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Kolejne swieta - kolejna ksiazka

Pisanie ksigzek kucharskich stato sie nowa, swiecka tradycja redakcji Smaker.pl.
Pozycja, ktdra trzymacie na swych komputerach lub czytnikach, to juz drugi wielkanocny
zbidr pomystéw. By¢é moze s3 wsréd Was czytelnicy, ktdrzy pamietajg nasze pierwsze
dziecko, czyli 96 pomystéw na jajka. Dla tych, ktdrzy nie mieli okazji zapoznac sie z
jajecznym opus magnum, mamy dobra wiadomos¢. OdswiezyliSmy co ciekawsze pomysty,
by je przypomnie¢ wtasnie teraz.

A co poza jajkami po liftingu? Postanowilismy utozy¢ nasze pomysty w gotowe
zestawy sniadaniowe. Udato nam sie zgromadzi¢ ich az dziesie¢, po siedem pomystéw w
kazdym, co razem daje siedemdziesiat.

Z naszych gotowych menu dowiecie sie jak podad zwykte jajko, tak by byto
niezwykte w smaku oraz ile chrzandw mozna zrobi¢ z jednego korzenia. Podpowiemy,
czym nafaszerowac jaja oraz jak przerobic je na paste. Podamy tez kilka klasycznych i kilka
mniej klasycznych satatek.

Zdradzimy takze czym rézni sie zur od barszczu i ile swigtecznych zup mozna
ugotowad. Wyjasnimy takze, co to jest swieconka i dlaczego nie nosimy jej w koszyczku.
Pokazemy Wam réwniez, jak wypiec miesa. Obok pasztetdw, szynki, czy schabu,
znalezlismy cos dla wegetarian oraz wegan, ktdrzy, mamy nadzieje, chetnie skorzystaja z
pomystdw na wypieki z soi, czy orzechdw.

Po tak solidnym sniadaniu na pewno nabierzecie ochoty na cos stodkiego.
Pomyslelismy takze o tym i przypominamy zelazny repertuar, czyli mazurki i babki.
Dodatkowo proponujemy ciasteczka, roladki, a takze specjat kuchni prawostawne;.
Dorosli czytelnicy na pewno docenig ostatnig pozycje w kazdym menu, czyli cos
mocniejszego oraz z jajem.

Poza kulinarng czescig zadbalismy takze o urocze, swigteczne dodatki. Smaker
podpowiada, jak zrobi¢ pisanki i czekoladowe jajka. A zaprzyjazniony serwis Deccoria.pl
oraz wtasnie rodzaca sie Srebrna Agrafka, wspdlnie przygotowaty ekskluzywny dodatek,
w ktdérym krok po kroku pokazujg jak wykonad prawdziwe cuda z modeliny. Koniecznie
sprawdzcie, bo my nadal nie mozemy wyjs¢ z podziwu! Wesotych swiat i smacznego!
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Pisanki malowane, skrobane i
wyKklejane

Nie sposdb sobie wyobrazi¢ swigt Wielkiej Nocy bez pisanek. Oczywiscie mozna
kupi¢ gotowe pisanki, wykonane z drewna lub, coraz czesciej, z plastiku i wykorzystywac
je rok po roku. Jednak, podobnie jak w przypadku potraw swigtecznych, najlepiej
przygotowac je osobiscie, tradycyjnymi metodami. A tradycje pisankowe mamy w Polsce
wyjatkowe: najstarsze pisanki znalezione na terenie naszego kraju pochodza az z X wieku.
Jajko postrzegane jest jako symbol ptodnosci, nadziei, pomysinosci i szczescia. W
przesztosci uwazano, ze kreslenie na nim tajemnych znakéw zwieksza jego magiczng
moc. Chociaz prawdopodobnie wiekszos¢ z ludowych przekonan sktonni jestesmy uznad
za zabobony, tradycje malowania pisanek praktykujemy do dzis. | cate szczescie, bo to
piekna kontynuacja prastarych wierzer, umozliwiajagca wykazanie sie kreatywnoscia.
Pisanka, w ktdrej wykonanie witozymy serce, moze stac sie matym dzietem sztuki oraz
wyjatkowym swiatecznym prezentem.

A wiec - do dzieta!

Ponizej prezentujemy kilka pomystdw, ktére pomoga stworzy¢ oryginalne pisanki
do wielkanocnego koszyczka ze swieconka i na swigteczny stét. Pamietajmy, ze liczy sie
zaangazowanie i nie zniechecajmy sie, jesli nasze pisanki nie bedg przypominad tych
tworzonych przez mistrzow.

Klasyczny braz

Potrzebne materiaty:

- zewnetrzne tupinki z cebuli (im wiecej, tym lepiej. Warto pomyslec¢ o ich gromadzeniu juz
na pare tygodni przed Wielkanocg, lub poprosi¢ o pomoc panig z warzywniaka)
- jajka

Propozycja dla lubigcych ekologiczne i naturalne metody. Jest bardzo prosta, a

uzyskany kolor jest niezmywalny. W zaleznosci od ilosci tupin i dtugosci gotowania jajek,

osiggniemy barwe od gtebokiej z6tci do brazu.

Smakcl

...dla ludzi ze smakiem



Do garnka wktadamy tupiny, zalewamy wodg i gotujemy przez 5-10 minut.
Nastepnie do przygotowanego wywaru wktadamy surowe jajka i gotujemy je na twardo.
Pamietajmy, ze zbyt dtugo gotowane jajka majg nieapetyczne sine obwddki wokdt zéttek.
By tego unikng¢, najlepiej gotowac je maksymalnie ok. 8 minut. Uwaga do wywaru:
mozemy go odcedzi¢ — wtedy skorupki jajek zabarwig sie na réwnomierny kolor. Jesli
pozostawimy wywar z tupinami, uzyskamy delikatny wzorek, troche przypominajacy
pierzaste chmurki.

Tak pofarbowane jajka moga by¢ juz gotowa dekoracjg. Mozemy jednak poswiecic
im wiecej czasu i przy pomocy igty, cienkiego dtutka lub drewienka (wykataczki, patyczka
do szasztykéw), zdrapywad zewnetrzng warstwe barwnika w dowolne wzory i ksztatty.
Wiosenne pastele

Potrzebne materiaty:

- suszone kwiaty malwy czarnej (do zakupienia w aptekach, sklepach zielarskich lub ze
zdrowa zywnoscia)

- czerwona kapusta

- buraki

- kurkuma

- jajka z biatymi skorupkami (dostepne w wiekszosci dobrze zaopatrzonych sklepéw
spozywczych)

To druga metoda korzystajgca z naturalnych barwnikéw, umozliwia osiggniecie
pieknych koloréw. Jajka gotujemy tak samo, jak w wypadku wywaru z cebuli. Warto
poeksperymentowad z rédznymi skfadnikami. Wywar przygotowany z czerwonej kapusty
zabarwi jajka na jasnoniebiesko. Woda pozostata po gotowaniu burakéw (ktére mozemy
wykorzysta¢ np. na ¢wikte) pofarbuje nasze pisanki na rézowo. Dodana do wrzatku

kurkuma zabarwi jajka na stoneczny z6tty kolor.
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Woskowe pisanki dla zaawansowanych

Potrzebne materiaty:
- wosk pszczeli (wystarczy stopiona swieczka. Uwaga: swieczki parafinowe sie nie nadaj3)
- igta/szpilka z zaokraglona gtéwka/zapatka/rysik
- wywary z poprzednich przepiséw lub barwniki sztuczne
-jajka

Ugotowane jajka odttuszczamy za pomocg wacika nasgczonego octem i doktadnie
wycieramy papierowg Sciereczkag. W ten sposdb wosk bedzie lepiej przylegat.
Przygotowujemy miseczki z réznokolorowymi wywarami i tyzeczke. Rozpuszczamy wosk
i pilnujemy, by caty czas byt ptynny. Do tego celu mozna wykorzystaé doktadnie wymyta
puszke np. po turiczyku i pozostawic jg na matym gazie na kuchence. Naktadamy szpilka
lub innym narzedziem pierwszg warstwe wosku. Najbardziej sprawdzajg sie motywy
kwiatowe i geometryczne. Wosk powinien scisle przylega¢ do skorupki, dlatego wazne
jest, by byt caty czas goracy. Nastepnie zanurzamy jajko na tyzce w barwniku (5-10min).
Uwaga: zaczynamy zawsze od najjasniejszego barwnika! Nastepnie osuszamy jajko
papierowym recznikiem, uwazajagc na wosk. Naktadamy kolejny woskowy wzdr i
powtarzamy zanurzenie, w ciemniejszym barwniku. Gdy uznamy, ze wzdr jest skonczony,
musimy usuna¢ wosk. Dlatego ogrzewamy jajko, najlepiej przyblizajac je do ptomienia
swiecy. Uwaga: nie trzymajmy jajka bezposrednio w ptomieniu czy nad nim, bo mozemy
je brzydko osmali¢. Gdy usuniemy wosk, pojawi sie nasz roznokolorowy wzdr. Na koricu
warto natozyc¢ na jajko odrobine masta i wypolerowad. W ten sposdb bedzie sie pieknie

btyszczed.
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Wydmuszki decoupage
Potrzebne materiaty:
- pedzel o sztywnym witosiu
- ostry nozyk lub nozyczki
- peseta
- klej wikol lub profesjonalny klej decoupage, klej biurowy w sztyfcie
- farba cracle lub emulsja w jasnej barwie
- piasek, drobne Swieze listki (Swietnie sprawdza sie zielona pietruszka, seler), kolorowa
folia samoprzylepna, serwetki z tadnymi nadrukami, mulina, farbki akrylowe

Metoda dla cierpliwych i lubigcych oryginalne efekty. Tutaj nie ma Zadnych
ograniczen! Podpowiadamy kilka sprawdzonych sposobdw.

Tego typu pisanki najlepiej tworzy¢ z wydmuszek. Jest to i wygodne, i mozna je
dtuzej przechowywac.

Z serwetek z motywami kwiatowymi lub swigtecznymi, wycinamy doktadnie
interesujacy nas wzdr. Rozprowadzamy na jajku rownomiernie klej. Nastepnie naktadamy
kolejne kawatki serwetek, za kazdym razem czekajac by klej dobrze wysecht. Na koniec
jesli chcemy uzyskac¢ charakterystyczny efekt ,,postarzenia” powierzchni, mozemy
zastosowad farbe cracle. Delikatnymi ruchami pedzla naktadamy j3 na wyklejong
skorupke, a nastepnie stopniowo scieramy papierowg sciereczka.

Jesli lubimy motywy kwiatowe, ale nie mamy zbyt pewnej reki, mozemy
wykorzysta¢ nature. Wystarczy zebrane listki o wyraznej fakturze nurza¢ w wybranym
kolorze farby. Nastepnie za pomoca pesety lub pedzla przyktada¢ do powierzchni
wydmuszki, tworzac odbitki. Uwaga: najlepsze efekty osiggniemy odbijajac lewa strone
listkéw (bardziej zytkowana).

Dla tych, ktérzy wolg motywy geometryczne proponujemy kolejng metode. Na
zafarbowanej i osuszonej wydmuszce kreslimy otédwkiem geometryczny wzér (np.
kwadraty). Nastepnie czes¢ z naszkicowanych powierzchni smarujemy klejem i
posypujemy piaskiem. Po chwili czes¢ piasku sie przyklei, a jego nadmiar sie osypie. W ten
sposdb uzyskamy wzdr o ciekawej, marmurkowej fakturze w miejscach, gdzie przykleit sie

piasek.
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Jesli Wielkanoc bedzie chtodna, mozemy zrobi¢ kolorowe wydmuszki w
sweterkach. Swietnie sprawdz3 sie takze jako dekoracja tradycyjnie przystrojonego stotu.
Srodkowa cze$¢ wydmuszki smarujemy klejem biurowym. Nastepnie obwijamy ten
fragment wybrana wczesniej muling i czekamy na wyschniecie. Jesli zaczniemy witasnie od
srodkowej czesci wydmuszki, bedzie nam tatwiej wykonczy¢ czubki pisanki. Na odwrdt
jest zdecydowanie trudniej. Powyzsze metody mozemy oczywiscie tgczy¢, osiggajac

jeszcze ciekawsze efekty.

Czekoladowe jajeczka

To kolejny pomyst na pisanki, ktdry na pewno przypadnie do gustu najmtodszym.
Czekoladowe jajka, bo o nich mowa, powstang w wydmuszkach. Naturalnie musimy jajka
najpierw wydmucha¢, a nastepnie bardzo doktadnie przeptukac i osuszy¢ skorupki. Po
zatkaniu jednej z dziurek mozemy wydmuszki odstawi¢, by poczekaty na wypetnienie
czekolada.

A czekolade nalezy rozpusci¢. Radzimy skorzystac z czekolady mlecznej, gorzkiej
oraz biatej, a kazdg rozpusci¢ osobno. Czekolade najbezpieczniej rozpuszcza sie w goracej
kapieli. Mieszamy j3 pilnie tak, aby byta dostatecznie ptynna. Nastepnie ostroznie, cienka
struzka wlewamy czekolade w wydmuszki. Wazne jest, by pusci¢ wodze fantazji i taczyc
czekolady ciemne z biatg. Mozemy tez dorzuci¢ nieco bakalii, by urozmaici¢ smak jajek.

Gotowe czekoladowe jaja studzimy. Mozemy je pomalowac i utozy¢ w koszyczku,

niby zwykte pisanki - niespodzianka i usmiechy na matych buziach gwarantowane!
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Z Kkminkiem i dziczyzng

...dla ludzi ze smakiem



Jajo na twardo z kminkiem po staropolsku

8jaj
2 dag kminku
2 dag soli

Zwykte jajo na twardo na wielkanocnym stole raczej bedzie sie czu¢ nieswojo. Co
innego gdy przyrzadzimy je po staropolsku, z tega porcjg kminku.

Umyte jaja moczymy przez noc w zimnej wodzie z dodatkiem kminku i soli. Rano
jaja gotujemy przez 3 godziny w tej samej zalewie, dolewajgc wody, gdy zanadto
odparuje. Tak przygotowane jaja nabiorg zéttawej barwy oraz kminkowego aromatu.
Kiedy$s kminkowe na twardo bywaty nieodtagcznym towarzyszem podrézy, a dzi$ moga

towarzyszy¢ nam przy swigtecznym stole.
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Zury, barszcze, barszczyki

Zur, zurek, barszcz biaty, czy czerwony - bez tych zup ciezko jest mysle¢
o Swietach Wielkiej Nocy. Przepiséw na te tradycyjne dania z powodzeniem znajdziemy
kilka, jesli nie kilkanascie, ale najpierw wypadatoby pomysle¢ o podstawach. A podstawa
do naszych zup jest zakwas. Jesli chcemy zrobi¢ porzadny i, co najwazniejsze, domowy

barszcz, to wypada sporzadzi¢ wiasny zakwas. A robi sie go tak...

Zakwas na zur

1 szklanka mqki zytniej razowej
1 szklanka mqki zytniej pytlowej lub owsianej (moggq by¢ otreby)

1/2 litra wody przegotowanej, cieptej

Tradycje kulinarne s3 sprzeczne, jesli chodzi o zur. Stychad gtosy opowiadajace sie
za petng wymiennoscia pojec zur i barszcz biaty, stychad tez gtosy podkreslajgce réznice
miedzy zupami. Na wszelki wypadek skupiamy sie na réznicach, tym samym poszerzajac
spektrum wielkanocnych dan.

Zakwas na zur powstaje z maki zytniej razowej, ktérg wzbogacamy o owsiane
otreby. Cata filozofia polega na rozmieszaniu maki i otragb w cieptej wodzie i przelaniu
catosci do odpowiednich rozmiaréw stoja. Stj obwigzujemy gaza i odstawiamy na trzy
dni w ciepte miejsce. Zakiszony zur powinien mie¢ kwaskowy smak i charakterystyczny

zapach.
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Zakwas na barszcz

1 litr wody
2 szklanki mgki pszennej razowej
zgbek czosnku

Réznica miedzy barszczem a zurem polega na zastosowaniu innego rodzaju maki.
Tak przynajmniej mdéwi jedna z tradycji kulinarnych. Zakwas do barszczu biatego powstaje
na bazie maki razowej, pszennej, a jego smak zaostrzamy roztartym zgbkiem czosnku.
Catos¢ zalewamy ciepta woda, przelewamy do stoika, okrecamy gazg i odstawiamy na 3
dni. Smak, jaki winien uzyska¢ nasz zakwas, bedzie tagodniejszy w swej wytrawnosci,

a aromat bedzie przyjemnie krecit w nosie czosnkiem.

Zakwas na barszcz czerwony

1/2 kg burakdéw ¢wiktowych

1litr wody, przegotowanej i ostudzonej
skorka razowego chleba

szczypta soli

Niektérzy w miejsce tradycyjnych wielkanocnych barszczy biatych czy zurdw,
podaja barszcz czerwony lub zupe botwinkowa. Tu réwniez podstawg jest odpowiedni
zakwas. A ten powstaje, jak nietrudno sie domysli¢, na bazie burakdw. Siegamy zatem po
buraki ¢wiktowe, obieramy je, myjemy i kroimy na plasterki. Uktadamy najlepiej w
kamionkowym naczyniu, badz jesli takowego nie posiadamy, w stoju stusznych
rozmiaréw. Zalewamy ostudzong i osolong woda. By catosc sie zakisita, dodajemy skdrke
porzadnego, razowego chleba. Naczynie opatulamy gaza i odstawiamy na 3 dni w ciepte
miejsce, najlepiej w towarzystwie innych zakwaséw. Gdyby po pewnym czasie na
powierzchni zebrata sie piana, to musimy jg starannie zebrac.

Po 3 dniach zakwas powinien by¢ gotowy. Wystarczy go zla¢ do butelek, odstawic
na poézniej lub wykorzysta¢ od razu. A o tym co zrobi¢ na bazie naszych zakwasdw,

dowiemy sie za kilka chwil.
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Pasztet z zajaca

45 dag przodku i podrobdw z zajgca
30 dag wieprzowiny

20 dag wqtroby wieprzowej
10 dag surowego boczku

10 dag stoniny

4 jajka

2 czerstwe kajzerki

1 cebula

1 marchewka

1 pietruszka

kilka suszonych grzybdw
1lis¢ laurowy

masto i butka tarta do formy
4 ziarna ziela angielskiego

5 ziaren pieprzu czarnego

10 ziaren jatowca

1/4 tyzeczki imbiru

szczypta gatki muszkatotowej
sol

pieprz czarny mielony

Jesli chodzi o miesa, to zaden szanujacy sie polski stét wielkanocny nie moze
obejs¢ sie bez pasztetu. Natomiast klasyka swigtecznego pasztetu jest pasztet zajeczy.
Warto rozejrze¢ sie za porcja dobrej dziczyzny i obdarowa¢ domownikdéw tym
wyjatkowym smakiem, z ktdrym przeciez nie mamy na co dzien do czynienia.

Zaczynamy od miesa. Dziczyzne, wraz z wieprzowing, bez watrdbki, nalezy udusié¢
w niewielkiej ilosci wody z dodatkiem warzyw, czyli marchwi, pietruszki oraz cebuli, a
takze suszonych grzybdw. Pasztetowa baze doprawiamy lis¢mi lauru, angielskim zielem,
pieprzem oraz sol3. Po okoto 40 minutach duszenia powinna by¢ miekka. Dodajemy
pokrojong drobno watrdbke i doduszamy catos¢ jeszcze jakies 10 minut. Mieso i warzywa

wycedzamy z wytrgconego wywaru i odstawiamy, by lekko przestygto. W wywarze zas

namaczamy dwie czerstwe butki.
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Gdy mieso nie bedzie nam juz parzy¢ dtoni, przystepujemy do jego zmielenia.
Catos¢, czyli boczek, dziczyzne, watrdbke oraz warzywa, musimy dwa razy przepuscic
przez maszynke z sitkiem o matych oczkach. Dodatkowo mielimy butki, ktdre wraz z
jajkami zageszcza mase. Wyrabiamy pasztet, doprawiajac go gatka muszkatotowsa,
odrobing imbiru oraz, co istotne, rozgniecionymi ziarnami jatowca. W razie koniecznosci
solimy oraz pieprzymy, tak aby w petni usatysfakcjonowad nasze zmysty.

Mase przektadamy do odpowiedniej foremki, mniej wiecej do 2/3 wysokosci.
Wierzch przykrywamy cienkimi plastrami stoniny i obsypujemy ziarnami jatowca.
Zamykamy w rozgrzanym do 190 stopni piekarniku na péttorej godziny. Nastepnie
studzimy, wyjmujemy z foremki, dzielimy na solidne plastry, ktére podajemy

obowigzkowo z chrzanem.
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Chrzan

korzeri chrzanu

sok z 1 cytryny lub ocet winny
cukier

sol

Czymze bytaby Wielkanoc bez chrzanu? Jednym wielkim niewypatem i absolutng
kompromitacjg! Troche mniejszg kompromitacjg bedzie wyciggniecie z loddéwki stoika ze
sklepu. Zatem, aby zaoszczedzi¢ sobie wstydu oraz nieprzychylnych spojrzeni cioci
Katarzyny czy wujka Wtadka, chrzan zrobimy wtasnorecznie.

Na poczatek musimy znalez¢ kogos, kto do tarcia chrzanu bedzie sie nadawat.
Najlepiej jesli to bedzie nasz nadworny krajacz cebul, ktdry nie wstydzi sie uroni¢ w kuchni
tezki lub dwdch. Chrzan dw bohater najpierw wymyje, potem obierze, a nastepnie chwyci
za tarke i zetrze do ostatniego kawateczka na drobnych oczkach.

Nastepnie natarta chrzanowos¢ powedruje na sito, a sito zostanie przelane wrzaca
woda. Gdy para opadnie, chrzan odciskamy, przektadamy do miseczki, skrapiamy obficie
sokiem z cytryny i doprawiamy solg oraz szczypta cukru. Mieszamy, prébujemy i jesli
porzadnie zakreci nam w nosie, to zamykamy do lodéwki, by na drugi dzier poda¢ obok

migsa i wedlin.
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Zielona satata z jajkiem

2 lub 3 jaja na twardo

srednia glowka zielonej sataty
peczek pietruszki

peczek koperku

srednia biata rzodkiew

2 kwasne jabtka

2 tyzki soku z cytryny

2 tyzki oliwy z oliwek

butka na grzanki

szczypta cukru

pieprz
sol

Na tradycyjng polskg Wielkanoc musimy podaé tradycyjng wiosenna salatke.
Koniecznie z jajkami, bo nadchodzace $wigta sg silnie jajeczne.

Swieza, zielona satate myjemy i rozrywamy na mniejsze listki. Rzodkiew i jabtka
kroimy na cienkie talarki lub §cieramy na tarce. Laczymy z satata, osypujemy posiekanymi
ziotami, doprawiamy sola, pieprzem oraz szczypta cukru.

Tak przygotowang satat¢ skrapiamy oliwa i sokiem z cytryny oraz dodajemy
pokrojone w o6semki, ugotowane na twardo jaja. Mieszamy delikatnie, obsypujemy

drobnymi grzankami i juz mozemy cieszy¢ podniebienie smakiem wiosennej satatki.
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Mazurek

50 dag cukru

500 ml mleka

30 dag mgqki (niepetne 2 szklanki)

30 dag masta

10 dag cukru pudru (ok. p6t szklanki)
126ttko

2 tyzki smietany 22 %

cukier waniliowy

szczypta soli

Jesli klasycznym ciastem bozonarodzeniowym jest makowiec, to Wielkanoc
kojarzy sie kazdemu z mazurkiem. Na poczatek proponujemy mazurek klasyczny
kajmakowy. Wstyd wszak klasyki nie znac.

Mazurek wyrasta na ciescie kruchym. Zaczynamy zatem od przesiania
maki, posiekania zimnego masta i wyrobienia masy z dodatkiem Zzdttka. Nastepnie
dodajemy Smietane, cukier puder i zagniatamy, az do uzyskania gtadkiego i sprezystego
ciasta, ktére musimy zamkna¢ w lodéwce na petna godzine.

W tym czasie mozemy sie zajag¢ masa kajmakows, tak aby mie¢ przygotowane
wszystko, co trzeba. By sporzadzi¢ mase kajmakowa musimy w gotujgcym sie na wolnym
ogniu skondensowanym mleku rozpuszcza¢ stopniowo cukier, az do porzadnego
zgestnienia. Ten proces moze zajg¢ nam nawet dwie godziny, wiec smiato mozna
poratowac sie mlekiem skondensowanym stodkim. W tym wypadku wystarczy wrzucic
cate puszki do wody i gotowal je dwie godziny, bez koniecznosci mieszania i
dosypywania cukru. W obu wypadkach zgestniate mleko musimy wystudzi¢, a nastepnie
rozmiesza¢ z mastem, az do podwojenia objetosci, a nastepnie dostodzi¢ cukrem
waniliowym.

Pora siegna¢ po ciasto. Odkrawamy kawatek, z ktdrego uformujemy ozdobny

wateczek, a reszte rozwatkowujemy na sredniej grubosci placek w ksztatcie formy.
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Placek przektadamy na nattuszczong blache, brzegi oblepiamy watkiem i
wypiekamy na ztocisto przez pét godziny w temperaturze 150 stopni. Ciasto studzimy, a
nastepnie naktadamy na nie rédwnie chtodng mase kajmakowa. Dekorujemy wierzch
polewg czekoladowg, rysujac gustowng kratke, obsypujemy prazonymi na suchej patelni
migdatami, skérka pomarariczowg i siekanymi orzechami wtoskimi. Odstawiamy catos¢ na

noc do zastygniecia, a nastepnie serwujemy do porannej kawy.
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Adwokat

6 jaj

szklanka cukru

1% szklanki niskoprocentowej brandy
szklanka bitej sSmietany

tyzeczka aromatu waniliowego

Adwokat, a w zasadzie advocaat, to tradycyjny napdj alkoholowy na bazie jajek
o holenderskich korzeniach. Co ciekawe, napitek ten powstat dawno, dawno temu
w Surinamie, a holenderscy osadnicy uzywali do jego produkcji awokado. Dopiero po
przeniesieniu go do Europy zaczeto uzywac jajek, z ktdrych dato sie uzyskac konsystencje
podobng do tej, ktdrg dawato trudno dostepne na starym kontynencie, awokado.

Tradycyjna receptura owiana jest tajemnicg, co nie znaczy, ze nie mozemy
wyprodukowac adwokata domowym sposobem. Musimy jedynie utrze¢ zdttka z cukrem
na kogel mogel, a nastepnie, umieszczajac naczynie zjajkami nad parg, stopniowo
dodawad brandy, caty czas mieszajgc. Doprawiamy catos¢ aromatem waniliowym
i posytamy na noc do lodéwki. Przed podaniem mieszamy adwokat z bitg sSmietang,

dekorujemy smietankowym kleksem i oprészamy cynamonem.
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Jaja marmurkowe

jaja ugotowane na twardo

wywar z buraka lub 2 tyzeczki czarnej, lisciastej herbaty
10-15 ziarenek pieprzu

2 gozdziki

kawatek cynamonu

6 ziaren pieprzu angielskiego

kilka ziaren anyzku

kawatek suszonej papryczki

10 ziaren kolendry

kilka kropel sosu sojowego lub maggi
szczypta soli

Wielkanocne sniadanie wypada otworzy¢ jajeczkiem. Pomyst na jaja marmurkowe

to ciekawy sposéb na ozdobienie jaj. W przypadku obu wersji kolorystycznych

postepujemy podobnie.

Ugotowane na twardo jaja delikatnie obttukujemy, nie usuwajgc skorupek.

Nastepnie albo obgotowujemy w soku z buraka, uzyskujgc czerwony wzorek, albo, chcac

uzyskac¢ kolor brazowy, obgotowujemy w wywarze z herbaty, przypraw, z kilkoma

kroplami sosu sojowego.

Po obgotowaniu, ktére powinno zajg¢ nam 20-30 minut, studzimy, zdejmujemy

skorupki, a naszym oczom ukazuje sie kolorowy, marmurkowy wzorek na catej

powierzchni jaja.
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Zur ludowy

500 ml zakwasu na zur

2 [ wywaru lub wody

2-3 cebule

300 g kietbasy

250 g wedzonki

125 ml Smietany kremdwki lub tortowej
5 jaj ugotowanych na twardo

2 tyzki ttuszczu do smazenia

1-2 tyzki swiezo utartego chrzanu

2-3 liscie laurowe, 6 ziaren ziela angielskiego
1tyzka majeranku, 11tyzeczka kminku

4 zgbki czosnku

sol

pieprz do smaku

ew. 2-3 kostki rosotowe

Zur to powazna sprawa. Bez zuru nie ma Wielkiej Nocy. To tradycja, historia, to
wreszcie smak. Siegamy po zur ludowy, bo lud wie co dobre.

Aby nagotowac gar zuru, musimy mie¢ gar wywaru. W kwestii wywaru panuje
dowolnos¢, ale zalecamy wywar miesny, najlepiej drobiowy. Wywar wzmacniamy
pokrojong w kostke i przesmazong z cebulg, wedzonka. Nastepnie dodajemy esencje,
czyli stuszna porcje zakwasu zurowego, koniecznie wtasnej roboty i doprowadzamy do
wrzenia.

Zur nie bedzie zurem bez odpowiednich przypraw. O soli i pieprzu raczej nikomu
nie trzeba przypominad. Nie wolno nam réwniez zapomnie¢ o porcji czosnku, angielskim
zielu oraz tegiej szczypcie roztartego majeranku. Zur zabielamy $mietang z chrzanem i w

zasadzie gotowe. Podajemy koniecznie z gotowanym jajkiem oraz biatg kietbasa.
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Pasztet miesny

1/2 kg ttustej wieprzowiny

30 dag wotowiny

30 dag cieleciny

20 dag waqtroby cielecej lub drobiowe;j
25 dag stoniny do wytozenia formy
4 jajka

2 czerstwe butki

4 cebule

4 zgbki czosnku

10 dag suszonych prawdziwkdéw
tarta butka

gatka muszkatotowa

imbir suszony

mielony kminek

ostra papryka

majeranek

tymianek

czqber

pieprz

sol

Jezeli nie uda nam sie dostad dziczyzny w postaci zajgca, to wcale nie znaczy, ze
bedziemy musieli wykresli¢ pasztet ze swigtecznego menu. Smaku zajgca w pasztecie
raczej nic nam nie zastapi, niemniej jednak stuszny kawatek ttustej wieprzowiny wraz z
wotowing i cielecing potrafi podbi¢ niemal kazde podniebienie.

Operacje pasztet zaczynamy od obsmazenia drobno pokrojonej wieprzowiny. Gdy
nam sie tadnie zeztoci i wytopi stuszng ilos¢ ttuszczu, dodajemy reszte mies i zabieramy
sie za przyprawianie. Drobno posiekana cebula i czosnek oraz sdl i pieprz to cos, czego
nie moze zabrakng¢. Wyjatkowego smaku zas nadadzg gatka muszkatotowa, lubczyk,
kminek, ostra papryka oraz szczypta imbiru.

Gdy miesa beda sie smazy¢, namaczamy suszone grzyby i czekamy, az
odpowiednio zmiekng. Wycedzamy je i kroimy dos¢ drobno, a w wodzie spod grzybdw
moczymy butki. Usmazone mieso lekko studzimy i rozpoczynamy proces mielenia. By
pasztet wyszedt tak, jak trzeba, nalezy go zmieli¢ az trzykrotnie, a nastepnie zagescic
jajkami.

26

Smakcl

...dla ludzi ze smakiem



Mieso prébujemy i ewentualnie doprawiamy tym, czego moze brakowac. Gotowa
pasztetowa mase przektadamy do wyscielonej plastrami stoniny formy i zamykamy w
piekarniku rozgrzanym do 180 stopni na péttorej godziny. Pasztet najlepiej zrobi¢ przed

Wielkanocg, bowiem kulinarna madros¢ moéwi, ze najlepiej smakuje po dwdch dniach.
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Satatka z jajek i brokutéw

3 ugotowane na twardo jaja
1$redni brokut

2 pomidory

250 ml jogurtu

czosnek

ulubiony zestaw ziét
koperek

pieprz
sol

Ta satatka to samo zdrowie, a witamin wraz z poczatkiem wiosny nie powinno na
naszych talerzach brakowad. Z kolei zielone akcenty to cos, co zawsze kojarzy sie z Wielka
Noca. Zatem proponujemy do satatki z jajkami dodad brokuty.

Brokutowe rézyczki gotujemy na parze i studzimy. W tym czasie szykujemy sos,
czyli Y3czymy majonez z jogurtem lub w wersji light, bierzemy sam jogurt, dodajemy
koperek, ziotfa, pieprz i s6l. Nastepnie obieramy i kroimy jajka w niezbyt grubg kostke, tak
samo postepujemy z pomidorami. Mieszamy warzywa z jajkami oraz dodajemy sos.
Serwujemy ze swiezym, najlepiej jeszcze cieptym, pieczywem. Pyszne i zdrowe,

nieprawdaz?
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Chrzan ze smietana

korzeri chrzanu
1/2 | Smietany

3 jaja

sok z cytryny
cukier

sol

Jest w tym jakas filozofia? Potaczy¢ chrzan ze smietang, co to za sztuka, po co o
tym pisac? Malkontentom utrzemy nosa, zaraz po utarciu chrzanu. Ten pomyst wymaga
zaangazowania i wykonania kilku akrobacji kuchennych. A efekt, jak zwykle w przypadku
naszych pomystéw, zwala z nég.

Korzen myjemy, skrobiemy, trzemy, sparzamy, odciskamy i doprawiamy sokiem z
cytryny, cukrem i solg. W osobnym rondelku rozbijamy trzy cate jaja w potowie litra
smietany. Rondelek stawiamy na ogniu i powoli, stopniowo, caty czas mieszajac,
doprowadzamy do wrzenia. Zestawiamy z gazu, umieszczamy w wiekszym naczyniu
wypetnionym zimna wodg i caty czas mieszajac, studzimy.

Gdy temperatura sSmietany znaczaco opadnie, dodajemy do niej catg porcje
tartego chrzanu i doktadnie mieszamy. W razie koniecznosci doprawiamy badz na stono,

badz na stodko, badz na kwasno i zamykamy w lodéwce do rana. Smakuje?
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Mazurek pomaranczowy

30 dag maki

20 dag masta

10 dag cukru pudru
126ttko

2 tyzki Smietany 22 %
szczypta soli

Masa pomarariczowa:
40-45 dag pomarariczy
1cytryna

40 dag cukru

Masa czekoladowa:
200 ml stodkiej Smietany
5 dag masta

Mazurek w wersji klasycznej wystepuje z masg kajmakowa. Generalnie wypieczone
kruche ciasto tworzace baze mazurka, mozna wypeni¢ niemal dowolng masa. Tym razem
postawimy na czekolade i cytrusy.

Przepis na ciasto jest taki sam, jak w przypadku kazdego mazurka. Do przesianej
maki dodajemy posiekane w drobng kostke zimne masto oraz zdttka. Wyrabiamy ciasto, a
nastepnie dodajemy smietane i cukier puder. Gdy ciasto bedzie gtadkie i sprezyste
formujemy z niego zgrabna kule, ktdrg zawijamy w folie i zamykamy do lodéwki na
godzine.

W czasie chtodzenia ciasta zabieramy sie za mase cytrusowa. Cytryne i
pomarancze szorujemy, obieramy i miksujemy na gtadka, dzemowg papke. Nastepnie
owoce dostadzamy i przesmazamy przez pdt godziny. Gdy owoce bedy gotowe,

odstawiamy je do ostygniecia i zabieramy sie za wypiekanie ciasta.
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Ciasto rozwatkowujemy na srednio gruby placek. Odkrawamy czes¢, z ktorej
lepimy ozdobny wateczek. Placek uktadamy na nattuszczonej blasze, a brzegi wyklejamy
watkiem. Wypiekamy na ztocisto przez pdt godziny w temperaturze 150 stopni. W tym
czasie sporzagdzamy mase czekoladowa, czyli rozpuszczamy w rondlu masto, wlewamy
sSmietane, podgrzewamy, a nastepnie stopniowo rozpuszczamy czekolade, az do
uzyskania gtadkiej konsystencji. Polewe studzimy, a nastepnie smarujemy nig wypieczone
i réwniez wystudzone, ciasto. Brakuje jedynie warstwy owocowej marmolady i gotowe.

Mazurek dekorujemy bakaliami, prazonymi migdatami oraz kandyzowang skoérka
pomaranczowa. Odstawiamy na noc, by catos¢ odpowiednio stezata i podajemy na

wielkanocny stét.

31

Smakcl

...dla ludzi ze smakiem



Ajerkoniak

10 jaj

szklanka cukru

250 ml spirytusu lub wédki
% | petnego mleka

cukier waniliowy

Aby nie zosta¢ posadzonym o marne nasladownictwo oraz nieprzychylne uwagi
znawcow, mozemy zamiast adwokata przyrzadzi¢ jego rodzima wariacje, czyli ajerkoniak.
Na bardzo zimowe wieczory mozemy wykorzystaé baze spirytusowa, ale na wiosne
powinna wystarczy¢ czysta wodeczka.

Postepujemy tak jak w przypadku adwokata, czyli zaczynamy od kogla mogla,
a nastepnie dolewamy mleko i dodajemy cukier waniliowy. Ucieramy az do uzyskania
gtadkiej masy. Do tak przygotowanej bazy stopniowo dolewamy alkohol, a nastepnie
przelewamy do butelek i posytamy do lodéwki na noc, by ajerkoniak zgestniat. Im dtuzej
postoi, tym bardziej zgestnieje, praktyka jednak pokazuje, ze ajerkoniaki ze wzgledu na

swoje walory smakowe i magiczng moc, nie zagrzewajg zbyt dtugo miejsca w lodéwkach.
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Grzybowo i owocowo
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Jaja faszerowane wedzonym tososiem

6 ugotowanych na twardo jaj

10 dag wedzonego fososia

kilka tyzek majonezu lub twarozku
sok z cytryny

swiezy tymianek

szczypiorek

pieprz

sol

Rybne swieta to Boze Narodzenie, ale tosos cieszy sie tak ogromna popularnoscia,
rowniez wsrdd nas, ze postanowilismy przemyci¢ go w Wielkanocnym menu. Jesli
tososiem nafaszerujemy jajka, to z powodzeniem zachowamy akcent wiosennych swiat.

Ugotowane na twardo i obrane ze skorupek jaja przekrawamy wzdtuz i
wydrazamy zdttka. Nastepnie skrapiamy tososia cytryna i kroimy dos¢ drobno. Teraz albo
taczymy tososia z zéttkami, tymiankiem, szczypiorkiem i majonezem, albo w miejsce
majonezu uzywamy twarozku. Doprawiamy mase sola, pieprzem i faszerujemy potdéwki
jaj. Podajemy na pdtmisku z obowigzkowymi czastkami cytryn cieszac sie, ze nie musimy

czekac na pierwszg gwiazdke, by skosztowac tososia.
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Zur z grzybami

40 dag wtoszczyzny

2 grzyby suszone

2 cebule

2 zgbki czosnku

20 dag boczku wedzonego
20 dag biatej kietbasy

8 jajek przepidrczych

1/2 litra kwasu na zur
14tyzka smalcu

1szczypta majeranku
natka pietruszki

2 liscie laurowe

6 ziaren ziela angielskiego
1szczypta pieprzu mielonego
1szczypta soli

Zur to Swiateczna klasyka absolutna i posaggowy wrecz ideat smaku. Nie znaczy to
jednak, ze nie nalezy mu zaglada¢ w skfadniki, wrecz przeciwnie. W tradycji ludowej
wystepuje na przyktad zur na grzybowo i to zdecydowanie jest dobry pomyst.

Do zuru ludowego potrzebowalismy wywaru. Do zuru grzybowego potrzebujemy,
o dziwo, wywaru grzybowego. Wywar grzybowy zrobimy w oparciu o bulion warzywny.
Do porcji wtoszczyzny, doprawionej lis¢mi lauru, angielskim zielem oraz opalong na gazie
cebula, dodajemy suszone grzyby. Catos¢ gotujemy do miekkosci warzyw i wytracenia sie
grzybowej esencji. Po jakis 30-40 minutach wycedzamy warzywa, a grzyby zostawiamy.

Do tak przygotowanego wywaru dolewamy stuszng porcje zurowego zakwasu
oraz przesmazong kietbase z boczkiem, cebul3 i solidng porcja majeranku. Do peni
zurowego szczescia brakuje nam jeszcze kilku roztartych zabkdéw czosnku i 10 minut

przegotowania. A potem biata kietbasa, jajko na twardo i smacznego.
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Pasztet drobiowy

4 duze udka kurczaka

1/2 kg boczku

300 g wqtrdbki cielecej lub drobiowej
6 jajek

1 kajzerka

1duza cebula

garsc suszonych grzybow

szczypta gatki muszkatotowej

6 ziarenek ziela angielskiego i pieprzu czarnego
3 listki laurowe

sol

Po pasztetach zajeczych i miesnych pora zaserwowac cos z drobiu. Pasztet z
kurzych udek wzbogacimy o nute grzybowg, by podac jednoczesnie danie lekkie i
aromatyczne. Do dzieta!

Zaczynamy od namoczenia grzybdw, najlepiej borowikéw. Gdy grzyby
odpowiednio zmiekng, co moze im zajgc¢ nawet catg noc, przelewamy je wraz z wywarem
do wiekszego naczynia i dodajemy mieso, czyli wymyte cate udka oraz podzielony na
mniejsze czesci, boczek. Catos¢ podlewamy niewielka iloscig wody i zaczynamy dusi¢ na
wolnym ogniu. Doprawiamy cebula, czosnkiem oraz lis¢mi lauru, angielskim zielem,
pieprzem w ziarnach oraz solg i zostawiamy pod przykryciem na nie mniej niz pdttorej
godziny. W razie koniecznosci podlewamy wodg i co jakis czas mieszamy , by nic nam nie
przywarto. Gdy mieso drobiowe bedzie odchodzi¢ od kosci, doktadamy pokrojona
watrébke i doduszamy jeszcze kwadrans.

Kolejny krok to przecedzenie miesa i namoczenie w wytrgconym wywarze
kajzerek. Mieso lekko studzimy tak, by sobie nie poparzy¢ dtoni. Nastepnie filetujemy
udka, kroimy na drobne kawatki i rozpoczynamy zmudny proces mielenia catosci wraz z
butkami. Mase zageszczamy jajkiem oraz ubitymi na sztywno biatkami. Doprawiamy gatka
muszkatotowy, pieprzem oraz solg i jesli tylko smak nas zadowala, to przektadamy catos¢

do nattuszczonej foremki, do 2/3 wysokosci. Przykrywamy folig aluminiowga i pieczemy w

temperaturze 180 stopni przez pét godziny.
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Upieczony pasztet studzimy, wyjmujemy z foremki i zostawiamy w lodéwce na
noc, by porzadnie stezat. Podajemy na wielkanocny stdt w towarzystwie marynowanych

grzybkéw oraz kiszonych ogdrkdw.
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Satatka z jajek i awokado

6 ugotowanych na twardo jaj
2 awokado

duza gtéwka sataty rzymskiej
szczypiorek wraz z cebulkg
300g pomidorkdw koktajlowych
zgbek czosnku

100 ml Smietany 16%

100 ml jogurtu naturalnego
1tyzka musztardy

kilka kropel soku z cytryny
cukier

pieprz
sol

Satatka wielkanocna powinna by¢ wykwintna i powinna w sktadzie miec jaja. Jak to
potaczy¢? A na przyktad serwujac jaja na satacie rzymskiej, z dodatkiem koktajlowych
pomidordéw i awokado.

Koniecznie dojrzate awokado obieramy ze skdrki, usuwamy pestke i kroimy
w kostke. Skrapiamy sokiem z cytryny i zamykamy w lodéwce. Ugotowane jajka kroimy
w plasterki, podobnie jak pomidorki i cebule. £t3czymy warzywa i jajka z podartymi lis¢mi
sataty i doprawiamy solg, pieprzem oraz cukrem.

Szykujemy sos. taczymy smietane, jogurt i musztarde. Doprawiamy w razie
koniecznosci i uktadamy na porcjach sataty. Catos¢ dekorujemy szczypiorkiem

i serwujemy z grzankami, ku uciesze naszych zotagdkdw.
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Chrzan z jabtkiem

2 duze winne jabtka
korzeri chrzanu

kilka tyzek bulionu
gars¢ owocow zurawiny
sok z potowy cytryny
1tyzka mqki

cukier

sol

Porzadny chrzan porzadnie kreci w nosie. Mozemy takze pofaczy<¢ jego eteryczne
wiasciwosci z rzeskimi, owocowymi nutami. Winne jabtka oraz gars¢ zurawin, na pewno
bez trudu odnajda sie w chrzanie.

Operacje chrzan rozpoczynamy od wymycia korzeni i ich doktadnego oskrobania.
Nastepnie scieramy je na drobnych oczkach tarki, umieszczamy na sitku i przelewamy
wrzatkiem. Odciskamy, przektadamy do miseczki i doprawiamy sokiem z cytryny, cukrem
oraz sola. Ostawiamy w chtodne miejsce i zabieramy sie za jabtka.

Owoce obieramy, kroimy w d(wiartki i obgotowujemy. Nastepnie studzimy i
przecieramy na tarce, tak samo jak robilismy to z chrzanem. Jabtka przesmazamy,
ewentualnie dostadzamy i podlewamy kilkoma tyzkami bulionu. Dorzucamy jeszcze garsé
zurawiny, przez chwile dusimy i zageszczamy tyzka maki. Lekko studzimy, tgczymy z

chrzanem i gotowe. Miseczka, lodéwka, noc, a rano poezja smaku.
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Mazurek daktylowy

7 biatek

50 dag cukru pudru

25 dag daktyli

25 dag obranych migdatow
25 dag gorzkiej czekolady
optatki lub andruty

Mazurek moze powstac rowniez bez udziatu ciasta kruchego. Dowolnie wybrang
masg mozna przetozy¢ na przyktad andruty, a potem wysuszy¢ w piekarniku. A jakby tak
andrutom zaaplikowad mase daktylowa? Jestesmy jak najbardziej na tak!

Masa daktylowa wymaga pokrojenia na cienkie paseczki samych daktyli oraz
sparzenia i obrania ze skdrek catych migdatdw. Migdaty siekamy i taczymy z daktylami.
Na tarce ucieramy stuszng porcje czekolady, a nastepnie ubijamy na sztywno biatka jajek z
cukrem. Gdy piana bedzie na tyle sztywna, ze mozna bedzie jg kroi¢ nozem, dodajemy
daktyle i migdaty oraz czekolade. Mieszamy doktadnie, acz delikatnie, by piana nie opadta
i siegamy po andruty.

Wafle dzielimy na porcje i smarujemy masa na grubos¢ jednego, péttora
centymetra. Robimy tak do samego korica: wafli lub masy. Nastepnie uktadamy mazurki
na blasze i wsuwamy do rozgrzanego do 50-70 stopni piekarnika, gdzie pozwalamy im
wyschnadé. Nastepnie dekorujemy je kandyzowang skdrka i prazonymi migdatami,

studzimy i podajemy jako doskonate towarzystwo do kawy.
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Eierpunsch

8 z6ttek

butelka biatego potstodkiego wina
filizanka herbaty z cytryng

5tyzek cukru

cukier waniliowy

kilka goZdzikéw

Ajerponcz, czyli niemiecka wariacja na temat ajerkoniaku. Procedura dobrze
znana, tym ktdrzy uwaznie czytali poprzednie pomysty.

Zaczynamy od ukrecenia zo6ttka z cukrem, cukrem waniliowym iodrobina
schtodzonego wina. Catg procedure wykonujemy na parze, pilnujac by nic sie nie
zagotowato. Nastepnie dodajemy reszte wina, filizanke schtodzonej herbaty z cytryna
oraz gozdziki.

Gotowy trunek podgrzewamy, az do pojawienia sie anielskiej mgietki. Powinnismy

jeszcze wytowic gozdziki i zadba¢ o obowigzkowa pianke.

41

Smakcl

...dla ludzi ze smakiem



Po francusku, polsku i litewsku
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Jaja w galarecie

6 ugotowanych na twardo jaj
10 dag szynki

groszek

kukurydza

1 czerwonda papryka

natka pietruszki

szczypiorek

11 bulionu

5tyzek zelatyny

pieprz

sol

Zimne noézki to klasyczne danie bufetowe. Na Wielkanoc jednak nie wypada
serwowac dan barowych, co nie znaczy, ze musimy rezygnowac z galarety. Proponujemy
przyrzadzi¢ w galarecie tym razem jaja.

Ugotowane na twardo jaja obieramy ze skorupek i przekrawamy na potdéwki.
Kroimy na cienkie paseczki szynke i papryke. Groszek i kukurydze odsgczamy z zalewy. Z
zelatyng postepujemy zgodnie z zaleceniami producenta, czyli rozpuszczamy ja w
niewielkiej ilosci wody, a nastepnie dodajemy do bulionu. Doprawiamy szczypiorkiem,
natka pietruszki, pieprzem i solg. Teraz wystarczy wybra¢ odpowiednie miseczki i zala¢
jajeczna wktadke wystudzonym i tezejacym bulionem. Galarete podajemy schtodzong z

kawatkami cytryny lub wybornym octem.
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Zur na kapuscie

3 szklanki zakwasu

1i1/2 1 wywaru z kosci lub boczku
30 dag kapusty stodkiej

1 cebula

1tyzka mqki

1-2 tyzki Smietany

1 listek laurowy

ziele angielskie

majeranek

pieprz
sol

Po zurze o silnie grzybowym smaku, pora na cos wytrawniejszego. Chtopska
tradycja kulinarna w wielu przypadkach kapustg stoi. Nic wiec dziwnego, ze i taki zur
mozna wzbogaci¢ wiasnie o kapuste. A robi sie to tak...

W wywarze miesnym, koniecznie z wedzonkg i boczkiem, gotujemy do miekkosci
poszatkowana kapuste. Doprawiamy do smaku pieprzem, solg, lis¢mi lauru, angielskim
zielem oraz tegay szczypta roztartego majeranku. Dodajemy pokrojong w pidrka cebule
i nieco czosnku. Gdy catos¢ sie solidnie wygotuje oraz odda moc smaku i aromatu,
dodajemy solidng porcje zakwasu, doprawiamy stuszng szczypta roztartego majeranku
i doprowadzamy do wrzenia. Nastepnie zabielamy smietang i zageszczamy maka.

Tak ewidentnie chtopskie danie, az sie prosi o ziemniaki okraszone skwarkami.

| kietbase. Biatg, bo jakzeby inacze;j.
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Pasztet francuski

2i Y kg surowego boczku

80 dag swiezej wgtroby wieprzowej
4 cebule

8 zgbkdw czosnku

3 jajka

1tyzka ostrej papryki

100 ml Armagnacu lub brandy
szczypta pieprzu

tyzka soli

Pasztety polskie, nie tylko te wielkanocne, zazwyczaj pieczemy w foremkach. We
Francji zas mase miesng pakuje sie do stoikdw, a nastepnie gotuje. By¢ moze stdj
wypetniony pasztetem nie bedzie sie prezentowat wyjatkowo swigtecznie, to jednak sam
smak nie pozwala nam zrezygnowac z zaproponowania tego pomystu.

Mieso tym razem mielimy na surowo, nie duszac go uprzednio, a jedynie krojagc w
kostke. Tak samo postepujemy z cebulg oraz czosnkiem. Mase doktadnie mieszamy,
doprawiamy sola, pieprzem oraz ostrg papryka i zageszczamy jajkami. Odstawiamy do
lodéwki, by wszystko sie doktadnie przegryzto, a w tym czasie sterylizujemy stoiki, ktdre
zdecyduja sie pomiesci¢ cata mase. Najlepiej jest zamknac je w piekarniku rozgrzanym do
120 stopni na 15 minut.

Aby nadac¢ niepowtarzalnego, iscie francuskiego smaku, przeptukujemy suche i
wysterylizowane stoiki setka dobrej brandy. Nastepnie wypetniamy stoiki po brzegi
miesng masg i szczelnie zakrecamy. Stoiki wedrujg do garnka, gdzie nastepnie zalewamy
je woda, tak aby je przykry¢ w catosci. Na wolnym ogniu doprowadzamy wode do
wrzenia, a nastepnie gotujemy stoiki przez trzy godziny, co jakis czas uzupetniajac to, co
wyparuje. Nastepnie pasztety wyciggamy z goracej kapieli, studzimy i wstawiamy do

lodéwki na kilka dni, by dojrzaty. Bon apetit!
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Satatka z jajek i krewetek

3-4 ugotowane na twardo jaja

25 dag krewetek koktajlowych

majonez

tyzka musztardy lub koncentratu pomidorowego
koperek

chili

liscie zielonej sataty

chlebki pita

cytryna

pieprz

sol

Do safatki jajkowej mozemy z powodzeniem dodaé gars¢ poczciwych
skorupiakdw, czyli krewetek. By¢ moze ich obecnos¢ na tradycyjnym, wielkanocnym stole
moze wydawac sie ekstrawagancjg, jednak gwarantujemy, ze nasze zdziwienie z kazdym
kesem ustepowac bedzie niebiariskiemu zachwytowi.

Krewetki przygotowujemy zgodnie z instrukcjg dystrybutora, czyli obgotowujemy
je przez kilka chwil w osolonej wodzie. Jednoczesnie gotujemy jaja, studzimy je, obieramy
ze skorupek i kroimy w kosteczke. Wycedzone krewetki skrapiamy sokiem z cytryny, a
nastepnie faczymy z jajami i sosem. A sos moze wystapi¢ w dwodch wersjach — majonez
z przyprawami i koperkiem, tgczymy z musztardg lub koncentratem pomidorowym.
Gotowa satatke schtadzamy, a nastepnie pakujemy do wyscielonych lis¢mi zielonej

sataty, chlebkdw pita. Podajemy z obowigzkowym plasterkiem cytryny.
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Chrzan po litewsku

korzeri chrzanu

200 ml smietany 30%
126ttko

sok z jednej cytryny
4-5tyzek masta
cukier

sol

Polskie swieta maja to do siebie, Zze wykorzystujg potrawy innych narodéw. W
zimie krdluja sledzie po zydowsku, barszcze ukrainiskie i pierogi ruskie, to moze na
Wielkanoc zrobimy sobie chrzan po litewsku? Kulinarna Polska od morza do morza!

Na Litwie rdwniez chrzan myja, obierajg, a potem scierajg, tongc w eterycznych
oparach. Nastepnie chrzan sparzaja na sicie, odciskajg i przesmazajg w rondelku na masle,
pilnie mieszajgc. Po kilku minutach zaprawiajg smietankg i doprawiajg do smaku solg,
pieprzem oraz sokiem z cytryny. Po podgrzaniu, ale uchowaj Boze zagotowaniu, wbijaja

z0ttko, rozprowadzajg je doktadnie, kosztujg czy smak godzien Litwy jest i gotowe. Po

schtodzeniu podajg do mies, tak jak i my czynimy.
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Baba szafranowa

1i1/2 szklanki mqki pszennej do wypiekéw
10 dag miatkiego cukru do wypiekdw

10 dag masta

1/3 szklanki mleka

5 zoftek

30 dag drozdzy

po 30 dag rodzynek i smazonej skdrki pomarariczowej
1tyzka wodki

cukier waniliowy

szczypta szafranu

brandy

cukier puder

Drozdzowej baby na stole wielkanocnym zabrakng¢ nie moze i juz. To tak,
jakbysmy nie podali chrzanu, albo nie pomalowali pisanek. Wstyd, a nie Wielkanoc. Nasz3
babe wzbogacimy kolorystycznie o szafran, w koncu to swieta, wiec mozemy sobie
pozwoli¢ na najcenniejszg przyprawe swiata.

Zaczynamy zatem od szafranowych nitek. Zalewamy je tyzka wrzatku oraz tyzka
dobrej, czystej wddeczki, przykrywamy i zostawiamy w spokoju. Nastepnie szykujemy
drozdze, czyli mieszamy je z cukrem, cieptym mlekiem oraz szczypta maki i rowniez
zostawiamy w spokoju, w jakims cieptym miejscu, az podwojg swa objetos¢. Rodzynki
moczymy w brandy.

Gdy szafran bedzie puszczat barwnik, a drozdze, jak to na nie przystato, beda
rosty, zajmiemy sie ciastem. Make przesiewamy, zo6ttka ucieramy z cukrem, a masto
topimy i studzimy. Wlewamy do maki podrosniete drozdze oraz jajka i wyrabiamy catos¢
na jednolita mase. Najwygodniej bedzie nam to zrobi¢ mikserem z odpowiednim
mieszadtem. Po niecatym kwadransie dodajemy przestudzone masto, wytowione z
brandy rodzynki, gars¢ kandyzowanej skdrki pomarariczowej oraz odsgczone i roztarte
szafranowe nitki. Mieszamy wszystko raz jeszcze i przelewamy do wyttuszczonej i
oprdszonej maka babkowej foremki do 2/3 jej wysokosci. Przykrywamy forme i

odstawiamy do wyrosniecia, nawet na dwie godziny.
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Gdy babka wypetni 3/4 foremki, zamykamy ja w rozgrzanym do 180 stopni
piekarniku, gdzie spedzi pét godziny. Przestudzong wyjmujemy z foremki, obsypujemy

cukrem pudrem i podajemy, koniecznie tego samego dnia, bo wtedy smakuje najlepiej.
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Eggnog

6 jaj

2 z6ttka

4 szklanki petnego mleka

% szklanki bitej Smietany

¥ szklanki cukru

tyzka aromatu waniliowego
¥4 tyzki gatki muszkatotowej
szklanka whisky lub burbonu
szczypta soli

Eggnog to taki ajerkoniak, popularny w krajach anglojezycznych, zwitaszcza
w okresie swigt Bozego Narodzenia. Nic jednak nie stoi na przeszkodzie, by zaserwowac
sobie kolejny jajeczny alkohol na Wielkanoc.

Ucieramy na parze cate jaja z dodatkowymi zdéttkami, cukrem i aromatem
waniliowym, az masa bedzie gtadka i odpowiednio zgestnieje. Nastepnie zestawiamy
naczynie z pary, stopniowo dodajemy alkohol i przyprawiamy gatkg muszkatotowa.
Schtadzamy, a przed podaniem mieszamy z bitg smietang i dekorujemy smietankowym

kleksem. Prawda, ze pasuje na wielkanocny stét?
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Tradycyjnie i nowoczesnie
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Jajo w sosie czosnkowo-orzechowym

ugotowane na twardo jaja
majonez
orzechy wtoskie

pieprz
szynka
zielona satata
sol

Jajo w majonezie kazdy zna, kazdy jadt i kazdy zrobi¢ potrafi. Na pewno i takiej
kompozycji nie zabraknie na naszych swigtecznych stotach. Nie zaszkodzi jednak nieco z
tym majonezem pokombinowac.

Proponujemy potaczy¢ majonez z drobno zmielonymi orzechami witoskimi i
posiekanym zabkiem czosnku, dobierajagc proporcje wedle witasnego uznania. Jajo
udekorowane takim sosem mozna poda¢ solo, lub fantazyjnie podscieli¢ plasterkiem

szynki i listkiem zielonej sataty.
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Zurek na maélance

3 szklanki maslanki
1szklanka smietany 36%
1/2 | zakwasu na zurek

25 dag ugotowanych ziemniakéw
15 dag wedzonego boczku
20 dag kietbasy wedzonej
2 cebule

3 zgbki czosnku
majeranek

2 listki laurowe

3 ziarna ziela angielskiego
grubo zmielony pieprz

sél

Ten zurek wymaga nieco wiecej zaangazowania, ale na pewno jest to danie, ktdre
na dtugo pozostanie w naszej pamieci. Zur éw powstaje na bazie maslanki, w pozostatych
rolach wystepuja ziemniaki, kietbasa i boczek.

Cata operacje zaczynamy od odpowiedniego przygotowania maslanki. W garnku
o grubym dnie doprowadzamy jg powoli do wrzenia i w ten sposdéb uzyskujemy serwatke.
To, co bedzie unosi¢ sie na powierzchni, to scieta kazeina, ktérg musimy doktadnie
zebrad. Baza przygotowana, pora na dodatki.

Ziemniaki kroimy w dos¢ drobng kostke i gotujemy. Mieso, czyli kietbase i boczek,
obsmazamy z dodatkiem cebuli. Pod sam koniec nadajemy wyrazu siekanym zgbkiem
czosnku. Catos¢ odcedzamy z wytopionego ttuszczu i razem z ziemniakami dodajemy do
serwatki. Doprawiamy lis¢émi lauru, angielskim zielem, solg oraz pieprzem

i zagotowujemy. Nastepnie chrzcimy nasz zur zakwasem i ewentualnie zaprawiamy

smietana. Jajko na twardo, biata kietbasa i mozemy zyczy¢ wszystkim smacznego.
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Pasztet sojowy

25 dag soi

garsc suszonych grzybéw
cebula

czosnek

2 jajka

1 butka

peczek lubczyku

chili w proszku

pieprz
sol

Po rdéznych pasztetach miesnych warto pomysle¢ o pasztecie bezmiesnym. W
koricu nie kazdy przy naszym stole musi jada¢ mieso, a nasza propozycja na pewno skusi
takze zadeklarowanych migsozercéw.

Soja, wedle powszechnych wyobrazen, wymaga 12-godzinnego namaczania przed
gotowaniem. Owszem, jest to prawda, ale znamy sposdéb, by to znacznie skrdcic.
Wystarczy ziarna zala¢ wodg, doprowadzi¢ do wrzenia, zestawi¢ z ognia na dwie godziny,
a nastepnie pogotowac drugie tyle. Soje gotujemy bez przykrycia, zbierajgc unoszaca sie
na powierzchni piane, a solimy ja w ostatniej fazie. Po wystudzeniu ziaren czeka nas
mielenie, az dwukrotne.

Do masy sojowej dodajemy przepuszczong przez maszynke cebule, czosnek oraz
namoczone uprzednio suszone grzyby. Mase zageszczamy namoczong i zmielong butka
oraz jajkami, a doprawiamy siekanym drobno lubczykiem, sol3, pieprzem oraz szczypta
chili. Soja dos¢ mocno wchtania przyprawy, wiec nie powinnismy ich zatowac. Nastepnie
catg mase przektadamy do nattuszczonej foremki i wypiekamy przez godzine w
temperaturze 180 stopni. Studzimy, pasztet wyciggamy z blachy, odstawiamy na noc by

stezat, a nastepnie podajemy. Koniecznie z chrzanem.
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Majonez

2 Z6ttka

2 tyzki biatego octu winnego lub soku z cytryny
250ml stonecznikowego oleju roslinnego

szczypta cukru

biaty
pieprz
sol

Jajka w majonezie to jedna z klasycznych imieninowych propozycji, ktdra sprawdzi
sie takze na wielkanocnym stole. Nic prostszego jak ugotowac jaja na twardo i dodad
majonez ze stoika. Nas jednak nie satysfakcjonuja tak banalne rozwigzania wiec zrobimy
majonez witasnorecznie.

Wybijamy jajo do miski, doprawiamy sol3, pieprzem, cukrem i dodajemy ocet, lub
sok z cytryny. Zaczynamy ubijac jaja na puszysto i stopniowo dodajemy olej, najlepiej po
kropelce. Krecimy majonez, az do uzyskania pozadanej, kremowej konsystencji. Nasza

cierpliwos¢ zostanie wynagrodzona smakiem autentycznego domowego majonezu.

55

Smakcl

...dla ludzi ze smakiem



Satatka z jajek i kasztanéw wodnych

4 ugotowane na twardo jaja
puszka kasztanéw wodnych
'/5 szklanki kiszonki

kilka tyzek majonezu
tyzeczka musztardy

papryka
pieprz
sol
Pora na matg egzotyke, bo na sSwieta dobrze jest jednak czyms zaskoczy¢
domownikdéw. Najlepsze kasztany sg na placu Pigalle, a kasztany wodne wystepujg w
sklepach ze zdrowa zywnoscig lub naprawde dobrze zaopatrzonych supermarketach.
Zdobyte kasztany odsgczamy z zalewy i kroimy w kostke. Podobnie postepujemy z
obranymi ze skorupek jajami na twardo. Kasztany i jajka taczymy z kiszonka, majonezem i
tyzka musztardy. Catos¢ doprawiamy sola, pieprzem, papryka i posytamy na stodf,

ttumaczac biesiadnikom, co tak smacznie chrupie w tej satatce.
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Baba piaskowa

20 dag mqki pszennej

20 dag cukru

10 dag mqki ziemniaczanej;

6 jajek

1 stopiona kostka masta

1 cukier waniliowy

2 tyzeczki kakao

1tyzeczka proszku do pieczenia
cukier puder

Swigteczne baby albo wyrastajg na drozdzach, albo rozsypuja sie stodkimi
okruszkami po stole. Proponujemy w miejsce baby drozdzowej podac babke piaskowa,
dwukolorowa, z kakaowa nut3. Dodatkowa zaletg takiej babki sg minimalne wrecz
naktady pracy. Wszystko powstaje w misce, a z kuchennych utensyliow potrzebujemy
jedynie mikser.

Zaczynamy od ubicia zéttek na puszysta piane. Nie wytagczamy miksera, dopdki jaja
nie podwojg swojej objetosci. Nastepnie stopniowo dosypujemy przesiane maki, najpierw
pszenna, a nastepnie ziemniaczang. Nie przerywajgc miksowania dodajemy proszek do
pieczenia i cienka struzkg wlewamy stopione, przestudzone masto. Do petni szczescia
brakuje nam jedynie paczki cukru waniliowego i juz mozemy zabierac sie za wypiekanie.

Do nattuszczonej, babkowej foremki przelewamy 2/3 objetosci ciasta. Pozostata 1/3
zaprawiamy porcjg naturalnego, ciemnego i esencjonalnego kakao oraz miksujemy do
uzyskania pieknej, ciemnej barwy. Wylewamy kakaowga mase na ciasto jasne, cierpliwie
czekajace w foremce i zamykamy w piekarniku. 45 minut spedzonych w temperaturze 170
stopni wystarczy babce w zupetnosci, by byta gotowa na Wielkanoc. Po wystudzeniu

wyjmujemy j3 z foremki, lukrujemy i gotowe.
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Piwo grzane po staropolsku

26ttka
piwo jasne
gozdziki
cynamon
cukier
miéd

Warto czasem zajrze¢ w rodzime ksiegi kucharskie. Mozna na przyktad dowiedzied
sie, co zrobi¢ by skosztowad piwa na ciepto, jakie ongis pijali panowie szlachta. Moze sie
wszak zdarzy¢ tak, ze Wielkanoc bedzie chtodna i deszczowa, a wtedy grzaniec moze
uratowac i zdrowie, i humor.

Proporcje dobieramy w zaleznosci od liczby biesiadnikdw, generalnie przyjmujac
zasade: 1 z6ttko na 1 piwo. Gdy sami zechcemy poczud sie jak Pan Wotodyjowski,
chwytamy za kufel, wbijamy zd6ttko i ucieramy z cukrem. W tym czasie grzejemy piwo
z przyprawami i tyzka miodu, nie doprowadzajac do wrzenia. Piwo wlewamy do kufla po
sciankach, mieszajac by zd6ttko sie nie scieto. Obowigzkowa piane na trzy palce obcieramy

z sumiastych wasdw i hej, szable w dtori!
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Wyraziscie
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Jaja faszerowane klasyczne

ugotowane na twardo jaja
1jajo surowe

tyzka smietany
szczypiorek

butka tarta

masto

pieprz
sol

Od kiedy cztowiek odkryt, ze jajko mozna faszerowal, nie przestat mnozy¢
przepisow. Podréz po swiecie faszerowanych jaj zaczynamy od podstaw. Wszak na
Wielkanoc jajo nafaszerowac trzeba, a bez podstaw to ani rusz.

Ugotowane na twardo jajka nalezy, w skorupkach, przekroi¢ na pdt i wydrazy¢
jajeczng esencje. Siekamy drobno to, co wydrazylismy i przesmazamy na masle dodajac
tyzke smietany i jedno surowe jajko. Doprawiamy sola, pieprzem i zazieleniamy drobno
posiekanym szczypiorkiem. Tak wysmazong masg napetniamy skorupki, obsypujemy

z wierzchu butka tarta i zasmazamy, ktadac na patelni do géry nogami. Wiwat klasyka!
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Barszcz na kwasno

2 biate kietbasy

60 dag kiszonej kapusty

porcja zakwasu

3 zgbki czosnku

3/4 szklanki Smietany 18%

6 jajek ugotowanych na twardo
11is¢ laurowy

3-4 ziarenka ziela angielskiego
pieprz

1 gars¢ majeranku
sol

Jako sie juz rzekto, réznica miedzy zurem a barszczem polega w gtéwnej mierze na
zakwasie. Nie ma zatem wiekszego sensu dublowac pomystéw. Lepiej zaproponowac cos
nowego. Podalismy zur z kapustg stodka, to mozemy tez podad barszcz z kapusta
kiszong. Na kwasno.

Zaczynamy od ekspresowego wywaru z biatej kietbasy. Dwa petka gotujemy z
dodatkiem lisci lauru i ziaren angielskiego ziela. 20 minut powinno w zupetnosci
wystarczy¢, by wyciggnad z kietbasy to, co najlepsze. Kietbase wytawiamy, a w powstatym
wywarze gotujemy porcje kapusty kiszonej, koniecznie z czosnkiem.

Po uptywie pdét godziny kapuste odcedzamy, a uzyskany wywar zaprawiamy
zakwasem oraz doprawiamy solg, pieprzem i stuszng porcja majeranku. Zabielamy
sSmietang, gotujemy jakies 5-10 minut i gotowe. Podajemy z jajkiem oraz kietbasg, ktdra

postuzyta nam za baze na wywar.
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Pasta jajeczna ze szczypiorkiem

ugotowane na twardo jaja
majonez
szczypiorek

pieprz
sol

Podstawowa wersja pasty jajecznej. llos¢ sktadnikdw modyfikujemy w zaleznosci
od potrzeb. Cata sztuka polega na posiekaniu jak najdrobniej ugotowanych na twardo i
obranych ze skorupek jaj oraz potaczeniu ich z majonezem. Catos¢ doprawiamy

szczypiorkiem, solg i pieprzem. Proste? Proste, a jakie pyszne!
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Szynka pieczona

1i1/2kg surowej szynki
kilka plasterkdw stoniny
2-3 zgbki czosnku
majeranek

ziele angielskie

lis¢ laurowy

szczypta cukru

gruba sél

Ciezko sobie wyobrazi¢ sniadanie wielkanocne bez pasztetu. Rownie ciezko jest
sobie wyobrazi¢ swigteczne sniadanie bez pieczonej szynki. Owszem, mozna kupi¢ jg w
sklepie, ale smak tej z miesnego pozostawia naprawde wiele do zyczenia. Samo
upieczenie szynki nie powinno nas przerazad, a zatem - jak to sie robi?

Kupujemy stuszna porcje surowej szynki. Nastepnie myjemy j3 i nacieramy solg,
majerankiem, roztartym czosnkiem, rozgniecionymi lis¢mi lauru oraz uttuczonymi w
mozdzierzu ziarnami angielskiego ziela. Obficie skrapiamy catos¢ sokiem z cytryny i
zamykamy w lodéwce na noc, by mieso nieco skruszato oraz nabrato smaku i aromatu.

Nastepnego dnia skoro swit, rozgrzewamy na duzej patelni stuszng porcje ttuszczu
i obsmazamy nasza szynke ze wszystkich stron. Uwaga: nim mieso powedruje na
patelnie, nalezy je oczysci¢ z czosnku, ktdry moégtby sie spali¢ oraz zgorzknied. Kolejny
krok to obtozenie miesa cieniutkimi plastrami stoniny oraz zamkniecie go w piekarniku, w
formie z pokrywa. Szynke bedziemy piekli w temperaturze 200 stopni przez pdttorej
godziny. W potowie pieczenia nalezy jg obrdcic i pola¢ wytopionym sosem. Pod koniec
pieczenia odkrywamy pokrywe i pozwalamy szynce nabrac rumiencow.

Tak wypieczong szynke studzimy i serwujemy na stét, na honorowym miejscu.

Kroimy w srednio grube plastry i zajadamy z chrzanem oraz ze smakiem.
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Cwikta wielkanocna tradycyjna

buraki

tarty chrzan
barszcz
kminek

pieprz
sol

Wielkanoc po prostu nie istnieje bez ¢wikty i nie mozemy o niej zapomniec.
Pieczone mieso, podobnie jak wedliny i kietbasy, zdecydowanie lepiej smakuje z
dodatkiem pikantnych buraczkéw. Madros¢ ludowa gtosi, ze ¢wikta pomaga naszym
zotagdkom w uporaniu sie ze Swigtecznym nadmiarem jedzenia. Tak wiec nie dos¢, ze
pyszna, to jeszcze pozyteczna, w dodatku wyjatkowo prosta do przygotowania.

Najlepsza ¢wikta to ta przygotowana z pieczonych burakéw, odmiany francuskiej,
dtugiej. Umyte buraki osuszamy, uktadamy na blasze i wstawiamy do rozgrzanego
uprzednio do 180 stopni, piekarnika. Pieczemy przez 20 minut i wyciggamy, odstawiajac
do ostygniecia. Nastepnie obieramy ze skdrki, drobno siekamy i mieszamy z ukiszonym
wczesniej barszczem, ktéry nada naszej ¢wikle kwasnego akcentu. Catos¢ doprawiamy
kminkiem i chrzanem, dzieki ktérym d¢wikta nabierze ostrego smaku i przyjemnego
zapachu. Chrzan mozemy wykorzysta¢ wiasnorecznie tarty, lub kupiony, ze stoika.
Oczywiscie tradycyjna wersja domowa jest zdecydowanie smaczniejsza. A przeciez to jest

najwazniejsze w swigtecznych ptorawach - tradycja i smak!
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Pascha wielkanocna

1 kg ttustego biatego sera

1i ¥ kostek masta

8 ugotowanych na twardo z6ttek
2 i ¥ szklanki cukru pudru

5 dag orzechéw wtoskich

5 dag rodzynek

3 tyzki kakao

kieliszek brandy

Pascha to tradycyjny deser swigteczny ze Wschodu, podawany tylko i wytacznie na
Wielkanoc. Warto zaprosi¢ pasche na nasze stoty, a nastepnie zacza¢ kultywowacd te
przepyszna prawostawna tradycje.

Pascha powstaje z sera biatego oraz ugotowanych na twardo zéttek. Ser fgczymy z
posiekanymi zdttkami i mielimy w maszynce do miesa o drobnych oczkach tak, aby
uzyskac gtadka i kleistg mase. Kostke masta rozcieramy z cukrem, najlepiej przy pomocy
miksera. Czekolade trzemy na tarce, bakalie siekamy drobno, a rodzynki namaczamy w
brandy. Z masy serowej odktadamy dwie tyzki, a reszte faczymy z czekolada, bakaliami i
rodzynkami. Mieszamy doktadnie, smakujemy i ewentualnie dostadzamy.

Pascha wypetniamy foremke w ksztatcie piramidy, koniecznie wytozong gaza.
Przykrywamy foremke talerzykiem i obcigzamy go odpowiednio, a nastepnie catg
konstrukcje zamykamy w lodéwce na 12 godzin. Po tym czasie pascha powinna
odpowiednio steze¢, wiec mozemy j3 delikatnie wyciggna¢, utozy¢ na godnym pétmisku i
zabrad sie za sporzadzenie polewy. Polewa powstaje na reszcie masta, ktdre najpierw
trzeba rozpusci¢, a nastepnie dodac¢ don dwie tyzki masy serowej i porcje kakao. Po
doktadnym rozmieszaniu polewy, studzimy jg i wzmacniamy kroplg brandy. Pasche

dekorujemy polewa i wysytamy tam, gdzie jej miejsce: na wielkanocny stét.
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Zabaglione

5 z6ttek

100 ml stodkiego wina marsala
lub jego zamiennik

¥4 szklanki cukru

Kolejna wysokoprocentowa propozycja drinkiem de facto nie jest. Proponujemy
deser na bazie jajeczno-alkoholowej. Zabajone, jak sie zwykto spolszczac te nazwe,
podajemy w towarzystwie swiezych fig lub dodajemy do serka mascarpone i przektadamy
nim nasgczone w kawie biszkopty, przyrzadzajac tiramisu. A jak robimy samo zabajone?

Po pierwsze zaopatrujemy sie w wino. Marsala to wino o mocy 18%, wiec stosujac
zamiennik musimy siegna¢ po to o podobnej ilosci procent, np. madera, porto czy sherry.
Mozemy takze poratowac sie sokiem z winogron lub zwyktym winem wytrawnym,
wzmacniajac baze brandy - w proporgji 1 tyzeczka na % szklanki.

Dalej mamy juz z gdrki, ucieramy zdttka z cukrem na parze i dodajemy alkohol, nie
przerywajgc mieszania, az masa porzadnie zgestnieje. Podajemy od razu po

przyrzadzeniu lub wykorzystujemy do dalszych wyrobdw.
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Z nutg orientu

67

...dla ludzi ze smakiem



Jaja faszerowane miesem po indyjsku

4 ugotowane na twardo jaja
kilka tyzek mielonego miesa
cebula

zielona papryczka chili
swiezy imbir

tyzka koncentratu pomidorowego
kolendra

sok z cytryny

surowe jajo

butka tarta

oliwa

pieprz
sol

Czy w Indiach obchodza Wielkanoc to nie wiemy, ale wiemy, ze w Indiach potrafia
dobrze zjes¢. A zwiaszcza potrafig porzadnie doprawi¢. Czemu by zatem na swigteczny
stof nie podad czegos o silnie egzotycznym aromacie?

By jaja nafaszerowac musimy je najpierw ugotowad, potem obra¢ ze skorupek
i przekroi¢ wzdtuz na potdwki, a nastepnie wydrazy¢ zdttka. Pora na przyprawy - na
rozgrzanej oliwie szklimy drobno posiekana cebulke, dodajemy posiekany imbir i chilli.
Dodajemy mieso i doprawiamy je solg, pieprzem oraz swiezg kolendra. Przesmazamy kilka
chwil i dodajemy tyzke koncentratu pomidorowego oraz krople soku z cytryny.

Gdy mieso bedzie juz gotowe, studzimy je, a nastepnie faszerujemy jajka. Teraz
wystarczy juz tylko posktadac potdwki jajek i panierowac je w roztrzepanym jajku i butce
tartej, nastepnie obsmazy¢ na ztocisto. Taki przysmak serwujemy udekorowany swiezg

kolendra.
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Barszcz z biatym serem

30 dag miesa wieprzowego

4 x10 cm kawatkéw surowej biatej kietbasy

kawatek dobrej, wedzonej kietbasy pokrojonej w plasterki lub chudy boczek bez kosci
1 mata pietruszka

1$rednia cebula

1 $rednia marchewka

100 g gestej Smietany 30% lub 18%

3 zgbki czosnku, obrane i rozgniecione koricem noza
sok z cytryny

2 liscie laurowe

4 ziela angielskie

3 ziarenka pieprzu

swiezo zmielony pieprz

Sporo juz zdazyliSmy napisac o niebagatelnej roli zakwasu zaréwno w zurze, jak i w
barszczu. A teraz zaprzeczymy sobie samym i zaproponujemy barszcz bezzakwasowy.
W zamian dodamy don sera biatego.

Zaczynamy od wygotowania solidnej porcji wywaru. Siegamy po wedzonke,
szynke oraz boczek, biatg kietbase oraz porcje wtoszczyzny. Gotujemy catos¢ ok 30-40
minut, przyprawiwszy lis¢mi lauru, angielskim zielem, solg i pieprzem, a nastepnie
wycedzamy. Kroimy marchew w talarki, mieso w kostke, a kietbase w plasterki i
wrzucamy z powrotem do wywaru. Doprawiamy tegg porcjag majeranku, solidng porcjg
chrzanu, sokiem z cytryny i w zasadzie gotowe.

Tak przygotowany barszcz bezkwasowy podajemy z jajkiem na twardo i krojonym

w grubg kostke biatym serem. Mozemy takze zabieli¢ nasza zupe porcja smietany.
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Pasta jajeczna z makrela

ugotowane na twardo jaja
majonez

szczypiorek

cebula

wedzona makrela

pieprz
sol

Pasta jajeczna doskonale f3czy sie z rybga, a wrecz przepada za wedzona makrela.
Na Wielkanoc nie wypada nam odmowic jej tak zacnego towarzystwa.

Za podstawe postuzy nam klasyczna pasta. Gotujemy na twardo odpowiednig ilos¢
jaj, studzimy je i siekamy drobno. t3czymy je z majonezem, mieszamy z rozdrobniong i
filetowang makrelg, drobno posiekang cebulg oraz obsypujemy solidng porcja
szczypiorku. Tak przygotowana pasta zachwyca wedzonym aromatem i swietnie smakuje

ze swiezymi buteczkami.
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Boczek pieczony

1i1/2 kg chudego, surowego boczku
2 szklanki wody (moze by¢ bulion)
1szczypta pieprzu

1tyzka majeranku

1/2 tyzeczki cukru

6-8 zgbkdéw czosnku

2-3tyzki oleju

1tyzka mielonej papryki

2-3 liscie laurowe

14tyzka soli

Na wielkanocnych stotach krdluja pasztety wszelkiej masci i gatunku, a honory
pani stotu petni szynka. Kolejng gwiazda swigtecznego sniadania jest pieczony boczek.
| jak to zwykle bywa, mozna kupi¢ gotowy, ale to naprawde nie to samo...

Stuszny kawatek boczku myjemy, a nastepnie szpikujemy czosnkiem, czyli
naktuwamy mieso i wciskamy aromatyczne ¢wiartki zgbkdw. Nacieramy mieso oliwg z
oliwek, solg, pieprzem, majerankiem oraz czerwong, stodka papryka i pokruszonymi
listkami lauru. Boczek zawijamy w folie spozywczg i wktadamy na noc do loddwki.

Nastepnego dnia zabieramy sie za pieczenie. Boczek przektadamy do
nattuszczonej brytfanki i pieczemy w temperaturze 200 stopni przez 20 minut. Po tym
czasie podlewamy dwiema szklankami esencjonalnego, gorgcego bulionu. Nastepnie
zmniejszamy temperature do 180 stopni i pieczemy jeszcze przez godzine. Boczek bedzie
gotowy, gdy po naktuciu w najgrubszym miejscu wyptynie klarowny sos.

Mieso studzimy i zamykamy w lodéwce na noc, by odpowiednio stezato. Boczek

podajemy w grubych plastrach z obowigzkowa porcjg ¢wikty i marynowanymi grzybkami.
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Wielkanocne ciasteczka

30 dag mgki pszennej

15 dag masta

10 dag mqki ziemniaczanej
10 dag cukru pudru

1jajko

126ttko

1tyzka smietany

cukier waniliowy

Kolejna propozycja na pewno ucieszy naszych milusinskich. Bowiem czy cos moze
sie réownac z kolorowymi, lukrowanymi, kruchymi ciasteczkami? Chyba tylko czekoladowe
jajka, ktdre takze mamy na oku.

Aby napiec ciastek wielkanocnych, musimy najpierw zaopatrzy¢ sie w odpowiednig
ilos¢ wielkanocnych foremek. Ksztatty dowolne, cho¢ i tak wybierzemy krdliczki, jajka,
kurczaczki i wszystko to, co z Wielkag Nocg nam sie kojarzy. Gdy juz zdobedziemy foremki,
zabieramy sie za ciasto. Z przesianej maki, cukru pudru, cukru waniliowego i zimnego,
siekanego masta zagniatamy ciasto. Dodajemy cate jajko wzbogacone o zéttko, sztuk
jeden oraz smietane i formujemy zwartg, gtadka kule, ktéra schtadzamy w lodéwce przez
pot godziny.

Nastepnie rozwatkowujemy ciasto na srednio-gruby placek i foremkami wycinamy
pozadane przez nas ksztatty. Uktadamy na blasze wytozonej pergaminem i zamykamy
cate towarzystwo w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni. Po 20 minutach mozemy
zacza¢ kombinowac nad dekoracja.

A do dekoracji polecamy kolorowy lukier. Podstawa to zmiksowany cukieru puder,
a kolory wymalujg dodatki. Sok z cytryny daje lukier biaty, sok z wisni czerwony, kilka

kropel kawy bez, z6tte odcienie - sok pomaraniczowy lub szafran, a niebieski - sok

jagodowy. Proporcje regulujemy w zaleznosci od potrzebnej ilosci.
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Cwikta wielkanocna winna

60 dag burakéw

6 dag chrzanu

1 jabtko winne

¥ szklanki wina czerwone
sok z 1 cytryny

4 gozdziki

pieprz

sol

Tradycja tradycja, ale warto niekiedy zmodyfikowaé babcine przepisy i
wprowadzi¢ do nich innowacje. Dlatego sprébujmy poeksperymentowac z <wikia,
nadajac jej wytrawnego smaku wina.

Rozpoczynamy od ugotowania burakéw w tupinach, do momentu, az beda
catkiem miekkie. Troche czasu im to zajmie, zatem mozemy spozytkowac wolne chwile na
obranie i starcie na drobnych oczkach, chrzanu. Gdy buraki bedg juz gotowe, odstawiamy
je do przestygniecia, by nastepnie wraz z jabtkiem, potraktowac je tak samo, jak chrzan -
obrad z tupinek i zetrze¢ na drobnych oczkach. Te trzy sktadniki mieszamy tak dtugo, az
sie doktadnie potacza.

Pora na wino — na matym ogniu podgrzewamy je z dodatkiem gozdzikdw, pilnujac,
by nie zawrzato. Gdy zacznie parowa¢, wytawiamy gozdziki i czekamy, az ostygnie, by
nastepnie dodac je do naszych burakdéw z chrzanem. Brakuje jeszcze soku z cytryny,
pieprzu oraz soli, w ilosciach, jakie uznamy za stosowne. Teraz wystarczy catosc
przenocowac w loddwce, by przeszta doktadnie smakiem i nastepnego dnia zaserwowac

na sniadanie wielkanocne gtodnym biesiadnikom.
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Coquito

2 26ttka

1 puszka skondensowanego mleka
1 puszka mleka kokosowego

¥ szklanki rumu

kilka goZdzikéw

cynamon

gatka muszkatotowa

1tyzeczka ekstraktu waniliowego

Coquito to ajerkoniak lub eggnog z nuta tropikalng, zwyczajowo serwowany w
Portoryko. By poczu¢ sie jak na karaibskiej plazy, nalezy wykonad te same kroki, co w
przypadku poprzednich jajecznych alkoholi.

Zaczynamy od utarcia na parze zéttka, tym razem bez cukru, az do zgestnienia.
Przelewamy je do blendera, dodajemy mleko, mleko kokosowe, rum i przyprawy.
Nastepnie miksujemy catos¢ przez okoto 30 sekund. Gozdziki warto przed dodaniem
uttuc w mozdzierzu i pozby(¢ sie todyzek. Nastepnie przelewamy do butelki i chtodzimy,
lub podajemy z lodem. Kubariczycy miksujgc mase jajeczna zastepuja mleko kokosowe

lodami kokosowymi i serwujg drink pod nazwg Coco Lopez.
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W wielkomiejskim stylu
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Jaja po benedyktyrisku

jaja
sok z cytryny
szynka parmeniska lub boczek
grzanki
sol
Wedtug jednej z historii, 0 powstaniu tego klasycznego sniadania zadecydowat, jak
to sie czesto zdarza, przypadek. By uporac sie z uporczywym kacem, emerytowany
makler gietdowy, Lemuel Benedict zamodwit na sniadanie w stynnym hotelu Astoria taki
oto zestaw: zrumienione tosty, jaja w koszulkach, chrupigcy boczek, a na to wszystko sos
holenderski. Maitre d'hétel byt tak zachwycony kompozycja, ze wpisat potrawe w menu.
Nikomu na Wielkanoc kaca nie zyczymy, ale jaj po benedyktyrisku owszem.
Serwujemy je na grzankach wyscielonych plastrem podpieczonej szynki parmenskiej, a
catos¢ okrywamy kotderka sosu holenderskiego. Podobnie przyrzadzamy jaja po

florentynisku, z tym, ze zastepujemy szynke szpinakiem. Tak wiosennie.
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Botwinkowa

1/2 kg botwinki

1 $rednia marchewka

1/2 matej pietruszki

1 maty kawatek selera

1 mata cebula

1zqbek czosnku

2 litry wody

1tyzka masta

1tyzka mqki pszennej

80 ml smietanki kremowej 30%
swiezy tymianek i koperek
1tyzka oliwy extra vergine
pieprz

cukier

sok z cytryny

sol

Niektdrzy na Wielkanoc decydujg sie podad barszcz czerwony. Mimo, ze to
tradycja bardziej kojarzaca sie z Bozym Narodzeniem, to w zasadzie kazdy powdd by
ugotowad barszcz czerwony jest dobry. Proponujemy odmiane bardzo wiosenng, czyli
botwinkowa.

Nasza botwinkowa bedzie bardzo delikatna, bowiem powstanie na bazie bulionu
warzywnego. Wraz z bulionem przyrzadzamy od razu botwinke, od ktdrej nalezy odkroi¢
mate buraczki i poszatkowac je na plasterki, aby réownomiernie sie ugotowaty. Wywar
potrzebuje spedzi¢ na ogniu jakies 30-40 minut. Po tym czasie wycedzamy warzywa i
dodajemy don posiekane liscie botwinki. Gotujemy je nie wiecej jak 5 minut, doprawiajac
swiezym tymiankiem i koprem.

Botwinkowa zupe nalezy zaprawi¢ smietang i podawacd koniecznie z jajkiem na
twardo. W jej towarzystwie rownie dobrze wypadng ziemniaki solidnie okraszone

skwarkami. Z koperkiem, rzecz jasna.
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Pasta jajeczna z kaparami

ugotowane na twardo jaja
majonez

szczypiorek

kapary ze stoiczka
korniszony

pieprz
sol

To ze danie jest proste, wcale nie oznacza, ze nie mozna poda¢ go w wyszukanej
wersji. Zwtaszcza, ze przeciez idg swieta. Proponujemy paste jajeczng uszlachetniong
kaparami.

Do przygotowanej masy jajecznej, czyli siekanych drobno gotowanych na twardo
jaj, dodajemy pokrojone kapary oraz posiekane w kostke korniszony. Pamietamy takze o
szczypiorku. Do smaku doprawiamy pieprzem i sol3. Serwujemy na kanapkach

udekorowanych catymi kaparami oraz dtugimi todyzkami szczypiorku.
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Schab pieczony z rodzynkami

1i1/2 kg schabu z kosciq
1cebula

4 tyzki masta

10 dag rodzynek

250 ml wywaru

kilka tyzek winiaku

2 tyZzeczki majeranku
pieprz

sol

Kolejnym miesem, ktére wypada podac na wielkanocne sniadanie, jest pieczony
schab. Ten pomyst ozywiamy garscig rodzynek, bo odrobina stodyczy miesu jeszcze nigdy
nie zaszkodzita. Dodatkowe nuty aromatyczne zagra kilka kropel winiaku. Brzmi
przekonujaco, nieprawdaz?

Rodzynki ptuczemy, zalewamy wrzatkiem i pozwalamy im spokojnie napecznied.
Mieso nacieramy solg i grubo mielonym czarnym pieprzem oraz oprdszamy obficie
majerankiem. Przektadamy do stusznych rozmiaréw brytfanny, oktadamy cebula
pokrojong w grube pidra oraz zalewamy porcjg stopionego masta. Obficie skrapiamy
porzadnym winiakiem i zamykamy w piekarniku rozgrzanym do 240 stopni na pdt
godziny. Nastepnie zmniejszamy temperature do poziomu 180 stopni i pieczemy do
miekkosci, czyli do momentu gdy bedzie mozna swobodne naktué nasz schab, polewajac
go obficie wytapiajagcym sie sosem.

W ostatniej fazie pieczenia obsypujemy schab rodzynkami i po kilku minutach go
wyciggamy. Wytracony sos doprawiamy w razie koniecznosci solg i pieprzem, polewamy
nim mieso i juz mozemy serwowac. Schab mozna takze podawac na zimno. Jedna noc w
lodéwce powinna wystarczy¢, by mieso odpowiednio stezato i robito odpowiednie

wrazenie na stole.
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Sos holenderski

4 z6ttka
sok z potéwki cytryny
%5 kostki masta
biaty pieprz
sol
Zgodnie z obietnicg przepis na sos wykorzystywany min. do jajek po
benedyktyrisku. Z6tka z sokiem cytryny, solg i pieprzem nalezy ubi¢ na puszysto.
Nastepnie stopniowo, nie przerywajac ubijania dolewamy stopione masto. By uniknac

scinania zdttek, jaja musza by¢ w temperaturze pokojowej. Sos mozna takze ubija¢ na

parze. Gotowy holender powinien mie¢ konsystencje majonezu.
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Tort ajerkoniakowy

20 dag cukru

20 dag mgqki

15 dag ptatkéw migdatowych
10 dag cukru

5 jajek

1/2 | kremowki

1/2 szklanki ajerkoniaku

kilka tyzek dzemu truskawkowy
tyzeczka proszku do pieczenia
ttuszcz

butka tarta

Wielkanoc jajami stoi, a najbardziej jajecznym alkoholem jest ajerkoniak. Stodki,
lepki, swietnie t3czacy sie z sokiem pomaraniczowym, jest takze doskonatym kompanem
wypiekdw. Proponujemy wielkanocny tort z potezna porcja ajerkoniakowego kremu
i nutg truskawkowa.

Zaczynamy od utarcia na puch zdéttek z cukrem. Nastepnie dodajemy make,
proszek do pieczenia oraz miekkie masto. W osobnej misce ubijamy na sztywno biatka
i t3czymy je delikatnie z ciastem. Catos¢ rozlewamy do dwdch tortownic o tej samej
srednicy i wypiekamy po kwadransie w 180 stopniach.

Gdy placki bedg odsiadywac¢ swoje w piekarniku, zabieramy sie za krem. W
niewielkiej ilosci wody namaczamy zelatyne, nastepnie podgrzewamy jg do petnego
rozpuszczenia. Przelewamy do 100 ml goracej wody i siegamy po ajerkoniak.
Odstawiamy, by catos¢ lekko stezata, a w tym czasie ubijamy na sztywno kremdwke z
cukrem pudrem i cukrem waniliowym. taczymy z gestniejgcym ajerkoniakiem i delikatnie

mieszamy.
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Wypieczone ciasta wyciggamy z tortownic i studzimy. Smarujemy pierwszy krazek
dzemem truskawkowym oraz stuszng porcjg ajerkoniakowego kremu. Przykrywamy
drugim krazkiem i smarujemy reszta kremu po wierzchu, a nastepnie obsypujemy catym
dobrodziejstwem bakalii, czyli migdatami, rodzynkami i orzechami. Zamykamy tort w
lodoéwce, aby stezat i sie schtodzit, najlepiej na noc. Podajemy nastepnego dnia. Z

kieliszeczkiem ajerkoniaku.
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Golden fizz

z06ttko

50 ml ginu

200 ml wody gazowanej
kilka kropel soku z cytryny

Po uwaznej lekturze wysokoprocentowych pomystéw powinnismy juz poczud sie
ekspertami od napojow alkoholowych na bazie jajek. Pora zatem zacza¢ wymagac
podobnej wiedzy od barmana. Zamawiamy golden fizz, a jesli na twarzy pana za barem
pojawi sie panika, spokojnie instruujemy co nalezy zrobi¢.

Czyli tak, bierzemy z6ttko i ucieramy je na gtadka mase. Potem wylewamy je na 16d
do shakera, dodajemy alkohol oraz sok z cytryny. Wstrzasamy, przelewamy do wysokiej
szklanki i uzupetniamy woda gazowana. Jeszcze tylko jakas fikusna stomka i gotowe.

Prawda, Ze proste, prosze pana?
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Zielen, morze i Rzym
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Jaja faszerowane szpinakiem

ugotowane na twardo jaja
ricotta lub bryndza

szpinak swiezy lub mrozony
czosnek

parmezan

gatka muszkatotowa

papryka
pieprz
sol

Wielkanocny stot to stét wiosenny. Powinny zatem znalez¢ sie na nim zielone
akcenty. Doskonatym ozywieniem swigtecznych barw bedzie szpinak, ale nie w formie
sosu do makaronu czy, uchowaj Boze, jarzynki rodem ze szkolnych stotdwek. Szpinakiem
nafaszerujemy jaja.

llos¢ sktadnikéw dobieramy w zaleznosci od potrzeb. Ugotowane i obrane ze
skorupek jaja przekrawamy wzdtuz i wydragzamy zdttka. Blanszujemy szpinak i drobno
siekamy, lub rozmrazamy na patelni i odparowujemy. Doprawiamy zielenine solg,
pieprzem, czosnkiem oraz gatka muszkatotowa. taczymy szpinak z zéttkami oraz serem.
Tak przygotowang masa faszerujemy jajka i obsypujemy je z wierzchu papryka lub

parmezanem. Smacznego!
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Swieconka

1 litr serwatki

1 litr wywaru z boczku, szynki lub z kosci wieprzowych
2-3fyzki grubo startego chrzanu

2 fyzki maki

kawatki wedlin i miesa pieczonego lub gotowanego

5 jajek na twardo

ziele angielskie

lis¢ laurowy

cukier

sol

Swieconka zwyklismy nazywaé symboliczng zawartos¢ koszyczka wielkanocnego,
ktory chodzimy swieci¢ w Wielkg Sobote. Jednak to takze nazwa tradycyjnej swigtecznej
zupy, ktdrej w Polsce wystepuje kilka odmian, a popularna jest szczegdlnie w Matopolsce
i w kuchni goralskiej. Wspdlnym mianownikiem wszystkich swieconek jest tarty chrzan
i serwatka. Zupe mozna podawac na ciepto lub jako chtodnik.

Podstawowg kwestig jest aromatyczny wywar z wedzonki. W tym celu nalezy
zagotowal pieknie uwedzony boczek, szynke lub kosci wieprzowe z dodatkiem
angielskiego ziela i matego listka laurowego. Jesli lubimy zupy na bogato, nic nie stoi na
przeszkodzie dodad jeszcze marchewke i pietruszke, w celu wzbogacenia smaku.

Gdy nasz wywar wesoto zabulgocze, zabieramy sie za serwatke. Zagotowujemy ja,
delikatnie mieszajac i dodajac do niej tarty chrzan. Z miesnego wywaru wytawiamy mieso
i kroimy je na drobne kawateczki, podobnie swieze wedliny. t3czymy serwatke z
wywarem i zageszczamy catos¢ maka rozprowadzong w smietanie. Do zupy wrzucamy
pokrojone mieso i pozwalamy sie jej przez chwile pogotowa¢, w ten sposéb doktadnie
przejdzie smakiem wedzonki.

Nastepnie doprawiamy catosc¢ solg i cukrem, mozemy jeszcze dodac chrzanu, jesli
wydaje nam sie za mato ostra. Swieconka powinna mie¢ kwaskowaty smak i kreci¢ w
nosie swoim zapachem, w czym jest podobna do zuru. Ma takze jedng ceche bigosu: w im
wiecej ,,wktadek” jg zaopatrzymy, tym bedzie smaczniejsza. Podajemy jg z pokrojonymi w

¢wiartki jajkami i — jesli ktos lubi — tyzka smietany.
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Pasta jajeczna z tunczykiem

ugotowane na twardo jaja
majonez

szczypiorek

cebula

puszka turiczyka

sredniej wielkosci por
pieprz

sol

Paste jajeczng z rybnymi nutami mozna takze sporzadzi¢ w oparciu o wotowine
marz. Jaja z turiczykiem na pewno znajdg wspdlny jezyk, a nasz wielkanocny stét moze na
tym tylko skorzystac.

Postepujemy tak, jak z kazda pastg jajeczna. Siekane jaja na twardo taczymy z
majonezem, szczypiorkiem i cebulg. Dodajemy rozdrobnionego i odsgczonego turiczyka
oraz pokrojonego w kostke pora. Doprawiamy solg, pieprzem, doktadnie mieszamy i

zamykamy w loddwce, by sie przegryzto. Smacznego!
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Pieczen rzymska

1 kg mielonego miesa wieprzowo-wotowego
3 czerstwe kajzerki

3 srednie cebule

4 surowe jajka

4 jajka ugotowane na twardo

3tyzki smalcu

1tyzka suszonego majeranku

pieprz
sol

Obok pasztetédw i konkretnych miesiw, na wielkanocnym stole z pewnoscia
znajdzie sie miejsce na pieczen rzymska. Mamy co prawda watpliwosci czy starozytni
Rzymianie po swych ucztach mieli site na jakikolwiek sniadania, o wielkanocnych nie
wspominajgc. Postanowilismy jednak podac to danie, wzbogacajac je o sSwigteczny
element.

Pieczen rzymska powstaje z mielonego miesa wotowo-wieprzowego, ktdre
wyrabiamy podobnie jak na kotlety mielone. Do miesa zatem wbijamy jajka, dodajemy
namoczong i odcisnietg butke oraz zeszklone uprzednio na masle, cebule. Mase
wyrabiamy, przy okazji doprawiajac jg solg, pieprzem oraz majerankiem.

Kolejny krok to wytozenie nattuszczonej i oprészonej butka tartg foremki potowa
miesa. | teraz pora na akcent wielkanocny, czyli jaja ugotowane na twardo. Uktadamy je w
catosci na miesie, a nastepne przykrywamy druga czescia miesa i wstawiamy do
rozgrzanego do 180 stopni piekarnika na nie mniej jak 45, a nie wiecej jak 60 minut.
Pieczert serwujemy na zimno, na drugi dzien, krojac w grube plastry, z solidng porcja

ostrego chrzanu.
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Chrzan z migdatami

korzeri chrzanu

2 winne jabtka

1tyzka drobno posiekanych migdatéw
100 ml wytrawnego wina

1tyzka oliwy lub oleju

cukier puder

sol

Ostre nuty chrzanowe tagodziliSmy smietang, a takze podkreslalismy owocami.
Pora na chrzan w wers;ji de luxe z oliwg, winem oraz migdatami.

Jak zwykle zaczynamy od starcia stusznej porcji chrzanu. Sparzamy, odciskamy,
doprawiamy solg i cukrem oraz skrapiamy obficie sokiem z cytryny. Zostawiamy na kilka
chwil w chtodnym i ciemnym miejscu, po czym zabieramy sie za reszte.

Owoce myjemy, obieramy, dzielimy na ¢wiartki, wydragzamy gniazda nasienne i
scieramy na drobnych oczkach. Migdaty siekamy drobno i tgczymy najpierw z jabtkami, a
nastepnie jabtka z chrzanem. Mieszamy doktadnie i podlewamy oliwg oraz wytrawnym

biatym winem. W razie koniecznosci regulujemy smak solg, badz cukrem i wstawiamy do

lodéwki, by wszystko sie odpowiednio schtodzito i odpowiednio przegryzto.
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Roladki z makiem

25 dag masy makowej

20 dag mqki pszennej

15 dag masta

5 dag cukru

5-7 tyzek smietany

1tyzeczka cukru waniliowego

1/2 tyzeczki mielonego cynamonu

Zaproponowalismy kilka tradycyjnie wielkanocnych ciast, pora zatem
zaproponowac cos drobnego. Na poczatek siegniemy po mak. Roladki z ciasta maslanego
w tym wydaniu doskonale sprawdzg sie na wielkanocnym stole.

Catg zabawe zaczynamy od ciasta. Przesiewamy make, a nastepnie dodajemy
porcje miekkiego masta i zagniatamy z dodatkiem cukru i cukru waniliowego, az do
uzyskania gtadkiej konsystencji. Z ciasta formujemy kule, ktdra zawijamy w folie
spozywczg i zamykamy na pot godziny w lodéwce.

W tym czasie szykujemy nadzienie, czyli mak. By zaoszczedzic sobie pracy, siegamy
po gotowg mase makowa, ktdrg wystarczy jedynie wydobyC z puszki, a nastepnie
rozmieszac doktadnie ze sSmietang oraz cynamonem. W razie koniecznosci dostadzamy
i odstawiamy na kilka chwil, by catos¢ sie przegryzta.

Kolejny krok to sporzadzenie samej rolady. Ciasto wyjmujemy z lodéwki, odwijamy
z folii i rozwatkowujemy na srednio-gruby placek, okoto 3 mm. Réwnomiernie rozktadamy
makowa mase na catej powierzchni, a nastepnie z wielkg atencjg zawijamy ciasto
poczynajac od brzegu dtuzszego. Gotowa rolade zawijamy w folie spozywczg i zamykamy
w lodéwce na godzine. Po tym czasie rolade kroimy na stuszne porcje i uktadamy na
wyscielonej pergaminem blasze. Wypiekamy w temperaturze 180 stopni przez 20 minut,

studzimy i cierpliwie czekamy na Wielkanoc.
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Ponche crema

6 catych jaj

1szklanka rumu

2 puszki skondensowanego mleka
2 tyzki tartej skdrki z limonki

lub sok z limonki

ewentualnie cukier i angostura

A moze by tak po sniadaniu podad drink z odlegtej Wenezueli? Powstaje na bazie
coquito, ale z kilkoma ciekawymi dla podniebienia réznicami.

Przygotowana mase jajeczng a la kogel mogel, tym razem z catych jaj, miksujemy
dolewajac cienka struzka egzotyczny rum. Nastepnie, nieco smielej, dodajemy mleko
kondensowane oraz przyprawy. Na koniec, juz nie miksujac, osypujemy drink starta
skoérka z limonki i ewentualnie dostadzamy.

Ciekawym wariantem jest ponche crema z nuta kawowa. By tak zagra¢ na naszym
ponczu dodajemy jedno espresso, lub w wersji mniej szlachetnej i gorgco przez nas
odradzanej, tyzeczke kawy rozpuszczalnej. Jezeli w naszych zasobach barmanskich
znajduje sie angostura, to nie szczedzimy 5-6 kropel przed rozlaniem do kieliszkdw
martini. Kremowy poncz serwujemy schtodzony lub na lodzie. W sam raz na budzace sie

wielkanocne popotudnie.
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Oryginalnie

92

...dla ludzi ze smakiem



Jaja faszerowane krewetkami

ugotowane na twardo jaja
krewetki koktajlowe
majonez

musztarda

bazylia

sok z cytryny

pieprz

sol

llez to razy juz pisalismy w naszych ksigzkach o podboju polskich stotéw przez
krewetki. Te sympatyczne skorupiaki na pewno dobrze poczujg sie w jajkowych
skorupkach i tak z duma zaprezentuja sie na wielkanocnym stole.

Proporcje ustalamy zgodnie z wfasnym uznaniem. Ugotowane jaja obieramy ze
skorupki, tak jak obieramy jajka na miekko. Scinamy biatko, wydrazamy zéttko, ktére
nastepnie ucieramy z majonezem i tyzka musztardy. Dodajemy ugotowane krewetki
koktajlowe i doprawiamy do smaku solg, pieprzem, sokiem z cytryny i drobno posiekana
bazylig. Tak przygotowana masg napetniamy wydrazone jajka i posytamy na stét

w kieliszkach. Z obowigzkowym towarzystwem srebrnej tyzeczki.
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Wielkanocna zupa chrzanowa

2 | wywaru z wedzonki

250 ml kwasnej smietany

1/2 tyzeczki kminku mielonego
4 tyzki startego chrzanu
1tyzka mqki pszennej

1 korzeri pietruszki

1 marchewka

zielona pietruszka

swiezy koperek

pieprz

Chrzan znany jest ze swych wiasciwosci pobudzajacych apetyt, a takze
utatwiajacych trawienie. A ta jego cecha, poza niewatpliwymi walorami smakowymi,
stanowi o tym, zZe jest szczegdlnie pozgdanym sktadnikiem wielkanocnych potraw.

Gdy znudzg nam sie juz klasyczne zury i barszcze biate, przyrzadzmy wielkanocna
chrzanowa, ktéra moze by¢ podawana zaréwno na zimno jak i ciepto.

Zupa przyrzadzana jest na wywarze z wedzonki. W tym celu nalezy zagotowac
wode z boczkiem, skrawkami kietbas i wedlin, z dodatkiem marchewki i pietruszki. W
czasie gotowania sie wywaru, mamy czas, by zmiksowac smietane z tartym chrzanem,
kminkiem i m3aka, ktéra zagesci nam zupe.

Wywar nalezy odcedzi¢ z warzyw i — jesli nie lubimy miesnych wktadek, takze z
migsa. Zmiksowang smietane z chrzanem przelewamy do garnka z wywarem i ponownie
doprowadzamy do wrzenia. Nastepnie catos¢ doprawiamy pieprzem i sol3. Prébujemy i
jesli smak nas zadowala - zupe chrzanowa mozemy uzna¢ za gotowa. Zalecamy

podawanie jej z grzankami oraz <¢wiartkami jajek, suto oprdszong poszatkowana

zielening.
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Pasta jajeczna z chrzanem

ugotowane na twardo jaja
majonez

szczypiorek

chrzan

pieprz
sol

Piekno prostych potraw polega na mnogosci sposobdw modyfikacji. Na pewno
kazdy z nas ma przynajmniej kilka niezawodnych patentdw na pyszng paste jajeczna. Z
naszej strony proponujemy paste z chrzanem.

Przyrzadzamy j3 krok po kroku, tak jak klasyczng odmiane. Czyli gotujemy jaja na
twardo, studzimy i siekamy drobno. t3aczymy z majonezem, oprdészamy solidng porcja
szczypioru, dosalamy, dopieprzamy i siegamy po chrzan. Istotne jest, by byt on domowej
roboty i by go nie zatowac. Gdy juz smak i moc nas w petni zadowoli, zamykamy paste w

lodéwce, by sie solidnie przegryzta, a nastepnie podajemy ze swiezym pieczywem.
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Pieczen orzechowa

80 dag swiezego szpinaku

60 dag zurawiny

50 dag posiekanej mieszanki orzechéw (migdaty, orzechy wtoskie, pistacje)
25 dag niestodzonego purée z kasztandw
30 dag biatej butki tartej

3 cebule, drobno posiekane

3 tyzki pasty sezamowej

3 tyzki mgki razowej

11yzka czerwonego wina

1tyzka oleju sojowego

180 ml mleka sojowego

1tyzeczka tartej gatki muszkatotowej

1/2 tyzeczki goZzdzikéw

szczypta chili

szczypta imbiru

sél

W naszych swigtecznych zestawach znalazto sie cos dla wegetarian. Rownie
dobrze mozemy zaproponowad cos$ dla wegan, czyli ludzi ktérzy nie jedza zadnych
produktéw pochodzenia zwierzecego, w tym takze jaj i nabiatu. Miesozercy niechaj
nosami nie krecg, orzechy sg bardzo zdrowe.

Pieczern orzechowa wymaga poteznej garsci orzechdw. Najlepiej bedzie kupic
gotowa mieszanke, ktdrg nastepnie musimy lekko posiekaé. Orzechy zostawiamy w
spokoju i sporzadzamy paste sezamowg, chyba, ze uda nam sie gdzies naby¢ stoiczek
tahini. Zaczynamy od uprazenia na suchej patelni 3 tyzek sezamu, az do lekkiego
zbrazowienia. Nastepnie przesypujemy ziarna do mozdzierza i ucieramy ze szczyptg soli
oraz kroplag wody na gesta paste. Do petnego przygotowania sktadnikdw potrzebujemy
jeszcze lekko zeszkli¢ na oliwie z oliwek cebule, a nastepnie potaczy¢ wszystko z
orzechami. Mase zageszczamy maka oraz mlekiem sojowym. Jej konsystencja powinna

byc¢ stata i lepka. Doprawiamy gatkg muszkatotowg, ttuczonymi kwiatami gozdzikdw,

szczyptg imbiru, takg sama szczypta chili oraz solg. Odstawiamy na kilka chwil.
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Nasza pieczenn bedziemy przektadad szpinakiem oraz puree z kasztandw.
Zabieramy sie za szpinak, najlepiej swiezy. Wystarczy zblanszowad gars¢ zielonych
listkdw, a nastepnie osuszy¢. Puree z kasztandw mieszamy doktadnie z kilkoma kroplami
czerwonego wina. Jesli zas chodzi o zurawing, to nie wymaga ona zadnej obrdbki. Teraz
wystarczy wytozy¢ forme pieczeniowg papierem, papier wytozy¢ potowa masy
orzechowej, orzechy wytozy¢ szpinakiem. Szpinak przykry¢ kolejng porcjg orzechdw,
dalej przetozy¢ puree kasztanowym, zndw orzechami, zurawing i orzechami na sam
koniec. Tak przygotowang pieczeri zamykamy w piekarniku rozgrzanym do 150 stopni na
45 minut. Po tym czasie zwiekszamy temperature do 200 stopni i dopiekamy przez
kwadrans, by uzyskac chrupigcg skorke. Pieczert podajemy po wystudzeniu, najlepiej na

drugi dzien. Z obowigzkowg porcja zurawiny.
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Satatka z wedzonych jaj

6 ugotowanych na twardo jaj
20 dag wedzonego boczku
kawatek swiezego imbiru
swiezy tymianek

4-5 ziaren kardamonu
gwiazdka anyzku

lekki sos sojowy

czerwona cebula

seler naciowy

majonez

pieprz
sol

To tradycyjne danie kuchni tajwanskiej, moze wnies¢ wraz z wedzonym aromatem
powiew egzotyki na nasz swigteczny stét. Brzmi tajemniczo, ale tak naprawde jest bardzo
proste do przygotowania.

Jaja gotujemy na twardo. Jednoczesnie przygotowujemy wywar. Drobno krojony
wedzony boczek wrzucamy do wody, doprawiamy startym imbirem, tymiankiem,
kardamonem i sosem sojowym. Do wywaru wrzucamy gwiazdke anyzku i doprowadzamy
do wrzenia. Nastepnie dodajemy obrane ze skorupek jaja i gotujemy na wolnym ogniu
dwie godziny.

Gdy jaja przejda aromatem wedzonki, studzimy je i kroimy w kosteczke. Teraz juz
tylko wystarczy potaczy¢ je z czerwong cebulka, selerem naciowym i majonezem oraz

doprawid swiezym tymiankiem, pieprzem, solg i zyczy¢ wszystkim smacznego.
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Stowacki serek wielkanocny

12 jaj

4 szklanki mleka
tyzeczka soli
cukier

aromat waniliowy

Na stodko mozemy podac cos zza naszej potudniowej granicy. Bracia Stowacy
maja dla nas nie tylko dobre piwo, ale takze doskonaty serek wielkanocny. Jest przy nim
troche roboty, ale czego sie nie robi dla smaku?

Mleko podgrzewamy na parze, a nastepnie zaczynamy wbijanie jaj. Caty czas pilnie
mieszamy, a konsystencja do jakiej dazymy, powinna przypomina¢ w swej strukturze
rzadka jajecznice. Powstatg mase doprawiamy na stodko i waniliowo.

Nastepnie przelewamy nasz pétprodukt do Inianego worka, ktéry zawieszamy nad
zlewem i pozwalamy mu odciekna¢, co powinno zajac gora 2 godziny. Teraz pora nasz ser
odcisnadé. Wybieramy jakies ciezkie naczynie, uktadamy worek na tacce i zostawiamy tak
na kolejne 2 godziny. Na koniec wystarczy usung¢ woreczek, ser przenocowad w

loddwce, by rano podad na stét i bror Boze nie zdradza¢ tajemnej, stowackiej receptury.
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Tamagozake

z6ttko
% szklanki sake
miéd

Propozycja dla tych, ktédrym chwytanie za szabelke wydaje sie zbyt przasne i
z okazji Wielkiej nocy wolg chwyci¢ za miecz samurajski. Ten gorgcy napdj tradycyjnie
uznawany jest w Japonii za doskonate remedium na przeziebienie. Co prawda nie
dowiedziono jego medycznych witasciwosci, jednak przez wzglad na smak i moc, moze
by¢ lekiem na cate zto.

Wystarczy, ze zaopatrzymy sie w butelke porzadnej sake, jajo i midd. Do utartego
z cukrem lub miodem zdéttka dodamy sake, wymieszamy i podgrzejemy, tak aby i nas
porzadnie rozgrzato. Swojg drogg, ciekawe jak w kraju kwitngcej wisni mdwig ,,na

zdrowie’?
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Swigteczne pomysly
na ozdoby

krok po kroku
! ,,srenrnmgraik@,

N



Swiateczne pomysty na ozdoby krok
po kroku

Wielkanoc to czas, ktéry spedzamy z bliskimi rozmawiajac, wspdlnie biesiadujac i
gotujac wyjatkowe potrawy. Do rodzinnych przygotowan swigtecznych warto dotgczy¢
takze wykonywanie swigtecznych dekoracji. Wspdlne tworzenie oryginalnych ozdéb to
doskonaty sposéb na spedzenie chwil razem, a efekty naszej pracy wiosennie odmienia
oblicze naszego domu. Specjalnie dla Was Deccoria.pl oraz redakcja serwisu
SrebrnaAgrafka.pl - juz wkrdtce w Interia.pl! — przygotowata poradniki, w ktérych
znajdziecie pomysty na wielkanocne ozdoby. Tworzenie takich dekoracji wcale nie jest

trudne, a z pewnoscig wprawi Was w swietny nastrgj. Zatem do dzieta!
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Stroik wielkanocny - gniazdko

Materiaty:

- gatezie réznej grubosci

- drucik

- szczypce do obcinania drucikdéw
- wetna czesankowa

Krok 1. Z cienkich gatazek tworzymy okrag. Najlepsze sg gatezie ,,zywe” i elastyczne.

Sztywne gatezie mozna delikatnie potama¢, aby nadac im odpowiedni ksztatt.

Krok 2. Do pierwszego okregu z gatqzki dotgczamy nastepng.

A
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Krok 3. ...inastepna.

Krok 4. Po spleceniu kilku gatgzek, mamy przed soba poczatek gniazdka.
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Krok 5. Ucinamy kawatek drucika.

Krok 6. Zwigzujemy gniazdko drucikiem.

Krok 7. Obcinamy wystajacy drucik.
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Krok 8. Zwigzujemy gniazdko jeszcze w jednym lub dwdéch miejscach.

Krok 9. Kiedy mamy juz baze dla stroika, doplatamy lub po prostu wktadamy miedzy
gatezie dodatkowe, kréciutkie gatazki.
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Krok 10. Do srodka wktadamy wetne czesankowga w interesujagcym nas kolorze, pasujagcym

do wnetrza, ktére zamierzamy ozdobic.

Krok 11. Dodatkowo usztywniamy dno gniazdka gatgzkami.

107

Smaker

...dla ludzi ze smakiem



Krok 12. Ostatecznie modelujemy stroik.
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Wielkanocny zajaczek

Materiaty:
- modelina brazowa, biata, rézowa

-nozyk

Krok 1. Z brazowej modeliny formujemy tutéw zajgczka

Krok 2. Z takiej samej modeliny lepimy uszy.
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Krok 3. Doklejamy uszy do tutowia.

Krok 4. Z biatej modeliny robimy kulke i ja sptaszczamy. Doklejamy jg do brzuszka

zajaczka.
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Krok 6. Nacinamy dwie kulki z modeliny i robimy z nich przednie tapki.

Krok 8. Z dwdch kulek biatej modeliny robimy pyszczek zajgcowi.
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Krok 9. Doklejamy je pod noskiem zajaca.

Krok 10. Z biatej modeliny lepimy zabki.

Krok 11. Takze z biatej modeliny lepimy ptaskie kulki, ktore naklejamy w miejscu oczu.
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Krok 12. Malutkie kuleczki czarnej modeliny naklejamy w miejscu Zrenic zajaca.

Krok 13. Zajgcowi mozemy da¢ marchewke zrobiong z pomarariczowej i czerwonej

modeliny.
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Kurczaczek z modeliny

Materiaty:
- modelina z6tta, pomaraniczowa, czerwona i biata;

-nozyk.

Krok 1. Robimy tutéw z zéttej modeliny.
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Krok 2. U podstawy tutowia doklejamy dwie pomarariczowe kulki — to bedg ndzki

kurczaka. Z mniejszego kawatka pomarariczowej modeliny robimy dziéb.

Krok 3. Dwie sptaszczone biate kulki naklejamy w miejsce oczu kurczaka.

Krok 4. Do oczu doklejamy Zrenice z czarnej modeliny. Nozykiem wycinamy pazurki

nézkom kurczaka.

v
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Krok 5. Doklejamy skrzydetka z z4ttej modeliny.

Krok 6. Z czerwonej modeliny formujemy kokarde (pomagamy sobie nozykiem).
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Krok 7. Doczepiamy kokardke i kurczak gotowy! Mozemy mu zrobi¢ drugiego do pary.
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Wiosenne ptaszki

Materiaty:
- modelina niebieska i rdzowa;
- nozyk;
- szpilka lub igta;
- gatazka.

Krok 1. Odrywamy niewielki kawatek niebieskiej modeliny i formujemy z niej tezke.

Koricdwke tezki wyginamy do gory. To bedzie tutéw ptaszka.

Krok 2. Podobng tezke formujemy z mniejszego kawatka modeliny. To bedzie skrzydto.
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Krok 3. Nacinamy skrzydto w kilku miejscach.

Krok 4. Doklejamy skrzydto do tutowia, a tutdw do gatazki.

w»

Krok 5. Z rézowej modeliny formujemy dzidbek.
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Krok 6. Dziobek doklejamy do tutowia ptaszka.

Krok 7. 1gt3 robimy dziurki w miejscu oczu ptaszka.

Krok 8. Z ré6zowej modeliny robimy dwie kulki, ktére doklejamy u podstawy ptaszka. To

beda jego ndzki.
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Wiosenny ptaszek z modeliny gotowy!

Wiecej dekoracji i instrukcje jak je wykonac¢ krok po kroku, znajdziecie na

Deccoria.pl i juz niedtugo w serwisie poswieconym handmade - SrebrnaAgrafka.pl.
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http://deccoria.pl/
http://www.facebook.com/SrebrnaAgrafka

Poczta w INTERIA.PL - pelna zalet
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