klul ebi ak ngr »dtach
wysmarow a n g t + u,s wierzch npos mar owa ¢ r o z agktem niy wstawi Cdo
piekarnika rozgrzanego do 180°C. Pieco k ot 66 4 5mi nut , az <ciasto si e
kolor.



