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1. Prezentacja własnoręcznie zrobionych stroików wielkanocnych

2. Na spotkaniu z pielęgniarką 

3. Warsztaty ekologiczne

W oczekiwaniu na koncert                                                                      fot. B. Meissner
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Fot. Marzena Giersz
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-Kluski śląskie ze szpinakiem:

½ kg ziemniaków, 

½ szklanki mąki ziemniaczanej, 

½  szklanki mąki pszennej,  

1 jajko,  

100 gr świeżego szpinaku, sól

Obrane ziemniaki ugotować w osolonej wodzie. Od-

cedzić, ostudzić , przecisnąć przez praskę. Szpinak  

opłukać i zblanszować, i bardzo  drobno posiekać. Do 

ziemniaków dodać jajko, szpinak, mąkę, sól. Zagnieść 

ciasto. Nabierać małe porcje , formować kulki, każdą 

troszkę spłaszczyć i zrobić wgłębienie. Tak wykonane 

kluski wrzucić do osolonego wrzątku, delikatnie zamie-

szać. Wyjąć po ok. 2 minutach od wypłynięcia. Podawać 

można na różne sposoby – z masłem, ze skwarkami, 

sosem. Można również nie dodawać szpinaku i będą 

wtedy zwykłe kluski śląskie.

Sezon truskawkowy w pełni, seniorzy 
proponują więc  na deser  ciasto
z pianką truskawkową.

BISZKOPT:  
4 jajka, 

150 gr mąki pszennej, 

50 gr mąki ziemniaczanej, 

1 łyżeczka proszku do pieczenia

Białka oddzielić od żółtek i ubić puszystą pianę. Do 

ubitej piany – miksując dosypywać cukier i dokła-

dać po jednym żółtku. Do ubitej masy dosypać de-

likatnie mąkę i proszek do pieczenia. Ciasto prze-

łożyć do blachy i upiec w temperaturze 180 stopni 

przez 30 minut. Wystudzone ciasto przekroić na pół 

KREM:  
500 gr truskawek, 

500 ml śmietany kremówki, 

dwa opakowania galaretek truskawkowych. 

Umyte truskawki pokroić na małe kawałki. Galaretki 

rozpuścić w 400 ml wrzątku i wystudzić. Zmiksować 

truskawki z wystudzoną galaretką. Śmietanę ubić 

i małymi porcjami dodawać zmiksowane truskawki. 

Otrzymaną piankę /niewielką ilość pozostawić do 

dekoracji/ wyłożyć na ciasto, przykryć drugą połową. 

Udekorować truskawkami i pozostawioną pianką.
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PRZEPISY KULINARNE POLECANE
PRZEZ KLUBU SENIORA
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Zakaz umieszczania ziemi
w odpadach komunalnych

fot. Archiwum UMiG Piaseczno


