
 

Kukiełki wojnickie  

Przepis z XIX w. 

Składniki:  
1 kg mąki pszennej,  
1/ 2 l mleka (w tym połowa wody), 
12 dkg masła,  
2 dkg soli (do smaku),  
 
 

 
12 dkg cukru,  
1g czarnuszki lub kminku,  
1 jajko, 2-5 dkg drożdży,  
szczypta gałki muszkatołowej 

Wykonanie ciasta: 

1/3 mąki rozmieszać z mlekiem i drożdżami. Gdy rozczyn ruszy posolić, dodać czarnuszkę, 

gałkę, cukier, jajko, resztę mąki i roztopiony tłuszcz. Wyrabiać ciasto tak aby było gęste, a gdy 

zacznie odstawać od ręki postawić w cieple (ok.25 stopni) do powtórnego wyrośnięcia. 

Po wyrośnięciu formować kukiełki biorąc po około 12 dkg ciasta na jedną. Układać na blaszce 

posypanej mąką i pozostawić na 45 min. do wyrośnięcia. Przed wstawieniem do pieca 

smarować piwem. Piec około 20-25 min. Można przed pieczeniem posypać kminkiem lub 

grubym cukrem. Po upieczeniu kukiełka powinna ważyć około 10 dkg. Kukiełki są podłużne, 

a zdobienia zależą od umiejętności i fantazji wykonawcy. 

Smacznego!  

 

 


