MATEMATYKA W MOJEJ KUCHNI




}.080S PIECZONY Z WARZYWAMI
KORZENIOWYMI I PRZYPRAWA DO
PIERNIKA




SKEADNIKI

1 loso$ patroszony (600g)
1 pomarancza

1 przyprawa piernikowa lub wlasna mieszanka
przypraw

Olej rzepakowy: sol 1 pieprz
2 plastry masia (20dag)
250ml wina wytrawnego



JAK WYKONAC WEASNA MIESZANKE
PRZYPRAW

o 1 lyzeczka ziela angielskiego
o 1 lyzeczka gozdzikéw

o 1/2 tyzeczki cynamonu

o 1/3 ltyzeczki kurkumy

o 0,5 lyzeczki soli




WARZYWA

1 marchew

1 pietruszka (korzen)

3 buraki (czerwony, bialy, rozowo-bialy)
1 seler



PRZYGOTOWANIE

Nagrzej piekarnik do 200° C, bez termoobiegu.

Naszykuj mieszanke przypraw. Zmiel ziele
angielskie 1 gozdziki w mlynku do kawy, po czym
wymieszaj z pozostalymi sypkimi skltadnikami
przyprawy. Zale) mieszanke oliwa, wymieszaj.

Warzywa obierz 1 pokroj na grube frytki. Wrzuc¢ je
do miski z wczesSnie] przygotowana mieszanka,
przypraw. Dokladnie obtocz warzywa 1 przeloz do
brytfanki. Piecz okoto 15 minut.

Przygotuj tososia. Uzyj do tego skrobaczki do ryb.
Dobrze oplucz rybe zimna woda 1 osusz.



Nastepnie ponacinaj obie strony ryby, az do
kregostupa, posdl rybe z kazdej strony oraz w
srodku, nastepnie oprosz ja, przyprawa, do
piernika w Srodku 1 na zewnatrz.

Brzuch nadziej pokrojonymi na poét plastrami
pomaranczy 1 dwoma plastrami masla.

U106z tososia wsréd podpieczonych warzyw (
wedlug uznania zalej szklanka, wina), wstaw do

pleca, az ryba w Srodku osiagnie temperature
74°C.



® DROZD7ZOWA GWIAZDA Z MAKIEM




SKELADNIKI

540 g maki pszennej (do ciast drozdzowych)
80 g drobnego cukru do wypiekow

3/4 tyzeczki soli

10 g/20g suchych drozdzy

75 g masta (roztopionego)

250 ml mleka

2 jajka



MASA MAKOWA

200 g maku
40 g plynnego miodu
40 g miatkiego brazowego cukru
40 g suszone] zurawiny

20 g orzechow wloskich lub migdatéw,
posiekanych

1 lyzeczka ekstraktu z migdalow lub aromatu
migdalowego

pol lyzeczki cynamonu
potl lyzki masla (roztopionego)
30 g kandyzowanej skorki pomaranczowe;]



PRZYGOTOWANIE MASY

Mak zala¢ wrzaca woda (do przykrycia), odstawic
do wystygniecia, odsaczy¢ z nadmiaru wody,
dwukrotnie zemle¢ w maszynce do miesa z
drobnym sitkiem.

Do zmielonego maku dodac¢ pozostale sktadniki 1
dobrze wymieszac. Podzieli¢ na 3 ro6wne czesci.



PRZYGOTOWANIE

Make pszenna wymieszac z suchymi drozdzami. Dodac
reszte skltadnikow 1 wyrobié, pod koniec dodajac roztopiony
tluszcz. Wyrobi¢ ciasto, odpowiednio diugo, by bylo miekkie
1 elastyczne. Uformowac z niego kule, wlozy¢ do oprdszone;j
maka miski, odstawi¢ w ciepte miejsce, przykryte
reczniczkiem kuchennym, do podwojenia objetosci (zajmie
to okolo 1,5 godziny).

Po tym czasie ciasto podzieli¢ na 4 rowne czesci 1
uformowac z niech kule. Kazda kule rozwatkowac na
okragly placek o érednicy 27 em, delikatnie podsypujac
maka, stolnice 1 walek, by ciasto sie nie kleitlo.

Duza blache ,,piekarnikowa” lub forme o Srednicy 35 cm
wylozy¢ papierem do pieczenia. Pierwszy rozwaltkowany
placek ciasta drozdzowego polozy¢ na papierze.
Posmarowac¢ 1/3 nadzienia makowego pozostawiajac
wolny margines od brzegu (1 cm).



Przykry¢ kolejnym plackiem drozdzowym 1 powtarzac
czynnosci, konczac ostatnim plackiem drozdzowym na goérze
ciasta.

Powstate ciasto przekroi¢ na 16 czesci, nie docinajac do
srodka gwiazdy (Srodek ma pozostaé nieprzeciety). Wziaé w
dion 2 sasiadujace kawalki ciasta 1 obkreci¢ je dwukrotnie,
zwrocone ku sobie. Czynnosé powtorzyé po kolel z kolejnymi
parami kawalkow ciasta. Przekrecone kawalki ciasta z
kazdej pary zlepi¢ na koncu. Przykry¢ reczniczkiem
kuchennym, odstawi¢ na okolo 30 minut do ponownego
wyrosniecia (gwiazda powinna podwoié objetosc).

Po wyro$nieciu 1 bezposrednio przed pieczeniem gwiazde
posmarowac roztrzepanym jajkiem.

Wyrosnieta gwiazde drozdzowa, wstawié¢ do piekarnika
rozgrzanego do 180°C i piec okolo 25 minut (z
termoobiegiem lub goéra-dot). Wyjagé, przestudzié¢. Lekko
ciepla gwiazde polukrowac. Mozna udekorowacé ziarenkami
granata lub kandyzowana skorka pomaranczowa.



SKEADNIKI NA LUKIER

250dag cukru pudru
3 — 4 tyzki goracej wody

PRZYGOTOWANIE
Cukier puder wsypac¢ do miseczki. Rozetrzec z
ogoraca woda, przy pomocy wypukilej strony tyzki.

Gdy lukier bedzie zbyt gesty — dodac odrobine
wody. Gdy bedzie zbyt rzadki, dosypac cukru
pudru.

SMACZNEGO!



PREZENTACJE WYKONAELA:

Amelia Winek klasa 8a




