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Oddajemy w Twoje rece wielkanocny e-book,
w ktorym znajdziesz najpopularniejsze swigteczne
przepisy z serwisu Smaker.pl, porady 1 quizy,
a przede wszystkim niepublikowane dotychczas
receptury wielkanocne! Mamy nadzieje, ze
wykorzystasz je do przyrzadzenia pysznych potraw,
ktore umila wspdlny czas z Twoimi bliskimi.

Jednoczesnie, w imieniu catej redakgji, zyczymy Ci
spokojnych i rodzinnych swigt Wielkiej Nocy! Niech
w kuchni unosi sie przyjemny aromat, a stot
wypetniaja Twoje ulubione potrawy. Zyczymy jak
najwiecej usmiechu bliskich 1 wspaniatych
wspolnych chwil.
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Podczas czytania naszego wielkanocnego e-booka, przy
przepisach, natrafisz na specjalne symbole, ktére pomoga Ci
dobrac¢ idealng recepture dla siebie. Zapoznaj sie z powyzsza
legenda, a wszystkie oznaczenia na pewno beda zrozumiate!

Smaker.pl to serwis dla wszystkich mitosnikéw gotowania i dobrego jedzenia.
Znajdziesz w nim ponad 100 tysiecy przepisow i filmoéw, pokazujacych krok po
kroku, jak przygotowac zaskakujace i smaczne potrawy. W serwisie mozesz
takze przeczytac artykuty petne ciekawostek, porad oraz interesujacych faktow
na temat kulinariow i zywienia.

Teksty: Joanna Cebulak-Brzykcy, Sylwia Cisowska, Anna Hutek,
Joanna Jagodziriska, Diana Polska-Pekala
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ZUREK NA MASLANCE




01 ZUREK NA MASLANCE

SKEADNIKI

. Pét litra wody,

« litr maslanki,

. 300 g wedzonych kosci wieprzowych,
« 200 g wedzonego boczku,

- 200 g kietbasy,

- 2mate cebule,

. 2liscie laurowe,

. 3 zgbki czosnku,

. 1ziele angielskie,

. 1tyzka tartego chrzanu,

. suszony majeranek,

. szczypta gatki muszkatotowej,
. sol,

- pieprz.

WYKONANIE

Wedzone kosci zalej woda, dodaj liscie
laurowe i ziele angielskie. Gotuj na $rednim
ogniu przez godzine.

Czosnek posiekaj na mniejsze kawatki.
Cebule i boczek pokrdj w kostke, kietbase
w plasterki.

Na rozgrzanej patelni przesmaz boczek i kietbase,
gdy lekko sie zrumienig, dodaj cebule. Catos¢
smaz jeszcze przez 2 minuty.

Do maslanki wlej odrobine wody spod
gotowanych kosci i energicznie wymieszaj.
Nastepnie przelej do garnka i zamieszaj.

Do wywaru z kosémi i maslanka przerzuc boczek,
cebule i kietbase. Dodaj czosnek i wszystko gotuj
przez 7 minut. Po tym czasie zdejmij z ognia,
dodaj szczypte majeranku, gatki muszkatotowe;j,
sél i pieprz. Na sam koniec wmieszaj tarty chrzan,
w zaleznosci od stopnia ostrosci mozesz dodac
go wiecej.
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TRADYCYJNY BARSZCZ BIALY nei

SKLADNIKI

. . 1,5litra wody,
a ™ | . 500mlzakwasu pszennego,

. 4 biate kietbasy parzone lub surowe,
- 2tyiki Smietany 18%,
. 2 marchewki,
. 1pietruszka,
. ¢éwiartka selera,
+ 1por (biata czesé),
. 3liscie laurowe,

. 3ziela angielskie,

. 2 zgbki czosnku,

. suszony majeranek,

. sol,

. pieprz.

WYKONANIE

Do wiekszego garnka wlej wode. Dodaj

umyte i obrane warzywa (marchewke,

pietruszke, selera, pora) oraz biate kietbasy.

Dodatkowo wrzu¢ liscie laurowe i ziele

angielskie. Catos¢ gotuj pod przykryciem na
h - /‘ wolnym ogniu przez 40-50 minut.

Po tym czasie wytéw warzywa (nie beda Ci
one potrzebne) i kietbasy (je odtéz na bok).
Do wywaru wlej zakwas i zagotuj. Nastepnie
zmniejsz ogien, dopraw solg, pieprzem,
wsyp dwie szczypty majeranku i dodaj
pokrojony na mniejsze kawatki czosnek.

Smietane przetéz do szklanki, wlej do niej

/ kilka tyzek zupy i energicznie wymieszaj,

catos¢ przelej do garnka i zamieszaj.

Wytowiong wczeéniej kietbase pokrdj na

grube plastry i wrzu¢ z powrotem do zupy.

Barszcz podawaj z jajkami ugotowanymi na
A twardo.

Smak
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ZUPA CHRZANOWA

SKLADNIKI

. 1,5 litra wody,

. 200 g wedzonych zeberek,

« 4 ziemniaki,

. 3 biate kietbasy parzone lub surowe,
. 1cebulaq,

. 1por (biata czesé),

. 1pietruszka,

. ¢éwiartka selera,

. 1tyzka masta klarowanego,

. 3 zqgbki czosnku,

« 4 tyiki chrzanu ze stoika,

« 2tyzki Smietany 18%,

. 2liscie laurowe,

. 2ziarenka ziela angielskiego,
. 2tyieczki majeranku,

. solipieprz.

WYKONANIE

Prace zacznij od przygotowania warzyw. Ziemniaki,
pietruszke i selera obierz i pokréj na mniejsze czesci.

Cebule pokréj w pidrka, a pora w plasterki. W garnku
rozgrzej masto klarowane i przesmaz na nim cebule
oraz pora. Gdy ,zwiedng”, wlej wode.

Dorzuc pietruszke i selera, liscie laurowe oraz ziele
angielskie. Catos¢ gotuj pod przykryciem przez 15
minut. Po tym czasie dotdéz zeberka i biate
kietbasy. Trzymaj na ogniu przez kolejne 10 minut,
nastepnie dodaj ziemniaki i czosnek. Od tego
momentu wszystko gotuj przez 30 minut.

Po tym czasie do zupy wmieszaj chrzan, dopraw solg,
pieprzem i majerankiem. Na koniec zabiel $mietana.
Zeby sie nie zwarzyta, rozmieszaj jg z kilkoma tyzkami
wywaru, nastepnie catos¢ wlej do zupy i zamieszaj.

Przed podaniem wytdw zeberka, kietbase, liscie
laurowe i ziele angielskie. Catos¢ zmiksuj. Podawaj
z pokrojona w plastry biata kietbasa i ugotowanymi
na twardo jajkami.

Smak
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04 WEGETARIANSKI ZUREK
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SKLADNIKI

. 800 ml zakwasu na zur,

. 3 cebule,

. 60 g ziemniakoéw,

. 250 g tofu,

« 20 g suszonych grzybow,
. 2tyzki masta klarowanego,
. 3liscie laurowe,

. 3ziela angielskie,

« 2zgbki czosnkuv,

. majeranek,

. sol,

. pieprz.

WYKONANIE

Grzyby namocz w zimnej wodzie. Ziemniaki
obierz i pokrdj w kostke, cebule w pidrka.
Czosnek posiekaj na drobne kawatki.

W garnku z grubym dnem rozpus$é masto
klarowane. Wrzucé cebule, czosnek
i ziemniaki. Wszystko razem podsmazaj,
caty czas mieszajac przez 3 minuty.

Gdy cebula sie zeszkli, do garnka wlej tyle
wody, aby przykryta catkowicie ziemniaki.
Dorzu¢ liscie laurowe, ziele angielskie
i odsaczone z wody grzyby.

Gotuj na wolnym ogniu przez 15-20 minut.
Nastepnie wlej zakwas. Dopraw sola,
pieprzem i majerankiem. Gotuj przez
kolejne 20 minut.

Pamietaj, aby po wlaniu zakwasu, od czasu
do czasu przemieszac zupe. Pod sam koniec
do zurku dodaj pokroje w kostke tofu.
Podawaj z ugotowanym na twardo jajkiem.

Smaker
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WELLINGTON

SKEADNIKI

. 1,5 Srodkowej czesci poledwicy wotowej,

. 30 dag miekkiego pasztetu z drobiowych
watrébek,

. 40 dag pieczarek,

. 50 dag ciasta francuskiego,

. jajko,

. cebulq,

. 2-3 tyiki posiekanej natki pietruszki,

. soOlipieprz,

. oliwa,

. 1-2 tyzki masta klarowanego (do smazenia).

WYKONANIE

Poledwice umyj, osusz i oczys¢. Obwiaz
sznurkiem, aby utrzymata ksztatt podczas
smazenia. Na patelni dobrze rozgrzej oliwe
i obsmaz mieso ze wszystkich stron. Przetdz
na folig aluminiowa, aby ostygto. Gdy bedzie
chtodne, ciasno owin je folig i wtéz do
lodéwki na okoto 15-20 minut.

Na sucha patelnie wsyp pokrojone pieczarki
i smaz, mieszajac az do odparowania ptynu.
Wrzuc jeszcze poszatkowang cebule, masto
klarowane i trzymaj do zarumienienia. Dotéz
roztarty widelcem pasztet, posiekang natke
i przypraw solg oraz pieprzem. Wymieszaj
wszystkie skifadniki | odstaw farsz do
wystygniecia.

Na sporym pftacie ciasta francuskiego
rozsmaruj potowe zimnego farszu,
zostawiajac  po bokach okoto 10 cm
marginesu. Na tej warstwie utdéz mieso (po
zdjeciu folii i sznurka) i rozsmaruj na nim
druga czes¢ farszu. Brzegi ciasta posmaruj
roztrzepanym jajkiem. Zawin mieso w ciasto,
odetnij nadmiar ciasta.

Na wierzchu zwinietego Wellingtona zrob
kilka nacie¢ nozem. Blachg piekarnika wyt6z
papierem do pieczenia | przetdz na nig
rolade (faczeniem do dotu). Posmaruj
roztrzepanym jajkiem. Piecz cato$¢ 10 minut
w piekarniku rozgrzanym do temp. 200°C,
a nastepnie 30 minut w 180°C. Po tym czasie
pozostaw na 10 minut w wylgczonym
piekarniku. Przed podaniem pokroj w grube
plastry.

Smak
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SZYNKA GLAZUROWANA psi

SKLADNIKI

Szynka:
. 1kg szynki wieprzowej,
. 1cebula (pokrojona na éwiartki),
. 1marchewka (pokrojona w stupki),
. 1seler naciowy (pokrojony w plasterki),
. 3liscie laurowe,
. szczypta rozkruszonych gozdzikow,
. szczypta pieprzu cayenne,
. 15 g $wiezego tymiankuv,
. 1tyzeczka ziaren czarnego pieprzu.

Glazura:
. 3tyzki miodu,
. 3tyzki musztardy dijon,
. szczypta gozdzikow,
. 2 tyiki startej skorki cytrynowej,
. 1tyika startej skorki pomaranczowej,
. sok z 2 pomaranczy (ok. 125 ml).

WYKONANIE

Na poczatku przygotuj wiekszy garnek.
Szynke umyj, osusz i przetéz do naczynia.
Liscie laurowe, ziarna pieprzu, gozdziki,
szczypte pieprzu cayenne, gatazke
tymianku, plasterki selera naciowego,
¢éwiartki cebuli oraz marchewke w stupkach
dodaj do garnka. Wszystko zalej zimna
woda tak, aby szynka byfa catkowicie w niegj
zanurzona.

Doprowadz do wrzenia, ale wtedy zmniejsz
szybko ptomien i gotuj jeszcze przez okoto
20-30 minut. Wyciagnij wedline z wywaru,
zeby ponacina¢ ja (musi oddac¢ ptyn).
Odstaw do wystygniecia.

W miedzyczasie przygotuj glazure. Do miski
wlej midd, sok z pomaranczy i musztarde.
Starte skorki cytrynowe i pomaranczowe
dodatkowo posiekaj i dodaj do naczynia.
Wymieszaj do potaczenia.

Nieco przestudzonag  szynke nadziej
gozdzikami oraz wysmaruj glazura. Wedline
wstaw do rozgrzanego do 160°C piekarnika
(w trybie z termoobiegiem) na okoto 25-30
minut. Aby miata wiecej smaku i aromatu,
podczas pieczenia wysmaruj ja jeszcze
glazura.

Smak
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O ROLADA Z BOGZKU

SKEADNIKI

- 1,5 kg boczku wedzonego,
. 250 g Zurawiny suszonej,
. 2tyzeczki chrzanu,

. 4tyzeczki musztardy,

- 2 zqgbki czosnku,

. sOl,

- pieprz.

WYKONANIE

Do rolady najlepiej sprawdzi sie cienki
kawatek boczku o grubosci okoto 1,5 - 2 cm.

Surowy boczek natrzyj z kazdej strony sola
i pieprzem. Zabki czosnku obierz i drobno
poszatkuj. Nastepnie natrzyj nim migso.

Ptat boczku posmaruj musztarda
i chrzanem. Posyp zurawing. Zwifh mieso
w rulon i obwigz sznurkiem.

Rolade z boczku piecz w piekarniku
rozgrzanym do 160°C (grzatka gora-dot)
przez okoto 2 godziny. Jesli nie chcesz, zeby
rolada zbytnio sie zarumienita, migso mozesz
przykry¢ folig aluminiowa lub zmniejszy¢
temperature i wydtuzy¢ czas pieczenia.

Upieczona rolade wyciagnij z piekarnika. Po
uptywie okoto 20 minut rolada jest gotowa
do krojenia.

Smaker
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08 SCHAB PIECZONY psi

" SKEADNIKI

. 1,5 kg schabu,

. 500 g pieczarek,

. 100 g suszonej zurawiny,
. majeranek,

. sol,

. pieprz,

« 2tyzki masta.

WYKONANIE

Pieczarki doktadnie umyj, nastepnie pokréj
w drobnga kostke.

Na patelni roztop tyzke masta, dorzué
pieczarki. Smaz je do catkowitego
odparowania wody. Pod koniec smazenia
dopraw pieczarki solg i pieprzem. Nastepnie
odstaw na bok do ostygniecia.

Schab rozetnij w taki sposdéb, zeby trzymac
duzy ptat miesa o grubosci okoto 2 cm.
Mieso natrzyj sola, pieprzem i majerankiem.
Na schab wytdz wystudzone pieczarki i suszong
zurawine. Migso zwin  w rulon. Obwiaz
sznurkiem.

Naczynie zaroodporne smaruj mastem.
Przetéz do niego zrolowany schab.

Rolade piecz w piekarniku rozgrzanym do
170°C przez okoto 2 godziny.

Upieczony schab wyciagnij z piekarnika.
Odstaw na okoto 20 minut do
przestygniecia. Po tym czasie rolada jest
gotowa do krojenia.

Smaker
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09 PASZTET DROBIOWY BEZ PIECZENIA psi

SKEADNIKI

. 550 g filetu z kurczaka,

. 350 g wgtrébki drobiowej,

. 1duza cebulaq,

- 2 zqgbki czosnku,

- 2 mate czerwone papryki,

. 15 dag masta,

. olej do smazenia,

. przyprawy: sol, pieprz, tymianek,
majeranek.

WYKONANIE

Cebule pokréj w pidrka, a papryke w grube
paski.

Na odrobinie oleju przesmaz warzywa az do
miekkosci. Zdejmij z patelni i odstaw do
wystudzenia.

Mieso (filet i watrobke) pokrdj w kostke
i przesmaz na tej samej patelni, co warzywa.
Zostaw do przestudzenia.

Do blendera przetéz warzywa, mieso
i czosnek. Dodaj masto oraz przyprawy.

Wszystko razem zblenduj.

Mase przetdz do stoikdw i wstaw do lodowki.

Smaker
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PASZTET STAROPOLSKI Z KROLIKA psi

SKLADNIKI

. 1,2 kg migsa z krélika,

. 400 g wgtrobki wieprzowej,

. 3$rednie jaja,

. 300 g stoniny,

. 2 kajzerki,

. 2 garsci suszonych grzybow,

« 2 litry bulionu warzywnego,

. po pot tyzeczki: papryki stodkiej, papryki
ostrej, gatki muszkatotowej i oregano,

. pieprzisél (do smaku).

WYKONANIE

Mieso z krolika pokrdj na mniejsze kawaiki.
Zalej 1,5 litra bulionu i gotuj do miekkosci.
Watrébke i stonine gotuj w osobnym
garnku, catkowicie zalane pozostata czescia
bulionu (w razie potrzeby garnek dopetnij
wod3).

Po ugotowaniu mies odstaw je do
wystudzenia. Nastepnie pokrdj na mniejsze
kawatki i oddziel od kosci. Grzyby zalej
goracym bulionem, w ktérym gotowates
krolika. Mieso, watrébke, namoczone butki
oraz stonine zmiel dwukrotnie, zmniejszajac
wielko$¢ oczek w maszynce. Do masy
pasztetowej dodaj jaja i przyprawy.

Catos¢ doktadnie wymieszaj i wytdz do
foremki wysmarowanej ttuszczem. Piecz
pasztet w 180°C przez okoto godzine. Bedzie
upieczony, gdy zacznie odchodzi¢ od
brzegdéw foremki. Podaj zupetnie
wystudzony.

Smake
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11 KLOPS Z JAJKIEM

SKEADNIKI

. 150 g podgardia,

« 200 g karkowki,

- 200 g topatki,

. 200 g miesa drobiowego (np. udek),
. 100 g wgtrébki drobiowej,

. 4 surowe jaja,

- 4 jajaugotowane na twardo,

- 1cebulaq,

. 1marchewka,

. 1pietruszka,

. potéwka nieduzego selera,

. olej do smazenia,

. 2liscie laurowe,

. pot tyzeczki zmielonego ziela angielskiego,
. tyzeczka tymianku,

. pieprz ziarnisty,

. sOlipieprz.

WYKONANIE

Mieso z kurczaka i wieprzowine doktadnie
pokrdj w Sredniej wielkosci kostke. Obsmaz
na patelni na ztoty kolor, nastepnie przetdz
do innego garnka. Zalej litrem wody, dodaj
liscie laurowe, ziarenka pieprzu i gotuj, az
mieso zmieknie.

Na tej samej patelni, na ktérej smazytes
mieso, podsmaz obrane warzywa
(pietruszke, marchewke, selera, cebulg,
czosnek), pokrojone w gruba kostke. Dodaj
do nich réwniez watrébke. Szybko przesmaz.

Wystudzone warzywa i migeso zmiel
dwukrotnie na matych oczkach. Do masy
dodaj 4 surowe jaja. Doktadnie wymieszaj.
Dopraw do smaku.

Forme wysmaruj ttuszczem. Wytdz na nia
potowe masy pasztetowej, nastepnie na
Srodku utéz (jedno za drugim) ugotowane,
obrane jaja. Na wierzch wytéz pozostatg
mase pasztetowa.

Piecz przez 80 minut w 180°C. Podaj
doktadnie wystudzony.

Smaker
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12 PASZTET Z CUKINII

SKLADNIKI

. 3 s$redniej wielkosci cukinie,
. 300 g pieczarek,

. 200 g sera z6ttego,

. 100 ml oleju,

. 2cebule,

- 4 jajka,

. 3 zqbki czosnku,

. pot peczka natki pietruszki,
. solipieprz.

WYKONANIE

Cukinie zetrzyj na tarce o grubych oczkach,
posdl i pozostaw na sitku, aby puscita sok.
Nastepnie dokfadnie ja odcisnij.

Cebule i pieczarki pokrdj w drobna kostke.
Podsmaz je na kilku tyzkach oleju, do
momentu az zmiekna i lekko sie zrumienia.

Starta cukinie wymieszaj z podsmazonymi
pieczarkami, startym serem = zottym,
posiekanag natka pietruszki i pozostatymi
przyprawami.

Do masy dodaj réwniez zéttka z jajek. Biatka
ubij osobno na sztywna piane. Dodaj ja
stopniowo do masy warzywnej, delikatnie
mieszajac.

Piecz przez godzine w temperaturze 180°C.
Podaj na zimno.

Smaker
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PASZTET GRZYBOWY & o

SKLADNIKI

. 1kg $wiezych grzyboéw (mozesz
wykorzystaé mrozone),

- 2cebule,

- 3 zqgbki czosnku,

. 3jajka na twardo,

« 4 tyzki Smietany 12%,

. 2 kromki czerstwego pieczywa razowego,

. 2tyzki masta,

. tyzeczka tymianku,

. szklanka bulionu warzywnego,

. 3 tyiki posiekanej natki pietruszki,

. pot tyzeczki gatki muszkatotowej,

. $wiezy tymianek,

. Yutyzeczki imbiru,

. sOlipieprz.

WYKONANIE

Oczyszczone grzyby pokré) w  Sredniej
wielkosci kostke. Zblanszuj przez kilka minut
we wrzatku, a nastepnie dokfadnie odcedz.
Podsmaz je na masle, w potowie smazenia
dodajac posiekana cebule i czosnek.

Gdy grzyby lekko sie zrumieniag, dodaj do
nich przyprawy. Podlej bulionem i dus przez l
kilka minut, pozwalajac odparowacd
nadmiarowi ptynu.

Grzyby odstaw do wystygniecia, nastepnie
bardzo drobno je posiekaj. Jesli zalezy Ci na
gtadszej konsystencji, mozesz wykorzystac
maszynke do mielenia.

Do masy grzybowej dodaj posiekane jaja na
twardo oraz listki tymianku. Catos¢ wyrabiaj

do momentu uzyskania jednolitej masy.

W razie potrzeby dopraw. Podaj na
kromkach pieczywa.
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14 SAEATKA CHRZANOWA

SKEADNIKI

. 250 g piersi z kurczaka,

. 5jajek,

. 300 g z6ttego sera w kawatku,
. 150 g kukurydzy z puszki,

. 100 g marynowanej cebulki.

Przyprawy do kurczaka:
. pottyzeczki soli,
. pot tyzeczki pieprzu,
. pot tyzeczki papryki stodkiej,
. pottyzeczki majeranku.

Dressing:
. 200 g majonezu,
. 150 g jogurtu naturainego,
. 3-5tyiek chrzanu,
. pottyzeczki soli,
. pot tyzeczki pieprzu.

Dodatkowo:
. olej do smazenia,
. jajko na twardo do dekoraciji,
- natka pietruszki do dekoracji.

WYKONANIE

Kurczaka umyj i osusz papierowym
recznikiem. Pokrédj go w kostke. Mieso
natrzyj przyprawami i odstaw w chtodne
miejsce na minimum 30 minut.

Kurczaka podsmaz na oleju do
przyrumienienia. Zdejmij z ognia i ostudz.
Jajka ugotuj na twardo i pokréj w kostke.
Z6tty ser zetrzyj na tarce o grubych oczkach.
Kukurydze i cebulke odsacz.

Wszystkie sktadniki umies¢ w  misce
i doktadnie wymieszaj. Wszystkie skiadniki
dressingu wymieszaj ze soba w osobnej
miseczce.  Zalej dressingiem satatke
i ponownie wymieszaj.

Satatke podawaj po schtodzeniu w lodéwce
przez kilka godzin, udekorowana jajkiem na
twardo i natka pietruszki.

Smaker
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SALATKA JARZYNOWA psi

SKLADNIKI

. 3 $redniej wielkos$ci ziemniaki,
« 2 marchewki,

. 1pietruszka,

. 3 ogorki kiszone,

- 4 jajka,

. 1mata cebulaq,

. 1mate jabtko,

. 1mata puszka groszku konserwowego,
. 3 tyzki majonezu,

. 3tyiki jogurtu naturalnego,

. sol,

. pieprz.

WYKONANIE

Jajka ugotuj na twardo i drobno posiekaj.
Ogorki kiszone, cebule i jabtko pokrdj
dokfadnie w kostke.

Ziemniaki, marchewki i pietruszke umyj
pod biezaca woda. Nie obieraj ich ze skorki,
ugotuj w lekko osolonej wodzie do
miekkosci. Bardzo wazne, aby warzywa byty
miekkie, ale sie nie rozpadaty podczas
krojenia!

Nastepnie  odcedz i pozostaw  do
ostygniecia. Obierz ze skérki, a nastepnie
pokrdj w kostke. Przetdz do miski.

Do gotowanych warzyw dodaj
przygotowane wczesniej jajka, ogorki
cebule, jabtko oraz odsaczony z zalewy
groszek.

Majonez zmieszaj z jogurtem naturalnym,
dopraw do smaku solg i pieprzem. Tak
przygotowany dodaj do miski z warzywami.
Doktadnie wszystko wymieszaj. Satatke
podawaj schtodzong
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SALATKA KOGUCIK

SKLADNIKI

. 3 duze ziemniaki,

. 3 marchewki,

. 1korzen pietruszki,

- 4 ogorki konserwowe,
. 1por,

. 100 g kukurydzy z puszki,
. 100 g z6itego serca,

. 3jajka,

. 25gchrzanu,

. 25 g majonezu,

. 2szczypty soli,

. 2szczypty pieprzu.

Dekoracja:
. 1papryka czerwona,
. 1papryka zielona,
. 1czerwona cebulaq,
. 1oliwka czarna,
« 1 mata kulka mozzarelli,
. 1natka pietruszki,
. 2 wykataczki.

WYKONANIE

Ziemniaki, marchewke i korzen pietruszki obierz i ugotuj do miekkosci. Jajka
ugotuj na twardo. Wszystkie warzywa i jajka pokrdj w bardzo drobna kostke i wtéz
do miski satatkowej. Dodaj kukurydze.

Przygotuj sos: potgcz ze soba chrzan, majonez, sdl i pieprz. Dodaj do pokrojonych
warzyw i dokfadnie wymieszaj. Wszystkie sktadniki musza by¢ doktadnie oblepione
sosem.

Przetéz satatke do gtebokiego talerza i dobrze ,uklep”, by uzyskac¢ goérke. Na
szczycie, po jednej stronie, uformuj mniejsze wybrzuszenie, ktére bedzie stanowito
gtowe kurki.

Z6tty ser zetrzyj na tarce o matych oczkach. Dokfadnie posyp satatke, przykrywajac
wszystkie sktadniki.

Z czerwonej papryki wytnij ostrym nozem dzidb, wole, grzebien oraz 3 zaokraglone
paski na ogon. Takie same paski wytnij z zielonej papryki i czerwonej cebuli. Z
czerwonej cebuli odkrdj jednej talarek i podziel go na poét - to beda skrzydta.
Wszystkie elementy dekoracji umies¢ na satatce (jak na zdjeciu).

Z matej kulki mozzarelli odkrdj 2 plastry. Oliwke podziel na pdét. Za pomoca
wykataczki nadziej najpierw plaster sera, a nastepnie potowe oliwki tak, by
wykataczka nie przebita skérki. Powtdérz czynnose z drugim okiem. Wbij delikatnie
wykataczki w satatke kurke, kornczac formowanie. Miske udekoruj catymi lisé¢mi i
gatazkami natki pietruszki.
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SALATKA BEZ MAJONEZU ¥

SKLADNIKI

. 1ogodrek szklarniowy,

. 3jajka,

« 2 cebule dymki,

. 150 g sera typu feta,

. pot peczka szczypioru,

. pot peczka koperku,

. 3tyzki kwasnej smietany (12%),
« 1tyzka jogurtu naturalnego,
. 1tyzeczka musztardy,

. pot tyzeczki ptynnego miodu,
. 1tyzeczka soku z cytryny,

. solipieprz (do smaku).

WYKONANIE

Umyj ogodrek. Nie obieraj go ze skorki.
Pokréj na cienkie plasterki i oprdész sola.
Odtéz na kilkanascie minut. Nastepnie
oczys¢ recznikiem papierowym z nadmiaru
wodly i soli.

Ugotuj jajka na twardo (okoto 8 minut od
momentu zagotowania sie wody), potem
ostudz w zimniej wodzie i obierz. Biatka
pokréj w kosteczke, zo6ttka - rozkrusz.

Pokréj cebule w kosteczke. Rozkrusz na
kawatki ser. Posiekaj drobno szczypiorek
oraz koperek.

Wymieszaj w misce wszystkie skiadniki
satatki. W osobnym naczyniu potacz
Smietane, jogurt, musztarde, midd oraz sok
z cytryny. Dodaj sos do safatki i dopraw jg do
smaku solg i pieprzem.

Smak



15 SAEATKA MIMOZA

Smaker



15 SAEATKA MIMOZA

SKEADNIKI

. 6jajek,

« 4 ziemniaki,

. 3 marchewki,

. 2-3 puszki tunczyka w zalewie,
. 200 g z6ttego sera,

. 1cebula,

. sol,

. pieprz,

. 2-3 tyiki jogurtu greckiego,

- 3 tyzki majonezu.

WYKONANIE

Z podanego przepisu otrzymasz 6 porcji tej
pysznej satatki. Satatke serwuj w pucharkach
z szerokim dnem.

Marchewki i ziemniaki wyszczotkuj. Wt6z do
osolonego wrzatku i gotuj do miekkosci.
Ugotowane warzywa odstaw do
wystudzenia i pokrdj w kostke. Jajka ugotuj
na twardo. Nastepnie odstaw do ostygniecia.
Cebule obierz z brazowych tupin, potem
pokrdj w drobna kostke i posdl.

Przestudzone jajka obierz ze skorupek,
przetnij na poét. Biatka oddziel od zdttek.
Biatka zetrzyj na tarce o grubych oczkach,
z6ttka na matych.

Tunczyka odlej z zalewy. Ser zetrzyj na tarce
na duzych oczkach. Do miseczki przetéz
jogurt naturalny i majonez. Dopraw do
smaku solg i pieprzem. Sktadniki wymieszaj.

Na dno pucharkdw wytdz rozdrobnionego
tunczyka, ktérego nastepnie posmaruj
cienka warstwa sosu. Na wierzch wytéz
cebule, kolejno: starte biatka, pokrojone
marchewki i ziemniaki. Warzywa posmaruj
kolejng warstwa sosu. Na goére wyitdz
warstwe zottek, ktdéra przykryj ostatnia
warstwa sosu i posyp serem.

Satatke przed podaniem schiadzaj przez
minimum 2 godziny w loddéwce.
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SALATKA ZACHOD SLONCA

SKLADNIKI

. 300 g wedzonego fileta z kurczaka
(opcjonalnie wedliny z piersi drobiowej),

. 3jajka,

. 2 buraki,

. 2 wigksze ziemniaki,

. 1-2 marchewki,

. 1cebula czerwona,

. 100 g z6ttego, twardego sera,

« 2zgbki czosnkuv,

. 100 ml majonezu,

. solipieprz (do smaku),

. Swiezy koperek i listki bazylii (do dekoraciji).

WYKONANIE

Ugotuj w mundurkach buraki, marchewke,
ziemniaki, a nastepnie ostudz, obierz
warzywa i zetrzyj na tarce o duzych oczkach
(kazde oddzielnie). Podobnie zréb z zéttym
serem. Ugotuj jajka na twardo, obierz,
zetrzyj (jak warzywa). Mozesz oddzieli¢
biatka od zottek dla wiekszego kontrastu
kolorystycznego. Obierz cebule i drobno
poszatkuj. Zdejmij skére z kurczaka (jesli
uzywasz wedzonego) i pokrdj w kostke.

Wymieszaj majonez z przecisnietym przez
praske czosnkiem, odrobing soli i pieprzu.
Jesli preferujesz |zejsze satatki, zmieszaj albo
zastap majonez  jogurtem.  Przygotuj
tortownice o $rednicy okoto 20 cm lub duza
salaterke o prostych krawedziach. Na dno
naczynia utéz kawatki kurczaka i polej
cienka struzka majonezu. Nastepnie utdz
starte ziemniaki, posiekang cebule,
marchewke, zotty ser, jajka, a na koniec
buraczki. Oddzielaj poszczegdlne warstwy
satatki mata iloscia majonezu lub smaruj
majonezowym sosem, co kilka warstw.

Wstaw satatke do lodéwki na okoto 2
godziny, a przed podaniem udekoruj
posiekanym koperkiem i listkami bazylii.
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20 SALATKA JAJECZNA & o

SKEADNIKI

. 6jajugotowanych na twardo,

. 3 $redniej wielkosci ziemniaki, ugotowane
w mundurkach,

« 3-4 ogorki konserwowe,

. 1$redniej wielkosci cebula czerwona,

. 2tyzki majonezu,

. 2tyiki jogurtu naturalnego,

. 1tyzeczka chrzanu,

. pot peczka koperku,

. pot peczka szczypiorku,

. pieprzisél (do smaku).

WYKONANIE

Ugotowane i przestudzone jajka doktadnie
obierz ze skorupek. Pokrdj w niezbyt drobna
kostke i wtéz do sporej miski.

Ugotowane ziemniaki obierz ze skérek, |
pokréj w kostke (mniej wigcej tej samej
wielkosci, co kostki jajek) i dodaj do miski.

Ogoérki konserwowe réwniez pokrdj w kostke
(moze by¢ nieco drobniejsza niz poprzednia)
i przetéz do miski.

Drobniej posiekaj czerwona cebule i rowniez
wrzu¢ do miski z pozostatymi sktadnikami.
Posiekaj drobno szczypiorek i koperek. Dotéz
do miski, zostawiajac nieco zieleniny do
ozdoby satatki.

Wymieszaj tyzka sktadniki w misce. Do
osobnego naczynia przetdéz majonez, jogurti |
chrzan. Potacz je ze soba.

Sos zmieszaj ze skiadnikami satatki.
Nastepnie dopraw jg sola i pieprzem. Mozesz
tez zrobi¢ to po kilku godzinach, gdy smaki
wszystkich sktadnikéw ,przegryza” sie ze
soba.

Satatke przechowuj w szczelnie zamknietym

pojemniku w loddéwce. Podaj na drugi dzien
po przygotowaniu.

Smaker
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JAJKA FASZEROWANE
1 STYNKA 1 SZCZYPIORKIEM i

SKLADNIKI

. 5jajek,

. 3tyzeczki chrzanu,
. 1tyzka majonezu,
. 3rzodkiewki,

. 50 g szynki,

. garsé szczypiorku,
. solipieprz.

WYKONANIE

Jajka ugotuj na twardo. Kiedy przestygna,
przekrdj je na pdt i wyjmij z nich zottka.

Szynke, rzodkiewki i szczypiorek bardzo
drobno posiekaj. Do miseczki dodaj chrzan,
majonez oraz zo6ttka i wymieszaj wszystko
na gtadka mase.

Wrzu¢ wszystkie posiekane skitadniki.
Nastepnie ponownie wymieszaj, dopraw
solg i pieprzem do smaku.

Natéz gruba warstwe masy na potdwki jajek,
posyp szczypiorkiem do dekoracji.

Smaker



. JAKAFASZEROWANE SERKEM
| SMIETANKOWYM 1£OSOSEM i)

SKLADNIKI

. 5jajek,

. 80 g wedzonego tososia,

. 50 g serka smietankowego,
. garsé koperku,

. solipieprz.

WYKONANIE

Jajka ugotuj na twardo. Kiedy ostygna,
wyjmij z nich zoéttka i przetéz do miseczki.

Nastepnie dodaj serek $Smietankowy,
mozesz takze uzy¢ czosnkowego, ziotowego
lub chrzanowego. Potacz z zottkiem.

tososia i koperek bardzo drobno posiekaj,
dorzu¢ do miski, dopraw solg i pieprzem.
Dokfadnie wymieszaj.

Wytdz farsz na potdwki jajek, udekoruj
matymi kawatkami ryby i odrobing koperku.

Smaker



21 JAJKA FASZEROWANE AWOKADO &

SKLADNIKI

. 5jajek,

« 1nieduze awokado,

. 2suszone pomidory,

. po6t czerwonej cebuli,
. 1-2 zgbki czosnku,

. garsé swiezej kolendry,
. potowka limonki,

. sOlipieprz.

WYKONANIE

Jajka ugotuj na twardo. Kiedy przestygna,
wyjmij z nich zoéttka i przetdz je do miski.

Awokado wydraz, dodaj do zdéttek i rozgnied
widelcem na idealnie gtadka mase. Dorzuc¢
pokrojone drobno pomidory suszone,
cebule czerwong, kolendre oraz czosnek
przecisniety przez praske. Dopraw jeszcze
solg i pieprzem, potacz wszystkie sktadniki.

Wocisnij odrobine soku z limonki. Mase wytdz
na potéwki jajek, kazda porcje udekoruj
odrobing zieleniny.

Smaker
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PASZTECIKI WIELKANOCNE

SKLADNIKI

Ciasto:
- 260 g mgki pszennej,
- 40 g masta,
« 100 ml mleka,
. 1jajko,
. 5gsuchych drozdzy instant,
. 2tyzeczki cukru,
. 1szczypta soli.

Farsz:
. 250 g migsa drobiowego z rosotu,
- 1cebulaq,
. 1zgbek czosnku,
. pot tyzeczki pieprzu,
. pottyzeczki majeranku,
. 1/8 tyzeczki gatki muszkatotowej,
. 25 g suszonej zurawiny.

Dodatkowo:

. 11z6ttko do smarowania,
« 2 tyzki mleka do smarowania.

WYKONANIE

Przygotuj ciasto: drozdze wymieszaj z cieptym mlekiem. W duzej misce rozetrzyj
make z mastem i dodaj mleko. Zagnie¢ catos¢ na gtadkie i elastyczne ciasto.
Przykryj ciasto sciereczka i pozostaw do urosniecia na okoto godzine.

Przygotuj farsz: mieso z rosotu zblenduj. Jesli nie dysponujesz kurczakiem
rosotowym, mozesz ugotowac mieso specjalnie w niewielkiej ilosci bulionu. Cebule
bardzo drobno posiekaj i podsmaz na patelni razem z przecisnietym przez praske
czosnkiem. Jg takze zblenduj. Zurawine posiekaj drobno i dodaj do pozostatych
sktadnikéw farszu. Dobrze zagniec i dopraw do smaku, by byt wyrazisty.

Przygotuj paszteciki: ciasto rozwatkuj na stolnicy na grubos¢ okoto 2-3 mm. Wykrdj
kotka, a na $rodek kazdego natdz po tyzce farszu. Zlep brzegi, tworzac nieco
sptaszczona kulke, bedaca grzbietem krdlika. Z pozostatosci ulep uszy, noski,
ogonki. Przytwierdzaj je do gtdownej kulki za pomoca kilku kropel zimnej wody.
Gotowe kroliczki odktadaj na blaszce do pieczenia wytozonej papierem.

W miseczce rozbettaj zéttko w mleku. Mieszaning posmaruj delikatnie kréliczki.

Piekarnik nastaw na 180°C. Piecz paszteciki wielkanocne przez 15 minut, do
tadnego zrumienienia. Podawaj na ciepto lub zimno.
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JAJKA W CIESCIE




SKLADNIKI

Na ciasto:
. 200 g mqgki zytniej (typu 2000),
. 200 g mgki zytniej 720,
« 250 ml letniej wody,
. 10 g drozdzy instant,
. 30 g otrebéw pszennych,
. 1tyzeczka soli,
. 2tyzeczki cukru,
. 1tyzka oliwy lub oleju rzepakowego.

Dodatkowo:
. 8-10 jajek ugotowanych na twardo.

WYKONANIE

Przygotuj ciasto. Wode podgrzej, aby byta
ciepta, ale nie goraca (nie powinna parzy¢
Cie w dtonie). Make przesyp do duzej miski,
posdl i dodaj cukier. Wsyp réowniez drozdze
z otrebami pszennymi i wymieszaj. Dodaj
ciepta wode i zacznij mieszac. Po chwili wlej
tluszcz i dalej wyrabiaj ciasto. Powinno
wchtong¢ ttuszcz. Uformuj kule, przykryj
Scierka i odstaw do wyrosniecia na okoto
godzine.

W tym czasie mozesz ugotowac jajka na
twardo, obrac je i pozostawi¢ w catosci.

Ciasto ponownie wyréb rekoma i podziel na
tyle czesci, ile masz jajek. Rozwatkuj kazdy
placek, a nastepnie owin nim ugotowane
jajko. Zlep brzegi. Wykfadaj kazda kulke na
blache (wylozonag papierem do pieczenia).
Odstaw na 10-15 minut do drugiego
wyrosniecia.

Rozgrzej piekarnik do  190°C  (bez
termoobiegu). Piecz jajka w ciescie przez
okoto 25 minut. Zostaw do przestygniecia.
Tak podane ciasto chlebowe z jajkiem
dobrze smakuje z sosem tatarskim,
czosnkowym albo ketchupem.

Smaker
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24 GALARETKI JAJKA

SKEADNIKI

. 12 jajek,

« 4 tyiki groszku konserwowego,
. 10 g Zelatyny,

. okoto 500 ml wody,

. 1podwojny filet z piersi kurczaka,
. 1marchewka,

. 1pietruszka,

. 1/4 korzenia selera,

. 1/4 pora,

. 1cebulq,

. 3listki laurowe,

. 6ziaren ziela angielskiego,

. sOl i pieprz (do smaku).

WYKONANIE

Zréb w skorupkach jajek (u ich podstawy) otwory o $rednicy okoto centymetra.
Uwazaj, by skorupki przy tym nie popekaty. Przez otwory wylej zawartosé jajek do
miski i przygotuj z nich ciasto albo jajecznice. Skorupki sparz wrzaca woda,
koniecznie z dodatkiem sody oczyszczonej. Nastepnie ostroznie usun (z pomoca
matej tyzeczki) btonki z ich wnetrza. U6z tak przygotowane skorupki otworami do
gory (najlepiej w pojemniku na jajka).

Optucz filet z kurczaka, oczys¢ z btonek i chrzastek. Wtéz do zimnej wody. Do wody
wtéz takze obrane warzywa korzeniowe, kawatek pora, opalong nad palnikiem
cebule oraz listki laurowe i ziele angielskie. Zagotuj wode. Gotuj na wolnym ogniu
przez okoto 40 minut - do miekkosci kurczaka. Pod koniec gotowania dopraw do
smaku solg i pieprzem.

Wytdw mieso i marchewki. Reszte warzyw wykorzystaj do innych celéw (np. do
satatki). Uzyskany bulion przecedz przez gaze (ma stac sie klarowny). Potacz goracy
bulion (powinno by¢ go okoto 400 ml) z zelatyna i doktadnie wymieszaj. Pokrgj
drobno kurczaka i marchewke. Optucz groszek z zalewy.

Do kazdej ze skorupek wtéz po kilka kosteczek kurczaka i marchewki oraz kilka
ziarenek groszku - mniej wiecej do 2/3 wysokosci skorupki. Nalej do skorupek
bulion z zelatyna (do petna). Tak przygotowane galaretki wstaw do lodéwki na kilka
godzin. Po tym czasie ostroznie zdejmij z nich skorupki.

Smaker
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25 WIELKANOCNE KORECZKI

SKLADNIKI

. Potéwka bagietki,

- 120 g sera camembert,
. 6 plastréow szynki,

. 3jajka,

. masto,

. garsé sataty.

WYKONANIE

Zacznij od ugotowania jajek na twardo.
Kiedy przestygna, pokrdj je w plastry.

Bagietke pokrdj na réwne kromki - powinno
wyjs¢ 12 sztuk.

Kazda kromke posmaruj odrobing masta,
utéz satate, plasterek sera camembert, po
pot plasterka szynki oraz kawatek jajka. Whbij
wykataczke.

Smaker
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26 SEROWE KOGUCIKI

SKEADNIKI

. 10 solonych herbatnikéw,

. 100 g sera biatego poétttustego,
. 100 g serka $mietankowego,

. 50 gserafetaq,

. 100 g z6ttego seraq,

. 1marchewka,

. 20 ziaren czarnego pieprzu,

. 3liscie sataty,

- peczek natki pietruszki,

. 2szczypty czarnego pieprzu.

WYKONANIE

Podane sktadniki wystarcza na
przygotowanie 10 wielkanocnych przekasek
kurczaczkoéw.

Marchewke obierz, ugotuj i wystudz. Na
potmisku roztéz liscie sataty. Na nich
rozmies¢ obok siebie herbatniki.

Trzy rodzaje sera (wszystkie, oprécz sera
z6ttego) bardzo dobrze ze soba wymieszaj.
Dodaj czarny pieprz do smaku. Uformuj
niewielkie kulki o $rednicy mniejszej niz
krotszy bok herbatnika. Jesdli masa zbyt
bardzo klei sie do rak, wtéz jg na pét godziny
do lodoéwki.

Z6Mty ser zetrzyj na tarce o matych oczkach.
Kulki obtocz we widrkach serowych i potéz
na $rodku herbatnika (jedna kulka na
jednym herbatniku).

Marchewke pokréj w plasterki i wytnij z nich:
dzioby, grzebyki i wola. Udekoruj kulki,
tworzac kurczaczki. Ziarenka czarnego
pieprzu beda oczami. Pdétmisek udekoruj
dodatkowo  lis¢mi i gatazkami  natki
pietruszki.

Smaker
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JAJKA KOGUTKI

SKLADNIKI

. 5jajek,

« 30 g parmezanuv,

« 1zgbek czosnku,

. 2tyzki majonezu,

. pottyzeczki curry (przyprawy w proszku),

. solibiaty pieprz (do smaku),

. 10 ziarenek pieprzu (do dekoraciji),

. do dekoracji: kawatek ugotowanej
marchewki (opcjonalnie czerwonej
papryki).

WYKONANIE

Jajka w temperaturze pokojowej witdéz do
rondelka z ciepta woda. Zagotuj. Gotuj 8-10
minut od chwili, gdy woda zacznie wrze¢.

Lekko przestudzone jajka obierz ze
skorupek. Przekrdj kazde w poprzek (mniej
wiecej na podt). Ostroznie (by nie uszkodzi¢
biatka) wyjmij zoéttka. Matym nozykiem
powycinaj zabki na brzegach potdwek
biatek.

Rozgnie¢ zéttka widelcem. Potacz je jeszcze
Z majonezem, startym na tarce o drobnych
oczkach parmezanem, przecisnietym przez
praske czosnkiem i curry. Wymieszaj na
jednolita mase. Dopraw do smaku solg,
biatym pieprzem. Uformuj z powstatej masy
5 jednakowych kulek.

Wit6z powstate kulki pomiedzy potowki
biatek. Zréb ,kogutkom” oczy z ziarenek
pieprzu i dzidbki z marchewki lub
czerwonej papryki. Tak przygotowane jajka
przechowuj w lodéwce.




ROZDZIAL 5
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25 SERNIK WIEDENSKI




SERNIK WIEDENSKI

& o

SKEADNIKI

- 1kg twarogu z wiaderka,

. 8jajek,

. 1szklanka drobnego cukru do wypiekoéw,

. 2tyzeczki cukru z waniliqg,

. 120 g masta,

« 3 tyzki skrobi ziemniaczanej,

. masa kajmakowa w puszcze (do
dekoraciji).

WYKONANIE

Wszystkie sktadniki do przygotowania sernika
wyciggnij z lodéwki minimum 2 godziny przed
przystapieniem do pracy. Na poczatku masto
roztop w rondelku i ostaw do wystudzenia.

Biatka oddziel od zdttek i ubij na sztywna piane.
Z6ttka miksuj z cukrem i cukrem z prawdziwg
wanilig. Dodaj po tyzce twarogu z wiaderka,
skrobie Ziemniaczana i roztopione,
przestudzone masto. Sktadniki krétko miksuj.

Biatka przetéz do masy twarogowej. Skiadniki
potacz drewniang tyzka. Ciasto przelej do
tortownicy (o $rednicy 24 cm) wyscielonej
papierem do pieczenia.

Piekarnik rozgrzej do 170 stopni (grzatka gdra-
doh). Na dot piekarnika wstaw naczynie
wypetnione woda. Sernik poczatkowo piecz w
piekarniku rozgrzanym do 170°C przez okoto 25
minut. Nastepnie zmniejsz temperature do
160°C i piecz przez kolejne 60 minut.

Upieczony sernik zostaw w  piekarniku,
koniecznie z uchylonymi drzwiczkami. Po
uptywie okoto 20 minut wyjmij ciasto i studz na
blacie. Wystudzony sernik wstaw do loddwki.
Schtadzaj przez minimum 2-3 godziny (najlepiej
przez cata noc). Po tym czasie ciasto udekoruyj
polewa kajmakowa. Ciasto ponownie wstaw do
lodéwki do schtodzenia.
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29 BABKA PIASKOWA ) o

SKLADNIKI

Sktadniki na ciasto:
. 200 g mgki pszennej tortowej,
. 80 g mgki ziemniaczanej,
« 4 jajka (o rozmiarze M lub L),
. 200 g roztopionego i ostudzonego masta,
. 200 g drobnego cukru,
. 1tyzeczka proszku do pieczenia,
. 60 g rodzynek suttanskich,
. sok z potowki cytryny.

Dodatkowo:
. margaryna (do wysmarowania formy),
. butka tarta lub kasza manna (do
podsypania formy),
« 2 tyiki cukru pudru do dekoraciji.

WYKONANIE

Do miski przesiej obie maki i proszek do
pieczeni. Dodaj cukier, jajka i sok z cytryny.
Miksuj na srednich obrotach, do momentu
potaczenia sie sktadnikow.

Zmniejsz obroty do minimum i powoli
dolewaj masto. Kiedy ciasto i ttuszcz sie
potacza, wsyp rodzynki i delikatnie je
rozprowadz.

Piekarnik nastaw na 180°C. Foremke
wysmaruj margaryna i posyp butka tarta.
Przetéz do niej ciasto i wstaw do pieczenia
na okoto 40 minut lub do suchego
patyczka.

Po wyjeciu z piekarnika ostudz babke.
Nastepnie posyp Jja cukrem pudrem.
Wilgotna babke piaskowa mozna podawac
takze oblana polewa czekoladowa.

Smaker
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MAZUREK STAROPOLSKI & o

SKEADNIKI

Ciasto kruche:
- 400 g mgki pszennej,
. 150 g cukru pudru,
. 250 g masta,
« 4 16ttka,
. 2 ptaskie tyzeczki proszku do pieczenia.

Polewa czekoladowa:
. 50 g mastaq,
. 100 g stodkiej, ptynnej smietany 30- 36%,
. 100 g czekolady gorzkiej,
. 50 g cukru pudru.

Do dekoraciji:
. obrane migdaty i orzechy wtoskie.

WYKONANIE

Zanim rozpoczniesz przygotowanie ciasta,
wyjmij masto z loddéwki, zeby zmiekto.
Nastepnie przetdz je do miski, dodaj cukier
puder i utrzyj wszystko na gtadka mase.

W miedzyczasie dodawaj po jednym zottku,
caty czas mieszajac. Kiedy skiadniki sie
potacza, wsyp make z proszkiem do
pieczenia. Ciasto zagnie¢ w gtadka kulke,
owin je w folie spozywczg i odtéz do loddwki
na minimum godzine.

Po tym czasie wyjmij ciasto z lodéwki, chwile
pozagniataj. Na papierze do pieczenia
rozwatkuj kule na duzy placek. Uformuj
ksztatt elipsy, pamietaj, aby zostawi¢ ozdobny
brzeg. Piecz w 180°C przez 25 minut (w trybie
gdéra-dot). Nastepnie poczekaj, az ciasto
ostygnie.

Do przygotowania masy czekoladowej, uzyj
masta pokrojonego w kawatki, Smietanki,
pokruszonej czekolady i cukru. Wszystkie
sktadniki umies¢ w garnku. Podgrzewaj na
matym ogniu, caly czas mieszajac, az
sktadniki sie potacza. Kiedy masa wystygnie,
wylej na ciasto. Udekoruj bakaliami.
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51 SEROMAKOWIEC & o

SKLADNIKI

Masa makowa:

. 400 g maku suchego zmielonego,

« 70 g rodzynkoéw,

. 2-3 garscie posiekanych orzechow
wtoskich,

. 150 g cukru,

. 20 g masta,

. 2jajka,

« 4 tyzki miodu,

. szczypta soli,

. opcjonalnie kilka kropel aromatu
migdatowego.

Masa serowa:

. 1kg poétttustego biatego sera lub twarogu
z wiaderka,

. 180 g cukru,

. 5jajek,

. 100 g masta,

. 2tyzki mgki ziemniaczanej,

. 2tyiki kandyzowanej skorki
pomaranczowej,

. szczypta soli.

WYKONANIE

Zacznij od przygotowania masy makowej: wsyp suchy zmielony mak do miski.
Nastepnie zalej go goraca woda, nieco ponad jego powierzchnie. Zamieszaj
doktadnie i odstaw do catkowitego ostygniecia.

it

Rodzynki takze zalej gorgca woda i odstaw na kilkanascie minut. Pozbadz sie
nadmiaru wody z maku, a nastepnie osusz rodzynki papierowymi recznikami.
Oddziel biatka od zoéttek. Utrzyj cukier z zdéttkami, a nastepnie dodaj mak,
rodzynki, aromat, midéd i masto. Potgcz sktadniki. Na koniec ubij biatka z odrobina
soli na sztywna piane i wymieszaj delikatnie razem z masg makowa.

Teraz czas na mase serowa: utrzyj masto z cukrem na puszysta mase i stopniowo
dodawaj po jednym zoéttku. Nie przerywajac ucierania, mniejszymi porcjami
dodawaj zmielony dwukrotnie ser lub twardg z wiaderka. Ubij biatka z odrobina
soli na sztywna piang. Do masy wsyp make ziemniaczanag, skérke pomaranczowa
oraz ubite biatka, delikatnie mieszajac (do potaczenia sktadnikdow).

Wytdéz forme papierem do pieczenia. Dodawaj mase makowa i serowa
naprzemiennie, wedtug uznania. Piecz seromakowiec w piekarniku w 170°C (tryb
go6ra-dot) przez okoto godzine. Po wytaczeniu piekarnika uchyl drzwi i pozostaw
ciasto do catkowitego ostygniecia, po czym witéz je do loddwki na catg noc.
Udekoruj cukrem pudrem.
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BABKA MARMURKOWA ) o

SKLADNIKI

- 300 g mgki pszennej,

- 400 g cukru,

. 3tyiki kakao,

. 3 tyzki dodatkowej maki,

. 1tyzeczka proszku do pieczenia,

. pottyzeczki soli,

. 150 g roztopionego masta,

. 3duze jajka,

« 200 ml mleka,

. 1tyzeczka ekstraktu waniliowego,
. masto (do nattuszczenia formy),

. butka tarta (do posypania formy).

WYKONANIE

W duzej misce umiesé make, cukier, proszek
do pieczenia i sél. Dodaj masto i jajka. Miksuj
na niskich obrotach przez okoto minute, do
catkowitego potaczenia sktadnikow.

Nastepnie dodaj mleko i ekstrakt waniliowy.
Ponownie miksuj przez minute.

Ciasto podziel na dwie czesci: do jednej wsyp
dodatkowe 3 tyzki maki, do drugiej - 3 tyzki
kakao. Obie czesci doktadnie wymieszaj, do
potaczenia sktadnikow.

Forme do babki o srednicy 20 cm posmaruj
mastem i posyp butka tarta. Wlewaj
naprzemiennie po 3 tyzki ciemnej masy
i 3 1tyzki jasnej masy, do momentu
wyczerpania ciasta.

Wstaw foremke do piekarnika nagrzanego
do 180°C i piecz przez okoto 60 minut lub do
suchego patyczka. Po wyjeciu z piekarnika
wyjmij ciasto z blachy i ostudz na ruszcie. -

- S RN
S . e » s
Babka marmurkowa najlepiej smakuje ze “ N
Swiezymi owocami. l \‘ Y \ {3
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SERNIK NA ZIMNO

SKLADNIKI

?
Spod:
« 200 g herbatnikéw maslanych,
. 65g masta.
Zelka malinowa:
~—

. 700 g mrozonych malin,
. 50 g cukru,
. 8tyzek zelatyny.

\\
\\

'y

Ay

Masa serowa:
. 750 g Smietankowego serka,
« 300 ml $Smietanki kremoéwki,
. 100 g cukry pudru,
. 1tyzka soku z cytryny,
. 4tyieczki zelatyny.

WYKONANIE

Dno tortownicy oraz brzegi wytdéz papierem do pieczenia. Przygotuj spod:
herbatniki dokfadnie rozdrobnij za pomoca blendera, najpierw na niskich,
pdzniej na wysokich obrotach. Gdy beda pokruszone, dodaj do nich roztopione,
lekko przestudzone masto. Catos¢ doktadnie ze soba wymieszaj. Gotowa mase
przetéz do tortownicy i za pomoca palcoéw docisnij do dna. Widz do lodowki.

Zréb zelke malinowa: zelatyne zalej goraca woda (wystarczy okoto 6 tyzek).
Energicznie mieszaj do momentu, az sie rozpusci. Maliny przetéz do garnka,
podgrzewaj wraz z cukrem. Gdy puszcza sok, a stodzik sie rozpusci, zblenduj.
Dodaj zelatyne i starannie wymieszaj. Odstaw do przestudzenia.

Na herbatnikowy spdéd wylej zelke (pozostaw okoto pdt szklanki do dekoracji
wierzchu ciasta). Za pomoca tyzki wyréwnaj mase i ponownie wstaw tortownice
do lodéwki.

Czas na mase serowa: zelatyne przygotuj w ten sam sposoéb, co na zelke - zalej ja
goraca woda i mieszaj, az sie rozpusci. Schtodzonag smietanke przelej do garnka.
Zacznij ubija¢ wraz z cukrem. Pod sam koniec dodaj ser i zelatyne. Catos¢ miksuj
do momentu uzyskania puszystej masy.

Warstwe serowa wylej na malinowa zelke. Ponownie, za pomoca tyzki, wyréwnaj
wierzch, wstaw do lodéwki na 30 minut. Po uptywie czasu wyciagnij i na wierzch
ciasta wytdz reszte malinowego purée. Ponownie odstaw do lodéwki do
stezenia. Przed podaniem kazdy z kawatkéw sernika na zimno udekoruj
malinami.
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CIASTO CYTRYNOWE

SKLADNIKI

Ciasto:
. 320 g mgki pszennej,
. 2tyzeczki proszku do pieczenia,
. pot tyzeczki sody oczyszczonej,
« 1/4 tyzeczki soli,
. 60 g masta,
« 125 ml oliwy z oliwek,
. 350 g cukru,
. 3jajka,
. 2tyzeczki ekstraktu waniliowego,
. 200 ml maslanki,
« 2 tyiki skoérki cytrynowej,
« 50 ml soku z cytryny,

Krem cytrynowy:
- 120 g masta,
. 250 g mascarpone,
. 1tyzka skoérki cytrynowej,
. 500 g cukru pudru,
. 5tyziek soku z cytryny,
. 1-2 krople z6ttego barwnika (opcjonainie).

Polewa cytrynowa:
« 300 ml wody,
- 50 ml soku z cytryny,
- 100 g cukru,
. 1tyzka zelatyny,
. 2 krople barwnika spozywczego.

Dodatkowo:
. 100 ml $mietanki 36% (do dekoraciji),
. 50 g biatej czekolady (do dekoraciji),
. plasterki kandyzowanej cytryny (do
dekoraciji).
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54 GIASTO GYTRYNOWE

WYKONANIE

Przygotuj ciasto: masto roztop i ostudz do
temperatury pokojowej. W duzej misce
wymieszaj make, proszek do pieczenia, sode
i s6l. W osobnej misce wymieszaj masto,
oliwe i cukier. Dodaj jajka i ubij wszystko
razem przez 1-2 minuty. Dotéz wanilie,
maslanke, skoérke i sok z cytryny. Wymieszaj
do potaczenia sktadnikéw. Wsyp mieszanke
maki i zmiksuj do wuzyskania jednolitej
konsystencji.

Tortownice o $rednicy 20 cm wytéz
papierem do pieczenia. Przelej do nigj
ciasto i piecz w temperaturze 180°C przez
okoto 30 minut lub do suchego patyczka.
Ciasto wyjmij i ostudz, a nastepnie podziel
je na 3 blaty.

Przygotuj krem: w misce utrzyj miekkie
masto na puch. Dodawaj po tyzce
mascarpone i skérke z cytryny, caty czas
ucierajac. Krem powinien mie¢ gtadka
konsystencje. Dodaj cukier puder i ubijaj
catos¢ przez kolejng minute. Wlej jeszcze
sok z cytryny oraz barwnik. Miksuj przez
kolejne 2 minuty.

Przygotuj polewe cytrynowa: w garnuszku
wymieszaj ze soba wode, sok z cytryny,
cukier. Podgrzewaj do rozpuszczenia cukru.
Dodaj zelatyne i dobrze wymieszaj. Wlej
barwnik spozywczy. Odstaw na bok do
momentu, az glazura zacznie tezec.

Zt6z ciasto: na jednym blacie ciasta rozt6z
1/3  kremu, przykryj kolejnym blatem,
ponownie roztéz 1/3  kremu. Przykryj
ostatnim blatem ciasta. Boki pokryj
pozostatym kremem. Na wierzchu rozlej
tezejaca juz glazure. Ciasto wtéz do lodowki
do stezenia polewy.

Brzegi ciasta cytrynowego udekoruj tarta
biatg czekolada, a na wierzchu roztéz kleksy
ubitej smietanki. Przed podaniem udekoruj
plasterkami cytryny.
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5 BULKI KROLICZKI

SKEADNIKI

- 500 g mgki pszennej,

. 3dag swiezych drozdzy,

. 150 ml cieptego mleka,

. pot szklanki cukru oraz 1tyzka cukru,
. szczypta soli,

- 2jajka,

. 75 g masta migkkiego,

. 2tyzeczki ekstraktu waniliowego,

. garsé suszonej zurawiny,

. 16ttko do posmarowania ciasta.

WYKONANIE

Przygotuj zaczyn drozdzowy. W cieptym, ale
nie wrzacym mleku, rozpusé¢ tyzke cukru
wraz z drozdzami. Odstaw, aby drozdze
zaczety pracowac.

Przygotuj gtebsza miske. Przesiej make,
wsyp pot  szklanki  cukru. Dodaj sél,
przemieszaj. Dotéz jeszcze roztopione masto,
jajka, ekstrakt waniliowy, zurawine i zaczyn
drozdzowy. Wymieszaj, a potem wyrabiaj
okoto 10 minut do powstania elastycznego
Ciasta.

Odstaw az do momentu, gdy ciasto podwoi
swojag objetos¢. Wdowczas zagnie¢ jeszcze
raz. Z ciasta uformuj grubsze wateczki, zt6z je
na poéti zaplec (tak jak na zdjeciu).

Zostaw na 10 minut do wyrosniecia. Przed
pieczeniem wysmaruj jeszcze roztrzepanym
zo6ttkiem. Piecz okoto 20-30 minut w 180°C.
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CIASTO Z UKRYTYM KROLIKIEM




SKLADNIKI

Ciasto czekoladowe:
- 100 g masta,
« 200 g cukru,
. 4duze jajka,
. 200 g mqgki,
. 50 g kakao w proszku,
. 1,5 tyzeczki proszku do pieczeniaq,
« 2 tyzki mleka.

Ciasto waniliowe:
« 100 g masta,
« 200 g cukru,
. 4duze jajka,
« 200 g mgki,
« 40 g mgki ziemniaczanej,
. 1,5 tyzeczki proszku do pieczeniaq,
. 2tyzeczki ekstraktu waniliowego,
. 2tyzki mleka.

Lukier:
. 100 g cukru pudru,
. 5tyzek soku z cytryny.

Dodatkowo:
. posypka (do dekoracji).
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WYKONANIE

Wszystkie sktadniki powinny miec¢
temperature pokojowa.

Przygotuj ciasto czekoladowe: utrzyj masto
wraz z cukrem na puszysta mase. Dodawaj
po jednym jajku, za kazdym razem
mieszajac. Wsyp przesiane: make, proszek
do pieczenia i kakao. Za pomoca szpatutki
potacz wszystkie sktadniki, dodajac mleko.

Piekarnik rozgrzej do temperatury 160°C.
Kekséwke o wymiarach 30x11 cm wytdz
papierem do pieczenia. Wlej mase do
Srodka i wyréwnaj. Piecz przez 50-60 minut
lub do suchego patyczka.

Ciasto ostudz i pokrdj na plastry o grubosci
okoto 1-2 cm. Z kazdego plasterka wykroj
ksztatt kréliczka za pomoca foremki.

Przygotuj ciasto waniliowe: utrzyj masto
wraz z cukrem na puszysta mase. Dodawaj
po jednym jajku, za kazdym razem
mieszajac. Wsyp przesiane: make, proszek
do pieczenia i skrobie. Za pomoca szpatutki
potacz wszystkie skfadniki, dodajac mleko
oraz ekstrakt waniliowy.

Upiecz babke: kekséwke ponownie wytdz
papierem do pieczenia. Natdz cienka
warstwe surowego ciasta waniliowego. Na
wierzchu utéz pionowo plastry-kréliczki.
Przykryj je pozostata czescig ciasta biatego,
upychajac je takze na brzegi. Biate ciasto
nie musi dobrze przykrywac ciasta
czekoladowego. Proste ciasto wielkanocne
piecz w temperaturze 160°C przez okoto 45
minut lub do suchego patyczka.

Przygotuj lukier: w miseczce wymieszaj
cukier puder z sokiem z cytryny, na
jednolita mase. Wylej ja na ciasto. Posyp
dowolna posypka.
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KURCZACZKI Z JAJEK

SKLADNIKI

. 8 duzych pieczarek,

. 8jajek przepidrczych,

. 1papryczka pepperoni o umiarkowanej
ostrosci,

. natka pietruszki,

. 16 gozdzikéw,

. 250 g majonezu,

. 1cebula szalotka,

. 1duzy ogoérek konserwowy,

. 3 grzybki marynowane w occie,

. 2tyzki musztardy,

. 3tyzki soku z cytryny,

- 1zgbek czosnku,

. szczypta pieprzu,

. szczypta soli.

WYKONANIE

Przygotuj sos tatarskii w misce umiesc
majonez, musztarde i sok z cytryny. Catos¢
dobrze  wymieszaj. Dopraw  czosnkiem
przecisnietym przez praske, solg i pieprzem.
Posiekaj na bardzo drobna kostke: szalotke,
ogorek konserwowy i grzybki marynowane
odsaczone z zalewy. Dodaj skfadniki do sosu.
Bardzo dobrze wymieszaj. Wtdz do loddwki.

Jajka przepioércze ugotuj w duzej ilosci wody ze
szczypta soli, przez okoto 3-4 minuty. Obierz je
delikatnie i odtéz. Pieczarki dobrze umyj, wyjmij
trzony. Usmaz je na patelni z obu stron,
nastepnie pozostaw do wystudzenia. W tym
czasie moga jeszcze puszczac soki.

Z papryczek pepperoni wykréj dzioby, a takze
grzebienie. Kazda pieczarke napemij
przygotowanym wczesniej sosem tatarskim.
Nastepnie potédz jajko. Delikatnie natnij biatko
w miejscach, w ktdérych majg zosta¢ wiozone
grzebienie i dzioby kurczakéw. Udekoruj jajka,
tworzac kurczaczki. Gozdziki postuza za oczy.

Na koniec, wokot krawedzi jajka, utéz jeszcze
liscie i gatazki natki pietruszki, tworzac
gniazdka. Kurczaczki z jajek w pieczarkach
najlepiej podawac na zimno.
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- JAJKA FASZEROWANE
2 PIECZARKAMI

& &

SKEADNIKI

. 8jajek,

. 300 g pieczarek,

. 100 g sera zé6ttego (np. gouda),
. 1$rednia cebula, '
. 2-3 tyiki majonezu,

. kilka peczkéw szczypiorku,

. przyprawy: sol, pieprz, stodka papryka,
. olej do smazenia.

WYKONANIE

Jajka ugotuj na twardo. Powinny fadnie sie
prezentowad, wiec nie moga popekac
podczas gotowania.

Wit6z je do rondelka z zimna woda. Gotuj
okoto 8 minut od chwili, gdy zacznie wrze¢.
Gotuj na wolnym ogniu. Schtédz po
ugotowaniu i obierz od razu - wdwczas
skorupka z fatwoscig odejdzie od jajka.

Cebule i pieczarki pokréj drobno i podsmaz
na oleju. Dopraw solg i pieprzem pod koniec
smazenia. Zetrzyj ser na tarce o drobnych
oczkach.

Do miski wsyp przestudzone pieczarki,
cebule, starty ser i pokruszone zéttka,
wydrazone z rozkrojonych na poét jajek.
Wymieszaj z majonezem. tyzka natdz farsz
do biatek, oprész papryka i posiekanym
szczypiorkiem.
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MAZUREK ORZECHOWY
SIOSTRY ANASTAZII @ oy

SKLADNIKI

Ciasto:
- 500 g mqgki tortowej,
- 100 g migkkiego masta,
. 100 g miekkiej margaryny,
. 100 g cukru drobnego do wypiekow,
- 1jajko,
. 2 76ttka,
. 1tyzeczka proszku do pieczenia.

Nadzienie:
. 220 g tartych orzechéw wtoskich,
. 4176ttka,
. 100 g cukru pudru,
« 200 ml $mietanki 36%,
. 1tyzka kaszy manny,
. kilka kropli aromatu migdatowego,
- 2tyiki powidet sliwkowych,
. bakalie do dekoracji (migdaty, orzechy,
rodzynki).

WYKONANIE

Wszystkie sktadniki na ciasto zagnie¢ razem, do momentu uzyskania jednolitej kuli
ciasta.

Ciasto rozwatkuj na grubos¢ okoto 5 mm i wytéz nim forme do tarty, formujac
niskie brzegi. Nadmiar ciasta mozesz obcig¢ ostrym nozem. Spdd mazurka
ponaktuwaj widelcem w kilku miejscach.

Wstaw ciasto do piekarnika nagrzanego do temperatury 180°C i piecz przez okoto
20 minut, do zrumienienia. Wyjmij spod i ostudz.

Przygotuj mase orzechowa: utrzyj zéttka z cukrem pudrem i przetdz je do matego
garnuszka. Dodaj orzechy, Smietane i kasze manna. Podgrzewaj catos¢ na bardzo
niewielkim ogniu, czesto mieszajac, by masa sie nie przypalita. Gotuj przez chwile -
masa powinna zgestniec.

Zdejmij garnuszek z palnika i dodaj aromat migdatowy. Lekko przestudz mase -
powinna by¢ dobrze ciepta, ale nie wrzaca. Na upieczonym spodzie i $ciankach
mazurka rozsmaruj cienka warstwa powidet. Mase orzechowa rozprowadz
rownomiernie i wygtadz. Udekoruj bakaliami.

Po przygotowaniu mazurek orzechowy siostry Anastazji najlepiej schowaé¢ do
lodéwki, by masa catkowicie ostygta i stezata.
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/, SERNIK DALGONA COFFEE
“* CIASTO BEZ PIECZENIA

SKEADNIKI

Spdd ciasta:
. 150 g herbatnikéw lub ciasteczek
maslanych,
. 80 g masta.

Masa serowa:
. 500 g twarogu z wiaderka,
« 350 ml Smietanki kremoéwki 30%,
- 200 ml kwasnej $mietany 18%,
. pot szklanki cukru pudru,
. 1tyzeczka soku z cytryny.

Dalgona coffee:
. 3tyzki kawy rozpuszczalnej,
. 3tyzki brgzowego cukru,
- 3tyzki gorgcej wody.

Polewa:
. 1tabliczka gorzkiej czekolady,
. 150 g krowek,
« 150 g orzechow,
« 2tyzki mleka,
. 1tyzka masta.

Smaker



SERNIK DALGONA COFFEE
CIASTO BEZ PIECZENIA

WYKONANIE

Zacznij od przygotowania spodu. Kruche
ciasteczka potam na mate kawatki i zblenduj.
Masto rozpus¢ w mikrofali lub w garnku na
wolnym ogniu. Roztopione masto przelej do
rozdrobnionych ciasteczek i potgcz sktadniki.

Tortownice wytéz papierem do pieczenia,
przetéz ciasteczkowa mase do formy,
wyréwnujac powierzchnie.  Tortownice
schowaj na okoto 30 minut do lodowki.

W tym czasie zabierz sie za przygotowanie
dalgona coffee. W kubku potacz ze soba
wode, kawe i cukier. Wymieszaj sktadniki do
petnego rozpuszczenia cukru. Kubek odstaw
na bok do przestudzenia.

Nastepnie przystgp do przygotowania masy
serowej. Do wysokiego naczynia przelej
Smietanke kremoéwke i zmiksuj na
najwyzszych  obrotach, do momentu
uzyskania sztywnej piany. Mase serowa z
wiaderka przetéz do drugiego naczynia,
dodaj kwasna Smietane, cukier puder.

Miksuj przez kilka minut na najwyzszych obrotach, do potaczenia sktadnikéw. Do
masy serowej dodawaj stopniowo bitg Smietane i delikatnie tacz sktadniki. Pod
koniec wlej dalgona coffee i wszystko wymieszaj. Tortownice wyjmij z loddwki, na
kruchy spdéd przelej mase serowa. Ciasto odstawiamy na okoto 3-4 godziny do
lodéwki.

Zabierz sie za przygotowanie polewy: czekolade potam na mate kosteczki, dodaj
dwie tyzki mleka i wstaw do mikrofali na okoto 30 sekund. Polewe mieszaj za
pomoca tyzki, do momentu uzyskania gestej kremowej konsystencji.

Podobnie postepuj z polewa karmelowa. Do osobnej miseczki wrzuc krowki i dodaj
tyzke masta. Miseczke wstaw do mikrofali na okoto 30 sekund. Po wyciggnieciu
potacz sktadniki przy uzyciu tyzki. Orzechy utéz na gorze ciasta.

Polewy rozprowadz naprzemiennie przy uzyciu tyzki, tworzac zygzaki. Ciasto odstaw

na okoto 15-20 minut do loddwki. Po tym czasie sernik mozna kroi¢ i serwowac
gosciom.
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SALATKA WIELKANOCNA
SIOSTRY ANASTAZ)I sty

SKLADNIKI

. 4 $redniej wielkos$ci ziemniaki,

. 2 s$rednie marchewki,

. 1cebula,

. 2duze ogorki kiszone,

- 1puszka groszku konserwowego,

. 4ugotowane na twardo jajka,

. 300 g dobrej wedzonej lub konserwowej
szynki w kawatku,

. 1tyzeczka soku z cytryny,

. 1tyzeczka soli,

. 1tyzeczka pieprzu,

. 150 g majonezu,

. 1tyzka musztardy ostrej,

. posiekane szczypiorek i natka pietruszki
do dekoracji.

WYKONANIE

Na poczatku ziemniaki i marchewki ugotuj
w  mundurkach do  miekkosci. Po
wystygnieciu obierz je i pokrdj w kostke.
Przetéz sktadniki do osobnej miski.

Dodaj pokrojone w kostke jajka, szynke,
cebule i ogorki, a takze odcedzony groszek.
Dokfadnie wymieszaj.

W osobnej miseczce potacz ze soba
majonez, musztarde, sok z  cytryny,
przyprawy. Dodaj do warzyw i migsa.

Dobrze wymieszaj, by wszystkie sktadniki
dokfadnie pokryty sie sosem. Satatke
wielkanocng siostry Anastazji podawaj
posypanag szczypiorkiem i natka pietruszki.
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O6 SOLANKA DO SZYNKI

SKEADNIKI

. 40 g soli,

« 400 ml wody,

. pottyzeczki cukru,

. 2liscie laurowe,

. 4 kulki ziela angielskiego,

. zqgbek czosnku,

. tyzeczka ziét: majeranek, tymianek.

WYKONANIE

Umies¢ wszystkie skitadniki w garnku.
Zagotuj, a nastepnie wystudz.

Utéz szynke w duzym emaliowanym
(ewentualnie kamiennym) naczyniu i zalej
solanka, aby zakrywata mieso w catosci.

Szczelnie przykryj garnek i odstaw zawartosé
w chtodne miejsce na 5-7 dni. Co jakis czas
przewracaj szynke w zalewie. Na koniec
marynowania mozesz wstrzyknaé gruba
strzykawka ptyn do srodka miesa, by
wzmochi¢ efekt peklowania.

Zamarynowane mieso wyjmij z solanki,
osusz. Szynka nadaje sie do gotowania,
pieczenia lub wedzenia.
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PORADY

RATUJEMY SWIATECZNE CIASTO!

I]UMUW MAJONEZ W 3 KROKACH

Majonez ze sklepu jest coraz drozszy. Przygotuj wiasny ze
sktadnikoéw, ktére i tak wykorzystasz do swigtecznych ciast:

e Jajko wbij do wysokiego stoika, dodaj tyzeczke
musztardy i tyzke soku z cytryny.

Koncowke blendera recznego wiéz na dno stoika i ubijaj przez
okoto 15 sekund. Powoli podnies¢ koncoéwke do goéry i cienkim
strumieniem wlej czes¢ oleju roslinnego i ponownie zanurz
blender w stoiku.

Powtdrz czynnosé az do wyczerpania oleju (tacznie 350 ml)
i uzyskania idealnej konsystencji majonezu.
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J Podczas swigtecznego
. odpoczynku zapraszamy
Cie do wspdlnej zabawy!

Rozwigz z bliskimi
!

Kliknij obrazek, zeby przeniesc sie
do testu.

) > L= C0 SYMBOLIZUJA PRODUKTY
g ' W KOSZYCZKU?

CZY ZNASZ TE TRADYCYINE
POTRAWY WIELKANOCNE?

LAMIGLOWKA WIELKANOCNA
NA SPOSTRZEGAWCZ0SG



https://smaker.pl/quizy-czy-wiesz-co-symbolizuja-produkty-w-koszyczku-wielkanocnym,1959843,a,.html
https://smaker.pl/quizy-czy-rozpoznasz-te-wielkanocne-potrawy,1959813,a,.html
https://smaker.pl/quizy-lamiglowka-wielkanocna-dla-bystrzakow,1959808,a,.html

il

Zapraszamy na

Smak

Y S


https://smaker.pl/

