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KUCHNIA. Wielkanoc na Dolnym Slasku

Baby, pasztety, mazurki

Baby i zurki, kietbasy i pasztety, mazurki i chrzan

- w dolnoslaskim kulturowym tyglu wrze. Mieszajq sie
tu kulinarne wptywy wschodu, zachodu i potudnia,
aby pdzniej zgodnie trafi¢ na wielkanocne stoty.

B Swieconka wielkanocna

na zakwasie buraczanym
Skiadniki: 1 kg burakéw, po 20
dag szynki, boczku, kietbasy, 10 jaj
ugotowanych na twardo, 8 kromek
chleba, 10 dag $wiezego chrzanu,
s6l do smaku

Buraki obra¢ i pokroi¢ w kostke.
Zalaé przegotowang, ostudzong
woda tak, aby przykryta buraki,
trzymaé pod przykryciem 12 dni.
Pokroi¢ wedling i chleb w kost-
ke, jajka w Ssemki, §wiezy chrzan
zetrze¢ na drobnej tarce. Czysty
zakwas doprowadzi¢ do wrzenia
i zala¢ przygotowane skladniki.

B Swieconka Wielkanocna
Skladniki: ser zapiekany, jajka
na twardo chleb, kawatki pieczeni,
wedlina, chrzan, masto (produkty,
ktére za zwyczaj znajduja si¢ w ko-
szyczku wielkanocnym przygoto-
wanym do $wigcenia).

Ser zapiekany: 50 dag bialego sera,
4 76ltka, pét kostki masta, sél,
pieprz i kminek do smaku.

Ser pokruszy¢ i wymieszac z z6ttka-
mi i mastem na jednolitag mase. Do-
prawi¢ do smaku. Zapiekaé w meta-
lowej misce przez 20-30 minut (na
zloty kolor) w temperaturze 180 °C.
Zapiekany ser, jajka, chleb, pieczo-
ne mieso, wedliny, pokroi¢ w grubg
kostke, w dowolnych proporcjach.
W glebokim rondlu roztopi¢ masto,
doda¢ starty korzen chrzanu, lekko
podsmazy¢. Wsypaé do rondla po-
krojone sktadniki, dusi¢ na matym
ogniu pod przykryciem az wszyst-
ko bedzie gorace. Mozna doprawié
solg i pieprzem. Podawa¢ na goraco
z chlebem i ¢wiklg.

B Biata kietbasa w ciescie
zapiekana z chrzanowag
chmurka

Bialg kietbas¢ ugotowaé¢ w wodzie

(wodg pozostawi¢ do zuru), wyjaé,

ostudzi¢, natrze¢ $wiezo utluczo-

nym czarnym pieprzem i majeran-
kiem. Cienkie kietbaski pozostawi¢

w calosci, a grubsze pokroi¢ w dosé

duze talarki i zawija¢ w ciasto

zrobione wg przepisu:
1 kg maki, 500 ml mleka, 10
dag drozdzy, p6l szklan-

ki oleju, 3 lyzki kwasnej
$mietany, 2 jajka, sol,
cukier

Drozdze rozrobié
w niewielkiej ilosci
mleka i cukru. Do-
da¢ pozostale sktad-
niki, wyrobi¢ ciasto,
rozwatkowaé na cien-
ki placek. W zalezno-
§ci od rodzaju kielba-
sy, zawija¢ paluchy lub

ksztalttowa¢ kwadratowe pieroz-
ki, posmarowaé rozmgconym
jajkiem i piec w temperaturze
180 °C do czasu az bedg rumiane.
Podawa¢ gorace lub schlodzone,
umoczone w chrzanowej chmurce.
Chrzanowa chmurka: 200 ml kre-
moéwki ubié, dodaé starte na drob-
nej tarce jajko ugotowane na twar-
do ilyzke $wiezo utartego chrzany
zakropionego cytryng. Wymieszaé¢
delikatnie i schtodzié. Pierozki
mozna podawaé réwniez z gorg-
cym zurkiem.
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B Zurek

Przygotowaé zakwas. Make zytnig
(6 tyzek) zala¢ litrem letniej prze-
gotowanej wody, doda¢ 1i§¢ lauro-
wy, kawalek chleba i zabek czosn-
ku. Catoé¢ zostawi¢ w kamien-
nym garnku, w cieplym miejscu
na 4-5 dni. Ugotowaé¢ wywar
z warzyw, podsmazy¢ na masle
cebule i czosnek (zabek), dodaé
do wywaru. Gotowa¢ 5 minut,
przecedzi¢. Do czystego wywaru
wla¢ ukiszony zur. Do zuru doda¢
podsmazony boczek i doprawié
§mietang. Na koncu przyprawié
solg, pieprzem i majerankiem. Zur
podawaé z gotowanym jajkiem
i bialg kielbasa.

B Zapiekane jajka

Skladniki: 4 jajka ugotowane
na twardo, 4-5 pieczarek, 3 lyzki
masla, 2 tyzki posiekanego szczy-
piorku, surowe jajko, sél i pieprz,
tarta bulka, lyzka oleju

Posiekane pieczarki poddusi¢ na ma-
Sle. Jajka w skorupkach przeciaé
wzdluz na pél i wyjaé bialka i z6tt-
ka. Jajka i grzyby zemle¢ lub drobno
posieka¢, doda¢ szczypiorek, zéttko
i przyprawy. Napelnia¢ farszem sko-
rupki, posypac tarta butka. Na patelni
rozgrza¢ olej, wlozy¢ poléwki jajek
farszem do dotu i smazy¢ na rumiano.
Podawa¢ na cieplo lub zimno.
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B Jajka faszerowane

Sktadniki: 6 jajek, 30 dag pieczarek,
2 lyzki, natka pietruszki, p6l puszki
groszku

Jajka ugotowaé na twardo, obraé
i przekroié na pét, wyjac z6ttka i drob-
no posiekaé. Umyte pieczarki drobno
posieka¢ i przesmazy¢ na tluszczu,
przyprawic solg i pieprzem, ostudzic.
Natke posieka¢ i wymieszaé z pie-
czarkami i zéltkami, przyprawié,
utrze¢ na jednolita mase i napelni¢
biatka. Ulozy¢ na lisciach salaty, ob-
sypac groszkiem i pola¢ sosem majo-
nezowo-jogurtowym.

B Naczynka

Sktadniki: 1 kg maki, 13 jaj, mleko
do zrobienia ciasta, 2 suche butki, 21
rosolu, 1 kg migsa wieprzowego, sol,
majeranek, pieprz, smalec do sma-
Zenia

7 mleka, maki i 5 jaj wyrobié cia-
sto, rozwalkowa¢ do grubosci ok.
1 cm i piec na niezbyt goracej ply-
cie kuchennej. Upieczone placki
ostudzié, pokroi¢ w drobng kostke
i zaparzy¢ gorgcym rosotem, dodaé
zmielone bulki, przykry¢ szczelnie
i parzy¢ przez 2 godziny. W tym
czasie pokroi¢ migso w kostke i du-
si¢ na smalcu. Nastepnie wymieszaé
z zaparzonymi plackami, doda¢ po-
zostale jajka, przyprawy i dokfadnie
wymieszaé, a nastgpnie wyrobi¢ reka.
Calo$¢ przetozy¢ do blachy wysma-
rowanej i wylozonej pergaminem
i piec przez godzing w piekarniku

nagrzanym do 180 °C.

B Rolada z kurczaka

Skladniki: 1 kurczak, 50 dag mie-
lonego migsa wieprzowego, 30 dag
pieczarek, czarny pieprz, sol, 2 jajka

Kurczaka wytrybowa¢ z kosci, nafa-
szerowa¢ mielonym miesem wymie-
szanym z jajkami i przyprawionym
solg i pieprzem. Do srodka wlozy¢
cate pieczarki, zwina¢ w rolade i piec

przez 2 godziny.

B Pasztet z warzywami

Sktadniki: 50 dag wolowiny roso-
fowej, 1 kg lopatki, wieprzowej,
3 ¢éwiartki z kurczaka, 70 dag wa-
trobek  drobiowych, 2 cebule,

2 marchewki, pietruszka, kawa-
Iek selera, 2-3 kajzerki, 3 jajka, sdl,
pieprz, lis¢ laurowy, gatka muszka-
tolowa, majeranek, ziele angielskie,
oliwa, butka tarta do foremek

Woszystkie rodzaje migsa oraz wa-
rzywa ugotowaé w malej ilosci wody
dodajac sdl, lis¢ laurowy i ziele an-
gielskie. Watrébke krétko sparzyé.
Wystudzone mieso, watrébke, wa-
rzywa oraz namoczone i odci$nicte
kajzerki przepusci¢ dwa razy przez
maszynke z sitkiem o drobnych
otworach. Do masy doda¢ jajka
oraz pozostale przyprawy, catosé
doktadnie wymieszaé. Przygotowaé
trzy waskie blaszki, wysmarowa¢ je
olejem i oprészy¢ tartg bulka. Pasz-
tet wylozy¢ do blaszek i piec przez
godzing w piekarniku nagrzanym
do temperatury ok. 180 °C. Po wy-
stygnieciu wylozy¢ na tace.

B Sos staropolski

Skladniki: 3 ugotowane na twardo
z6ltka, sok z 3 cytryn, 0,25 1 gestej
$mietany, 2 peczki posiekanego
szczypiorku, tyzka §wiezo utartego
chrzanu, sél i cukier do smaku

Z6ttka utrzed z sokiem cytrynowym
na gesta mas¢. Wymieszaé ze $mie-
tang, doda¢ posiekany szczypiorek
i chrzan, przyprawi¢. Przygotowaé
na 3 godziny przed podaniem, by
sos dojrzal.

B Cwikta z chrzanem

Skladniki: 1 kg burakéw éwiklo-
wych, 2 korzenie chrzanu, lyzka
cukru, sok z cytryny i s6l do smaku

Buraki upiec w piekarniku lub ugo-
towa na parze, ostudzié, obra¢ ze
skorki i zetrzeé na drobnej tarce.
Polaczy¢ ze $wiezo utartym chrza-
nem, doprawi¢ i dokladnie wymie-
sza¢. Cwikle nalezy przyrzadzaé
kilka dni przed podaniem, aby si¢
dobrze przegryzta.

B Szynka w ciescie

Sktadniki: 1,5 kg szynki, 1 kg maki,
2 dag drozdzy, 1,5 szklanki wody,
2 lyzki oleju, sél, czosnek majera-
nek, jajko
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Szynke posoli¢ i przetrzymaé dwa
dni w chlodnym miejscu. Make
zaparzy¢ wrzacg woda. Po przestu-
dzeniu dodaé drozdze i olej, wy-
robi¢ lekkie ciasto. Migso posypaé
pokrojonym czosnkiem i majeran-
kiem. Przygotowane ciasto nalozy¢
na szynke, dokladnie owing¢ (zle-
pione brzegi powinny by¢ na spo-
dzie). Ciasto posmarowaé rozmgco-
nym jajkiem i piec ok. 2,5 godziny.

B Golonka w piwie

Skladniki: 4-6 golonek przednich
wieprzowych (im mniejsze, tym
lepsze), warzywa — marchew, pie-
truszka, seler, por i czosnek, 2 bu-
telki piwa, olej do podsmazenia,
przyprawy — sol, pieprz, ziele an-
gielskie, majeranek, papryka

Golonk¢ moczyé w zimnej wo-
dzie przez co najmniej 12 godzin,
a nastepnie podgotowaé z oczysz-
czonymi, lecz niepokrojonymi
warzywami. Nalezy uwazaé, aby
nie gotowaé golonki zbyt dlugo —
migso musi by¢ migkkie, lecz spre-
zyste. Po obgotowaniu ostudzié,
oprészy¢ przyprawami oraz maka,
przetozy¢ do brytfanny i obsmazy¢
na oleju. Nastepnie dusi¢ podlewa-
jac piwem. Doda¢ podgotowane
warzywa pokrojone w stupki oraz
czosnek. Golonke podawa¢ goraca.
Najlepiej smakuje z chrzanem lub
musztarda, popijana zimnym ciez-
kim piwem.

B Mazurek historyczny
Sktadniki ciasta: kostka masla,
szklanka miodu, lyzka proszku
do pieczenia, lyzeczka sody, ly-
zeczka cynamonu, 3 cale jajka,
maKki tyle, ile przyjmie ciasto (oko-
to 1kg)

Wsypa¢ make na stolnice i zrobi¢
w niej dolek. Wbi¢ do niego jajka,
doda¢ miéd i proszek, sode i cy-
namon. Maslo posieka¢ z maka.
Zagnie$¢ ciasto 1 podzieli¢ je
na 3 czesci. Kazdg czes$é rozwal-
kowa¢ na pergaminie i przelozy¢
na blaszke. Piec kazdy placek ok.
15 minut w temperaturze 200 °C.
Wystudzié.
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Skladniki masy: 500 ml mleka,
6 tyzek kaszy manny, kostka masta,
szklanka cukru, cukier waniliowy
oraz wiérki kokosowe

Mileko zagotowaé z cukrem, wsy-
pa¢ kasz¢ manng, mieszaé na wol-
nym ogniu, az zgestnieje. Wystudzic.
Do manny doda¢ roztarte maslo, cu-
kier waniliowy i potaczy¢. Placki prze-
lozy¢ masg i powidiami wiasnej robo-
ty. Wierzch obla¢ masa czekoladows.

Sktadniki masy czekoladowej: 2 tyz-
ki kakao, tyzka masta, tyzka cukru,
tyzka wody. Wszystkie skiadniki
zagotowaé na lekkim ogniu, ciagle
mieszajac. Po wystygnieciu rozpro-
wadzi¢ na wierzchu ciasta i posypa¢
wiérkami kokosowymi.

B Babka majonezowa
Sktadniki: pét szklanki maki pszen-

nej, pot szklanki maki ziemniacza-

nej, szklanka cukru, 5 jaj, malty ma-
jonez, 2 tyzki proszku do pieczenia,
olejek $mietankowy

W jednym naczyniu ubi¢ biatka.
W drugim - z6ltka utrzeé z cukrem,
dodaé¢ majonez i dwa rodzaje maki
z proszkiem do pieczenia, odrobing
olejku $mietankowego (moze byé¢
réwniez arakowy lub pomarariczo-
wy), a na koricu ubite biatka. Piec
w kekséwee ok. 40 minut w tem-
peraturze 180 °C. Po wystudzeniu
pola¢ lukrem lub posypa¢ cukrem

pudrem.

B Babka z grysiku (tania pascha)
Sktadniki: 11 mleka, 8 tyzek grysi-
ku, p6t kostki masta, rodzynki, cu-
kier, cukier waniliowy, 4 z61tka, sok
Z cytryny

Zagotowaé mleko z cukrem i cu-
krem waniliowym, dodaé¢ grysik

=
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i ugotowa¢ na gesto. Wystudzié.
Nastepnie p6l kostki masta utrzeé
i dodawac po lyzce grysiku. Zéttka
utrze¢ z cukrem i doda¢ do masy.
Calos¢ skropi¢ sokiem z cytryny,
doda¢ sparzone rodzynki. Wlozy¢
do formy i zapiec. Podawaé na zim-
no lub cieplo ze §mietang, lub pola¢
czekolada.

B Sernik z czekoladg i malinami

Sktadniki: 1 kg sera sernikowego
w kubelku, 100 g cukru, duza pacz-
ka cukru waniliowego, kardamon,
budyni waniliowy, olejek rumowy,
10 jaj, kostka masta (do ciasta),
paczka duzych rodzynkéw, garsé
kandyzowanej skérki pomarariczo-
wej, skérka starta z cytryny, alko-
hol do zalania rodzynkéw (whisky,
koniak, amaretto, wisniéwka albo
wodka), stoik konfitury malinowe;j

polewa: 150 g gorzkiej czekolady,
pol kostki masta, 6 lyzek mleka

Dzien wezesniej zala¢ rodzynki al-
koholem. Utrze¢ z6ltka z cukrem
waniliowym i zwyklym, doda¢ ma-
sto i dalej ucieraé. Stopniowo do-
ktada¢ ser i miksowa¢, doda¢ olejek
rumowy, budyn i kardamon, a takze
startg skorke z calej, wezesniej spa-
rzonej cytryny. Masa jest dosy¢ gesta.
Doda¢ odcedzone rodzynki i po-
krojong, kandyzowana skérke po-
marariczows, wymiesza¢. Ubi¢ piang
z bialek i doda¢ do calosci. Mieszaé
mikserem na wolnych obrotach albo
tyzka. Wla¢ do blaszki wysmaro-
wanej mastem i wysypanej butkg
tarta albo kaszag manng. Piec dlugo,
1,5 do dwdéch godzin, w niskiej tem-
peraturze (150-160 °C). Na cieply
sernik wytozy¢ konfitury, rtéwnomier-
nie rozsmarowaé. Przygotowaé pole-
we czekoladowg — rozpusci¢ na parze
czekolade i masto, doda¢ mleko i wy-
robi¢ na gladka mase. Pola¢ sernik.
Mozna udekorowaé wierzch skérka

pomaranczows.
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