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Wstep

Tegoroczny ebook wielkanocny to 15 przepiséw, a wsréd nich - oczywiscie -
przepisy na jajka, zurki i barszcze, ktdrych nie moze zabrakng¢ na zadnym stole, stodkosci
specjalnie na Wielkanoc oraz uwielbiany przez wielu chrzan na rézne sposoby.

Mamy nadzieje, ze ksigzka przypadnie Wam do gustu i siegniecie do niej przed
Swietami Wielkanocnymi, aby poszuka¢ inspiracji na tradycyjne - i nie do korica tradycyjne
- swigteczne przysmaki.

Wesotych Swigt!

Redakcja Smaker.pl






Jaja faszerowane klasyczne

ugotowane na twardo jaja, butka tarta,
1 jajo surowe, masto,
tyzka smietany, pieprz,
szczypiorek, sol

Od kiedy cztowiek odkryt, ze jajko mozna faszerowal, nie przestat mnozy¢
przepiséw. 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 pét i wydrazy¢
jajeczna esencje. Siekamy drobno to, co wydrazyliSmy i przesmazamy na masle dodajac
tyzke smietany i jedno surowe jajko. Doprawiamy solg, pieprzem i zazieleniamy drobno
posiekanym szczypiorkiem. Tak wysmazong mas3a napetniamy skorupki, obsypujemy

z wierzchu butka tarta i zasmazamy, ktadac na patelni do géry nogami. Wiwat klasyka!
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Jaja po benedyktyrisku

jaja, szynka parmenska lub boczek,
sok z cytryny, grzanki,
sol, sos holenderski,

Wedtug jednej z historii, opowstaniu tego klasycznego sniadania, zadecydowat, jak
to sie czesto zdarza, przypadek. By uporac sie zuporczywym kacem, emerytowany makler
gietdowy, Lemuel Benedict zamdwit na sniadanie w stynnym hotelu Astoria taki oto
zestaw: zrumienione tosty, jaja wkoszulkach, chrupigcy boczek, a na to wszystko sos
holenderski Maitre d'hotel byt tak zachwycony kompozycjg, ze wpisat potrawe w menu.

Dzi$ jaja po benedyktyrisku serwuje sie na grzankach wyscielonych plastrem podpieczonej

szynki parmerniskiej i zwiericzone kotderka sosu holenderskiego.




Jaja po wiedensku

jaja,
odrobina masta,
szczypta soli

Czyli jajo w szklance. By rozsmakowac sie w jajku po wiederisku nalezy zagotowacd
w rondelku wode, gdy bedzie wrzed, wbi¢ dwa jaja do zaroodpornej szklanki i delikatnie
wstawi¢ ja do wodnej kapieli. Gotujemy jaja 3-4 minuty, tak aby scieto sie biatko.

Podajemy w szklance, z sol3 i ptatkiem masta.

Jaja w koszulkach
jaja,
sok z cytryny,
sol

Innym sposobem gotowania jajek, jest gotowanie bez skorupek. Jak ugotowac jaja
w koszulkach? Wode nalezy zagotowad w ptaskim rondlu lub gtebszej patelni, z
dodatkiem soku z jednej cytryny oraz szczypty soli. Wazne! Woda nie powinna wrze¢, a
delikatnie sie gotowad. Nastepnie ostroznie rozbijamy jajka i wpuszczamy ja do wody.
Takie jajka gotujemy w zaleznosci od pozadanej konsystencji z6ttka, od trzech do pieciu

minut. Jaja serwujemy z sosami.
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Zakwas na zur

1 szklanka maki zytniej razowej
1 szklanka maki zytniej pytlowej lub owsianej (mogg by¢ otreby)
1/2 litra wody przegotowanej, cieptej

Tradycje kulinarne s3 sprzeczne, jesli chodzi o zur. Stychad gtosy opowiadajace sie
za petng wymiennoscia poje¢ zur i barszcz biaty, stychac 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 otrgb w cieptej wodzie i przelaniu
catosci do odpowiednich rozmiaréw stoja. St6j obwigzujemy gazg i odstawiamy na trzy
dni w ciepte miejsce. Zakiszony zur powinien mie¢ kwaskowy smak i charakterystyczny

zapach.

Zakwas na barszcz

1 litr wody
2 szklanki pszennej maki razowej
zgbek czosnku

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

a aromat bedzie przyjemnie krecit w nosie czosnkiem.
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Zur ludowy

500 ml zakwasu na 125 ml Smietany 1-2 tyzki swiezo 4 zabki czosnku
zur kremowki lub utartego chrzanu sol

2 l wywaru lub tortowej 2-3 liscie laurowe, pieprz do smaku
wody 5 jaj ugotowanych 6 ziaren ziela ew. 2—3 kostki
2-3 cebule na twardo angielskiego rosotowe

300 g kietbasy 2 tyzki ttuszczu do 1 tyzka majeranku,

250 g wedzonki smazenia 1 tyzeczka kminku

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 nagotowad 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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Barszcz na kwasno

2 biate kietbasy 3/4 szklanki Smietany 18% 3-4 ziarenka ziela

60 dag kiszonej kapusty 6 jajek ugotowanych na angielskiego

porcja zakwasu twardo pieprz

3 zgbki czosnku 1 1is¢ laurowy 1 gars¢ majeranku
sol

Rdéznica miedzy zurem a barszczem polega w gtéwnej mierze na zakwasie. Nie ma
zatem wiekszego sensu dublowad pomystdw. Lepiej zaproponowad cos nowego.
Podalismy zur z kapustg stodka, to mozemy tez podac barszcz z kapustg 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 wyciggnac z kietbasy to, co najlepsze. Kietbase wytawiamy, a w powstatym
wywarze gotujemy porcje kapusty kiszonej, koniecznie z czosnkiem.

Po uptywie pdt godziny kapuste odcedzamy, a uzyskany wywar zaprawiamy
zakwasem oraz doprawiamy sol3, 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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Baba piaskowa

20 dag maki pszennej 1 stopiona kostka masta 1 tyzeczka proszku do
20 dag cukru 1 cukier waniliowy pieczenia

10 dag maki ziemniaczanej; 2 tyzeczki kakao cukier puder

6 jajek

Swigteczne baby albo wyrastajg na drozdzach, albo rozsypujg sie stodkimi
okruszkami po stole. Proponujemy w miejsce baby drozdzowej poda¢ babke piaskowsa,
dwukolorowa, z kakaowg nut3. Dodatkowa zaletg takiej babki sg minimalne wrecz
naktady pracy. Wszystko powstaje w misce, a z kuchennych utensylidw potrzebujemy
jedynie mikser.

Zaczynamy od ubicia zéttek na puszystg piane. Nie wytgczamy 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 kakaowa mase na ciasto jasne, cierpliwie
czekajgce 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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Pascha wielkanocna

1 kg ttustego biatego sera 5 dag orzechdéw wtoskich
1i% kostek masta 5 dag rodzynek

8 ugotowanych na twardo z6ttek 3 tyzki kakao

2 i % szklanki cukru pudru 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
przepyszng prawostawng tradycje.

Pascha powstaje z sera biatego oraz ugotowanych na twardo zéttek. Ser taczymy z
posiekanymi zdéttkami 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 czekoladg, 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 caty
konstrukcje zamykamy w lodéwce na 12 godzin. Po tym czasie pascha powinna
odpowiednio steze¢, wiec mozemy j3 delikatnie wyciggna¢, utozy¢ na godnym pétmisku i
zabrac sie za sporzadzenie polewy. Polewa powstaje na reszcie masta, ktdre najpierw
trzeba rozpusci¢, a nastepnie doda¢ 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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Mazurek kajmakowy

50 dag cukru 30 dag masta 2 tyzki Smietany 22 %
500 ml mleka 10 dag cukru pudru (ok. pét cukier waniliowy

30 dag maki (niepetne 2 szklanki) szczypta soli
szklanki) 1 z6ttko

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 zdttka. 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 zajag¢ nam nawet dwie godziny, wiec smiato mozna
poratowac sie mlekiem skondensowanym stodkim. W tym wypadku wystarczy wrzucié
cate puszki do wody i gotowac 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 siegnac¢ po ciasto. Odkrawamy kawatek, z ktérego uformujemy ozdobny

wateczek, a reszte rozwatkowujemy na sredniej grubosci placek w ksztatcie formy.
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Zwykte-niezwykte buteczki

1kg maki 25 g drozdzy tyzeczka soli
ok. 1/2 | wody 1/2 szklanki oleju tyzka cukru

Rozpuszczamy drozdze w cukrze.

Make z drozdzami, solg i woda mieszamy i wyrabiamy ciasto tak dtugo, az
przestanie sie przykleja¢ do rak i do stolnicy.

Po wyrobieniu odstawiamy do wyrosniecia w ciepte miejsce.

Rozwatkowujemy na ok 1-1,5cm i wycina¢ kéteczka matg (ok 4-5 cm Srednicy)
szklanka. Z identycznych kawatkdéw ciasta lepimy kulki.

Nacinamy je nozyczkami pod katem, tak by powstaty zajecze uszy (lub barankowe

rogi). Wykataczka robimy oczy.

Pieczemy ok. 18 min. w temp 230 st. C.
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Muffinki z wstydliwym zajacem

Sktradniki na muffinki:

szklanki maki 1 szklanka mleka 4 tyzki masta

1/2 szklanki drobnego cukru 1 tyzeczka ekstraktu z masa cukrowa do dekoracji
1 tyzka proszku do pieczenia wanilii

1 tyzeczka soli 1 duze jajko (lub 2 $rednie)

Sktadniki na mase cukrowa:

400 g cukru pudru 40 ml wody

50 g glukozy w proszku barwniki spozywcze (rézowy, zielony, z6tty i
2 tyzeczki zelatyny niebieski)
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Przygotowanie muffinek:

Witgczamy piekarnik na 200 st. C. W czasie, kiedy piekarnik sie nagrzewa,
roztapiamy masto (moze by¢ w mikrofaléwce lub w garnku). Studzimy je, ale nie
pozwalamy mu stwardnie¢ z powrotem.

Roztrzepujemy jajko i dodajemy do niego cukier, mleko i ekstrakt waniliowy.
Roztopione i schtodzone masto wlewamy partiami i doktadnie mieszamy.

Ptynne skfadniki wlewamy do statych i mieszamy nie dtuzej niz 10 sekund (juz nie
musi, a nawet nie powinno by¢ dokfadnie!).

Wlewamy mase do foremek i od razu wstawiamy do piekarnika.

Pieczemy 20 minut. Muffinki bedg gotowe, kiedy wtozona do srodka wykataczka
bedzie czysta.

Przygotowanie masy cukrowej do dekoracji:

Rozpuszczamy zelatyne w wodzie i mieszamy doktadnie z cukrem pudrem i
glukoza.

Dzielimy mase na czesci i dodajemy do nich barwniki. Najlepiej dodawad je
stopniowo i sledzi¢, czy kolor jest odpowiedni.

Rozwatkowujemy gotowg mase i wycinamy odpowiednie ksztatty.

Dekorujemy dopiero, kiedy muffinki wystygna!

Zobacz inne przepisy na muffinki!
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Chrzan klasyczny

korzen 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 loddwki stoika ze
sklepu. Zatem, aby zaoszczedzi¢ sobie wstydu oraz nieprzychylnych spojrzeri 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 dzieri poda¢ obok

miesa i wedlin.
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Chrzan po litewsku

korzen chrzanu

200 ml Smietany 30%
1 z6ttko

sok z jednej cytryny
4-5 tyzek masta
cukier

sol

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

Na Litwie rowniez 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 doprawiajag 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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Chrzan z jabtkiem

2 duze winne jabtka
korzen chrzanu

kilka tyzek bulionu
gars¢ owocOw zurawiny
sok z pofowy cytryny

1 tyzka maki

cukier

sol

Porzadny chrzan porzadnie kreci w nosie. Mozemy takze potaczyc 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.

KONIEC

Wiecej smacznych przepiséw znajdziesz na smaker.pl
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