


Tytuġ pracy: Zupa dyniowa 

Autor :  Justyna  Marszaġkowska-Jakubik  

 

Skġadniki:  

 

Å 1/ 2 kg  obranej  dyni   

Å 1 marchew  

Å 1 maġa cebula  

Å 5 cm  ŢwieŮego imbiru   

Å 1/ 2 puszki  mleka  kokosowego  

Å ġyŮka oleju  lub  oliwy  

Å ġyŮeczka kurkumy  

Å chilli , s·l i pieprz  do  smaku  



Tytuġ pracy: Zupa dyniowa 

Przygotowanie : 

 

Cebulŋ drobno  posiekaļ i podsmaŮyļ na  oleju . Dyniŋ oraz  obranņ marchewkŋ 

pokroiļ w grubņ kostkŋ, imbir  obraļ i zetrzeļ na  tarce  lub  drobno  posiekaļ ð dodaļ 

do  podsmaŮonej cebuli . 

 

CaġoŢļ smaŮyļ kilka  minut,  nastŋpnie dolaļ filiŮankŋ wody  i przyprawy,  dusiļ pod  

przykryciem  okoġo 15 minut . 

 

Kiedy  warzywa  bŋdņ miŋkkie zmiksowaļ zupŋ na  gġadko i poġņczyļ z mlekiem  

kokosowym . Podgrzaļ, jeŢli to konieczne   rozcieŗczyļ wodņ i doprawiļ do  smaku . 

 

Podawaļ z upraŮonymi na  patelni  pestkami  dyni  lub  pġatkami migdaġowymi, ew . z 

grzankami  czosnkowymi . 





Tytuġ pracy: Lasagne dyniowo- jogurtowa z sosem pomidorowym  

Autor : Angelika  Paweġczyk 

 

Skġadniki:  

 

Å 8- 9 pġat·w do  lasagne - wszystko  zaleŮy od  naczynia,  ja  zuŮyġam 8, moje  naczynie  

ma  wymiary  14x 23 cm - wymiary  g·rne 

Å 400 g dyni  

Piekarnik  nagrzaļ do  200 stopni  <termoobieg >. Dyniŋ pokroiļ w plastry,  uġoŮyļ na  

blachŋ do  pieczenia  wyġoŮonņ papierem  do  pieczenia  i piec  ok  15 minut,  aŮ lekko  

zmiŋknie. Po tym  czasie  wyjņļ, ostudziļ, a nastŋpnie obraļ i pokroiļ dyniŋ w kostkŋ. 

Ja zrobiġam to rano,  Ůeby nigdzie  nie  spieszyļ siŋ na  obiad  

Makaron  wrzucaļ do  gotujņcej siŋ, osolonej  wody  i gotowaļ przez ok  1 minutŋ, Ůeby 

trochŋ zmiŋkġ.Nastŋpnie wyġoŮyļ pġaty na  talerz,  tak  Ůeby nie  stykaġy siŋ ze sobņ< 

mogņ siŋ pozlepiaļ> i poczekaļ aŮ obeschnņ. Wiem,  Ůe niekt·rzy tego  nie  robiņ, ale  

zawsze,  kiedy  dawaġam do  lasagne  surowy  makaron  Ţrodek byġ niedopieczony  i 

twardy,  wiŋc wolaġam nie  ryzykowaļ. Decyzjŋ zostawiam  Wam : ) 

 

Skġadniki na  sos pomidorowy : 

Å 600 g pomidor·w 

Å 1/ 2 duŮej cebuli  

Å s·l, pieprz,  suszona bazylia  

Å oliwa  do  smaŮenia 

 

 



Tytuġ pracy: Lasagne dyniowo- jogurtowa z sosem pomidorowym  

Pomidory  sparzyļ, obraļ ze sk·rki, wydrņŮyļ gniazda  nasienne  i pokroiļ w kostkŋ. 

Cebulŋ pokroiļ w drobnņ kostkŋ. Oliwŋ rozgrzaļ na  patelni  i wrzuciļ do  niej  cebulŋ, 

smaŮyļ przez chwilŋ do  zeszklenia, . Nastŋpnie wrzuciļ pomidory  i dusiļ pod  

przykryciem  przez ok  7 minut  aŮ pomidory  siŋ rozpadnņ. Zdjņļ pokrywkŋ i dusiļ 

jeszcze  przez 5 minut . Doprawiļ solņ i pierzem , JeŢli pomidory  nie  rozpadġy siŋ 

caġkowicie- zblendowaļ sos. Dodaļ bazyliŋ do  smaku  i 1/ 3 podpieczonych  kostek  

dyniowych . Wymieszaļ i odstawiļ. 

 

Skġadniki na  sos jogurtowy : 

Å 250 g jogurtu  naturalnego  

Å 50 g Ţmietany 12% 

Å 1/ 8 ġyŮeczki gaġki muszkatoġowej 

Å s·l i pieprz  

Å 170 g twarogu,  u mnie  p·ġtġusty 

 

Jogurt  naturalny  poġņczyļ ze Ţmietanņ, Przyprawiļ gaġkņ muszkatoġowņ, solņ i 

pieprzem . Odstawiļ. Twar·g pokruszyļ na  mniejsze  kawaġki. 

Piekarnik  nastawiļ do  180 stopni<  termoobieg > 

Na dno  naczynia  Ůaroodpornego najpierw  poġoŮyļ makaron,  nastŋpnie wlaļ poġowŋ 

sosu jogurtowego,  rozrzuciļ poġowŋ twarogu  i kolejnņ 1/ 3 czŋŢļ dyniowych  kostek . 

Wszystko przykryļ makaronem . Na makaron  wylaļ caġy sos pomidorowy  i ponownie  

przykryļ makaronem . Nastŋpnie posypaļ wszystko  twarogiem  i zalaļ pozostaġoŢciņ 

sosu jogurtowego,  tak,  Ůeby makaron  nie  byġ widoczny . Na  wierzch  uġoŮyļ pozostaġņ 

1/ 3 czŋŢļ dyniowych  kostek . 



Tytuġ pracy: Lasagne dyniowo- jogurtowa z sosem pomidorowym  

CaġoŢļ wstawiļ do  nagrzanego  piekarnika  i zapiekaļ ok  35- 40 minut  aŮ wierzch  siŋ 

zetnie,  a  dynia  siŋ zarumieni . U mnie  trwaġo to 40 minut . 

Po tym  czasie  wyjņļ lasagne  i poczekaļ chwilŋ, aŮ wystygnie . Kiedy  rozkroicie  jņ od  

razu- jest duŮe prawdopodobieŗstwo, Ůe siŋ trochŋ rozpadnie . Ja swojņ porcjŋ 

zjadġam od  razu, ale  do  cel·w zdjŋciowych pozostaġņ czŋŢļ lasagne  rozkroiġam po  ok  

40 minutach  

Smacznego!  











Tytuġ pracy: ZŮarty Bananowiec 

Autor : Patrycja  Milas  

 

Skġadniki: 

Å 3 dojrzaġe banany  

Å p·l cytryny  

Å 60-80 g orzech·w wġoskich 

Å 155 g cukru  

Å 2 ġyŮki oleju  

Å 140 g mņki 

Å 2 jajka  caġe 

Å 1 ġyŮeczka proszku  do  pieczenia  

Å 1 ġyŮeczka sody  

Å 2 ġyŮeczki cynamonu  

Å szczypta  soli 

Å biaġa polewa  lub  kostki  biaġej czekolady  do  Ţrodka ciasta  

Banany  pokroiļ w talarki  i skropiļ wyciŢniŋtym sokiem  z cytryny . 

Dodaļ cukier  , jajka  i wymieszaļ paġkņ.  Po wymieszaniu  dodaļ olej  i mieszaļ. 

Dodaļ mņkŋ i wszystkie  sypkie  skġadniki. Dodaļ orzechy  zgniecione  mġotkiem i 

wymieszaļ. Ciasto  przelaļ do  wysmarowanej  formy  margaryna  i buġkņ tartņ. 

Piec  25-30 min  w 160 stopniach . Polaļ polewņ gdy  placek  przestygnie,  lub  biaġņ 

czekoladŋ wcisnņļ przed  pieczeniem . 

 

 





Tytuġ pracy: Nalewka malinowa 

Autor : Anna  Daniluk  

 

Przygotowanie : 

 

Å Najpierw  w duŮym sġoiku 500 g owoc·w zasypujemy  1 szklankņ cukru .  Czekamy  

na  2-3 dni,  aŮ puŢci sok. 

Å Nastŋpnie zalaġam butelkņ w·dki, ok . 500 ml . Dodaġam 250 ml  wody . 

Å Odstawiġam na  3 tygodnie  i dokonaġam pierwszego  filtrowania . Dodaġam kieliszek  

spirytusu  na  podkrŋcenie procent·w. Wlaġam do  poprzednio  uŮytego sġoika. 

Odstawiġam na  kolejne  3 tygodnie . 

Å Po tym  czasie  dokonaġam kolejnego  filtrowania  i rozlaġam do  butelek .  

 







Tytuġ pracy: Grzane wino 

Autor :  Ewelina  Kittner  

 

Skġadniki:   

 

Å butelka  czerwonego  sġodkiego wina  

Å 1 laska  cynamonu   

Å 2 gwiazdki  anyŮu 

Å 2 pomaraŗcze, 1 cytryny   

Å 1 pġaska ġyŮka goŬdzik·w 

 

Przygotowanie :   

 

Pomaraŗcz i cytrynŋ sparz i osusz rŋcznikiem papierowym . Pokr·j w plasterki  i wlej  do  

rondelka . Zalej  winem  i wsyp  goŬdziki, cynamon  i anyŮek. CaġoŢļ mocno   pogrzej  na  

wolnym  ogniu  nie  doprowadzajņc do  wrzenia .  

 

 







Tytuġ pracy: Krem z pomidor·w 

Autor :  Ewelina  Kittner  

 

Skġadniki: 

 

Å 1 kg  pomidor·w 

Å 1 gġ·wna czosnku  

Å 1 czerwona  papryka  

Å oliwa  

Å s·l, pieprz  

Å 1 szklanka  bulionu  

 

Przygotowanie : 

 

Pomidory  i czosnek  przekr·j na  p·ġ. Paprykŋ pokr·j na  czŋŢci i wydrņŮ nasionka . 

Wszystko wġ·Ů do  naczynia  Ůaroodpornego i polej  oliwņ. Piecz w nagrzanym  

piekarniku  przez 1 godzinŋ w temperaturze   190 stopni . OstudŬ. Z pomidor·w i papryki  

Ţciņgnij sk·rkŋ i zmiksuj  za pomocņ blendera . Dodaj  bulion  i dopraw  do  smaku .  







Tytuġ pracy: Kukuġkowa gorņca czekolada 

Autor :  Ewelina  Kittner  

 

Skġadniki: 

 

Å 500ml  mleka  

Å 8-10 szt cukierk·w kukuġka 

Å 50g gorzkiej  czekolady  

Å 1 ġyŮka kakao  

 

Przygotowanie : 

 

Do rondelka  wlej  mleko . Wrzuļ kukuġki, poġamanņ czekoladŋ oraz  kakao . CaġoŢļ 

zagotuj  na  wolnym  ogniu  czŋsto mieszajņc. Podawaj  gorņcy nap·j z bitņ Ţmietanņ. 

 

 







Tytuġ pracy: Zupa 

Autor :  Ewelina  Kittner  

 

Skġadniki: 

 

Å 1 puszka  pomidor·w krojonych  

Å 4 szklanki  bulionu  warzywnego   

Å 2 zņbki czosnku  

Å s·l 

Å pieprz  

Å 2 marchewki  

Å oliwa  z oliwek  

Å gotowe  tortellini  

Å 1 puszka  fasoli  biaġej 

 

Przygotowanie : 

 

Do garnka  wlej  oliwŋ z oliwek . Wrzuļ pomidory,  posiekany  drobno  czosnek,  

marchewkŋ i wlej  bulion . DuŢ 10 minut . Wsyp odsņczonņ z zalewy  fasolŋ i gotuj  na  

wolnym  ogniu  10 minut . Dopraw  solņ i pieprzem . Tortellini  ugotuj  i podawaj  z zupņ. 

 





Tytuġ pracy: Pierniczki 

Autor :  Barbara  ŭoġneczko 

 

Skġadniki: 

 

Å 4 szklanki  mņki 

Å 2 jajka  

Å 1,5 szklanki  cukru  

Å 2 duŮe ġyŮki masġa 

Å 30 dag  miodu  

Å 2 pġaskie ġyŮeczki sody  oczyszczonej  

Å 1 ġyŮka przyprawy  korzennej  do  piernik·w 

 

Do dekoracji : 

 

Å orzechy,  migdaġy + roztrzepane  jajko  

Å rodzynki,  posypki,  wi·rki kokosowe  

Å lukier  -szklanka  cukru  pudru, 2 ġyŮki mleka,  ġyŮka rumu  lub  amaretto , barwniki  

spoŮywcze 



Tytuġ pracy: Pierniczki 

Przygotowanie : 

 

Mņkŋ przesiaļ i wymieszaļ z sodņ. RozpuŢciļ mi·d i gorņcy wlaļ w doġek w mņce, 

wsypaļ cukier,  przyprawŋ korzennņ, doġoŮyļ masġo i jajka . Wyrobiļ gġadkie ciasto  - 

uwaga  bardzo  siŋ lepi!  stolnicŋ i waġek posypaļ mņkņ i rozwaġkowaļ  ciasto  na  

placek  p·ġcentymetrowej gruboŢci. Wyciņļ ciasteczka  i uġoŮyļ na  natġuszczonej 

blasze/  papierze  do  pieczenia . CzŋŢļ posmarowaļ roztrzepanym  jajkiem  i 

udekorowaļ bakaliami .  

Piec  15-20 min  w piekarniku  nagrzanym  do  max . 180 stopni  

 

Po wystudzeniu  zamykamy  pierniczki  w puszce  i odstawiamy  na  kilka  tygodni  Ůeby 

zmiŋkġy i nabraġy aromatu . Nastŋpnie ponownie  zbieramy  wesoġe towarzystwo  by  

polukrowaļ i ozdobiļ pierniczki  wedle  uznania . Wtedy  moŮna juŮ jeŢļ. Najlepiej  

smakujņ z gorņcym kakao!  

Jest legenda  kt·ra m·wi Ůe niegdyŢ puszka  pierniczk·w dotrwaġa do  Ţwiņt BoŮego 

Narodzenia,  ale  trudno  w to wierzyļ bo  najczŋŢciej w tajemniczy  spos·b znikajņ 

jeszcze  w listopadzie  :) 











Tytuġ pracy: Kokosowa gorņca czekolada 

Autor : Angelika  Paweġczyk 

 

Skġadniki czekolada : 

 

Å puszka  mleczka  kokosowego - 400 ml  

Å 75 ml  mleka  

Å 2 ġyŮki kakao  

Å 2 kostki  gorzkiej  czekolady  

Å 1 ġyŮeczka miodu  

Å 1 ġyŮeczka ekstraktu  waniliowego  

 

Mleczko  kokosowe  dzieŗ przed  robieniem  czekolady  wsadziļ do  lod·wki i naprawdŋ 

dobrze  schġodziļ. W dniu  robienia  czekolady  wyjņļ je  i przelaļ przez sitko,  tak,  aby  na  

sitku pozostaġa Ţmietanka kokosowa . Wszystkie skġadniki opr·cz ekstraktu  umieŢciļ w 

rondelku,  Gotowaļ dop·ki wszystkie  skġadniki siŋ rozpuszczņ, a konsystencja  bŋdzie 

kremowa  i caġoŢļ bŋdzie gorņca. Dodaļ ekstrakt  waniliowy  i wymieszaļ. 

 

Czekoladŋ wlaļ do  kubka  i udekorowaļ. 

 



Tytuġ pracy: Kokosowa gorņca czekolada 

Skġadniki na  bitņ Ţmietanŋ: 

 

Å Ţmietanka kokosowa  pozostaġa po  odsņczeniu mleczka  

Å 1 ġyŮeczka cukru  pudru  

Å 1 ġyŮka+ 1 ġyŮeczka wi·rk·w kokosowych  

Å 1 kostka  gorzkiej  czekolady  

 

šmietankŋ ubiļ z cukrem  pudrem  na  bitņ Ţmietanŋ, nastŋpnie delikatnie  wmieszaļ 1 

ġyŮkŋ wi·rk·w kokosowych - moŮe siŋ zdarzyļ, Ůe Ţmietanka nie  ubije  siŋ na  sztywnņ 

pianŋ. NaleŮy jņ na  chwilŋ wġoŮyļ do  zamraŮalki po  ubiciu - stanie  siŋ gŋstsza 

 

Czekoladŋ udekorowaļ Ţmietanņ, posypaļ wi·rkami kokosowymi  i startņ gorzkņ 

czekoladņ. 

 

Podawaļ na  ciepġo. 











 

Tytuġ pracy: Ros·ġ 

 

Autor :  Anna  Kowal -Gņska 

 

O swojņ i mojej  rodziny  odpornoŢļ i rozgrzanie  kiedy  przyjdņ chġody dbam  nie  tylko  

jesieniņ i zimņ, ale  zaczynam  znacznie  wczeŢniej. Mam  sposoby  przekazane  mi  przez 

babciŋ i stosujņc je  co  roku,  unikamy  chor·b czy  nawet  zwykġego przeziŋbienia a i 

przy  kominku  czy  pod  kocem  rozgrzewamy  siŋ z pomocņ moich  maġych skarb·w 

natury . 

 

Zaczynajņc od  wczesnej  wiosny  zbieram  kwiaty  pierwiosnki  lekarskiej  - ta  w postaci  

naparu  jest Ţwietnym lekarstwem  na  przeciwdziaġanie przeziŋbieniu i kaszlowi . Potem  

kolejno  przychodzi  czas  na  zbieranie  kwiat·w bzu czarnego,  o podobnych  

wġaŢciwoŢciach. Kiedy  zakwita  mniszek  lekarski,  wybieram  same  dorodne  okazy  i 

robiŋ z nich  syrop,  w smaku  i z wyglņdu podobny  do  miodu,  kt·ry uŮywam do  

sġodzenia herbaty,  na  zmianŋ z pysznym  miodem  z pasieki  wujka . Kiedy  kwitnņ lipy,  

zbieram  ich  kwiaty  i 

suszŋ, bo  uwielbiam  smak  i zapach  herbaty  lipowej,  jest niepowtarzalny . 

 

Odchodzņce lato  przynosi  czarne  baldachy  owoc·w bzu czarnego  z kt·rego 

wyciskam  drogocenny  sok,  istnņ bombŋ witaminowņ. Nie  wyobraŮam sobie  jesieni,  

zimy  czy  wczesnej  wiosny  bez  mojego  ulubionego  soku  do  herbaty  z malin  

oczywiŢcie, a kiedy  czujŋ dreszcze  obowiņzkowo dodajŋ tegoŮ soku  do  mojej  

herbaty . Lubiŋ w niej  r·wnieŮ ŢwieŮy imbir,  kt·ry doskonale  rozgrzewa  i r·wnieŮ 

pomaga  przy  przeziŋbieniach i dba  o naszņ odpornoŢļ. Dla dorosġych dziŋki mojemu  

teŢciowi mam  zapas  naleweczek,  kt·re pomagam  mu  robiļ, sņ pyszne  a jak  

rewelacyjnie  grzejņ!  



 

Tytuġ pracy: Ros·ġ 

 

Do tego  w zapasie  butelka  Ġņckiej šliwowicy z rodzinnych  okolic  i najwiŋksze chġody 

mi  nie  straszne. Dla tych  mniejszych  mam  zawsze  zapas  gorņcej czekolady  i 

kardamonu,  ten  zestaw  tak  mile  grzeje  nas od  Ţrodka. Kiedy  za oknem  niepogoda  i 

przemarzniemy  do  szpiku  koŢci, lubiŋ ugotowaļ domowy  ros·ġ, z pysznego  miŋsa i 

warzyw,  koniecznie  z dorodnņ i zdrowņ marchewkņ, zajadamy  siŋ nim  zawsze  ze 

smakiem,  zaġņczam zdjŋcia z dzisiejszego  gotowania  

rozgrzewajņcego rosoġku, takiego  jak  u babci  i u mamy . Ponad  to przez caġy rok  nie  

Ůaġujŋ sobie  owoc·w, warzyw  i przebywania  na  ŢwieŮym powietrzu,  jak  najbardziej  

aktywnie,  tak  by  moje  ciaġo byġo zdrowe  a odpornoŢļ na  najwyŮszym poziomie . 





 

Tytuġ pracy: Czekolada na zimno 

 

Autor :  Klaudia  Krupa  

 

Skġadniki: 

 

Å 1/ 2 szklanki  mleka  

Å 1 szklanka  cukru  

Å 1 cukier  waniliowy  

Å 1/ 2 kostki  masġa 

Å 2 szklanki  mleka  w proszku  

Å 3 duŮe ġyŮki ciemnego  kakao  

 

Wszystkie skġadniki ġņczymy ze sobņ w kņpieli wodnej . Kolejno  wlewamy  mleko,  a  w 

nim  rozpuszczamy  masġo, cukier,  mleko  w proszku  i kakao . Podgrzewamy  przez okoġo 

15 min . caġy czas  mieszajņc. Gdy  uzyskamy  jednolitņ masŋ dodajemy  orzechy,  

szczyptŋ chilli  i wlewamy  wszystko  do  formy  wyġoŮonej foliņ spoŮywczņ. Schġadzamy w 

lod·wce, a po  chwili  mamy  najwspanialszy  deser  Ţwiata, czyli  naszņ domowņ 

CZEKOLADŊ. 




