Na wielkanocnym stole

» W Srodku dtugiego stotu okrytego obrusem wznosit sie dawnym zwyczajem, na
postumencie baranek sztucznie wyrobiony z masta, z opartg na nim
karmazynowa chorggiewka. Wokdt niego na srebrnych pétmiskach spoczywaty
rozmaite miesiwa przyprawione na zimno, przystrojone zielonymi gatgzkami.
Dzicze gtowy, szynki, kietbasy, rozmaita zwierzyna, prosie w zebach trzymajace
jajko i indyk z nadzieniem tfosia i cieleca pieczen. Ponad kraficami stotu, podobny
do owego tancucha odosobnionych warowni ciggnat sie diugi szereg bab
oblanych cukrem cykatg i konfiturami; a przewyborne placki, mazurki,
marcepany komunikacje pomiedzy niech utatwiaty....” Tak pisat Leon
Bonawentura Potocki o ,,Swieconym” w Patacu Potockich w Warszawie w 1839r.
Wprawdzie nasze stoty nie wygladaja juz tak jak kiedys, to jednak niektére
tradycje pielegnujemy bardzo pieczotowicie. Kolorowe pisanki, baranek, zajgczek
i stot przybrany barwinkiem lub bukszpanem to nieodzowne akcenty tych Swiat.
Tradycyjnie na Wielkanocnym stole oprécz jajek, szynki, r6znego rodzaju wedlin
znajdujg sie baby i mazurki.

Nie tylko tradycyjny zurek

Wielkanocne $niadanie bedzie bardziej uroczyste i tradycyjne jesli najpierw
podamy zupe. Zaostrzy nam apetyt i sprawi, ze rodzina ze smakiem zje
przygotowane przez nas zakaski.

Zupa cebulowa z grzankami

Sktadniki: 40 dag cebuli, 2 tyzki oleju, 2 dag masta, bulion warzywny,
sol, pieprz, gatka muszkatotowa.

Grzanki: 5 kromek butki,2 dag masta,1 tyzka startego zéttego sera.
Obrang cebule pokroi¢ w kostke, podsmazy¢ z dodatkiem oleju i masta do chwili,
gdy zacznie sie lekko ztoci¢. Zala¢ 6 szklankami wrzgcej wody, dodac¢ kostki
bulionowe, sél, pieprz i startg gatke muszkatotowg. W zakrytym naczyniu
gotowac zupe 15 min. po czym przetrzec przez sito lub zmiksowac. Butke pokroic
w kostke, wysuszy¢ na patelni z dodatkiem masta. Gorgce grzanki posypac
z6itym serem, zalac gorgcg zupga i posypac zielong pietruszka.



Zupa chrzanowa

Sktadniki: 2 | wywaru z szynki,2-3 ziarna ziela angielskiego, listek
laurowy, 2 zabki czosnku, skrawki wedlin przesmazone na ttuszczu z
cebulka,4 jajka, 3 tyzki chrzanu,0,5 | zakwasu.

Ugotowac zakwas, pod koniec gotowania dodac chrzan i roztarty czosnek,
doprawi¢ przyprawami. Przysmazone z cebulkag skrawki wedlin wytozy¢ na talerz
z ¢wiartkami jajek, zala¢ zupa.

Biaty barszcz polski

Sktadniki: wywar z biatej kietbasy, 4 suszone grzyby, 2 zabki czosnku,
tyzka usmazonego pokrojonego w drobna kostke boczku, kilka tyzek
gestej sSmietany, lis¢ laurowy, kilka ziaren pieprzu, ukwaszony zur zytni,
4 jajka na twardo.

Grzyby umy¢ i namoczy¢. W nastepnym dniu ugotowad, wyjac¢ z wywaru,
posieka¢. Wywar z grzybdw potaczy¢ z wywarem z kietbasy i zurem, dodac
przyprawy, posiekane grzyby, chwile razem gotowa¢, zabieli¢ Smietang. Na
talerzach roztozy¢ ¢wiartki jajek, zala¢ gorgcym barszczem.

Do barszczu mozna podac ziemniaki okraszone wedzonkg lub grzanki usmazone
z czosnkiem, wzglednie pieczywo.

Kietbasa z czosnkiem

Sktadniki: 1 kg surowej biatek kietbasy, 1 gtéwka czosnku, olej do
wysmarowania formy, lis¢ laurowy, ziele angielskie, ziarnka czarnego
pieprzu.

Kietbase wtozy¢ do wrzacej wody z dodatkiem przypraw. Trzymac we wrzgtku ok.
0,5 godz. nie doprowadzajgc do zagotowania. Kietbase wyjg¢, z wody, osgczyc i
przetozy¢ do naczynia wysmarowanego ttuszczem, obtozy¢ zgbkami czosnku.
Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika, piec az kietbasa sie zrumieni.

Wielkanocna szynka z koscia



Na Wielkanoc szczegdlnie godna polecenia jest szynka wedzona z koscia. Przed
gotowaniem szynke obmywa sie w gorgcej wodzie, po czym wktada na 2-3 godz.
do zimnej wody. Jesli jest bardzo stona to trzeba moczy¢ dtuzej. Nastepnie wktada
sie do wrzgcego wywaru z pora, cebuli, 3 pietruszek, 2-3 marchewek, potowy
selera, listka laurowego, po kilka ziaren pieprzu i ziela angielskiego.

Szynke gotuje sie pod przykryciem na matym ogniu ( tka aby wywar ,tylko
mrugat”). Czas wrzenia oblicza sie nastepujgco: péttorej godziny na pierwszy
kilogram miesa i godzine na kazdy nastepny. Po uptywie tego czasu nalezy
szynke naktuc¢ patyczkiem, zeby sprawdzi¢ czy jest miekka. Gdy patyczek
wchodzi lekko - szynka jest ugotowana.

Od razu po wyjeciu z gorgcego wywaru, szynke zanurza sie w naczyniu z zimng
woda., dzieki czemu mieso zachowa soczystos¢ i aromat. Szybkie schtadzanie
zapobiega wyptywaniu sokéw. Ugotowang szynke kroi sie po catkowitym
ostygnieciu. Tak przyrzadzona szynka najbardziej smakuje z ¢wiktg lub chrzanem
z dodatkiem jaj na twardo i Smietany.

Warto wiedzieé

Ciasta i miesiwa Swigteczne nadmiernie zakwaszajg organizm. Dlatego nalezy do
zimnych mies podawac sosy, ¢wikte i odpowiednio przyprawiony chrzan.

Cwikta staropolska

Sktadniki: 1 kg burakéw ¢wiktowych, tyzeczka nasion kminku, korzen
chrzanu, kieliszek czerwonego wytrawnego wina, pot szklanki octu
winnego, sodl, tyzeczka cukru.

Umyte i podgotowane buraki ze skérg upiec w piekarniku, przestudzi¢, obrac ze
skory, zetrzec¢ na tarce o grubych oczkach i wymieszac z utartym i sparzonym
chrzanem oraz sparzonymi nasionami kminku, solg i cukrem. Zala¢ octem
winnym wymieszanym z winem, przykry¢, zostawi¢ na 2-3 dni w chtodnym
miejscu. Podawac do wielkanocnych wedlin i mies na zimno.

Polski sos wielkanocny

Sktadniki:3-4 ugotowane na twardo zoéttka, sok z 3 cytryn,1/4 | gestej
Smietany, 2 peczki drobno posiekanego szczypiorku, tyzka swiezo
utartego chrzanu.



Z6ttka utrze¢ na jednolita mase ze $wiezo wyci$nietym sokiem z cytryn. Mase
rozprowadzi¢ gestg, niezbyt kwasnag Smietana. Do sosu doda¢ posiekany
szczypiorek i utarty chrzan, sél i cukier do smaku. Na koncu wmieszac do sosu
drobno posiekane biatka ugotowanych na twardo jaj. Sos przygotowac¢ na 2-3
godz. przed podaniem, by "dojrzat”.

Chrzan z borowkami

Sktadniki: maty korzen chrzanu,5 tyzek dzemu z boréwek lub galaretki
porzeczkowej,2-3 tyzki czerwonego wytrawnego wina, sdél, cukier do
smaku, ewentualnie tyzeczka soku z cytryny.

Laske chrzanu zetrze¢ drobno na tarce, sparzy¢ i wymieszac z boréwkami na
jednolitg mase, dodac sél i cukier, rozprowadzi¢ winem, schtodzic.

Zielony sos

Sktadniki: 4 jajka, pot cytryny, szklanka gestej Smietany, sol, szczypta
cukru, chrzan, peczek koperku, peczek szczypiorku, garsc¢ rzezuchy.

Z ugotowanych na twardo jaj wyjac zéttka, przetrzed przez sito i utrze¢ z sokiem
z cytryny na jednolitg mase. Dodac sél, cukier, rozprowadzi¢ Smietana.
Wymieszac z drobno posiekanym szczypiorkiem, koperkiem i rzezuchga, doda¢
posiekane biatka. Wstawi¢ na 1-2 godz. do lodéwki.

Rolada z boczku czosnkowo-ziotowa

Sktadniki: 1 kg chudego boczku, tyzeczka soli, 5-6 zabkoéw czosnku,
tyzeczka soli, szczypta pieprzu, majeranku, bazylii, czabru, miety i
szatwii.

Utarty z solg czosnek zmieszac z ziotami i natrze¢ boczek. Nastepnie mocno
zwingd¢, obwigzac szpagatem i pozostawi¢ w chtodnym miejscu na noc. W rondlu
rozgrzac ttuszcz, zrumieni¢ boczek ze wszystkich stron i podlewajgc wodg dusié
90 min. pod przykryciem. Upieczong rolade podawa¢ na zimno z zielonym sosem.

Pieczen cieleca na dziko

Sktadniki: 1 kg cieleciny bez kosci, 3 szklanki 6% octu winnego, tyzka
zmiazdzonych ziaren jatowca, 5 dag stoniny, 3 zabki czosnku, 2 tyzki



oleju, sdl, pieprz.

Umyte mieso natrzec sola, pieprzem , czosnkiem i jatowcem, utozy¢ w
kamiennym garnku. Do octu wla¢ szklanke wody, zagotowac i gorgcym polac
mieso. Przykry¢ garnek i odstawi¢ w chtodne miejsce na 2 dni. Co jakis$ czas
mieso obraca¢, aby réwnomiernie sie zamarynowato. Nastepnie wyjgé¢ mieso z
marynaty, naszpikowac pokrojona w stupki stoning, lekko posmarowac oliwg,
wtozy¢ do rekawa foliowego. Wlac¢ 2-3 tyzki wody, szczelnie zacisng¢ kohce
rekawa, naktuc igta folie w kilku miejscach, utozy¢ na blasze i wstawic¢ do
gorgcego piekarnika. Piec ok. 75 min. Pieczeh mozna podawac na gorgco i zimno.

Pieczen rzymska

Sktadniki: 75 dag mielonego miesa wieprzowo - wotowego, 25 dag
chudego wedzonego boczku, 2 cebule, czerstwa butka,?2 jajka, gatka
muszkatotowa, poét peczka natki pietruszki, po pét tyzeczki papryki i
majeranku, sol i pieprz do smaku, 4 jajka ugotowane na twardo.
Pokrojony w kostke boczek wytopi¢ na patelni. Skwarki wyja¢, a na ttuszczu
zeszkli¢ drobno pokrojong cebule, wsypac posiekang pietruszke i jeszcze chwile
smazy¢ mieszajgc. Odstawi¢ do ostygniecia. Do miesa doda¢ namoczong i
odcisnieta butke, jajka, przyprawy i wyrobi¢ na pulchng mase. Dodac¢ cebule i
boczek- wymieszad. Napetni¢ masg podtuzng forme wysmarowang ttuszczem,
wcisng¢ w srodek obrane jajka. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180 stopni
C. Piec do chwili zrumienienia brzegdéw i powierzchni.

Podawac¢ na goraco lub na zimno.

Rolada praska

Sktadniki:0,5 kg satatki zydowskiej, 6-8 plastrow szynki konserwowej
(prostokatne plastry), 2 jajka na twardo, ogorek konserwowy, czerwona
papryka, zielona pietruszka do dekoracji.

Satatka: 6 ugotowanych ziemniakéw, 4 ugotowane jajka, 1 duza, drobno
posiekana cebula, sél, grubo zmielony pieprz naturalny, majonez. Ziemniaki i
jajka pokroi¢ w kostke i wymieszac z cebule, przyprawami i majonezem.

Mate porcje satatki ktas¢ na plaster szynki i zwija¢ w rulon zabezpieczajgc kohce
plasterkiem ogodrka. Ruloniki utozy¢ na prostokgtnym, gtebszym pétmisku,
udekorowad ¢wiartkami jajka, paskami czerwonej papryki i gatgzkami pietruszki.
Zalac przygotowang na wywarze z jarzyn ostudzong galaretka ( ilo$¢ zelatyny wg



przepisu na opakowaniu).

Jajka z sosem chrzanowym

Sktadniki:6 jajek, 15 dag szynki, 2 peczka szczypiorku, maty stoik
tartego chrzanu, Y2 stoika majonezu, sdl, liscie sataty.

Ugotowane jajka wystudzi¢, obrac i pokroi¢ wzdtuz, wyjgc¢ zéttka. Szynke drobno
posiekad, dodac do zéttek, wymieszac lekko rozgniatajgc. Szczypiorek posiekac i
potgczy¢ z masa. Dodac do smaku chrzan i majonez., ewentualnie doprawic solg
Wszystko doktadnie wymieszac. Napetni¢ potdwki jajek, utozy¢ na lisciach sataty,
udekorowac¢ majonezem.

Ach te baby!

Baba doskonata

Sktadniki: Y2 kg maki, 8 zéttek, 8 dag drozdzy, 34 szklanki topionego
masta % szklanki cukru pudru, ok. 1 szklanki cieptego mleka, cukier
waniliowy, posiekana skdrka pomaranczowa, 5 dag rodzynek.

Lukier: 1 szklanka cukru pudru, 2 tyzki wody, sok z ¥ cytryny, odrobina aromatu
pomaranhczowego.

(wszystkie sktadniki ciasta drozdzowego powinny by¢ ogrzane)

Przesia¢ make do miski. Drozdze rozpusci¢ w cieptym mleku dodajac tyzke maki i
tyzeczke cukru, wymieszac i postawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia. Utrzec
z6itka z cukrem i cukrem waniliowym. Do maki doda¢ wyrosniety rozczyn, utarte
z6itka, posiekang skérke pomarahczowg i wyrabiac ciasto. Gdy ciasto juz nie lepi
sie do ragk wla¢ ciepty ttuszcz, wyrabiac jeszcze chwile az ttuszcz zostanie
wchtoniety przez ciasto. Dodac sparzone i oproszone maka rodzynki, wymieszac i
odstawi¢ do wyrosniecia. Wyrosniete ciasto jeszcze raz lekko zagnies¢ i natozy¢
do foremki z kominkiem do 1/2 wysokosci, odstawi¢ do ponownego wyrosniecia.
Gdy foremka wypetni sie ciastem do 3/4 wysokosci wstawi¢ do piekarnika (170
st.) i piec ok. 30 minut. Sprawdzi¢ patyczkiem, czy upieczone - jesli jest suchy to
tak. Na lukier utrze¢ razem cukier puder z woda. sokiem cytrynowym i
aromatem. Lekko ostudzong babke wyjac¢ i polukrowac.



Wioska baba puchowa

Sktadniki: 6 jajek,25 dag margaryny, 2 szklanki cukru, 2 szklanki maki
ziemniaczanej,

6 tyzek maki pszennej, 6 tyzek oleju, 2 ptaskie tyzki proszku do
pieczenia, 1 tyzka octu.

Margaryne utrze¢ z cukrem na puszysta mase, po czym whbija¢ kolejno jajka i
doktadnie ubijac. Do utartej masy wsypa¢ make ziemniaczang wymieszang z
pszenng i proszkiem do pieczenia., wla¢ olej, a na koncu ocet.

Doktadnie wymieszac i wla¢ ciasto do sporej formy wysmarowanej ttuszczem i
wysypanej tartg butkg. Piec 40-50 min. w tem. 175 stopni C. W czasie pieczenia
nie otwierac piekarnika.

Po upieczeniu posypac cukrem pudrem.

Babka wtoska z kremem

Sktadniki: 6 jajek, 6 sztuk budyniu smietankowego bez cukru., szklanka
cukru, 3 czubate tyzki maki ziemniaczanej, maty proszek do pieczenia,
tyzka octu.

Biatka ubi¢ z cukrem na piane, doda¢ zéttka. Budynie wymieszad z przesiang
maka i proszkiem do pieczenia, dodac do ciasta i delikatnie wymieszac¢. Na kohcu
dodac ocet.

Wysmarowac ttuszczem tylko spdd blaszki ( bez bokéw) i wytozy¢ papierem.
Przetozy¢ ciasto na duzg blaszke i piec ok. 30 min. w temperaturze 170 - 180
stopni C.

Krem kawowy: 4 jajka, 25 dag cukru, 1 cukier waniliowy, 2 kostki masta lub
margaryny, 5 dag kawy.

Jajka ubi¢ na parze z cukrem i cukrem waniliowym, ostudzi¢. Kawe zaparzy¢
kilkoma tyzkami wrzatku ( napar powinien by¢ esencjonalny) przecedzi¢ i
ostudzi¢. Margaryne utrze¢ i dodawac¢ ostudzong mase jajeczna. Na koncu dodad
napar z kawy.

Po wystudzeniu placka zdjg¢ wierzchnig skérke i przekroi¢ ciasto na 4 czesci.
Kazda z czesci przekroi¢ na 2 blaty (nozem lub nitkg). Wyjda 2 ciasta( sktadajace
sie z 4 plackow) kazdg z 4 czesci przetozy¢ kremem. Boki i gbére posmarowacd
kremem. Polac polewg czekoladowg.



Babka marmurkowa z amaretto

Sktadniki: 4 jajka, szklanka cukru, kostka masta, 2 szklanki maki,
tyzeczka proszku do pieczenia, cukier waniliowy, 4 tyzki kakao.
Dodatki: 4 tyzki likieru amaretto, ttuszcz, cukier puder

Jaja ubi¢ z cukrem na puszysta biatg mase. Rozetrze¢ masto, dodac po tyzce
ubitg mase jajeczng, wcigz ucierajgc. Wsypa¢ make wymieszang z proszkiem do
pieczenia i cukier waniliowy. Dobrze wymieszac. Forme nattusci¢ i wla¢ do niej
potowe ciasta. Do reszty ciasta wsypac kakao, dodac¢ amaretto, wymiesza¢, wlac
do formy na warstwe biatego ciasta. Lekko zamiesza¢ widelcem, aby powstat
marmurkowy wzér.

Ciasto wstawi¢ do nagrzanego do190 stopni C piekarnika i piec 45 min, wyjac.
Cieptg babke posypac cukrem pudrem
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