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Tradycyjne wypieRi wedtug receptur
Szefa Kuchni Mariusza Cygana
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Dziedzictwo
Kulinarne

Y WARMIA MAZURY
POWISLE

Tradycyjne receptury przekazywane z pokolenia na pokolenie to wazny nosnik
tozsamosci kulturowej i dziedzictwa danego regionu. Cieszymy sie z obecnego trendu
powrotu do korzeni i odtwarzania tradycji kulinarnych. Kuchnia Warmii i Mazur to nasz skarb,
ktory pielegnujemy i dzielimy sie nadajac jej wtasng, niepowtarzalng nute.

Filozofig Natury Mazur Resort & Conference Warchaty jest propagowanie regionu na
wielu ptaszczyznach, jednak tg szczegdlnie nas definiujgcg, do ktorej niejednokrotnie
powracajg nasi Goscie, sg kulinaria. ldgc t3 drogg Szef Kuchni Mariusz Cygan postanowit
uchyli¢ rgbka tajemnicy — receptur opartych na regionalnych, tradycyjnych wypiekach.

Oto kilka z nich...

Europejski Fundusz

Fundus_zek_ Rzeczpospolita g/ Unia Europejska
Europejskie Polska
Program Regionalny - MAZkY.  Zdrowe zycie, czysty zysk Rozwoju Regionalnego
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Butki razowe

(receptura na 8 porcji)

Sktadniki:

Maka pszenna razowa — 225g
Sél - 5g

Masto — 25g

Drozdze — 12g

Cukier — 10g

Mleko — 150g

Sposdb wykonania:

Drozdze wymieszad z cukrem, dodac 30g letniego mleka i 25g przesianej maki, odstawié na 15 minut w ciepte
miejsce. Dodac reszte przesianej maki, sdl i reszte letniego mleka, wyrabia¢ ciasto. Do potgczonych
sktadnikdw dodaé powoli rozpuszczone i wystudzone masto. Wyrobié elastyczne ciasto. Odstawi¢ do
podwdjnego wyrosniecia. Ponownie wyrobic¢ ciasto i uformowac 8 butek. Odstawié przykryte sciereczky do
wyrosniecia. Piec w temperaturze 2202C przez 17 minut. Wyja¢ i wystudzic.

Europejski Fundusz

Fundus_zek_ Rzeczpospolita g/ Unia Europejska
Europejskie Polska
Program Regionalny - MAZkY.  Zdrowe zycie, czysty zysk Rozwoju Regionalnego
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Chleb razowy

(receptura na 2szt)

Sktadniki:

Maka pszenna chlebowa — 225g
Maka razowa chlebowa — 450g
So6l —20g

Cukier — 10g

Drozdze — 12g

Masto — 25g

Woda - 450g

Sposdb wykonania:

Do duzej miski przesia¢ make pszenng, potem razowg, sél. Drozdze wymiesza¢ z cukrem dodaé do maki.
Doda¢ masto i wode a nastepnie wyrobi¢ miekkie, gtadkie, elastyczne ciasto. Uformowaé kule, umiescié
w naczyniu, pod przykryciem (w cieptym miejscu) do podwojenia objetosci.

Po tym czasie ciasto wyjgé z naczynia i krotko wyrobic. Podzieli¢ na dwie czesci. Dwie kekséwki o wymiarach
dolnych 20 x 11 cm wysmarowa¢ mastem, wysypac¢ otrebami. Przetozy¢ do nich ciasto, przykryé¢, zostawic
w cieptym miejscu do podwojenia objetosci (okoto 30 minut). Przed pieczeniem mozna posmarowac jajkiem
roztrzepanym z 1 tyzkg mleka, obsypac ziarnami (niekoniecznie).

Bochenki piec przez 15 minut w temperaturze 2302C, potem zmniejszy¢ temperature do 1902C i piec kolejne
15 — 20 minut. Wyja¢, wystudzié na kratce.

Eundus_zek_ Rzeczpospolita g/ Unia Eur_opejska
uropejskie Polska Europejski Fundusz
Program Regionalny - MAZkY.  Zdrowe zycie, czysty zysk Rozwoju Regionalnego
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Buftki drozdzowe z truskawkami

(receptura na 10 porcji)

Sktadniki:

Maka pszenna — 570g
Cukier — 150g

Masto -120g

Jajka — 2szt

Mleko -250g

Drozdze — 30g

Cukier waniliowy — 10g

Truskawki —350g

Sposdb wykonania:

Drozdze wymiesza¢ z cukrem i letnim mlekiem. Dodac przesiang make, cukier waniliowy, 2 zdéttka
i rozpuszczone masto. Wyrobi¢ elastyczne ciasto, pozostawi¢ pod przykryciem do wyrosniecia. Podzieli¢
ciasto na 10 porcji, uformowac butke, odstawi¢ do wyrosniecia. Truskawki umy¢ i przekroi¢ na pdét, umiescic
na wierzchu kazdej butki. Piec w temperaturze 1909C przez 15 minut. Wystudzic.

Eundus_zek_ Rzeczpospolita g/ Unia Eur_opejska
uropejskie Polska Europejski Fundusz
Program Regionalny - MAZkY.  Zdrowe zycie, czysty zysk Rozwoju Regionalnego
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Ciasto drozdzowe z rabarbarem

(receptura na 10 porcji)

Sktadniki:

Maka pszenna — 420g
Jajka — 2szt

Mleko — 125g

Cukier —110g
Olej—115g

Drozdze — 50g

Rabarbar — 700g

Sposdb wykonania:

Do duzej miski wsypac 165g maki, dodac¢ drozdze, cukier, letnie mleko, roztrzepane jajka, olej sél, a nastepnie
reszte maki. Wyrobi¢ elastyczne ciasto. Odstawi¢ do wyros$niecia. Rabarbar umy¢ i pokroi¢ na mniejsze
kawatki. Ciasto rozprowadzi¢ w blaszce, nastepnie na wierzchu roztozy¢ rabarbar. Piec w 1909C stopniach
przez ok. 40 minut.

Eundus_zek_ Rzeczpospolita g/ Unia Eur_opejska
uropejskie Polska Europejski Fundusz
Program Regionalny - MAZkY.  Zdrowe zycie, czysty zysk Rozwoju Regionalnego
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Ciasto drozdzowe z kruszonkq

(receptura na 10 porcji)

Sktadniki:

Maka krupczatka — 70g
Cukier — 150g

Cukier waniliowy — 10g
Masto — 130g

Jajka — 2szt

Maka pszenna — 500g
Mleko — 220g

Drozdze — 40g

Sposdb wykonania:

Make krupczatke wymieszac z 40g zimnego masta, dodac cukier waniliowy, odstawi¢. Drozdze wymieszac
z cukrem i letnim mlekiem, doda¢ make pszenng i 2 jajka. Wyrobi¢ elastyczne ciasto, dodaé rozpuszczone
80g masta. Odstawi¢ do wyrosniecia. Rozprowadzi¢ po blaszce posypaé kruszonkg z krupczatki. Piec
w temperaturze 1802C przez 35 minut.

Eundus_zek_ Rzeczpospolita g/ Unia Eur_opejska
uropejskie Polska Europejski Fundusz
Program Regionalny - MAZkY.  Zdrowe zycie, czysty zysk Rozwoju Regionalnego
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Sernik

(receptura na 12 porcji)

Sktadniki:

Masto — 125g

Cukier — 280g

Jajka — 6szt

Z6ttko — 1szt

Maka pszenna — 250g
Proszek do pieczenia — 5g
Mleko — 650g

Twardg mielony -1000g
Maka ziemniaczana — 80g

Olej — 120g

Sposdb wykonania:

Przesiang make potgczyc z proszkiem do pieczenia. Dodac¢ zimne masto pokrojone w kostke, 1 jajko i 1 z6ttko,
wyrobi¢ kruche ciasto. Wytozy¢ na spdd blaszki.

Do twarogu doda¢ mleko, 5 jajek, mgke ziemniaczang, cukier i olej. Zmiksowa¢ na jednolitg mase. Wylac
na kruche ciasto, piec w temperaturze 1802C przez 50 minut.

Eundus_zek_ Rzeczpospolita g/ Unia Eur_opejska
uropejskie Polska Europejski Fundusz
Program Regionalny - MAZkY.  Zdrowe zycie, czysty zysk Rozwoju Regionalnego
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Ciasto z wisniami

(receptura na 12 porcji)

Sktadniki:

Maka pszenna — 250g

Jajka — 4szt
Cukier —220g
Olej — 60g
Ocet — 10ml

Proszek do pieczenia —12g

Sposdb wykonania:

Przesiang make pofaczy¢ z proszkiem do pieczenia. Jajka ubi¢ z cukrem na puszystg mase, do masy dodaé
kolejno olej i ocet, nie przerywajac ubijania do uzyskania jednolitej konsystencji. Na koricu wsypaé make
z proszkiem do pieczenia ,catos¢ delikatnie wymieszaé. Na wierzchu pouktadaé wydrylowane i umyte wisnie.
Piec w temperaturze 160°C przez 40 minut.

Eundus_zek_ Rzeczpospolita g/ Unia Eur_opejska
uropejskie Polska Europejski Fundusz
Program Regionalny - MAZkY.  Zdrowe zycie, czysty zysk Rozwoju Regionalnego
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Szarlotka

(receptura na 12 porcji)

Szarlotka (receptura na 12 porcji)

Sktadniki:

Maka pszenna — 600g

Jabtka— 1300g

Masto — 340g

Z6ttka — 4szt

Cukier —150g

Sposodb przygotowania:

Potgczyé masto, z6ttka, make i potowe cukru, wyrobi¢ energicznie kruche ciasto. Wytozyé potowe na spdd
blachy. Jabtka obra¢, wycig¢ gniazda nasienne, pokroi¢ w kostke, rozsypaé na ciescie. Drugg pofowe ciasta
porwac na wierzch. Piec w temperaturze 180 C przez 50 minut.

Eundus_zek_ Rzeczpospolita g/ Unia Eur_opejska
uropejskie Polska Europejski Fundusz
Program Regionalny - MAZkY.  Zdrowe zycie, czysty zysk Rozwoju Regionalnego
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Ciastka kruche z malinami

(receptura na 18szt)

Sktadniki:

Biata czekolada -100g
Masto — 100g

Cukier brgzowy — 70g
Jajka — 1szt

Maka pszenna -150g
Wiorki kokosowe — 45g
Proszek do pieczenia — 5g

Maliny — 150g

Sposdb wykonania:

Masto, cukier i jajko zmiksowaé. Dodac przesiang make, widrki kokosowe i proszek do pieczenia, wymieszad.
Dodac startg biatg czekolade. Formowac sptaszczone kulki. Utozyé maliny. Piec w temperaturze 1809C przez
15 minut, wystudzié.

F . i i

Eundus_zek_ Rzeczpospolita g/ Unia Eur_opejska
uropejskie - Polska Europejski Fundusz

Program Regionalny MAZkY.  Zdrowe zycie, czysty zysk Rozwoju Regionalnego
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Ciastka owsiane z orzechami

(receptura na 30szt)

Sktadniki:

Orzeszki ziemne — 50g
Gorzka czekolada - 50g
Masto — 100g

Jajka — 1szt

Masto orzechowe — 50g
Cukier —125¢g

Ptatki owsiane — 175g
Maka pszenna 80g
Proszek do pieczenia — 5g

Cynamon —5g

Sposdb wykonania:

Masto, jajko, masto orzechowe i cukier zmiksowac. Doda¢ ptatki owsiane, przesiang make, proszek do
pieczenia i cynamon, wymieszac. Doda¢ rozdrobnione orzechy i startg czekolade. Formowac ptaskie kulki,
utozy¢ na blaszce do pieczenie wytozong pergaminem. Piec w temperaturze 1802C przez 15 minut, wystudzic.

Eundus_zek_ Rzeczpospolita g/ Unia Eur_opejska
uropejskie Polska Europejski Fundusz
Program Regionalny - MAZkY.  Zdrowe zycie, czysty zysk Rozwoju Regionalnego




