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PIJANA SLIWKA

Skladniki na ciemny biszkopt:

4 jajka

110 g mgki pszennej

15 g kakao

150 g cukru

1%2 tyzeczki proszku do pieczenia
Y2 tyzeczki octu

Wykonanie:

Make wymiesza¢ z kakao. Oddzieli¢ zéttka — dodac ocet i proszek do pieczenia. Biatka ubié
na sztywno ze szczypta soli, dodawacé cukier. Ubi¢. Zmniejszy¢ odrobing obroty miksera,
doda¢ zo6ttka, dodawac suche sktadniki, mieszajac tyzka. Piec w temperaturze 180°C do
»suchego patyka”.

Krem budyniowy:

500 ml mleka

2 zottka

4 tyzki cukru

16 g cukru wanilinowego
3 tyzki mqgki ziemniaczanej
250 g masta

Wykonanie:

W jednej potowie mleka rozrobi¢ make, w drugiej — cukier i zagotowac¢. Do gotujacego si¢
mleka wla¢ rozrobione mleko z magka i ugotowa¢ budyn. Po ostudzeniu utrze¢ z mastem.
Wytozy¢ na ostudzony biszkopt.

Sliwka:

400 g sliwek
200 g gorzkiej czekolady
200 g mlecznej czekolady

100 g masta
2 szklanki wodki

Wykonanie:
Dzien wczesniej sliwki namoczy¢ w wodce. Odcedzi¢, pokroi¢ na mniejsze kawaltki. Wylozy¢
na krem i pola¢ czekoladg rozpuszczong z mastem w kapieli wodne;.

Renata Szczesna
KGW Gumienice
Gmina Pogorzela



PLACEK NA MASLANCE ZE SLIWKA4

Skladniki:
* 2duze jajka
* 3 szklanki mgki tortowej
* [ szklanka maslanki
» [ szklanka cukru
» Y3 szklanki oleju
* 3 lyzeczki proszku do pieczenia
* sliwki — dowolna ilos¢ (wedtug uznania)

Wykonanie:
Wszystkie sktadniki doktadnie wymiesza¢ tyzka na jednolita mas¢ i wylozy¢ na
wysmarowang tluszczem blachg.

Kruszyny:
* ¥ kostki masta
* 1% szklanki magki
o ¥ szklanki cukru

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki doktadne zagnies¢. Potowa kruszyn posypac ciasto. Utozy¢ przekrojone
na pot sliwki (przekrojong czes$cig do gory) i posypac resztg kruszyn. Piec w temperaturze
180°C okoto 30-40 minut. Upieczone ciasto posypa¢ cukrem pudrem.

Anna Linkiewicz
KGW Pogorzela
Gmina Pogorzela



SLIWKOWIEC CZEKOLADOWY

Skladniki na ciemny biszkopt:

3 jaja

3 tyzki cukru

3 tyzki magki

Y2 tyZeczki proszku do pieczenia

Wykonanie:
Jaja ubi¢ z cukrem. Doda¢ make, kakao i proszek do pieczenia. Wylozy¢ na blachg i piec w
temperaturze 180°C okoto 20 minut.

Masa:

600 g suszonych sliwek
Y2 szklanki cukru

woda

SpIrytus

200 g nutelli

1 kostka masta

Wykonanie:

Sliwki zala¢ woda (by byly zakryte). Dodaé cukier i prazyé, aby woda si¢ prawie
wygotowata. Wystudzi¢ §liwki 1 zala¢ spirytusem. Odstawi¢ na 12 godzin. Nutelle utrze¢ z
mastem i wylozy¢ na biszkopt. Mozna doda¢ trochg spirytusu do kremu. Na wierzch roztozy¢
sliwki. Nastgpnie pola¢ polewa czekoladowa.

Elzbieta Tomczak
KGW Gluchéw
Gmina Pogorzela



PLACEK DROZDZOWY SYPANY Z MASA

Skladniki:

3 jajka

3 szklanki mgki
Y4 szklanki cukru
¥4 szklanki oliwy
¥4 szklanki mleka
7Y2 dag drozdzy
szezypta soli

Wykonanie:

Do miski wsypa¢ szklanke maki, na to pokruszy¢ drozdze, posypa¢ cukrem, pola¢ jajkami
roztrzepanymi i zmieszanymi z letnim mlekiem. Na to wla¢ oliwe i na wierzch druga porcje
maki. Odstawi¢ na 1,5 godziny. Potem wymiesza¢ drewniang tyzkg i jeszcze raz lezakowac
ciasto przez 15 minut. Wytozy¢ na blaszke, pouktada¢ owoce ($liwki) i posypa¢ kruszonka.

Kruszonka:

300 g magki pszennej
150 g cukru
150 g migkkiego masta

wanilia

Wykonanie:
Masto polaczy¢ z cukrem 1 wanilig. Doda¢ make 1 rozcienczy¢ tak, aby uzyska¢ okruchy.
Takg kruszonkg posypac ciasto.

Masa na placek:

250 ml Smietany 30%
250 g serka mascarpone
cukier do smaku

Wykonanie:
Ubi¢ $mietang. Doda¢ serak mascarpone oraz cukier. Po wystygnigciu placek udekorowac

masa.

Regina Dopierala
KGW Zalesie
Gmina Borek Wielkopolski



PLACEK EXPRESS

Porcja na malg blaszke (na blaszke o wymiarach 39x25 — 3-4 porcje ciasta):
* 6 tyzek mgki
» [ tyzeczka proszku do pieczenia
* 6 tyzek cukru
* 6 tyzek oliwy
*  2jajka
o sliwki
* cukier puder do posypania

Wykonanie:

Do do$¢ glebokiej miseczki sypa¢ tyzka do zupy w podanej kolejnosci!!!: 6 tyzek maki, na to
1 tyzeczke proszku do pieczenia, 6 tyzek cukru, 6 tyzek oliwy, 2 jajka — to wszystko
potaczy¢, mieszajac tyzka. Wyla¢ na blaszke wytozong papierem do pieczenia. Poruszy¢
blaszka, by ciasto rozptyneto sie¢ po calosci. Na ciasto potozy¢ sliwki lub np. truskawki,
jablka, morele z puszki — roztozy¢ je rzadziej, a pomiedzy nie wytozy¢ dzem dla ubarwienia
ciasta. Mozna wierzch posypac¢ tylko bakaliami. Piec w temperaturze 180°C okoto 30 minut.
Na wierzchu ciasta po upieczeniu wychodzi pigkna rzezba — za kazdym razem inna. Mozna
posypac cukrem pudrem.

Monika Rolnik
Stowarzyszenie Ziotowies Pepowo
Gmina Pepowo



PLACEK DROZDZOWY ZE SLIWKAMI

Skladniki na ciasto:
* [ kg mgki
* 6 calych jajek
* 10dag drozdzy
* [ szklanka cukru
» 2 szklanki mleka
* [ kostka ttuszczu

Skladniki na kruszonke:
* [ kostka ttuszczu
* Vs kostki masta
» 2 szklanki mleka

Wykonanie:

Biata ubi¢ z cukrem, doda¢ zéttka. Drozdze rozkruszy¢ z 3 tyzkami maki i 2 tyzkami cukru,
dodac¢ ciepte mleko — zostawi¢ do wyrosniecia. Do ubitych jajek dodac¢ ¥2 kg przesianej maki,
nastepnie drozdze, reszt¢ maki, na koniec roztopiony tluszcz. Ciasto wyrobi¢ drewniang tyzka
i pozostawi¢ do wyros$nigcia. Gdy ciasto podro$nie, wylozy¢ na dwie blaszki, utozy¢ na nim
sliwki 1 posypa¢ kruszonkg — wszystkie sktadniki przetozy¢ do miseczki i wyrobi¢ palcami.
Piec okoto 30-40 minut w temperaturze 180°C.

Gertruda Pawlowska
KGW Jerka
Gmina Krzywin



SNIKERS Z BOJANOWKA

Ciasto:

40 dag magki

20 dag margaryny

15 dag cukru

4 zottka

3 tyzki kwasnej smietany

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1 tyZeczka sody

Dodatkowo:

powidta ze sliwek Bojanowek
4 biatka
25 dag cukru

15 dag orzechow wtoskich

Wykonanie:

Z podanych sktadnikéw zrobi¢ kruche ciasto. Podzieli¢ na dwie czgsci. Kazdg czgs¢ wylozy¢
na osobng blaszk¢. Wierzchy ciast posmarowa¢ powidlami z Bojanéwek. Posypaé
posiekanymi orzechami wloskimi. Przykry¢ ubitg piang z biatek i cukru. Piec 20-30 minut w
temperaturze 200°C. Po upieczeniu i ostudzeniu jeden placek posmarowaé kremem, przykry¢
drugim. Wierzch pola¢ polewa czekoladow3.

Krem budyniowy:

Y2l mleka

2 tyzki kartoflanki

2 tyzki maki tortowej

1 szklanka cukru

1 cukier waniliowy

1 kostka margaryny Kasia

Wykonanie:

Z mleka, maki tortowej i kartoflanki, cukru i cukru waniliowego ugotowac¢ budyn. Wystudzic¢

1 utrze¢ z margaryng.

Beata Bura
KGW Gosciejewice
Gmina Bojanowo



KRUCHE MIGDAEOWE CIASTO ZE SLIWKAMI 1 BEZA

Spod:
e 270 g mqgki
* 100 g mielonych orzechow
* 150 g zimnego masta
* 80 g cukru
* Y2 opakowania cukru wanilinowego (8 g)
* kilka kropel olejku migdatowego
» IhlyzZeczki proszku do pieczenia
» 4 zottka

Wykonanie:

Make 1 proszek do pieczenia przesia¢, doda¢ zmielone orzechy, masto posieka¢. Dodac
z6ttka, cukier wanilinowy, szczypte¢ soli, olejek i szybko zagnies¢. Z ciasta uformowac kulg,
oproszy¢ maka, owinac folig 1 schtodzi¢ w lodéwce 30-60 minut. Piec w temperaturze 180°C
— termoobieg — przez 18-20 minut.

Nadzienie:

* 700 g sliwek

» [ tyzZka skrobi ziemniaczanej
Sliwki przepotowi¢. Wigksze pokroi¢ w ¢wiartki. Umiescié ze skrobia w naczyniu i
wymieszac.

Beza:
* 4 biatka
* szcgypta soli
* 200 g drobnego cukru do wypiekow
* [ tyzZka skrobi ziemniaczanej
» Vs szklanki ptatkéow migdatowych

Wykonanie:
Biatka ubi¢ na sztywno, doda¢ cukier i ubija¢ dalej. Na koniec doda¢ skrobi¢ ziemniaczang i
delikatnie wymieszac.

Na podpieczony spéd (moze by¢ goracy) wytozy¢ Sliwkowe nadzienie (uktada¢ $liwki
nacieciem do gory). Na to wytozy¢ beze, ktorg nalezy oprészy¢ ptatkami migdatéw. Piec w
rozgrzanym do 180°C piekarniku 1 natychmiast obnizy¢ temperatur¢ do 140°C — termoobieg.
Piec przez 1 godzing. Wystudzi¢ w goragcym piekarniku.

Karolina Kempa
Stowarzyszenie K.L.A.R.
Kawcze, Gmina Bojanowo



PLACEK NA SLIWKACH

Skladniki:
» [ szklanka smietany
* 3 szklanki mgki
* [ szklanka cukru
* 3 jajka
» 2 lyzeczki proszku do pieczenia

Dodatkowo:
* owoce np. sliwka

Kruszonka:
* Y kostki masta
o Vaszklanki cukru
» 2 szklanki mgki

Wykonanie:
Wszystkie produkty na ciasto zmiksowac. Na ciasto wtozy¢ owoce i1 kruszonke. Piec w
temperaturze 180°C przez okoto 30 minut.

Stanistawa Przewozna
KGW Sobialkowo
Gmina Miejska Gorka



PLACEK SLIWKOWO-KAWOWY

Skladniki:
o 1Y szklanki powidet sliwkowych
o 1Y szklanki cukru
* Y3 kostki margaryny
e 2 tyzki kakao
* 2 tyzki kawy mielonej
To wszystko zagotowac¢. Odstawi¢ do ostygni¢cia. Potem doda¢ i wymieszac:
* 3 Zottka
» 2 szklanki mgki 7 2 tyZeczkami sody
Na koniec doda¢ ubite bialka.
Piec w temperaturze 180°C okoto 45 minut.

Dodatkowo:
* okoto 2V> szklanki powidet

Po upieczeniu i przestudzeniu ciasto przecig¢ na pot i przetozy¢ powidiami (jesli sg rzadkie,
zagesci¢ zelatyng). Wierzch ciasta pola¢ polewa czekoladowa i delikatnie posypa¢ kawag
mielong.

Teresa Jankowiak
KGW Nowy Sielec
Gmina Jutrosin



CIASTO DROZDZOWE ZE SLIWKA

Skladniki:
e I3 tyzek mgki
* 6 tyzek cukru
* 2 jajka
* 6dag drozdzy
* Y kostki masta

Kruszonka:
* [ kostka masta (250 dag)
*  8tyzek cukru
* [ cukier wanilinowy
o 2V szklanki magki

Dodatkowo:
o | kg sliwek
* cukier puder

Wykonanie:
Z podanych sktadnikéw zrobi¢ ciasto drozdzowe. Na wierzchu pouktada¢ s$liwki i posypac
kruszonkg. Piec 30 minut w temperaturze 160°C. Po upieczeniu posypa¢ cukrem pudrem lub
polukrowac.

Maria Burak

Gospodarstwo Agroturystyczne ,,Gornicza Zagroda”
Zaorle

Gmina Pakostaw



PLACEK Z MAS4 BUDYNIOWA I SLIWKAMI

Skladniki:
o 1Y kg sliwek
* [ budyn o smaku waniliowym
e 300 g cukru
e Ylmleka
e 250 g masta
* [ cukier wanilinowy
* 50l
* 4 jajka
* 50 g mgki ziemniaczanej
* 300 g mqki pszennej
» [ tyzeczka proszku do pieczenia
* 5 tyzek Smietany kremowki
* 100 g ptatkéw migdatowych
* ttuszcz i mgka do posmarowania blachy

Wykonanie:

Sliwki umyé, wyja¢ z nich pestki. Budyn ugotowa¢ wedtug przepisu, przestudzié. Masto
utrze¢ z 250 g cukru, cukrem wanilinowym i szczyptg soli, wbija¢ jajka, nastepnie make z
proszkiem do pieczenia i maka ziemniaczang sypa¢ malymi porcjami do masy maslanej.
Utrze¢ mikserem.

Na spdd blaszki roztozy¢ ciasto. Budyn wymiesza¢ ze Smietang kreméwka. f.yzka naktadaé
porcje budyniu. Na wierzch utozy¢ §liwki przekrojong strong do goéry. Posypaé cukrem i
ptatkami migdatowymi. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury 175°C. Piec 50-
60 minut. Wystudzi¢ i posypa¢ cukrem pudrem albo udekorowac¢ keksami z bitej $mietany.

Aleksandra Pieprzyk
KGW Grabkowo
Gmina Jutrosin



PLACEK DROZDZOWY ZE SLIWKAMI

Skladniki:
* [ cukier wanilinowy
» [ kieliszek spirytusu
* [ jajko
» 4 zottka
*  Yaszklanki cukru
* Y3 szklanki oliwy
* 10dag drozdzy
» 2 szklanki cieptego mleka

e [ kg mgki

e 15 kostki masta

e 50l

o sliwki
Kruszonka:

» 2 szklanki mgki
e | szklanka cukru
e 15 kostki masta

Wykonanie:

Cukier wanilinowy, spirytus, jajka i cukier utrze¢. Doda¢ oliwe¢ 1 wymiesza¢. Drozdze
pokruszy¢, zamiesza¢. Doda¢ ciepte mleko, szczypte soli, make i wyrobi¢ ciasto. Na koncu
doda¢ masto. Na wierzch potozy¢ sliwki, posypa¢ kruszonka i upiec.

Malgorzata Mroéz
Stowarzyszenie ,,Krzemianki”
Gmina Krzemieniewo



PLACEK ZE SLIWKAMI

Skladniki:
* 3 kg mgki tortowej
* 4 jajka
o 3 tyzki cukru
* | maly cukier wanilinowy
e 250 ml mleka
* szcgypta soli
*  5Sdag drozdzy
* [ kostka masta lub margaryny (250 g)

Wykonanie:

Z powyzszych sktadnikow zrobi¢ ciasto. Odstawi¢ do wyro$nigcia. Uwaga — jezeli ciasto jest
zbyt twarde, nalezy doda¢ mleko. Po wyrosnigciu ciasto roztozy¢ na blaszce, utozy¢ sliwki,
posypac kruszonkg. Piec w temperaturze 180°C okoto 30 minut.

Kruszonka:
» [ szklanka mqki
* 125 g masta lub margaryny
* 4 tyzki cukru
* | maly cukier wanilinowy

Elzbieta Barabasz
KGW Piaski
Gmina Miejska Gorka



SLIWKOWIEC

Biszkopt:
*  Sjajek
* 4 szklanki cukru
* ¥ szklanki mgki pszennej
* Yy szklanki mgki ziemniaczanej
* [ kopiasta tyzeczka proszku do pieczenia
o 2 tyzki kakao
o 2 tyzki oleju
» 2 tyzki soku z cytryny

Masa budyniowa:
* 20 dag masta
* 3 szklanki mleka
* % szklanki cukru
* 3 Zottka
* [ budyn Dr.Oetker waniliowy lub smietankowy
» 12 tyzki mgki pszennej
* [ cukier wanilinowy

Polewa:
» 2 gorzkie czekolady (lub deserowe)
* 10 dag masta lub margaryny Kasia (V2 kostki)
* 4 duze tyzki mleka lub stodkiej smietanki

* 40 dag sliwek suszonych dobrej jakosci (np. kalifornijskich)

e 15 ] szklanki wodki (lub 1 szklanka Amaretto)

* % szklanki wody i 2 tyzki cukru na syrop, w ktorym ugotujemy sliwki — czynnos¢ tq
wykonacé co najmniej 12 godzin przed wykonaniem ciasta, aby sliwki wchtonety
alkohol

Syrop ze sliwek — wykonanie:

Z wody 1 cukru ugotowac syrop, do ktérego nastepnie wtozy¢ sliwki 1 gotowaé na lekkim
ogniu przez 5-7 minut do mi¢kkosci, ale nie rozgotowa¢. Odcedzi¢, ptyn zachowac, ostudzic.
Sliwki zala¢ alkoholem i szczelnie przykry¢ (najlepiej poprzedniego dnia lub 8-12 godzin
wczesniej).

Biszkopt — wykonanie:
Biatka ubi¢ na sztywno, doda¢ cukier, potem po jednym zoéttku, nast¢pnie przesiang make z
proszkiem do pieczenia. Doda¢ pozostate sktadniki i delikatnie wymiesza¢ mikserem na



najmniejszych obrotach. Wtozy¢ do foremki o wymiarach 25x40 cm i piec w temperaturze
170°C przez 30-35 minut.

Masa budyniowa - wykonanie:

2 szklanki mleka zagotowa¢ z cukrem i cukrem wanilinowym. Do pozostatego mleka doda¢
zo6ttka, budyn, obie maki i doktadnie zmiksowa¢. Wla¢ na gotujace si¢ mleko. Energicznie
mieszac¢ i ugotowac jak budyn (fatwo si¢ przypala). Gdy ostygnie, utrze¢ z migkkim mastem.

Wystudzony biszkopt lekko skropi¢ syropem, w ktérym gotowaty sie sliwki i wodka, ktérg
»hie wypity”. Nastepnie wylozy¢ mase¢ budyniowa, a na nig pouktada¢ sliwki obok siebie.
Wstawi¢ do lodowki.

Polewa — wykonanie:
Sktadniki polewy rozgrza¢ na parze lub w rondlu z grubym dnem, dobrze rozmiesza¢ i pola¢
nig sliwki, posypac kokosem i schtodzi¢.

Najlepiej kroi¢ ciasto schtodzone, ostrym nozem maczanym w goracej wodzie.
Karolina Salamon

Sotectwo Czechnow
Gmina Bojanowo



BABKA MIODOWA ZE SLIWKA

Skladniki:
* 6 jajek
* [ niepetna szklanka cukru (%)
» 1Y szklanki magki
» | tyzeczka proszku do pieczenia
e 100 g margaryny
* 2 czubate tyzki miodu
5 kg sliwki

Wykonanie :

Jajka ubi¢ z cukrem. Margaryn¢ i midd rozpuscic, sliwki pokroi¢ w drobng kostke. Wiaczy¢
piekarnik, aby si¢ nagrzal. Do ubitych jajek doda¢ make z proszkiem do pieczenia
i rozpuszczone produkty (margaryne i midd). Delikatnie miesza¢, na koniec doda¢ sliwke.
Piec 45 minut w temperaturze 180°C w nagrzanym piekarniku.

Justyna Bednarek

Stowarzyszenie ,,Zagroda Pszczélki Przyjaciotki”
Katarzynowo

Gmina Jutrosin



CIASTO ZE SLIWKA BOJANOWKA

Skladniki:
* 4 szklanki mgki pszennej
e | szklanka mleka (250 ml)
e [ szklanka cukru (250 ml)
* 200 g masta
* 4 jajka
* [ cukier wanilinowy
* 50 gdrozdzy
* pare kropli aromatu o zapachu waniliowym
* cukier puder do posypania
o sliwki

Skladniki na kruszonke:
* 150 g mqki pszennej
* 50 g cukru
125 g masta

Wykonanie:

Drozdze rozkruszy¢ do miseczki. Do nich wla¢ ciepte mleko i szczypte cukru. Rozmieszac i
pozostawi¢ do wyros$nigcia w cieptym miejscu.

W tym czasie, gdy drozdze rosng, wydrylowac¢ sliwki.

Do miski wsypa¢ make i rozczyn z drozdzy. Wyrobi¢ ciasto, dodac jajka. Nastepnie migkkie
masto. Wsypa¢ cukier, cukier wanilinowy 1 aromat o zapachu waniliowym. Ciasto wyrabia¢
okoto 10-15 minut, aby wttoczy¢ w nie jak najwigcej powietrza. Przykry¢ S$ciereczka i
odstawi¢ w ciepte miejsce na okoto godzing.

Przygotowac kruszonke: do miski wsypa¢ make, doda¢ cukier i masto. Uciera¢ w mikserze,
az powstang charakterystyczne grudki. Form¢ do pieczenia o wymiarach 25x35 cm wytozy¢
papierem. Na wylozone ciasto pouktadac sliwki, posypa¢ kruszonka. Mozna jeszcze przykry¢
ciasto $ciereczka 1 odstawi¢ na 30-40 minut do wyro$nigcia. Po tym czasie wstawi¢ do
piekarnika nagrzanego do temperatury 180°C 1 piec okoto 45-50 minut. Wystudzone ciasto
mozna posypa¢ cukrem pudrem.

Magdalena Sobkowiak
Stowarzyszenie ,,Kolorowy Zakatek”
Wydawy

Gmina Rawicz



CIASTO ZE SLIWKAMI 1 MAS4 BUDYNIOW4

Skladniki:
o 1Y kg sliwek
* [ budyn waniliowy (na 500 ml mleka)
* 290 g + 4 tyzki cukru
»  Ylmleka
e 250 g masta
* [ paczka cukru wanilinowego
* 4 jajka
* 50 g mgki ziemniaczanej
* 300 g mgki pszennej
» | tyzeczka proszku do pieczenia
* | tyzka smietany kremowki
* 100 g ptatkow migdatowych
* 50l

Wykonanie:

Ugotowa¢ budyn z 40 g cukru, przykry¢ folig i ostudzi¢. Masto utrze¢ z 250 g cukru, cukrem
wanilinowym i szczypta soli na puszysta mas¢. Kolejno wbija¢ po jednym jajku. Make
przesia¢ i wymieszac z proszkiem do pieczenia oraz z maka ziemniaczang. Matymi porcjami
dodawa¢ do masy maslanej. Blache¢ o wymiarach 32x37 cm posmarowaé ttuszczem i
oproszy¢ maka. Ciasto wylozy¢ na blache. Wystudzony budyn wymiesza¢ ze $mietang
kreméwka. Lyzka naktada¢ na ciasto. Na wierzch utozy¢ sliwki przekrojong strong do gory.
Posypac je pozostatym cukrem 1 ptatkami migdatowymi. Piec w temperaturze 175°C przez
50-60 minut. Po wystudzeniu posypa¢ cukrem pudrem, mozna takze udekorowaé bitg
$mietang.

Halina Tobola
KGW Wloszakowice
Gmina Wloszakowice



CIASTO DROZDZOWE ZE SLIWKA

Skladniki:
o Y3 kg mgki
* 2jaja
o 4 tyzki cukru
* 4 tyzki oleju
*  Sdag drozdzy
* [ szklanka mleka
* potowki sliwek
* [ cukier wanilinowy
* 10 dag masta

Kruszonka:

* 10 dag masta

* 10 dag mgki

* [ cukier wanilinowy

* 10dag cukru
Wszystkie sktadniki zagnies¢.

Wykonanie:

Z mleka, drozdzy i cukru zrobi¢ zaczyn. Do miski wsypa¢ make, cukier, jajka, olej i wla¢
zaczyn. Wyrobi¢ ciasto i zostawi¢ do wyrosnigcia. Wysmarowac¢ blaszke 1 wylozy¢ ciasto.
Pouktada¢ na nim $liwki, posypa¢ kruszonkg. Piec 30-40 minut w temperaturze 180°C.

Honorata Biernat
KGW Chwalkowo
Gmina Krobia



PIJANE SLIWKI

Skladniki na ciemny biszkopt:
* 4 jajka
* 4 szklanki cukru
o 5tyzek maki
* [ tyzka mgki ziemniaczanej
o 2 tyzki kakao
* | kopiasta tyzeczka proszku do pieczenia

* 3 szklanki mleka

» 1Y szklanki cukru

* 3 cukry wanilinowe

* 6 zZoltek

* 3 budynie smietankowe

* 2 kostki masta

* [ kostka margaryny Kasia
* 3 tyzki alkoholu

Wykonanie:
Mleko zagotowac z cukrem i cukrem wanilinowym. Doda¢ budyn z zéttkami. Po studzeniu
uciera¢ z mastem i alkoholem.

Sliwki:
40 dag suszonych §liwek
200 ml wodki

Suszone §liwki pokroi¢ w paski i moczy¢ w wddce przez okoto 5 godzin, az ,,si¢ napijg”
(reszte przecedzi¢ przez sitko).

Polewa:

2 tabliczki gorzkiej czekolady

12 kostki masta

14 szklanki $mietany 18%

Czekoladg rozpusci¢, doda¢ masto. Przestudzi¢ i doda¢ $mietang.

Sposéb zlozenia:
Biszkopt, krem, $liwki (delikatnie wciskac) i polewa.

Hanna Michalska
KGW Jezierzyce Koscielne
Gmina Wloszakowice






