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KRUCHE CIASTECZKA

1 kg maki

e 1 szklanka cukru

300 g masta

0,1 | Smietany 18%

e 4jajka

2 tyzeczki proszku do pieczenia

1.Make z proszkiem do pieczenia posieka¢ z margaryna.

2.Jaja (jedno biatko zostawi¢) utrze¢ z cukrem na puszystg
mase i dodac¢ do nich Smietane.

3.Doda¢ mase jajowo-cukrowg do maki, zarabiaC nozem i
krotko rekoma, ciasto schtodzic.

4.Ciasto watkowa¢ na grubos¢ 4mm i wycina¢ ciastka
foremkami. smarowac biatkiem.
5.Uktadac¢ na blaszce i piec w temp. 180°C przez ok. 15 min.
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1 kg makKi
0.1 kg drozdzy
2 szt. jaja
0,5 kg margaryny
0,2 | Smietany
Marmolada
e Cukier puder do posypania

1.Make posiekaé z margaryna.

2.Drozdze wymieszac ze Smietang i jajkami. i doda¢ do maki.

3.Ciasto zarobi¢ nozem, krétko rekoma i schtodzic.

4.Ciasto watkowa¢ na grubos¢ 2-3 mm, wycinac krazki
talerzykiem sniadaniowym i dzieli¢ na trojkaty.

5.Naktada¢ marmolade i zwija¢ rogaliki.

6.Piec na jasno ztoty kolor w temp. 180°C przez ok 20 minut.

ZESPOt SZKOt PONADPODSTAWOWYCH W CHEEMZY



SZARLOTKOWE CIASTECZKA

[ s :)
CHELMZA
s e 450 g maki
e 250 g margaryna
e 3 z0ttka

200 g sSmietany

Szczypta soli

Cukier puder do posypania
1 kg jabtka

1. Jabtka obraé, pokroic je w grube pot plastry i przechowywacé
w zimnej wodzie.

2. Magke posieka¢ z ttuszczem, potgczy¢ z wymieszang
Smietang i z6ttkami.

3. Krétko wyrobié ciast. Schtodzié.

4. Rozwatkowac na ok 4mm i wycinac krazki szklanka.
5.Uktadac jabtka na krgzkach, sktadac¢ ciastka na pét.

Py ) i 6. Smarowac wierzch ciastek biatkiem jajka.

Mﬁﬂlu AL Tty 7. Piec na ztoty kolor w temp. 200°C przez ok. 15 min.




KOKOSANKI

SKLADNIKI:

Biatka jaj- 4 sztuki (1/2 szklanki)
Cukier puder-200g

Wiorki kokosowe-150g

Sol- szczypta

SPOSOB WYKONANIA:

1.Biatka o temperaturze pokojowej ubijamy z dodatkiem szczypty soli w
wysokiej misce az stang sie sztywng piang.

2.Nastepnie dosypujemy cukier po tyzce energicznie ubijajgc az potgczymy
sktadniki. Piana z cukrem powinna byc¢ szklista jednolita.

3.Dosypujemy widrki kokosowe i delikatnie lecz stanowczo tgczymy
zaktadajgc piane topatka.

4.Uzyskang mase przektadamy do worka cukierniczego z odpowiednia
koncoéwka i wyciskamy kleksy na papier cukierniczy.

5.Wktadamy do piekarnika o temperaturze 110-140 stopni i wypiekamy
regulujgc temperature i uchylenie piekarnika do wysuszenia kokosanek
przez okoto godzine i dwadziescia minut. Kokosanki powinny byc¢
zarumienione i chrupkie.

ZESPOL SZKOL PONADPODSTAWOWYCH W CHELMZY



Serek mascarpone - zimny 0,25kg

e Smietana kremdwka 36% - zimna 350ml
Maliny - 1 szklanka

e Borowki -1 szklanka

e Beza pokruszona - 16 tyzek

Mieta - do dekoracji

1.Smietane mocno schtodzona ubijamy, az zacznie gestnied.

2.Dodajemy schtodzony serek tgczgc w jednolity krem.

3.Nastepnie w szklanych naczyniach lub pucharkach uktadac
warstwami czubatg tyzkg krem, pokruszong beze i na to
owoce.

4.Schtadzamy mocno przed podanie. Dekorujemy mietg .

ZESPOt SZKOt. PONADPODSTAWOWYCH W CHELMZY




CHEEMZA

79710

TIKTOK

zspchelmza

SZUKAJ NAS W MEDIACH

FACEBOOK

Zespot Szkot
Ponadpodstawowych w
Chetmzy

INSTAGRAM

zsp_chelmza

ZESPOt SZKOt PONADPODSTAWOWYCH W CHELMZY



KIERUNKI GASTRONOMICZNE W NASZEJ SZKOLE

Kucharz
Technik zywienia i ustug
gastronomicznych

Technik zywienia i ustug
gastronomicznych Kucharz

ZESPOt SZKOL PONADPODSTAWOWYCH W CHELMZY
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ZAPRASZAMY DQ 006752419
ZSP

sekretariat.dyrektor@zsp-chelmza.pl



