CYTRYNOWA JULKA
Biszkopt
P 4 jaja
» 3/4 szkl. cukru
P 1/2 szkl. maki pszennej
P 1/2 szkl. maki ziemniaczanej
P 1 lyzeczka proszku do pieczenia
Biatko ubi¢ z cukrem na sztywna piane.
Doda¢ z6ttka. Make wymieszac razem z prosz-
kiem do pieczenia, przesia¢ i dodaé¢ do ubi-

tych jajek, delikatnie wymiesza¢. Piec w temp.
160°C przez 25 minut.

Masa cytrynowa:

P 3 szkl. wody

P> 1 szkl. cukru

P 3 cytryny

P 2 budynie $mietankowe
> 2 76ttka

NA KARNAWALOWE PRZYJECIE

Cytryne umy¢, skorke zetrzec na tarce, wy-
cisnac sok. Doda¢ do 2 szkl. wody z cukrem,
zagotowac. Budyn rozpusci¢ w 1 szkl. zimnej
wody, doda¢ zoéttka. Wla¢ do wrzacej wody,
wymiesza¢. Tak ugotowany budyd wyla¢ na
biszkopt.

Masa $mietanowa

» 500 ml kreméwki
P 3 lyzeczki zelatyny
P 1 tyzeczka cukru

Zelatyne zala¢ mala iloscia zimnej wody,
wymieszaé, poczeka¢ az napecznieje, zalaé
wrzatkiem do 1/4 szklanki. Smietan@ ubicé z 1
tyzeczka cukru, wlaé¢ ostudzona rozpuszczong
zelatyne, delikatnie wymieszac.

Ubita §mietane polozy¢ na ostudzony bu-
dyn. Wlozy¢ do lodéwki na przynajmniej 2
godz. Posypac starta czekolada.




PIZZA

1/2 kg maki

1-2 dkg drozdzy
1/2 szkl. mleka
1/2 tyzeczki soli
2 tyzeczki cukru
2 tyzki oleju
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Zrobi¢ rozczyn. Mleko lekko podgtzad,
rozpusci¢ w nim drozdze, doda¢ 2 lyzeczki

maki, cukier i sol. Poczekac az drozdze ,,uro-
sna”. Wymiesza¢ z maka, wyrobi¢ ciasto, pozo-
stawi¢ w cieptym miejscu na 2 godz.

Sos

P sloiczek koncentratu pomidorowego

> 1/4 57K oleju Sosem polaé pizze przed upieczeniem, po-

fozy¢ farsz wg uznania (np. pokrojona szyn-

» 2 zabki czosnku ke, pieczarki, oliwki, pomidory, papryke, starty
P s6l, pieprz, bazylia. ser). Piec w temp. 180°C, przez ok. 30 min.
WATROBKA Z GRZANKAMI

Cebule pokroi¢ w potksiezyce, podsmazy¢ na
> 1/2 ke watroby drobiowej oleju. Watrobe oczyscié, pokroi¢ w kostke, wrzu-
> 2 cebule ci¢ na rozgrzany olej. Posoli¢ dopiero po usmaze-

) niul Chleb pokroi¢ w kostke i usmazy¢ na oleju.
> pol chleba czerstwego Wymieszaé z usmazona watrdbka. m

P olej do smazenia




