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Od autorki

Czasy PRL nie wszyscy pamietaja, mialy one swoje wady i zalety, jak
kazda z minionych dekad. Poniewaz, moje dziecinstwo przypadalo na lata
70-te i 80-te, do tej pory wspominam niektére wydarzenia z u§miechem
na ustach. Niezapomniane Swigta Bozego Narodzenia, gdy zapach
pomaranczy roznosil sie po domu, co nie bylo rzecza tak oczywista jak
teraz wzbudza wspomnienia i refleksje nad minionym czasem. . Do tej
pory pamietam ich zapach, ktory towarzyszyl nam tylko w okolicach
Swiat Bozego Narodzenia. Czekolada domowa, to kolejny rarytas, jaki
pojawial sie w domu, gdy tylko udalo sie kupic¢ sktadniki. Ciasta jak juz
byly pojawiaty si¢ tylko na niedziele i Swieta w postaci babki, drozdzéwki
badz jablecznika czy sernika, ktéry byl juz ciastem odswigetnym.
Jablecznik robilo sie ze startych surowych jablek, ktére potem zapiekalo
sie z ciastem kruchym. Ogélny brak w sklepach produktéw zmuszat ludzi
do kreatywnosci. My mieliSmy o tyle latwiej, ze posiadaliSmy niewielkie
gospodarstwo , wlasne jajka, worek maki, ktéra przywozilo sie¢ z mlyna
wozem ciggnietym przez konia, a i maslo wytwarzalo sie¢ samemu. Chleb
wypiekany w piecu kaflowym byl niezapomniany. Ten zapach i smak......
Nigdy potem nie jadiam juz takiego chleba, ktéry przez 2 tygodnie
zachowywal swiezos¢. Do wielkiego miasta jechalo si¢ tylko w razie
potrzeby i to bardzo rzadko. Pomimo brakéw jakie doswiadczylismy,
dziecinstwo bylo stosunkowo weselsze, kwitlo zycie towarzyskie, zamiast
pisaé¢ smsy ludzie zachodzili do siebie aby porozmawiac. Kazdy, kto miat
ogrodek czy dziatke mial tez warzywa i owoce, ktére przerabialo sie na
zime. Kompoty czy stoiki z kapusta kiszona, ogéorkami czy salatkami byty
na porzadku dziennym w kazdym domu. Czerpalo si¢ z tych zapaséw, az
do kolejnych zbioréw. Tak podstawowe ciasto babkowe ulepszane
owocami z kompotu zastugiwalo na miano ciasta niedzielnego. Jako
nastolatka pod koniec lat 90-tych odbywalam praktyki w piekarni

GSCH( Gminna Samopomoc Chlopska). Duza piekarnia, gdzie wypiekano
chleb w piecu opalanym weglem, bochenki zagniatane byly recznie i tak
samo recznie wsadzane na lopacie do pieca. Podstawowymi wypiekami
wtedy byly ptysie, paczki smazone na smalcu, krazki , czasami ptasie
mleczko robione z wloskiej bezy, wszelkiego rodzaju drozdzowki.

Aby ozywi¢ niektére z tych smakéw zebralam przepisy w jedno pod
postacia tego e-boka. Niektére z nich pocho zeszytu mojej
mamy, gdy w latach 70tych chodzila na kurs pieczenia. Niektore sa
popularne do tej pory, innewr)iane. Zachecam do wyprébowania, bo
czasami niewiele trzeba ab - _"edzy_lgg,kawka pita byla w towarzystwie
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Ptysic

e / litra wody
o 8 dkg palmy
e 1 szklanka maki (17 dkg)
e 4 duze jajka
e Szczypta soli

Krem
e 0,5 litra Smietany 36%
e 2 lyzki cukru

Zagotowujemy wode z palma, dodajemy sdl. Po zagotowaniu Sciaggamy z
palnika wsypujemy make i energicznie mieszamy do uzyskania jednolitej
masy. Chlodzimy. Zimne ciasto przekladamy do misy robota, ucieramy
dodajac stopniowo po jednym jajku. Gotowe ciasto szprycujemy za
pomocy tylki i worka cukierniczego w ksztalcie gwiazdki na wylozona
papierem do pieczenia blache. Pieczemy w piekarniku nagrzanym do
200 stopni do momentu uzyskania zlotego koloru. Ciasto z zewnatrz
bedzie chrupiace zas w srodku wilgotne.

Schlodzona $mietanke ubijamy z cukrem. Przekrawamy ptyski i za
pomoca tylki gwiazdkowej i worka cukierniczego wyciskamy §mietan¢ na
spo6d ptysia. Przykrywamy goérna czescia posypujemy cukrem pudrem.







Rolada biszkhkoptowa

e 3jajka

e pot szklanki cukru

e pot szklanki maki

o 1 1yzka maki ziemniaczanej

o pottyzeczki proszku do pieczenia
e 0,5I. Smietany 36%

¢ 1 tyzka cukru pudru (czubata)

o 2 $mietan-fixy

o galaretka truskawkowa

Jajka z cukrem ubijamy na puszystg mase. Nie ma potrzeby oddzielania z6ttek
od biatek. Do ubitej masy dodajemy przesiane maki wraz z proszkiem do
pieczenia i delikatnie mieszamy rézga aby ciasto zbyt mocno nie opadto. Blache
o wymiarach 30x40 cm wyktadamy papierem do pieczenia, wylewamy ciasto i
wktadamy do nagrzanego do temperatury 175 stopni piekarnika. Pieczemy
15-20 min. Wyjmujemy i zaraz za pomoca Sciereczki zwijamy w rolade.
Pozostawiamy do wystygniecia. Smietane ubijamy razem z cukrem i $mietan-
fixem. Galaretke rozpuszczamy w szklance wody chtodzimy. Stezatg tniemy w
kostke. Zimne ciasto rozwijamy wyktadamy 3/4 kremu réwnomiernie
rozsmarowujgc. Przy jednym z dtuzszych brzegdéw uktadamy wzdtuz pocieta
galaretke, zwijamy rolade. Wierzch dekorujemy pozostata émietang oraz wedtug
uznania owocami startg czekolada badz jadalnymi kwiatami.
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