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WIELKANOCNA KUCHNIA. Swigteczne dania, ciasta i potrawy

Rad niezmiernie gosciowi

Pierwszy dzien $wiat - Niedziele Wielkanocna spedza si¢
gléwnie w gronie rodzinnym, przy zastawionym stole, aby
razem z bliskimi cieszy¢ si¢ wielkim $wigtem, a takze soba
idobrym jedzeniem. W drugi dzief $wiat przyjmujemy gosci.

Dawniej méwiono, ze w tak wiel-
kie $wicto, jakim jest Wielkanoc,
nie godzi si¢ gotowac ani rozniecaé
wielkiego ognia pod kuchnis, dlate-
go potrawy przyrzadzano wczeéniej,
do jedzenia na zimno lub tylko
do podgrzewania. Do tradycyjnych,
dawnych dan wielkanocnych nale-
zaly pieczone w calosci, nadziewa-
ne kasza prosigta (specjal kuchni
polskiej) i tzw. glowizna - zamary-

nowana i upieczona w catosci glo-

fot. Jolanta Markowska

wa §wiriska, podawana z jajkiem
na twardo w ryjku.

Dzisiaj tych specjaléw nie spotyka
si¢ juz na wielkanocnych stolach.
Nie brakuje na nich natomiast
wedzonej i gotowanej szynki, kiel-
bas oraz pieczonych migs i drobiu.
Pieczenie wolowe, cielgce, wieprzo-
we i dréb sa doskonate zaréwno
na zimno, z dodatkiem odpowied-
nich soséw, jak i na goraco.

W s$wieta chetnie zapraszamy go-
§ci i czestujemy ich domowymi
przysmakami, bo jak donosza XIX-
-wieczne zrédta: ,Nie lubi Polak
sam jesé, czyli kiedy ma co lepsze-
go, stad rad niezmiernie gosciowi”.

Pasztet polski z krolika
Skladniki: 1,6 kg przedniej i za-
dniej czgsci krolika, 35 dag wedzonego
boczku, 2-3 jajka, 8 lyzek tartej butki,
gatka muszkatolowa

Bejca do migsa: 2 cebule, pietruszka,
seler, por, 2-3 marchewki, ziele an-
gielskie, lis¢ laurowy, szklanka octu,
gozdziki

Ocet polaczy¢ ze szklanka wody,

Delikatny smak pasztetu z krélika na pewno zachwyci podniebienia §wigtecznych gosci
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doda¢ pokrojong cebule, oliwe, lis¢
laurowy, gozdziki, pieprz, ziele an-
gielskie, oliwe i s6l. Zalewe zagoto-
wag, ostudzi¢ i wlozy¢ do niej migso
na 48 godzin. W duzym rondlu roz-
grza¢ oliwe, doda¢ pokrojony boczek,
mieso, cebule z marynaty i pozostale
rozdrobnione warzywa. Dusi¢ ok. pét
godziny, po czym calo$¢ przepuscié
dwukrotnie przez maszynke. Do-
prawi¢ sola, pieprzem i gatka musz-
katotows, doda¢ zéttka, tarta butke
i delikatnie wmiesza¢ z ubitg piang
z bialek. Mase¢ miesng przelozy¢
do wysmarowanej tluszczem i posy-
panej tartg butka formy. Piec godzine
w srednio nagrzanym piekarniku.

Schab nadziewany
Skladniki: 1 kg schabu bez kosci,
20 dag pieczarek, 2 garscie obranych
i posiekanych orzechow wloskich, 2oft-
ko, tyzka utartego chrzanu, lyzka ma-
sta, 2 lyzki oleju, sol, pieprz

Uwaga: orzechy przed posickaniem
nalezy sparzy¢ i obra¢ ze skorki.
Umyte pieczarki drobno pokro-
i¢, udusi¢ na masle. Przestudzo-
ne grzyby wymieszaé z chrzanem,
orzechami i zéltkiem, farsz dopra-
wi¢ do smaku. Mieso umyé¢, zrobi¢
ostrym nozem nacigcie wzdluz calej
dlugosci schabu. W kieszen nalozy¢
nadzienie, dokladnie je ubijajac.
Migso oprészy¢ maka i zrumienié
na rozgrzanym tluszczu.

Schab piec ok. 1,5 godziny, podle-
wajac powstalym sosem (mozna tez
piec w rekawie foliowym). Kiedy
migso bedzie miekkie wyja¢ i po-
kroi¢ w plastry. Podawa¢ na cieplo
lub na zimno.

Ozorki w galarecie
Skladniki: 60 dag ozorkiw wie-
przowych, peczek wloszczyzny (bez
,%apusty), 8 ziaren czarnego piepru,
4 ziarna ziela angielskiego, lis¢ lauro-
wy, 4 zqbki czosnku, 150 ml bialego
wytrawnego wina, 10 g zelatyny,
natka pietruszki i czgstki cytryny
do dekoracyi, sol

7 wyszorowanych i umytych
ozorkéw wycia¢ gruczoly slino-
we. Gotowaé ozorki przez godzing
na malym ogniu z wloszczyzna,
czosnkiem i przyprawami. Wyjaé

z wywaru, ostudzi¢ w zimnej wo-
dzie i zdja¢ z nich skére. Wiozy¢
z powrotem do wywaru, doda¢ biale
wytrawne wino i gotowa¢ do migk-
kosci. Wywar odparowaé do objeto-
§ci okolo 400 ml. Ozorki ostudzi¢
i pokroi¢ w ukosne plasterki. Ulozy¢
je na pélmisku, przybra¢ gatazkami
pietruszki. Do wywaru wla¢ zelaty-
ng, podgrza¢ az do jej rozpuszcze-
nia. Doprawi¢ solg i zala¢ wywarem
ozorki na pélmisku. Po zastygnie-
ciu udekorowaé czastkami cytryny.
Podawa¢ z chrzanem.

Rolada
czosnkowo-ziotowa

z boczku

Sktadniki: 1 kg chudego boczku, ty-
zeczka soli, 5-6 zqbkow czosnku, ty-
zeczka soli, szczypta pieprzu, maje-
ranku, bazylii, czgbru, migty i szalwii
Utarty z sola czosnek zmie-
szaé z ziolami 1 natrze¢ boczek.
Nastepnie mocno zwinaé, obwigzaé
szpagatem 1 pozostawi¢ w chlod-
nym miejscu na noc. W rondlu roz-
grza¢ tluszcz, zrumieni¢ boczek ze
wszystkich stron i podlewajac woda
dusi¢ 90 minut pod przykryciem.
Upieczong rolade¢ podawaé na zim-
no z zielonym sosem.

Poledwica pieczona

w ciescie francuskim
Skladniki: "2 kg mrozonego ciasta
francuskiego, 1 kg wedzonej polgdwicy
wieprzowej, bulka tarta, jajko, kope-
rek, pietruszka, szczypiorek lub inne
Swieze ziola

Ziota drobno posicka¢ i wymieszaé
z rozmaconym jajkiem i tartg bul-
ka tak, aby tworzyly gesta, zielong
paste. Ciasto rozmrozi¢ zgodnie
z przepisem na opakowaniu, utozy¢
na stolnicy, lekko oprészy¢ maka
i posmarowac ziolowg pastg. Ulozy¢
posrodku poledwice i zwina¢ tak, by
zlepi¢ brzegi ciasta. Wierzch cia-
sta posmarowaé zoitkiem. Ulozy¢
na blaszce i wstawi¢ na 20-30 minut
do goracego piekarnika (200 °C),
az ciasto podrosénie i zrumieni sig.
Pokroi¢ w plastry i podawaé z no-
walijkami.

dom, kobieta, ogrod

Rolada z kurczaka
Z musem

jabtkowo-chrzanowym
Skladniki: 1 kurczak (1,5-1,7 kg),
30 dag cieleciny bex kosci, 3 tyzki
rodzynek, 2 biatka, 2 lyzki butki tar-
tej, pot butki pszennej, pot szklanki
mleka, pieprz, sol

Mous: 1 kg kwasnych jablek, 2-3 lyzki
chrzanu, tyzka miodu

Umytego kurczaka przecia¢ wzdiuz
mostka, odciag¢ skrzydetka i szyjke.
Migso oddzieli¢ od kosci zaczyna-
jac od udek tak, aby nie uszkodzi¢
skéry. Plat migsa z obu stron po-
soli¢ i posypaé pieprzem. Buleczke
namoczy¢ w mleku. Cielecing dwu-
krotnie zemleé, doda¢ lekko odci-
$nieta bulke, bulke tarta, optukane
rodzynki, ubitg piang z biatek, przy-
prawié i doktadnie wymieszaé.

Na przygotowanym placie miesa
wylozy¢ farsz, zwing¢ w rulon, do-
ktadnie obwigzaé aby masa nie wy-
plywata ze srodka. Wiozy¢ rolade
do foliowego rekawa, wla¢ do niego
troche wody, szczelnie zamknad,
ulozy¢ w brytfannie i piec 70-80
minut w temperaturze 180 “C.
Przyrzgdzic mus: pokrojone, nie
obrane jablka podla¢ 4 lyzkami
wody i udusié. Kiedy si¢ rozgotu-
ja przetrze¢ i wystudzi¢. Na koncu
dodaé¢ miéd, chrzan i doktadnie wy-
mieszac.

Taki mus nadaje si¢ réwniez do in-
nych pieczonych migs. Rolade po-
dajemy na zimno lub gorgco.

Pieczen cieleca

na dziko

Sktadniki: 1 kg cielgciny bez kosci,
Y szklanki 6% octu winnego, tyzka
zmiazdzonych ziaren jalowca, 5 dag
stoniny, 3 zqbki czosnku, 2 tyzki oleju,
sol, pieprz

Umyte migso natrzeé solg, pieprzem,
czosnkiem i jalowcem, utozy¢ w ka-
miennym garnku. Do octu wla¢
szklanke wody, zagotowaé i polaé
mieso. Przykry¢ garnek i odstawi¢
w chtodne miejsce na 2 dni. Co jaki$
czas mieso obracaé, aby réwnomier-
nie si¢ zamarynowalo. Nastgpnie
wyja¢ migso z marynaty, naszpi-

04/2011 twoj doradca ROLNICZY RYNEK

51



dom, kobieta, ogréd

kowa¢ pokrojong w stupki stoning,
posmarowaé oliwg, wlozy¢ do reka-
wa foliowego. Wla¢ 2-3 tyzki wody,
szczelnie zacisngé korice rekawa, na-
ktu¢ foli¢ w kilku miejscach, utozy¢
na blasze i wstawi¢ do gorgcego pie-
karnika. Piec ok. 75 minut. Pieczesi
mozna podawa¢ na gorgco i zimno.

Krélik w Smietanie

po polsku

Sktadniki: comber i udka 2 krélika, sol,
tyzka maki, lyzka tluszczu, szklanka
Smietany

Bejca: szklanka wody, Ya szklanki octu
winnego, 2 cebule, po kilka ziaren pie-
przu i ziela angielskiego, lis¢ laurowy,
2 goZdziki

Zagotowa¢ wodg z przyprawami ko-
rzennymi, doda¢ ocet i przegotowac.
Migso ulozy¢é w naczyniu, oblozyé¢
krazkami cebuli, zala¢ wystudzo-
ng zalewa i pozostawi¢ na 1-2 dni.
Nastepnie wyja¢ je z zalewy, osu-
szy¢ w papierze, natrze¢ sola, opr6-
szy¢ maka i zrumieni¢ na goracym
tluszczu. Doda¢ cebule z zalewy,
podla¢ niewielka ilosciag wody i dusié
na wolnym ogniu do miekkosci. Pod
koniec duszenia, sosu powinno by¢
niewiele. Smietane zmieszac z maka,
zala¢ krélika i zagotowaé. Wysmie-
nity z buraczkami.

Miesiwa nadmiernie  zakwaszajg
organizm, dlatego nalezy do mies
podawa¢ sosy, ¢wikle i odpowiednio
przyprawiony chrzan.

Cwikta staropolska
Skladniki: 1 kg burakéw cwiklowych,
tyzeczka nasion kminku, korzer chrza-
nu, kieliszek czerwonego wytrawnego
wina, pot szklanki octu winnego, sdl,
tyzeczka cukru

Buraki umyte i podgotowane ze
skérkg upiec w piekarniku, przestu-
dzi¢, obra¢ ze skory, zetrze¢ na tar-
ce o grubych oczkach i wymieszaé
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 chlodnym
miejscu. Podawa¢ do wielkanocnych
wedlin i migs na zimno.
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Chrzan z borowkami
Skladniki: maly korzeri  chrzanu,
5 tyzek dzemu z bordwek lub galaretki
porzeczkowe], 2-3 lyzki czerwonego
wytrawnego wina, sol, cukier do smaku,
ewentualnie tyzeczka soku z cytryny
Laske chrzanu zetrze¢ drobno
na tarce, sparzy¢ i wymiesza¢ z bo-
réwkami na jednolita masg, doda¢
sol i cukier, rozprowadzi¢ winem,
schiodzié.

Zielony sos

Skladniki: 4 jajka, pot cytryny, szklan-
ka gestej smietany, sol, szezypta cukru,
chrzan, peczek koperku, peczek szczy-
piorku, garsc rzezuchy

Z ugotowanych na twardo jaj wyjaé
z6ltka, przetrzeé przez sito i utrzeé
z sokiem z cytryny na jednolita mase.
Doda¢ sél, cukier, rozprowadzi¢
$mietang. Wymiesza¢ z drobno po-
siekanym szczypiorkiem, koperkiem
i rzezucha, doda¢ posiekane bialka.
Wstawi¢ na 1-2 godziny do lodéwki.

Mazurek krolewski
Skladniki: 40 dag masta, 40 dag
maki, 15 dag cukru pudru, 15 dag
obranych i drobno posiekanych migda-
low, starta skorka z cytryny, 4 Zoltka
ugotowane na twardo, surowe zoltko,
szezypta soli

Do przybrania: osgczone konfitu-
ry wisniowe, lukier utarty z 20 dag
cukru pudru, sok z cytryny i fyzka
wrzqtku

Masto utrze¢ w makutrze na pulch-
ng masg, doda¢ ugotowane na twar-
do i przetarte przez sito zoltka
i jedno surowe, rozetrze¢ razem
z dodatkiem cukru, otartg skérka
z cytryny i posiekanymi migdalami,
posoli¢. Doda¢ make, zagnies¢ cia-
sto i pozostawi¢ w chlodnym miej-
scu na godzine. 2/3 ciasta wylozy¢
na plaskiej, szerokiej blasze wysma-
rowanej maslem i lekko posypa-
nej maka. Z reszty ciasta wytoczy¢
waleczek grubosci otéwka i ulozy¢
na wierzchu ciasta uko$ng kratke,
posmarowaé rozmaconym jajkiem
i upiec na zloty kolor. Po ostudze-
niu do krateczek mazurka wlozy¢
konfitury, kandyzowane owoce, ga-
laretki i calo$¢ polukrowaé.

Piaskowy mazurek
z lukrem przektadany

marmoladqg

Skladniki: 20 dag migkkiej margary-
ny, 15 dag cukru, 4 jajka, po 10 dag
maki pszennej i ziemniaczanej, ly-
zeczka proszku do pieczenia, 6-8 lyzek
marmolady, lukier, 5 dag orzechow
laskowych lub wioskich, polewa czeko-
ladowa

Maslo utrze¢ z cukrem na puszysta
mase, dodajac kolejno po jednym
jajku. Polaczy¢ z przesiang maka
i proszkiem do pieczenia. Ciasto
wla¢ do prostokatnej formy. Piec
okolo 25 minut w 190 °C. Wy-
ja¢, ostudzi¢, przekroi¢ w poprzek
na trzy platy. Przelozy¢ je marmo-
lada. Wierzch ciasta posmarowaé
na brzegach cienka warstwg lukru,
posypa¢ posiekanymi orzechami.
Powstaty srodek wypelni¢ grubsza
warstwa lukru, ostudzi¢. Udekoro-
wacé polews czekoladowa.

Marcepanowa baba
Skladniki: 72 kg maki, 8 dag drozdzy,
Ya [ mleka, 25 dag cukru, 25 dag masta,
5 zdttek, 10 dag rodzynek, smazona
skorka pomarariczowa, aromat wani-
liowy, szezypta soli, 2 opakowania po-
lewy marcepanowey

Drozdze wymiesza¢ z tyzka cukru,
make przesiaé, mleko podgrzaé,
z6ltka utrzeé z tyzka cukru i szezyp-
ta soli, maslo roztopi¢, a rodzynki
sparzy¢ i osaczy¢. Drozdze polaczy¢
z maka, mlekiem i utartymi z6lt-
kami. Wyrobi¢ ciasto, gdy zacznie
odchodzi¢ od reki dodaé masto,
skérke  pomarariczows, rodzynki,
zapach, calo$¢ wymieszaé. Przetozy¢
do wysmarowanej ttuszczem formy
z kominkiem, posypa¢ maka, przy-
kry¢ $ciereczka i odstawi¢ w cieple
miejsce. Gdy ciasto podwoi objetosé,
piec okoto 50 minut w temperaturze
180 °C. Po upieczeniu, ostudzong bab-
ke polukrowaé polews marcepanows.

Ewa Wrébel DODR we Wroctawiu
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