dom i ogréd

DOLNY SLASK. Tradycyjny stét wielkanocny

Zur, trzesionka i swiecelnik

Wielkanocne tradycje. To potrawy i dania, ktére jadamy
co roku. Przygotowywane wedtug przepiséw naszych
mam i babé. Smaki dziecinstwa i domu rodzinnego.

To takze sposéb dekoracji stotu i to, co wktadamy

do wielkanocnego koszyczka. To pisanki — malowane,
drapane, oklejane, barwione tuskami cebuli i wierzbowe

bazie.

B Zupa chrzanowa

Skladniki: wloszczyzna, 30 dag
boczku wedzonego, 30 dag bialej
kielbasy, 2 ziarenka ziela angiel-
skiego, li$¢ laurowy, zabek czosnku,
stoik chrzanu (300 ml), 500 ml mle-
ka, 6 jaj ugotowanych na twardo
Boczek i kietbase zalaé 2 litrami zim-
nej wody i zagotowaé. Doda¢ obrang
wloszczyzne, lis¢ laurowy, ziele an-
gielskie i czosnek. Gotowac przez go-
dzing. Boczek i kietbase wyjac i drob-
no pokroi¢. Mleko podgrzaé i wlaé
do wywaru. Doda¢ chrzan, pokrojony
boczek i wedliny, doprawié do smaku.
Pokrojone jajka zala¢ zupg i posypaé
natka pietruszki.

Koto Gospodyri Wiejskich w Owiesnie

B Zur wielkanocny

Skladniki na zakwas do zurku:
1 kg maki zytniej razowej, 3 1 wody,
2 zabki czosnku, lis¢ laurowy, pét
kromki razowego chleba

Wode przegotowaé i przestudzic.
W kamionkowym garnku wymie-
sza¢ make z letnig woda, dodaé prze-
ci$niety przez praske czosnek, chleb
i 1is¢ laurowy. Odstawi¢ na kilka dni.
Ugotowa¢ na zakwasie zurek i poda-
wad z serem wielkanocnym.
Skladniki na ser: 2 kg twarogu,
3-4 jajka, s6l, pieprz, kminek, pa-
pryka slodka i ostra

Ser wyrobi¢ z jajkami i przypra-
wami. Wlozy¢ do przygotowanych
materiafowych kieszonek. Odcisnaé
miedzy dwiema deskami kuchenny-
mi. Nastepnie ser suszy¢ w piekar-
niku przez 2 dni, w temperaturze
50 °C, przy otwartych drzwiczkach,
aby ser odparowal. Podawaé zalany
zurkiem.

Sotectwo tazany

W Biata kietbasa
w sosie polskim

Skladniki: 50 dag bialej kielba-
sy, 6 dag masla, lyzeczka maki,
1%2 szklanki wywaru z warzyw,
4 dag suszonych §liwek, 8 g jalow-
ca, lyzeczka miodu, jedna cebula,
40 ml czerwonego wytrawnego
wina, gozdziki, s6l

Z masta i maki przygotowaé za-
smazke. Dodaé wywar z warzyw.
Sliwki sparzy¢, pokroi¢ w paski
i doda¢ do sosu. Cebule pokroié
w pélplastry i doda¢ do sosu. Doda¢
gozdziki, jalowiec, miéd, wino i sél.
Kielbase¢ sparzy¢, podzieli¢ na porcje
i wlozy¢ do sosu. Przed podaniem

dusi¢ przez kilka minut.
Rada Sotecka, Swietlica Gruszéw

B Swiecelnik

Skladniki: po 50 dag maki wro-
clawskiej i tortowej, 25 dag cukru,
szczypta soli, kostka drozdzy, 2 jaj-
ka, 100 g masla, 11 mleka, surowa
kielbasa, boczek i wedzona szynka
Drozdze rozkruszyé, zalaé letnim
mlekiem (ok. 100 ml). Doda¢ szczyp-
te cukru i szezypte maki. Przelozy¢
do miski. Do zaczynu przesia¢ make,
wlaé roztrzepane jajka, rozpuszczone
masto, mleko, dodaé cukier i sél.
Ciasto wyrobié, przykry¢ $cierecz-
ka i pozostawi¢ w cieplym miejscu
do wyrosniecia. Rozwatkowac i utozy¢
w okraglej nattuszczonej formie tak,
aby mozna bylo pozawija¢ na brze-
gi formy i przykry¢ farsz. Do srodka
ciasta wlozy¢ surowg kielbase, boczek
i szynke pokrojong na kawatki. Catos¢
zwing¢ ze wszystkich stron. Piec przez

godzing w temperaturze 180 °C.
Tradycyjne Stoty Wielkanocne
w Marcinkowicach

B Pasztet domowy bez jaj
Skladniki: 30 dag chudej lopat-
ki wieprzowej, 30 dag surowego
boczku (jak najchudszy), 30 dag
watroby wieprzowej lub watrébek
drobiowych, 2 $rednie marchewki,
niewielka pietruszka, maly kawa-
fek selera, duza cebula, 2 bulki gra-
hamki, pét lyzeczki soli, 2 ziarna
ziela angielskiego, listek laurowy,
szczypta galki muszkatolowej,
pieprz, zubata lyzka maki ziem-
niaczanej, tyzka oleju (ewentualnie
nieco pokrojonej w paseczki stoni-
ny do dekoracji)

Migso, boczek 1 watrobe po-
kroi¢ na kawalki mieszczace sig
do maszynki do migsa. Wrzuci¢
do garnka razem z oskrobang i po-
dobnie  pokrojong  wloszczyzna,
zielem angielskim i liSciem lau-
rowym. Zala¢ szklanka wody, po-
soli¢ 1 gotowal pod przykryciem
na niewielkim ogniu ok. 1,5-2 go-
dziny (az mieso bedzie migkkie).
Zdja¢ z palnika i dotozy¢ bulki, zeby
nasigkly sosem. Cebule posiekaé
i podsmazy¢ na oleju. Wystudzié.
Po wystudzeniu zemle¢ wszystko
razem minimum dwa, a najlepiej
trzy razy. Doprawi¢ galka musz-
katolows i pieprzem, doda¢ make
ziemniaczang i dokfadnie wyrobié.
Kekséwke $redniej wielkosci wy-
smarowac tluszczem i posypa¢ butka
tarta. Pasztet przelozy¢ do forem-
ki, wygladzi¢ i piec ok. 45-60 mi-
nut w temperaturze 180 °C, az
wierzch sie zrumieni i pasztet zacznie
odchodzi¢ od brzegéw foremki. Wy-
jac¢ i zostawi¢ do wystygniecia.

Koto Gospodyri Wiejskich z Sadkowa

B Jajka faszerowane
w orzechach

Skladniki: 8 jaj ugotowanych
na twardo, 2 marchewki, cebula,
6 lyzek bulki tartej, curry, jajko,
10-20 dag wloskich orzechéw
Marchew zetrze¢ na tarce, cebule
pokroi¢ i podsmazy¢. Doda¢ bulke
tartg, curry i surowe jajko, wymie-
sza¢. Obtoczy¢ jajka w farszu. Bu-
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dom i ogréd

Warto wiedzieé

e zupa bedzie miafa intensywny smak, gdy mieso i warzywa

wiozymy do zimnej wody,

e $mietana dodana do zupy nie zwarzy sie, gdy dodamy do nigj
troche stodkiego mleka i wymieszamy,
e w pasztetach i roladach migsnych jajko mozna zastgpi¢

czubatg tyzkg maki ziemniaczanej,

* biatko jaj szybciej sie ubije, jesli dodamy odrobine zimne;j
wody lub kilka kropel soku z cytryny,

* ciasto drozdzowe bedzie delikatne i puszyste, jesli uzyjemy
samych zottek i dolejemy troche wigce] mleka,

* kruche ciasto bedzie smaczniejsze, kiedy czes¢ maki

zastgpimy mielonymi orzechami,

* aby sprawdzi¢ czy jajko jest $wieze, wktadamy je do kubeczka
z Zimnag woda. Swieze opadnie na dno, zepsute bedzie ptywaé,

* aby jajko nie pekato podczas gotowania, trzeba je 15 minut
wezeshiej wyjac z lodéwki, a do wody dodaé szczypte soli (utatwi to

takze obieranie),

jesli juz peknie, a nie chcemy, by biatko wyptyneto, dodajemy do wody

odrobine octu,

* ugotowane jajko tatwo rozpoznac, bo po zakreceniu na stole bedzie sie dtugo krecic¢

- surowe nie.

skane orzechy usmazy¢ na patelni,
zetrzeé na tarce i obtaczaé w panier-
ce przygotowane jajka. Marchwio-
wo-orzechowe jaja ulozy¢ na blasze,
wstawi¢ do srednio nagrzanego pie-
karnika i piec ok. 15 minut.

Koto Gospodyri Wiejskich z Owiesna

B Wesole jajka

Skladniki:  jajka  ugotowane
na twardo, majonez, keczup, 2 gar-
éci zmielonego i doprawionego
twarogu, pieprz, ugotowana mar-
chewka, liscie salaty, wykalaczki
Zrobi¢ kaczuszki - jajka przekro-
i¢ na pét i ulozy¢ na lisciach sataty.
Z sera zrobi¢ kulki, z pieprzu oczy,
a jezyk z marchewki. Serowg gléwke
nadzia¢ na wykataczke i wbi¢ w jaj-
ko. Zrobi¢ skrzydelka z majonezu.

Teraz my! Smakowita aktywnosc,
Sabina Pochrori

B Trzesionka

Skladniki: 500 ml $mietany, 500
ml jogurtu, 5 jaj ugotowanych
na twardo, 5 tyzek chrzanu, 10 dag
szynki, p6l pszennej butki
Smietane, jogurtichrzan zmiksowac.
Doda¢ 5 jaj pokrojonych w ¢wiartki,
szynke pokrojong w drobng kostke,
a na koniec doda¢ drobno pokrojona
butke. Skiadniki delikatnie polaczyé¢
drewniang lyzka.

Kulinarny Pamietnik, Teresa Zagajewska

B Satatka wiosenna

Skladniki: 2 salaty, 3 pomido-
ry, 2 ogorki, 4 jaka ugotowane
na twardo, puszka kukurydzy,
po pol peczka pietruszki, koperku
i szczypiorku, peczek rzodkiewek,
majonez, s6l i pieprz do smaku
Satate porwa¢ na kawatki. Pomidor,
ogorek i jajka pokroi¢ w $rednig kost-
ke, a rzodkiewki w drobniej. Ziele-
ning posieka¢. Sktadniki wymiesza¢
z majonezem, doprawi¢ do smaku,

a przed podaniem schiodzi¢.
Teraz my! smakowita aktywnosc,
Zofia Adamus

B Pascha

Skladniki:1 kg bialego sera, pé6l
kostki masta, 5 zéltek ugotowa-
nych na twardo, szklanka cukru,
cukier waniliowy, 100 ml $émietan-
ki, po garsci migdaléw, rodzynek,
orzechéw wloskich, owocéw kan-
dyzowanych.

Orzechy i migdaly sparzy¢, obra¢ ze
skérki i drobno pokroié. Rodzynki
namoczy¢ w goracej wodzie 1 osg-
czy¢. Ser zemleé, utrze¢ z mastem
i cukrem na puszysta mase. Stale
ucierajgc  dodawa¢ z6ltka, cukier
i wanilig, a na koricu bakalie. Geste
sito wylozy¢ gaza, przelozy¢ masg
serows, umiesci¢ nad rondlem tak,
aby odsaczy¢ nadmiar plynu. Masg
serowg obcigzy¢ deseczka i wstawié

na dobe do lodéwki. Pasche przelo-
zy¢ na péimisek i udekorowa¢ kan-

dyzowanymi owocami.
Koto Gospodyri Wiejskich z Uciechowa

B Babka drozdzowa

(przepis na 2 foremki)

Skladniki: 3 szklanki maki, 6 z61-
tek, pol szklanki cukru, pét kostki
masla, 1% szklanki mleka, szczyp-
ta soli, 5 dag drozdzy, owoce kan-
dyzowane lub rodzynki

Drozdze wymiesza¢ z dwiema lyz-
kami cieplego mleka, lyzka maki
i szezypta cukru. Gdy zaczyn wy-
ro$nie, doda¢ go do maki i cieplego
mleka, wymiesza¢ i odstawi¢ na kilka
minut. Utrzeé¢ zéttka z cukrem i solg,
doda¢ do ciasta, doktadnie wyrobié.
Ciasto powinno by¢ dos¢ rzadkie. Je-
§li jest za geste, dodaé troche mleka.
Na koricu wlaé stopiony, przestudzo-
ny tluszcz, wyrobi¢ ciasto i odstawié
do wyrosniecia. Nastepnie przetozy¢
do natluszczonej foremki. Kiedy po-
wtérnie wyrosnie, piec przez 30-40
minut w temperaturze 160-180 °C.

Spotkanie kulinarno-integracyjne,
Bogustawa Bialic

Przepisy wybrane z wydawnictw:

Kulinarny Pamietnik - smaki i smaczki Kuchni
Slezariskiej;

Teraz my! Smakowita wies Bukowiec

Ewa Wrébel DODR we Wroctawiu
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