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Babka pijana – Pijak
Składnik 1
2 margaryny

2 i ¾ szklanki cukru

10 łyżek stołowych wody

4 czubate łyżki kakao 

Wyżej wymienione składniki zagotować. Po zagotowaniu studzić. Dodać cukier waniliowy, dowolny olejek, garść rodzynek i 2 kieliszki wódki.  Wszystko wymieszać. 

Uwaga można sobie troszeczkę odlać, aby po upieczeniu zrobić sobie polewę do ciastka.
Składnik 2
Wziąć 8 jajek. Rozdzielić je, Białka ubić. Dodać: żółtka. 3 szklanki mąki, łyżkę proszku do pieczenia, troszeczkę amoniaku. Wszystko wymieszać. 

Przygotować blaszką. Tj. posmarować tłuszczem położyć papierki z margaryny i jeszcze raz posmarować tłuszczem. Gdy 1 składnik wystygnie to wszystko wymieszać i rozmieścić na blaszce. Włożyć do piekarnika i piec w temperaturze 180 0C przez około 1 godzinę. 

Po upieczeniu jak się ma polewę można polać i posypać wiórkami. 

Życzę Smacznego
Jak kto pije.
Anorektyk - nie zagryza 

Bankowiec - pije na raty 

Egzorcysta - pije duszkiem 

Grabarz - pije na umór 

Higienistka - pije tylko czysta 

Ichtiolog - pije pod śledzika 

Kamerzysta - pije, aż mu się film urwie 

Ksiądz - pije na amen 

Laborant - pije, aż zobaczy białe myszki 

Lekarz - pije na zdrowie! 

Matematyk - pije na potęgę 

Ornitolog - pije na sępa. 

Pediatra - po maluchu! 

Perfekcjonista - raz, a dobrze 

Pilot - nawala się jak messerschmitt 

Syndyk - pije do upadłego 

Tenisista - pije setami 

Wampir - daje w szyje 

Wędkarz - zalewa robaka 
Członkini Kola Gospodyń Wiejskich - pije, tańczy i haftuje
Przepis na szarlotkę

9 szt. Jabłek [koksa, jonogorad, papierówka]

3 szklanki mąki

1,5 margaryny Kasi

1,5 opakowania serka Danio tego po 140 gram

2 łyżki cukru

1 łyżeczka proszku do pieczenia

Sposób przyrządzenia

Połączyć składniki i zagnieść ciasto. Włożyć na 1 godzinę do lodówki. W tym czasie obrać jabłka i przekroić na pół. Po godzinie bierzemy połowę ciasta i kładziemy na blachę. Na ten placek układamy 3 rzędy jabłek gniazdami do dołu. Wałujemy drugi placek i kładziemy na wierzch. Pieczemy 40 – 50 minut w temperaturze 180 stopni.

W międzyczasie ¾ szklanki cukru pudru i 1 łyżeczkę śmietany rozetrzeć i dodać cukier waniliowy. Po wyjęciu ciasta polać po wierzchu. 

Przepis na ciastka z drożdżami
25 dkg masła

25 dkg smalcu

Szklanka gęstej śmietany

4 żółtka

Cukier waniliowy

1 kg mąki

5 dkg drożdży + łyżka cukru + śmietany aby się ruszyły

Tłuszcz połączyć z mąką, siekać nożem, potem dodać pozostałe składniki, wyrobić ciasto. Niech trochę ciasto poleży. Wałkować na cieniutkie placki i wykrawać . posmarować białkiem i posypać cukrem i czym się ma. 

Piec w temp 180 - 2000C aż się upieką.

Sałatka z twarogu z cukinią
Składniki: 30 dag chudego sera twarogowego, 30 dag cukinii, 10 dag cebuli, 15 dag pomidorów, 4 łyżki posiekanej pietruszki z koperkiem, 1 szklanka jogurtu, sól, sok cytrynowy, ząbek czosnku.

Przepis: Ser twarogowy pokroić w kostkę. Cukinię i pomidory umyć. Cukinię pokroić w drobne słupki i włożyć do osolonej wody. Gotować przez pięć minut. Cebule obrać, opłukać, pokroić w piórka, posolić. Ser wymieszać z cebulą, cukinią i posiekaną zieleniną. Czosnek posiekać i rozetrzeć z solą, wymieszać z jogurtem, przyprawić sokiem cytrynowym. Sałatkę serową wyłożyć na salaterkę, polać sosem jogurtowym, położyć dookoła pokrojone w cząstki pomidory. Podawać bez dodatków lub z ciemnym pieczywem.
Ciastka przez maszynkę 
1 kg mąki 
1 margaryna 
1 kostka smalcu 
6 surowych i 6gotowanych na twardo 
1 szklanka cukru pudru 
2 łyżeczki proszku do pieczenia 
Cukier waniliowy
Zagnieść i do lodówki 

Masa na wafle 
1 margaryna 
7 łyżek wody 
1 szklanka cukru 
3 łyżko kakao
==================
gotować 10 minut 
Po ostygnięciu dodać 3 żółtka, 3 łyżki wódki i zapach. 
Smacznego
„Bakaliowy”
Placek jasny - Skład:

· 6 jaj

· 1 szklanka cukru

· 1 szklanka mąki

· 1 płaska łyżeczka proszku do pieczenia

Białka ubić na sztywno, dodać cukier i żółtka, ubić, dodać mąkę zmieszaną z proszkiem i lekko wymieszać, wylać na formę do pieczenia, piec w temp 160 – 180 stopni 30 - 40 minut

Placek kakaowy - Skład:

· 4 jajka

· 2 łyżki mąki pszennej

· 2 łyżki kakao

· 6 łyżek cukru

· 1 łyżeczka proszku do pieczenia

Przygotować ciasto jak poprzednio

Placek orzechowy  - Skład:

· 5 białek

· 1 łyżka mąki pszennej

· 1 łyżka mąki ziemniaczanej

· 20 dkg orzechów krojonych

· 20 dkg cukru

· 1 łyżka stołowa miodu

· 1 łyżeczka proszku do pieczenia

Białka ubić, dodać cukier i dobrze ubić, dodać resztę składników i delikatnie wymieszać 

Piec w temp 180 stopni przez 30 - 40 minut

Placek kokosowy – Skład:

· 5 białek

· 1 szklanka cukru

· 20 dkg kokosu

· 2 łyżki mąki ziemniaczanej

· 4 łyżki soku z cytryny

Białka ubić dodać cukier, dodać resztę składników i delikatnie wymieszać. 

Piec w temp 180 stopni przez 30 - 40 minut

Masa nr 1 – Budyniowa z owocami:
· 1 litr mleka

· 3 ½ łyżki mąki ziemniaczanej

· 3 ½ łyżki mąki pszennej

· szklanka cukru

· cukier waniliowy

½ litra mleka zagotować z szklanką cukru i cukrem waniliowym, pozostałe mleko rozetrzeć z mąką ziemniaczaną i pszenną 

do gotującego mleka wlać rozmieszaną mąkę i zagotować 

odstawić do ostygnięcia

1 kostkę masła utrzeć i dodać wystudzoną masę budyniową, dodać zapach, podzielić na połowę 

do jednej połowy dodać pokrojone brzoskwinie z puszki

do drugiej połowy dodać mandarynki

Masa nr 2 Kakaowa:
Zagotować szklankę cukru i pół szklanki wody i ostudzić, dodać łyżkę stołową spirytusu 

Zmiksować 2 kostki masła dodając po łyżce ostudzonego syropu, dodać 2 łyżki kakao, wymieszać.

Przełożenie ciasta
Biszkopt jasny, masa z mandarynkami, placek orzechowy, masa kakaowa, placek kokosowy, masa z brzoskwiniami, placek kakaowy, polewa.

Polewa – Skład:

½ kostka margaryny 

¾ szklani cukru 

3 łyżki wody

2 łyżki kakao

W rondelku wymieszać, zagotować, wystudzić i ciepłym polać ciastko.

Uwaga! Każdą masę w czasie przekładania można poprószyć pokrojoną w kosteczkę gorzką czekoladą.

Ozdobić wedle upodobania.     Smacznego
Ps. Uwaga! Przepis na dużą blachę

