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Sktadniki:
.g r

. 0,5 kg maki pszennej




.120 gr cukru pudru




.250 gr masta







"I

.1,5 tyzeczki proszku do pieczenia
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fylgdy przepis jest gotowy trze
o zabrac¢ do pracy:)




~ Makg mieszamy z proszkiem do pieczeni
Trzeba ja przesiac doktadnie, by ciasto rosto n
_— piekarniku tadnie:)




imne masetko kroimy na kawatki mate. Idzie
y = wprost doskonale:)




\,O | cukler puder, by dodac ciastu stodyczy. Kazdy
—_— tego chetnie zyczy:) Lecz zanim dodamy trzeba
__..sprobowac, by ze stodkoscig ciasta nie spodtowac.




" eszcze jajka dwa dodamy, to sprawdzony spog
» 1 ciasto prosto od mamy:)




eraz sktadniki wszystkie razem ugniatamy i ju
clasto gotowe mamy:)




otowe ciasto hop do lodowki wktadamy, a my
~ czasu na zabawe mamy




s dezmle na watkowanie przychodzi czas- to
L jest trudne wyzwanie dla nas
ol J Wy )




_ teraz na wycinanie jajeczek- przysztych pisa
- ora to zajecie nie dla amatora;
2 K P je P




jasteczka prawie gotowe -czas do piekarnika. 1
180 stopniach pieczemy...juz sie do czekac na't
¥ mozemy.




uz nadeszta upragniona pora niespodzianek i 2
sie dekorowanie stodkich pisanek.




Nasze stodkie pisanki juz gotowe..a nam juz c
’ I{ slinka na te smaki odlotowe:)




szcze tylko chwila dla reporterow mata, bo za '@\
- zniknie taca z pisankami cata...




I&or’wczy sie nasza kulinarna przygoda. Stodki
Wielkiej Nocy nam przypominaja..W tradycje p
i — wpisujg i w kazdym domu witaja.

r

My zas z przedszkolnymi Misiami 2yczyé stodkich jak te pisanki
Swigt pragniemy. Niech Wam czas Swigteczny pozwoli na

T chwile wytthinienia i niech bedzie to - czas na mite przemyslema

Pamietajac o tradycji mokrego Dyngusa zyczymy, aby suchej

nitki na Was nie zostato i radosci dato Wam to niemato.




