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Przepis na ciasto murzynek

Sktadniki:
220 g masta
160 g cukru
30 g cukru waniliowego
4 nieco czubate tyzki kakao
120 ml mleka
300 g maki pszennej
4 duze jajka lub 5 matych

1 lyzeczka proszku do pieczenia
Jak zrobi¢ ciasto murzynek?
Krok 1
Wszystkie sktadniki na ciasto murzynek powinny by¢ w temp.
pokojowej! Wyjmij je minimum & godziny wczesniej z lodowki.
W matym rondelku rozpuszczamy masto (20 g), ewentualnie moze tez by¢
margaryna, na matym ogniu.
Krok 2
Odmierzamy sobie w tym czasie inne sktadniki - cukier (160 g cukru biatego i
30 g cukru waniliowego), kakao (4 nieco czubate tyzki) oraz mleko (120 ml).
Krok 3
Gdy masto sie catkowicie rozpusci, wtedy dodajemy kakao, mleko oraz cukier.
CaloS¢ mieszamy podgrzewajac na bardzo matym ogniu — nie doprowadzamy
do wrzenia.
Krok 4
Po chwili powinny sie sktadniki rozpuscié¢ i ma powstaé jednolita polewa.
Od razu zdejmujemy z palnika i odstawiamy do przestudzenia.
Krok 5
Po okoto 15 minutach zaczynamy ubija¢ biatka (4 sztuki) ze szczyptg, soli.
Po okoto 5-6 minutach biatka powinny by¢ juz tadnie ubite na sztywno.
Krok 6
Do miski wsypujemy make pszenng, tortowsg, (300 g) oraz proszek do
pieczenia (1 delikatnie czubata tyzeczka, mozna zastgpi¢ sodg). Dodajemy
takze z6ttka. Wlewamy 3/4 masy czekoladowej z rondelka - reszte
zostawiamy jako polewe murzynka.
Miksujemy przez kilka sekund do potgczenia sie sktadnikow.
Krok 7
Dodajemy po tyzce ubitych biatek - delikatnie mieszajgc po dodaniu kazdej
tyzki.
Krok 8
Nie mieszamy zbyt dtugo, tylko do momentu wymieszania sktadnikow.
Krok 9
Ciasto wlewamy do foremki keksowki (moja keksowka o wymiarach 26 x 12
cm, jednak mozecie uzy¢ np. mniejszej tortownicy np. o srednicy 22 cm).
Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 170°C (grzanie gora-doétl). Pieczemy
ok. 40-45 minut do suchego patyczka.
Odstawiamy naszego murzynka do catkowitego przestygniecia.



Wierzch naszego murzynka mozna udekorowacé polewsg, czekoladows, - jezeli
nieco zgestniata w garnku i masz problem z jej natozeniem to po prostu
delikatnie ja podgrzej i wylej na wierzch ciasta. Pamietaj jednak, ze im
polewa bedzie cieplejsza, tym bedzie sie robi¢ bardziej ptynna i moze cata
zlecie¢C z ciasta, wiec nie polecam za bardzo jej podgrzewag.

Informacje czerpatam z:
https://poprostupycha.com.pl/przepis/ciasto-murzynek/



Najciekawsze tradycje
Swiateczne

1. SWIATECZNY KURCZAK

Podezas Swiat jedzenie jest jedna z wazniejszyeh tradyeji. W Japonii powiazane jest
z trzema literami: KFC. Ludzie pedza do amerykanskiego fast-foodu, by.. uwaga,
uwaga! “Kurisumasu ni wa kentakkii!” alias “Kentucky For Christmas!” Tradycja
jedzenia (smazomnego!) $wiatecznego kurczaka wa swoje poczatki w kawmpanii
reklamowej z 1974 r, kiedy to KFC zanotowato najwigksza sprzedaz w Wiailig
Bozego Narodzenia.

2.SZCZESLIWY NUMER

0d konca XIX, Hiszpanska Loteria Narodowa sponsoruje najwieksza wygrana
w roku, zwana “El Gordo” (“Grubasek”). Jest to wielkie wydarzenie, zazwyczaj
22 grudnia ludzie gromadza si¢ z kilkudziesigcioma kuponami w reku, z nadzieja
ha wygrana. Wylosowane nuwery sa tradycyjnie wyspiewywane przez chor
22 vezniow i wreez caty kraj oczekuje najwigkszego prezentu S$wiatecznego
W SWoim zyciv.

3MIOTEY | MOPY

W Norwegii $wieta oznaczaja chowanie mopow i wmiotet, nie dlatego, ze ludzie nie chea
sprzatac, ale dlatego ze Norwegowie sa nieco przesadni. Cca powstrzymaé zte duchy, kiore
powracaja ha ziewig tej nocy, przed kradzieza wmiotet, by nie urzadzano sobie podniebnych
przejazdzek.

4. SWIATECZNE PAJAKI

Mozesz wierzyé lub nie, ale istnieje co$ takiego jak swiateczny pajak. W Ukrainie choinki
sa dekorowane pajeczyna. Nie przerazaj si¢, dekoracje tylko wygladaja jak pajeczyna
i maja symbolizowaé szczeScie. Zwyezaj wywodzi si¢ od historii o biednej kobiecie, ktorej nie
byto staé na choinkowe dekoracje. Nastepnego dnia, kiedy si¢ obudzita zobaczyta drzewko
pokryte pajeczyna, kiora skrzyta si¢ w Swietle stonecznym. Inne kraje, jak Polska czy
Niemey, poczytaja za dobry znak znalezienie pajeczyny w choince.

5. LIST 0 SWIETEGO MIKOLAJA

Zatoze sig, ze kazdy z nas kiedys$ pisat list do swigtego Mikotaja, a czy znasz jego adres?
Jego poczta znajduje si¢ w Kanadzie, jesli zdazysz do niego napisaé przed 16 grudnia,
w jednym z 30 jezykow, w tym w Braile’, odpisze do Ciebie. Po prostu wyslij list do: Santa
Claus, North Pole HOH OHO, Canada. Nie musisz ptacié, nie potrzebny jest zaden znaczek, a to
dlatego, ze Mikotaj jest niesamowity, tak jak i kod pocztowy Bieguna Potnocnego.

Naalo

Xy,
ChV‘lSth,ag



Przepis na pierniczki

SKLADNIKI
OK. 30 SZTUK
2 szklanki (320 g) maki pszennej
& tyzki miodu
2/3 szklanki cukru
1,5 tyzeczki sody oczyszczonej
1/R tyzeczki kakao
20 g (1 torebka) przyprawy piernikowej
& tyzki masta

1 jajko (+ dodatkowo 1 jajko do posmarowania,)
ok. 1/4 szklanki cieptego mleka

PRZYGOTOWANIE

* Mpake przesiaé¢ na stolnice, wlaé¢ rozpuszczony goracy miod i
wymieszaé (najlepiej nozem). Ciggle siekajgc, dodawaé kolejno
cukier, sode, kakao i przyprawy, a nastepnie masto i jedno jajko.

 Dolewaé stopniowo (po 1 tyzce) podgrzanego mleka i taczy¢ sktadniki
ciasta w jednolitg, miekks kule (dolewamy tyle mleka aby ciasto tatwo
sie wyrabiato i byto plastyczne, mozna nie wykorzystac¢ catego mleka
albo dodag troszke wiecej). Nastepnie wyrabiaé reka przez okoto 10
minut.

* Na posypanej maks, stolnicy rozwatkowaé ciasto na placek o grubosci
ok. 1/2 cm. Foremkami wykrajaé¢ pierniczki. Ukladac¢ na blasze
wylozonej papierem do pieczenia w odstepach okoto 2 cm od siebie.

*  Wierzch posmarowagé roztrzepanym jajkiem (niekoniecznie jesli
pierniczki bedziemy dekorowad) i piec w piekarniku nagrzanym do 180
stopni (géra i dét bez termoobiegu) przez ok. 10 minut.

WSKAZOWKI

* Grubo&é piernikéw i czas pieczenia wplywa na to czy pierniki beds,
po upieczeniu bardziej miekkie czy twarde. Zazwyczaj jednak
twardniejg po upieczeniu, co jest zjawiskiem naturalnym.

e Pierniki po lezakowaniu np. w puszce czy pojemniku odpowiednio
dojrzewajg 1 miekng. Mozna je dekorowa¢ w dowolnym czasie
(po upieczeniu czy po lezakowaniu).

e Z tego przepisu mozna tez otrzymaé cienkie i chrupigce pierniki,
w zaleznoSci od naszych potrzeb.

* (Ciasto mozemy zagniesS¢ z wyprzedzeniem i przechowywac¢ w lodowce.

Informacje czerpatam z:
https://www.kwestiasmaku.com/desery/ciasteczka/pierniczki/przepis.html



WYWIAD Z PANIA JUSTYNA NOWACZYK

Ewmilka-Czy ma Pni jakie$ rodzinne zwyczaje $wiateczne?

Pani JUSIA-Tak ,naszym zwyczajem $wiatecznyw jest na przyktad to, ze otwieramy prezenty od osoby
najstarszej do najmtodszej. | wszyscy musza cierpliwie czekaé.

Vanessa-Spedza Pani $wigta sama czy z kims bliskim?
Pani JUSIA-Zawsze spedzam $wigta u swojej mamy, tam mamy Wigilie, tam tez jest moje rodzenstwo.
Ewmilka-Woli Pani sztuezna czy Zzywa choinke?

Pani JUSIA-Zdecydowanie wole zywa choinke, chociaz to nie zawsze idzie w zgodzie z ekologia. Bardzo lubig
ten zapach i klimat, ktory ona daje.

Emilka-Czy robi Pai wtasne ozdoby §wiateczne?

Pani JUSIA-Nie, ale jak woje dzieci byty mate, to robili$my ale teraz kupujemy gotowe.
Vanessa-Czy ma Pani swoje wtasne $wiateczne przepisy?

Pani JUSIA-Ja nie jestem mistrzynia kuchni, raczej przygotowujemy podstawowe przepisy.
Emilka-Ktora potrawe wigilijna lubi Pani najbardziej?

Pani JUSIA-Kapuste z grzybawmi.

Vanessa-Woli Pani dostawaé czy dawaé prezenty?

Pani JUSIA-Zdecydowani wolg dawaé i robi wmi to duza przyjemnosé.

Emilka-Woli Pani kupowaé prezenty stacjonarnie czy przez internet?

Pani JUSIA-Qd jakiego$ czasu kupujemy prezenty przez internet, ale sa takie, ktore wolg obejrzet.
Vanessa-Czy jest prezent kiory chee Pani dostaé w tym roku?

Pani JUSIA-Bardzo lubig niespodzianki ,nie mam takich marzen, bardzo doceniam prezenty, ktre sa
pomystowe.

Emilka i Vanessa-DZIEKUJEMY! PO WIDPZENIA.




Zupa grzybowa wigilijna,
Sktadniki:

4 1 wody

& tyzki oleju

3 zabki czosnku

500 g ziemniakow

250 g Swiezych grzybow np. kurek, borowikow, podgrzybkow

20 g suszonych borowikoéw

50 g suszonych podgrzybkow

3 tyzki posiekanej natki pietruszki

2 tyzki posiekanego lubczyku

2 lyzki posiekanego koperku

3 marchewki

& pietruszki

1 seler

kilka, lisci laurowych

kilka ziarenek ziela angielskiego

1 ptaska tyzka soli

szczypta pieprzu

200 ml Smietanki 30% lub 3 tyzki Smietany 18%

opcjonalnie 1 tyzeczka magki

opcjonalnie ugotowany osobno dowolny makaron

Jak zrobi¢ zupe grzybowsg, wigilijng?

Krok 1

Suszone grzyby ptuczemy pod biezacg woda, zalewamy dwoma,
szklankami wrzgtku i odstawiamy na pot godziny.

Do wigkszego garnka wlewamy wode, a nastepnie dodajemy s6l, pieprz,
ziele angielskie, liScie laurowe, a takze obrane i pokrojone w kostke
marchewki, pietruszki, selera, suszone grzyby, potowe posiekanej natke
pietruszki i koperek. Gotujemy na Srednim ogniu przez 40 minut.

Krok 2

W tym czasie na patelni podsmazamy na oleju przecisniety przez praske
czosnek, pokrojone w kosteczke ziemniaki (chyba, ze zamiast
ziemniakéw wolicie makaron to nalezy go po prostu osobno ugotowag),
pozostatg posiekang natke pietruszki oraz swieze grzyby (np. kurki,
borowiki, podgrzybki lub w ostatecznosci pieczarki).

Krok 3

Smazymy na matym ogniu przez 5-7 minut, a nastepnie dodajemy
zawartosé patelni do zupy. Gotujemy przez 25-30 minut na Srednim
ogniu.



Krok 4

W kubku mieszamy Smietanke 30% lub Smietane 18% z 1/2 szklanki
wywaru oraz tyzeczks maki (mnozesz pominaé make), wlewamy z
powrotem do zupy, mieszamy. Zupe przyprawiamy do smaku solg, i
pieprzeim, a nastepnie sciggamy z palnika.

Jezeli zrezygnowatas/es z ziemniakoéw to zupe podajemy z osobno
ugotowanym, dowolnym makaronem.

W kubku mieszamy Smietanke 30% lub Smietane 18% z 1/2 szklanki
wywaru oraz tyzeczksg maki (mnozesz pominaé make), wlewamy z
powrotem do zupy, mieszamy. Zupe przyprawiamy do smaku solg, i
pieprzeimn, a nastepnie sciggamy z palnika.

Jezeli zrezygnowatas/es z ziemniakoéw to zupe podajemy z osobno
ugotowanym, dowolnym makaronem.

Informacje czerpatam z:
https://poprostupycha.com.pl
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Sonda Swiateczna
1. Czy robisz pierniki przed swigtami?

14

10,5

3,5

B Tak B Nie

2. (Czy masz czubek czy gwiazde na choince?

12

0
B czubek M gwiazda I nic

3. Czy masz jakie$ rodzinne przepisy na potrawe $wiateczna?

10

7,5

2,5

H tak H nie . nie wiem



Quiz $wiateczny

1. lle potraw powinno si¢ znale$c na stole wigilijnym?

A) 9 B)13 C)12 M0
2. Co wktadamy pod obrus podczas wigilii?
A) ziota B) siano C) gatazki bukszpanu D) liscie

3. Co dostaja niegrzeczne dzieci pod choinke?

A) prezenty  B) bukszpan  C) wegiel D) rozge

4. Jak nazywa si¢ okres od 1 grudnia do 24 grudnia?

A) Advent B) Roraty C) Karnawat D) Boze narodzenie
5. Skad pochodzi tradycja ubierania choinki?
A) z Wtoch B) z Polski C) z Niewmiec D) z USA
6. Co najbardziej lubi jesé i pic Swiety Mikotaj?
A) Ciastka i kawe B) Ciasto i herbate C) Ciasteczka i mleko P) Wode i chleb
7 Gdzie mieszka Swiety Mikotaj?
A) W Laponii B) W Japonii C) Na Grenlandii ) Na Syberii
8. 0 ktorej obchodzone sa tradycyjne roraty?
A) 01715 B) 010:00 C)0 8:05 1 0 6:00
9. Co przyniesli w darze trzej krolowie Jezusowi?
A) ztoto, kadzidto i mirre B) Ciastka diamenty i ambrozije C) Swiece,
brylanty i kadzidto P) ztoto, srebro i krzyz
10. Jak na imie wieli trzej krolowie?
A) Kacper, Grzes i Bartek B) Baltazar, Kacper i Jozef C) Kacper, Melchior i
Baltazar D) Olaf, Jozef i Maks

|
| |
MEERY CHREI=THAZL!




Sonda mikotajkowa

1.0o cheesz dostaé na mikotajki?

I cukierki M niewiem [ lego W elektronike M Zwierze M bizuterie

2.0zy dostajesz prezenty do buta?

13

9,75

6.5

3,25

B tak H nie



Sonda
Jaka masz w domu choinke?

30
22,5
15
7,5
0 M sztuczna M Zywa
Czy dostajesz prezenty pod choinke?
22
16,5
11
5,5
° W tak M nie
Jaka jest twoja ulubiona potrawa wigilijna?
10
7,5

5

by -.-.-.
0

M paszteciki M karp = barszcz zuszkami B piernik B bigos
M inne

Czy masz jakies specjalne tradycje w swoim domu?

16
12
8
4
0

B tak M nie



STOPKA REPAKCYINA, CZYLI KTO TWORZY GAZETKE. :)
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Odpowiedzi do QUIZU: 1.C 2.6 30 4A 5C 6.C 7A 8.0 9.A 100



