dom i ogréd

KUCHNIA. Wielkanoc na Dolnym Slasku

Baba, zurek i mazurek

Jajka w kazdej postaci. Do tego
obowiazkowa baba, zurek
i mazurek. Idzie wielkanoc.

W Biata kietbasa w ciescie
Biala kielbase ugotowaé w wodzie
(wodg pozostawi¢ do zuru), wyjac,
ostudzi¢, natrze¢ §wiezo utluczonym
czarnym pieprzem i majerankiem.
Cienkie kietbaski pozostawi¢ w ca-
tosci, a grubsze pokroi¢ w dos¢ duze
talarki i zawija¢ w ciasto zrobione
wedlug przepisu:

1kg maki, 500 ml mleka, 10 dag drozdzy,

pét szklanki oleju, 3 fyzki kwasnej Smietany,

2 jajka, sol, cukier
Drozdze rozrobi¢ w niewielkiej ilo-
sci mleka i cukru. Dodaé¢ pozostale
skladniki, wyrobi¢ ciasto, rozwatko-
wa¢ na cienki placek. W zaleznosci
od rodzaju kietbasy zawija¢ paluchy
lub ksztaltowa¢ kwadratowe pieroz-
ki, posmarowa¢ rozmaconym jajkiem
i piec w temperaturze 180 °C do cza-
su az beda rumiane.
Podawa¢ gorace lub schlodzone,
umoczone w chrzanowej chmurce.
Pierozki mozna podawaé réwniez
z goracym zurkiem.

B Chrzanowa chmurka

200 ml kreméwki ubié, dodaé star-
te na drobnej tarce jajko ugotowane
na twardo i lyzke $wiezo utartego
chrzanu zakropionego cytryng. Wy-
miesza¢ delikatnie i schtodzié.

B Zurek

Przygotowa¢ zakwas. Make zytnia
(6 tyzek) zala¢ litrem letniej prze-
gotowanej wody, doda¢ lis¢ laurowy,
kawatek chleba i zgbek czosnku. Ca-
tos¢ zostawi¢ w kamiennym garnku,
w cieplym miejscu na 4-5 dni.
Ugotowa¢ wywar z warzyw, podsma-
zy¢ na masle cebule i czosnek (zabek),
doda¢ do wywaru. Gotowaé¢ 5 minut,
przecedzi¢. Do czystego wywaru wlaé
ukiszony zur. Do zuru doda¢ pod-
smazony boczek i doprawi¢ §mietang.
Na koncu przyprawi¢ solg, pieprzem

i majerankiem. Zur podawaé z goto-
wanym jajkiem i bialg kielbasa.

B Smazonka wielkanocna
Sktadniki: 30 dag gotowanego, wedzonego
boczku, 30 dag gotowanej, wedzonej
szynki, 30 dag wiejskiej kiethasy, 30 dag
baleronu, 10 jaj ugotowanych na twardo,
10-15 dag chrzanu startego na grubej tarce,
ser do smazonki: 50 dag biatego sera,

4 76ttka, pot kostki masta, sol, pieprz
i kminek do smaku

Przygotowac¢ ser — bialy ser pokru-
szy¢ 1 wymieszaé¢ z zdltkami i ma-
slem na jednolita mas¢. Doprawi¢
do smaku. Zapicka¢ w metalowej
misce przez 20-30 minut (na zloty
kolor), w temperaturze 180 °C.

Boczek pokroi¢ w duzg kostke i pod-

smazy¢ na oleju, doda¢ grubo po-

krojong szynke, kielbas¢ i baleron,
wysmazy¢é w naczyniu. Do goracego
doda¢ wiérki chrzanu i pokrojone

w ¢wiartki jajka. Na koficu wmieszaé

kostki wczesniej przygotowanego

sera. Podawac¢ gorace.

B Jajka faszerowane

Skfadniki: 6 jajek, 30 dag pieczarek, 2 fyzki

oleju, natka pietruszki, pét puszki groszku
Jajka ugotowaé na twardo, obraé
i przekroi¢ na pél, wyja¢ zéltka
i drobno posieka¢. Umyte pieczar-
ki drobno posiekaé i przesmazy¢ na
tluszezu, przyprawic sola i pieprzem,
ostudzi¢. Natke posiekaé i wymieszaé
z pieczarkami i zéltkami, przyprawié,
utrze¢ na jednolita mase i napelni¢
biatka. Ulozy¢ na lisciach salaty, ob-
sypa¢ groszkiem i pola¢ sosem majo-
nezowo-jogurtowym.

B Pasztet z jajkiem
Sktadniki: 70 dag topatki, 70 dag boczku,
30 dag watroby, 4 jajka, 50 dag marchwi,
cebula, ziele angielskie, lis¢ laurowy,
pieprz, sol i czosnek do smaku
Migso ugotowaé razem z warzy-
wami, pod koniec dodaé watrobg.
Ostudzi¢ i zemleé¢ wszystko. Dodaé
pieprz, s6l, czosnek do smaku, 4 Z61t-

ka. Wymiesza¢ wszystko, na koniec
doda¢ ubite biatko, wylozy¢ na do-
brze wysmarowana blachg, na srodku
ulozy¢ gotowane jaja, wierzch pasz-
tetu posmarowaé jajkiem i ozdobi¢
lisciem laurowym. Piec ok. 30 minut
w temperaturze 180 °C.

B Sos staropolski

Sktadniki: 3 ugotowane na twardo zéttka,

sok z 3 cytryn, 0,25 | gestej Smietany,

2 peczki posiekanego szczypiorku, fyzka

$wiezo utartego chrzanu, sél i cukier

do smaku
Zo6ttka utrze¢ z sokiem cytrynowym
na gesta mase. Wymieszaé ze $mie-
tang, doda¢ posiekany szczypiorek
i chrzan, przyprawié. Przygotowaé
na 3 godziny przed podaniem, by sos
dojrzal.

m Cwikta z chrzanem

Sktadniki: 1 kg burakéw ¢wiktowych,

2 korzenie chrzanu, fyzka cukru,

sok z cytryny i s6l do smaku.
Buraki upiec w piekarniku lub ugoto-
waé na parze, ostudzi¢, obra¢ ze skérki
i zetrze¢ na drobnej tarce. Polaczy¢ ze
$wiezo utartym chrzanem, doprawi¢
i doktadnie wymiesza¢. Cwikle nalezy
przyrzadza¢ kilka dni przed podaniem,
aby sie dobrze przegryzla.

B Pascha
Skfadniki: 1 kg niekwasnego biatego sera,
15 dag masta, 8 zéttek, 35 dag cukru,
5 dag rodzynkéw sparzonych i zalanych
kieliszkiem koniaku, po 5 dag fuskanych
orzechéw wtoskich i migdatéw, po 3 tyzki
daktyli, fig i skorki pomaraniczowej, cukier
waniliowy
Ser przepusci¢ dwukrotnie przez
maszynke. W makutrze utrze¢ masto
z cukrem i z6ttkami. Do dobrze utar-
tej masy dodawac po tyzce sera i po-
siekane bakalie. Utrze¢ na jednolita
masg. Utartg pasche zawing¢ w Inia-
ng $ciereczke, nadajac jej ksztalt stoz-
ka, wlozy¢ na noc do lodéwki. Przed
podaniem ulozy¢ w salaterce i przy-
brad.
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B Baba doskonata

Sktadniki: 50 dag maki, 8 zéttek, 8 dag

drozdzy, % szklanki topionego masta

% szklanki cukru pudru, szklanka cieptego

mleka, cukier waniliowy, posiekana skdrka

pomarariczowa, 5 dag rodzynek

Lukier: szklanka cukru pudru, 2 tyzki wody,

sok z potowy cytryny, odrobina aromatu

pomarariczowego
Pamigtajmy, Ze wszystkie skiadni-
ki ciasta drozdzowego powinny by¢
ogrzane. Przesia¢ mgke do miski.
Drozdze rozpusci¢ w cieptym mleku
dodajac tyzke maki i lyzeczke cu-
kru, wymiesza¢ i postawi¢ w cieptym
miejscu do wyrosniecia. Utrze¢ z61t-
ka z cukrem i cukrem waniliowym.
Do maki doda¢ wyroénigty zaczyn,
utarte zoltka, posiekang skérke po-
marariczowg 1 wyrabiaé¢ ciasto. Gdy
ciasto juz nie lepi si¢ do rak, wla¢
cieply tluszcez, wyrabiad jeszcze przez
chwile az tluszcz zostanie wehloniety
przez ciasto. Doda¢ sparzone i opré-
szone maka rodzynki, wymieszaé
i odstawi¢ do wyrosnigcia.
Wyrosnigte ciasto jeszcze raz lek-
ko zagnies¢ i nalozy¢ do foremki
z kominkiem do 1/2 wysokosci, od-
stawi¢ do ponownego wyroéniccia.
Gdy foremka wypelni si¢ ciastem do
3/4 wysokosci wstawi¢ do piekarni-
ka rozgrzanego do 170 °C 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 aroma-
tem. Lekko ostudzong babg¢ polukro-
wad.

B Mazurek
Sktadniki ciasta: kostka masta, szklanka
miodu, fyzka proszku do pieczenia, fyzeczka
sody, fyzeczka cynamonu, 3 cate jajka, maki
tyle, ile przyjmie ciasto (okoto 1 kg)
Wsypa¢ make na stolnicg i zrobi¢
w niej dolek. Wbi¢ do niego jajka,
doda¢ miéd i proszek, sode i cy-
namon. Maslo posicka¢ z maka.
Zagnies¢ ciasto 1 podzieli¢ je na
3 czesci. Kazdg czesé rozwatkowad
na pergaminie i przelozy¢ na blasz-
ke. Piec kazdy placek ok. 15 minut
w temperaturze 200 °C. Wystudzi¢.
Sktadniki masy: 500 ml mleka, 6 tyzek
kaszy manny, kostka masta, szklanka cukru,
cukier waniliowy oraz widrki kokosowe
Mleko zagotowaé z cukrem, wsypad
kasz¢ manng, miesza¢é na wolnym

ogniu, az zgestnieje. Wystudzil.
Do manny doda¢ roztarte maslo,
doda¢ cukier waniliowy i pola-

czyé. Placki przelozy¢ masg ‘
i powidlami wiasnej roboty.
Wierzch obla¢ masg czeko-
ladows.

Sktadniki masy

czekoladowej: 2 tyzki kakao,

tyzka masta, tyzka cukru,

tyzka wody.
Wszystkie skladniki za-
gotowa¢ na lekkim ogniu,
ciggle mieszajac. Po wy-
stygnieciu rozprowadzi¢
na wierzchu ciasta i posypac
wiérkami kokosowymi.
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