
 

 

 

 

 

 

 

Dzieci z PM Nr 77 w Łodzi w ramach 

projektu ,,Fantazje Kulinarne” 

 

 

NASZA 

KSIĄŻKA 

KUCHARSKA 
 

 



ROSÓŁ Z KLUSECZKAMI 

/ANTOŚ K./ 
 



CIASTECZKA KORONAWIRUSKI 

/MAKSYM Cz./ 
  

Składniki: 

250 g mąki pszennej 

90 g cukru pudru 

1 żółtko, zimne 

190 g masła, zimnego 

 

  

Sposób przygotowania: 

Składniki na ciasto kruche zagnieść na jednolitą masę. (Masło 

pokroić uprzednio na małe kawałki). Owinąć w folię spożywczą i 

wstawić do lodówki na ok. 1 godzinę. 

Schłodzone ciasto krótko zagnieść i rozwałkować na posypanym 

mąką blacie na grubość ok. 5 mm. Z ciasta wykrawać dowolne 

kształty foremką i układać je w odstępach na blasze wyłożonej 

papierem do pieczenia. (Wychodzą 3 blachy ciasteczek). 

Piec w nagrzanym piekarniku ok. 10 minut, jedną blachę po 

drugiej, w temperaturze 180°C (grzałka góra- dół), aż ciasteczka 

lekko się przyrumienią. Po upieczeniu pozostawić do 

całkowitego ostygnięcia 

CIASTECZKA polać zielonym lukrem do dekoracji.  

Ciasteczka można przechowywać w temperaturze pokojowej, w 

szczelnej puszce do 8 tygodni 
 

 

 

 

 

 



KLOPSIKI W SOSIE POMIDOROWYM Z 

RYŻEM I OGÓRKIEM KISZONYM 

/ANTOŚ K./ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



KOTLETY MIELONE Z SURÓWKĄ Z 

KAPUSTY KISZONEJ 

/MATEUSZ W./ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



LODY WANILIOWO TRUSKAWKOWE 

/KLARA K./ 

Składniki 

Lody waniliowe 

- śmietanka  - 400 ml 

- żółtka          -  4 szt 

- syrop klonowy -  200 ml 

- laski wanilii -  2 szt 

Lody truskawkowe 

- truskawki (świeże lub mrożone ) - 300 g 

- cukier  -  (100-120g) 

- woda  - 100ml 

- białka -  4 szt 

 

Śmietankę ubijamy.  Syrop klonowy zagotowujemy z nasionkami 

wanilii. Żółtka ubijamy. Gorący syrop stopniowo  wlewamy do nadal 

ubijanych żółtek.  Ubijamy do  momentu wystudzenia. Masę delikatnie 

mieszamy z ubita mieszanką za pomocą szpatułki. 

 Truskawki miksujemy. Cukier i wodę zagotowujemy razem. Białka 

ubijamy. Gorącym syropem stopniowo zalewamy nadal ubijane białka. 

Ubijamy do wystudzenia. Łączymy delikatnie z musem truskawkowym. 

W dużej formie  (lub misce) układamy warstwy waniliową i 

truskawkową  naprzemiennie. Tak przygotowane lody wstawiamy do 

zamrażalnika do całkowitego zamrożenia (najlepiej na całą noc). 

Gotowe lody nakładamy do waflowych rożków lub miseczek za 

pomocą wałkownicy. Deser ozdabiamy świeżymi truskawkami. 
 



 

 



 

BUDYŃ CZEKOLADOWY Z OWOCAMI 

LEŚNYMI I LODAMI 

/ANTOŚ K./ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

SMACZNEGO ! 
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