Poppy seed cake

Cake layered with a mass of ground
poppy seeds, sugar or honey and nuts
and dried fruit. This is a typical
Christmas dessert.

Ingredients:

yeast dough on buttermilk with 1 kg
of flour,

poppy seed 1 kg
sugarl1l/2c

butter 15 gr

honey 2 tbsp
breadcrumbs 2 tbsp

3/4 cup chopped walnuts
raisins 3/4 c

milk 2 pcs

almond oil

eggs 3 pcs

Karpatka

A traditional Polish cake consisting of
two layers of wavy dough (so-called
scalded) layered with custard cream.
Sprinkle the top of the cake with
powdered sugar. It was at the forefront
of the world ranking of the best cakes.

INGREDIENTS

CAKE

125 g of butter

1 glass of water

1 cup of flour

5 small or medium eggs

1 teaspoon of baking powder

TYPICAL

POLISH
DESSERTS

CREAM

2 sugar-free vanilla puddings (40 g In the 16th century, sugar was

;9/30:3 . considered a medicine in

I Poland, in the 17th century it
ml of milk

was used as a preservative,
and only then did it become
food. Poles add it to most

200 g of soft butter

desserts.




Poppy seed cake

Preparation:

1. boil the milk, pour in the rinsed poppy
seeds, boil over low heat, leave it best
for the whole night,

2. grind the poppy seeds 2 times in a
food processor with a fine-mesh sieve,
3. melt the butter, add sugar, honey and
ground poppy seeds, heat for a while,
add the roll and eggs, nuts and dried
fruit and oil, mix thoroughly,

4. Divide the dough into 6 pieces, roll
out one, spread with egg white, put 1/6
of poppy seeds, spread, roll up,

5. cut a piece of baking paper, make a 1-
centimeter fold in the middle, wrap the
ready-made poppy seed cake in paper
(the fold is so that the rising dough has
room), leave to rise,

6. bake 30-35 minutes at 170-180
degrees,

7. after baking, pour chocolate glaze
and.decorate

Karpatka

PREPARATION

CAKE

Melt the butter in a pot, add water and bring to a boil.
Add flour and mix with a wooden spoon for a while
until a thick and smooth mass is formed.

Transfer to a bowl and cool. Add eggs, baking powder,
mix everything until smooth. Divide the dough into 2
parts.

Preheat the oven to 200 degrees C (top and bottom
without convection).

Put one part of the dough with a spoon onto the
baking sheet, then use a flat spatula (e.g. silicone) to
spread the dough over the baking tray. Put the spatula
in warm water from time to time so that the dough
does not stick too much. Bake for 20-25 minutes until
golden.

MASS

Cook the puddings: dissolve the pudding powders and
sugar in a glass of milk, boil the rest of the milk well,
pour in the milk with the dissolved powder and mix
until the pudding has a smooth consistency. Then
cook the pudding for about 1 - 2 minutes until it starts
bubbling.

Beat the soft butter with a mixer for about 2 minutes,
until it is more fluffy, then add the cooled pudding one
tablespoon at a time and beat until fluffy and light.
Spread the resulting cream on one part of the cake
(on the wavy side), cover with the second cake. Leave
uncovered in a cool place for 1 hour. Sprinkle with
powdered sugar before serving. The cake is now ready
to be served.

Other Polish
desserts

Among the most popular cakes
in Poland, we can certainly find
cheesecakes and ciders (more
often called apple pies, but this
name is not so Polish anymore
:)). In addition to cakes, cookies
are also popular - we know
many simple recipes for Polish
desserts, eaten by children and
adults for hundreds of years.




Makowiec

Ciasto

przektadane masg ze

zmielonego maku, cukru lub miodu i
bakalii. Jest to typowy wigilijny deser.

Sktadniki:

ciasto drozdzowe na maslance z 1
kg maki,

mak 1 kg

cukier 11/2 szkl

masto 15 dag

miod 2 tyzKki

butka tarta 2 tyzKki

orzechy wtoskie pokrojone 3/4
szkl

rodzynki 3/4 szkl
mleko 2 szKkl|
olejek migdatowy
jajka 3 szt

Karpatka

Tradycyjne polskie ciasto sktadajqce

sie z dwoboch blatéw pofalowanego

ciasta (tzw. parzonego) przetozonego

kremem budyniowym. Wierzch ciasta

posypujemy cukrem pudrem. Znalazia

sie ona w Scistej czotdwce rankingu

Swiatowego najlepszych ciast.

SKLADNIKI

CIASTO

e 125 g masta

e 1szklanka wody

e 1 szklanka maqki

e 5 matych lub Srednich jajek

e 1tyzeczka proszku do pieczenia

KREM

e 2 budynie waniliowe bez cukru
(kazdy po 40 g)

e 1/4 szklanki cukru

e 750 ml mleka

200 g migkkiego masta

TYPOWE

POLSKIE
DESERY

W XVI w. uwazano cukier w
Polsce za lekarstwo, w XVII w.
uzywano go jako srodka
konserwujgcego, a dopiero
potem stat si¢ jedzeniem.
Polacy dodajg go do
wiekszosSci deserow.



Karpatka

PRZYGOTOWANIE
CIASTO
e Masto roztopi€ w garnku, doda¢ wode i zagotowag.

Makowiec

Przygotowanie:

1. zagotowac mileko, wsypac wyptukany
mak, zagotowaC na matym ogniu,
zostawic najlepiej na catg noc,

2. mak zemle¢ 2 razy w maszynce z
sitkiem o drobnych oczkach,

3. rozpusci¢ masto, dodac cukier, miod, i
zmielony mak, chwile podgrzewadc,
dodaC¢ butke i jajka, bakalie i olejek,
doktadnie wymieszac,

4. ciasto podzielic na 6 kawatkow,
rozwatkowac  jeden, posmarowac
biatkiem, wytozyc 1/6 maku,
rozsmarowac, zwingc,

5.0dcig¢ kawatek papieru do pieczenia,
na Srodku zrobi¢ 1-centymetrowg
zaktadke, zawingC w papier gotowy
makowiec (zaktadka jest po to zeby

rosngce ciasto miato miejsce),
pozostawic¢ do wyrosniecia,

6. piec 30-35 min w 170-180 st,

7. PO upieczeniu polac polewg

czekoladowa i ozdobié

Wsypaé magke i przez chwile uciera¢ drewniang
tyzkq az powstanie gesta i gtadka masa.

Przetozy€ do miski i ostudzi¢. Doda¢ jajka, proszek
do pieczenia, cato§¢ zmiksowa¢ na gtadkg mase.
Ciasto podzieli¢ na 2 czesci.

Piekarnik nagrzaé¢ do 200 stopni € (géra i dét bez
termoobiegu).

Jedng cze$¢ ciasta wytozyé tyzkg na blache,
nastgpnie za pomocq ptaskiej topatki  (np.
silikonowej), rozprowadzi¢é ciasto po blaszce.
topatke co chwile wktada¢ do cieptej wody aby
ciasto za bardzo sie nie kleito. Piec przez 20 - 25
minut na ztoty kolor.

MASA
e Ugotowa¢ budynie: w szklance mleka rozprowadzi¢

proszki budyniowe i cukier, reszte mileka dobrze
zagotowaé¢, wla¢ mleko z rozpuszczonym
proszkiem i miesza¢ az budyn bedzie miat gtadkq
konsystencje. Nastgpnie gotowaé budyn przez ok. 1
- 2 minuty az zacznie bulgotag.

Miekkie masto ubijaé mikserem przez ok. 2 minuty,
az bedzie bardziej napuszone, nastepnie dodajqc
po tyzce ostudzony budyn ubija¢ dalej na puszystq
i jasng mase.

Powstaty krem rozsmarowaé¢ na jednej czesci
ciasta (na pofalowanej stronie), przykryé drugim
plackiem. Odstawi¢ bez przykrycia w chtodne
miejsce na 1 godzine. Przed podaniem posypac
cukrem pudrem. Ciasto jest juz gotowe do
podania.

Inne desery
polskie

WSréd najpopularniejszych  w
Polsce ciast znajdziemy z catq
pewnosciq serniki i jabteczniki
(zwane czesciej szarlotkami, ale
ta nazwa nie jest juz tak polska
;)). Oprécz ciast popularne sq
rbwniez ciasteczka - znamy

wiele prostych przepisbw na
polskie desery, chrupane przez
dzieci i dorostych od setek lat.




KELK pE
TATAPOUVOGTTOPO

KElk oTpwpévo pe pla pala amd OAECHEVOUC
omopoug mamapouvag, {axapn f HEAL Kat &npoug
Kapmoug Kal artognpapéva gpolta. Auto elval eva
TUTILKO XPLOTOUYEVVLATLKO YAUKO.

ZUCTATLKA:
. {Upn paywag oe PBoutupodyala
ME 1 KLAOG aA€UpL,
. TTATAPOUVOGTIOPOG 1 K.Y
. {axapn11/2 Ky
. Boutupo 15yp
. MEAL2 K.O
« TPLUMEVN Ppuyavid 2 K.
. 3/4 @ALt{aviov KapudLa
PLAOKOppEVQ
. otaYideg3/4y
. YaAa 2 tep
. aQpuUySaA€Aaro
auvyd 3 tep

Kapratka

‘Eva mapadoolakd TTOAWVLKO KELK TTOU
armoteAeitat ard SU0 CTPWOELG KUPATLOTH
Coun  (tn  Aeybpevn  Cepatiopévn)
OTPWHEVN pE KPEPQ KPEPQG.
MaoTraAloupPe TNV KOPUPr] TOU KELK HE
{axapn axvn. ‘Htav otnv mpwtn ypapun
G  Taykoéoplag — Katdtaéng  Twv
KOAUTEPWV KELK.

ZYZTATIKA
KEIK
e 125 yp Boutupo
1motnApLvepod
1 ALtdaviL aAevpt
5 HLKpA | pEcaia avyd
1 KOUTAAAKL TOU YAUKOU HITELKLV
maouvtep
KPEMA
e 2 moutiykeg Bavidiag xwpig {axapn
(40 yp. n kaBepia)
o 1/4 pALtgave Zaxapn
e 750 mlydAa
e 200 ypappdpra palako Boutupo

TYNIKA
MOAQNIKA
EMIAOPMIA

Tov 160 awtwva n {axapn
Bswpouvtav YapuaKko ctnv
MoAwvia, Tov 170 awwva
XPNOLHOTTIOLONKE WG
CUVTNPNTLKO KaL POVO ToTE
€ywve tpown. OLMoAwvoli to
TIPOCOETOUV oTA MEPLOOOTEPQ
EmMbopmLa.




KELK pe
TATAPOUVOGTTOPO

MNapaockeun:

1. Bpaloupe to ydAq, pixvouue peEca TOUG
EemAUpEVOUG OTIOPOUC Tamapouvag,
Bpaloupe o€ XAPNAN QWTLE, TO AQYHAVOUUE
KaAUTEPQ yLa OAo to Bpadu,

2. OA€0TE TOUC OTOPOUC Tamapouvag 2
(POPEG O€E evav ETEEEPYAOTN TPOYPIPWVY PE Eva
AETITO KOOKLVO,

3. Alwvoupe to PBoutupo, TPOCOETOUNE TN
{axapn, TO MEAL KAL TOV  QAECHEVO
TamapouvooTopo, (eotalvoupe yla  Alyo,
TPOCBETOUPE TO POAG KaL TA Auyd, TOUG
Enpolg kapmoug kat ta amognpaueva
@poUTa Kat To AASL, avakateVOUHE KaAd.

4. XwplCoupe tn QUUN O 6 KoOppdATLQ,
avolyoupe TO €va, aAElYoupe pPe aompadl,
Baloupe 1O 1/6 TATIAPOUVOCTIOPO,
ATAWVOUUE, TUALYOUUE OE POAO,

5. kKO6Boupe éva koppatt xapti Ynolpatog,
KAVOUHE TTUXN 1 €KATooToU OtTn MEan,
TUALYOUE TO £TOLPO KELK TTATIAPOUVOCTIOPOU
o€ xaptt (to dimAwpa elval €tol wote n 0PN
TLOU (POUCKWVEL VA EXEL XWPO), APVOUNE va
(POUOKWOEL

6. Wnvete 30-35 Aemta otoug 170-180
Babpoug,

7. META TO YAOLPO TEPLXUVOUME HE YAAOO
OOKOAATAG KAl 5LOKOCHOUE

Kapratka

NMAPAZKEYH

KEIK

Z€ pLa KatoapoAa ALwWVOUHE To BoUTUpPO, TIPOGOETOUE
VEPO KAl QPrjVOUE va TApeL pLa Bpdacn. Pixvoupe to
aAgUpL KAL AVOKATEVOUPE ME pLa EUALVN KouTdAa yLa
Alyo pEXpL VA oXNUaTLOTEL pLa mnxTn Kat Asia pada.
Metawpépete o€ €va pmoA Kal Kpuwote. NMpocBéote ta
auyd, To MMELKLY TIAOUVTEP, AVOAKATEYPTE TA TAVTA
HéXxpL va opoyevommoLnBolv. Xwpidoupe tn {OPn os 2
HEPN.

MpoBeppaivoupe tov polpvo ctoug 200 Baduoug C
(mavw Kaw katw xwpig BsppodTnTa).

BaAte €va pépog tng {UUNG pe €va KoutdaAl oto tayi
KAl OTn OUVEXELA XPNOLHUOTIOLNOTE HLa EMLTESN
omdtouvAa (m.x. oltAtkévn) yla va amAwoste tn J0un
oto tayi. Badete katd Sactipata tn OMATOUAA OE
XALapo vePO yLa va pnv KOAAAGEL TTOAU N {Opn. Wrivoupe
yLa 20-25 Aemitd pé€xpL va poSicouv.

MAZA

BpAadoupe TLG TTOUTLYKEG: SLOAUOUPE TLG OKOVEG TNG
moutiykag Kat tn Jaxapn os éva mothnpL YdAq,
Bpaloupe KaAd to umoAoLmo yaAa, pixvoupe to yaia
ME T SLaAUPEVN OKOVN KAl aVAKATEUOUME HEXPL N
TIOUTLYKO VO aITOKTHOEL pLa Asla ven. ZTn ouvéxela
payselpéPpte TNV moutiyka ywa mepimou 1 - 2 Aemta
HEXPL Va ap)ioel va avaBpalet.

Xturdpe to palako Boutupo PE To pigep yLa mepimou 2
Aentd, pEXPL Va appatéPel, PHETA TIPOCOETOUNE MLa
KOUTOALA TNG ooUTIaG TNV KPUWHEVN TTOUTiLyKa Kal
cuveXi{oupe To XTUTTNUA MEXPL va appatéPel Kal va
EAapPUVEL.

ATTAWVOUPE TNV KPEUO TIOU TIPOKUTITEL CE €va HEPOG
tou KkéLK (otn Kupatiot MAeupd), OKEMAJOUME HE TO
Se0TEPO KELK. APote EECKEMAOTO OE SPOCEPO HEPOG
ywa 1 wpa. MaomaAifoupe pe {axapn axvn mpwv
oepPipoupe. To KEWK &glvar tTwpa. ETOLPO  yLa
oepPiplopa.

AAAA TTOAWVLKA
ETLOOPTILA

AvAdueoa oTa TILO SNUOW@IAN KELK
otnv NoAwvia, olyoupa Ba Bpoupe
cheesecakes kat pnAiteg (1o
ouxva ovopalovtat pnAOTiLTta, aAAa
auTO To Ovopa &gV €lval Ta TOo0o
TTOAWVLKO ;)). EKTOC armd ta KEWK, Ta
UTTLOKOTa €lval emiong dnuo@wn -
yVwpLlouue TTOAEG amTAEG CUVTAYEG
yla TTOAWVLIKA €mMEOPTILA, TTOU

Tpwyovtal armo Tatdld Kal EVAALKEG
€6W KAL EKATOVTASEC XpOVLA.




