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Zurek wielkanocny

Sktadniki:
e 1 litr bulionu warzywnego

® 500 ml zakwasu zytniego
do zurku

e przyprawy: 1 rozgniecione
ziarno ziela angielskiego;
1 lis¢ laurowy

* po 1/4 tyzeczki czosnku i soli;
tyzeczka majeranku

¢ 100 g kietbasy zwyczajnej

® 200 g kietbasy biatej surowej
lub parzonej

¢ 200 g boczku parzonego
e 3 tyzki Smietanki 30 %

Boczek pokroi¢ w kostke, a obie kietbasy
w plasterki (kietbase biatg surowg podgotowaé
okoto 20 minut). Boczek podsmazy¢ kilka
minut na patelni, doda¢ obie kietbasy
i smazy¢ catosc¢ jeszcze do 4- 5 minut.
W tym samym czasie wywar warzywny wlac
do sredniego garnka i zagotowad.

Cata zawartosc patelni przetozy¢ do gotujgcego
sie bulionu i gotowa¢ 5 minut. Do zupy wlac
caty zakwas na zurek i dodac przyprawy:
rozgniecione ziarno ziela angielskiego, lis¢
laurowy, czosnek, séli majeranek.

Na koniec dodac 3 tyzki $mietanki
stodkiej. Zurek wielkanocny mozna podac
z potéwkami jajek.




Kietbasa pieczona w musztardzie

Sktadniki:
® 800 g kietbasy biatej surowej
® 800 g cebuli

40 g smalcu wieprzowego
lub gesiego

e 1 tyzka musztardy francuskiej

e przyprawy 1 ptaska tyzka
majeranku; 1 ptaska tyzeczka
stodkiej papryki; po pot
ptaskiej tyzeczki soli i pieprzu;
1/3 ptaskiej tyzeczki ostrej
papryki

e ok. 125 ml piwa

Cebule obra¢ i pokroi¢ w poétksiezyce.
Zeszkli¢ na smalcu. Dodac¢ przyprawy.
Przetozy¢ do naczynia zaroodpornego.
Na cebulke pouktadad kietbase i lekko ja
ponaktuwac. Wla¢ piwo i posmarowacé
musztardg wierzch kietbasek.

Piec 30-40 min co 10 min polewajac
kietbaski powstatym sosem.




Biata kietbasa pieczona w sosie chrzanowym

Sktadniki:

e 5 biatych kietbas

e 2 cebule

e 15 g masta

e 4 tyzki tartego chrzanu
® 200 g sSmietany 18%

® 125 ml smietany 30%

e 1 duza tyzka majeranku

e 5o/

e pieprz

Cebule obrac i pokroi¢ w cienkie pidrka.
Nastepnie wytozy¢ jg na patelnie
z roztopionym mastem i smazy¢ az sie
skarmelizuje.

Do cebuli doda¢ chrzan, majeranek oraz
obie $mietany. Gotowac sos na niewielkim
ogniu przez 2 minuty, az delikatnie
zgestnieje. Doprawic go solg oraz swiezo
mielonym czarnym pieprzem. Przela¢ sos do
nattuszczonej formy ze szkta zaroodpornego,
a na nim utozy¢ delikatnie naciete kietbasy.
Wstawi¢ naczynie do piekarnika nagrzanego
do 180 stopni Celsjusza na okoto 35 minut.




Pieczona karkéwka w plastrach

Sktadniki:

e 1 kg karkowki

® 300 g pieczarek

e 2 cebule

e 1 czerwona papryka
e 3 tyzki mgki pszennej

e 1 fyzka mielonej stodkiej
wedzonej papryki

e olej do smazenia
® 5O, pieprz

Sos:

e 1 szklanka wody

¢ 100 g przecieru
pomidorowego

e 2 tyzki musztardy
e 3 zgbki czosnku

e 1 tyZka octu balsamicznego

e 1 fyzeczka cukru
® s0l, pieprz

Przygotowac¢ sos. Wode wymieszaé
z przecierem pomidorowym, musztarda
i octem. Doda¢ przecis$niety przez praske
czosnek. Doprawic solg, pieprzem i cukrem.
Wymieszac i odstawic.

Karkéwke pokroi¢ w plastry o grubosci okoto
1 cm. Doprawi¢ solg, pieprzem i papryka
z obu stron.

Na patelni rozgrzac olej i smazy¢ na nim
karkdwke, az zacznie sie rumienic.

Podsmazong karkowke przetozy¢ do formy
do zapiekania z pokrywka. Na wierzchu
utozy¢ pokrojong cebule, papryke i pieczarki.
Sktadniki zala¢ sosem.

Forme przykry¢ pokrywka i wstawi¢ do
piekarnika nagrzanego do 180 stopni C.
Piec 2 godziny. Nastepnie zdjg¢ pokrywke
i dopiekac jeszcze 30 minut.




Jajka w sosie tatarskim

Sktadniki:
® 5-6 jajek

e 2 Sredniej wielkosci ogorki
konserwowe

e maty stoik pieczarek
marynowanych

e 1 tyzka posiekanego
szczypiorku

e 3 fyzki majonezu

e 3 tyzki Smietany 18%

e 1 tyzeczka musztardy

e wieksza szczypta soli

» wieksza szczypta pieprzu

e opcjonalnie 1 zgbek czosnku

e swiezy koperek do dekoracji

Jajka ugotowac, wystudzi¢ i pokroi¢ na
potowki.

Przygotowa¢ sos tatarski. Ogorki
konserwowe i pieczarki marynowane
pokroi¢ w drobng kosteczke. Szczypiorek
posieka¢. Do miseczki doda¢ majonez,
Smietane, musztarde, a takze szczypte
soli oraz pieprzu. Wsypac takze wiekszosé
posiekanego szczypiorku (czes¢ zostawic
do dekoracji ), doda¢ przecisniety przez
praske zgbek czosnku. Catos¢ wymieszac
za pomoca tyzeczki. Do naczynia wytozyé
sos z miseczki, a takze ogorki, szczypiorek
i pieczarki. Catos¢ lekko wymiesza¢. Na
wierzchu utozy¢ potéwki jajek. Dekorujemy
posiekanym szczypiorkiem oraz koperkiem..
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Sktadniki:

6 jaj

e 100 g wedzonego fososia

e 1 dojrzate awokado

e 2 cebulki dymki

e 1 fyzka majonezu

e 1 fyzeczka soku z cytryny

e sol

e pieprz biaty

e czgstki cytryny do dekoracji

e swiezy koperek do dekoracji

Jajka nadziewane awokado i fososiem

Jajka ugotowaé, wystudzi¢ i pokroi¢ na
potéwki. Zéttka przetozyé do miseczki,
dodac¢ migzsz z awokado, ktéry nalezy
skropi¢ sokiem z cytryny aby nie
Sciemniat.

Doda¢ posiekang dymke, majonez,
doprawi¢ do smaku solg i biatym
pieprzem, catos¢ uciera¢ widelcem na
gfadka paste.

Nadzia¢ jajeczka, na wierzchu utozy¢
paseczki pokrojonego wedzonego
tososia. Udekorowac koperkiem lub
czastkami cytryny.




Jajka faszerowane pieczarkami

Sktadniki:

* 6 jajek ugotowanych
na twardo

® 300 g pieczarek

e 1/2 cebuli

e 1 tyzka oleju

e 1 tyzka masta

e 1/2 peczka natki pietruszki
e s0l, pieprz

e 150 ml majonez

Na patelni na oleju zeszkli¢ cebule,
nastepnie doda¢ masto i pieczarki,
smazy¢ az lekko sie zrumienia.
W miedzyczasie doprawi¢ solg
i pieprzem. Pieczarki i cebule zdjg¢
z patelni i ostudzié, nastepnie drobno
posiekaé lub zmieli¢ w maszynce do
miesa razem z natkg pietruszki. Na
koniec pofaczyc z z6ttkami, doprawic solg
oraz pieprzem i wymieszac z 2 tyzkami
majonezu. Jesli farsz bedzie zbyt suchy
mozna doda¢ majonezu. Biatka jajek
wypetniac¢ farszem, docisngé. Pouktadac
na potmisku, udekorowac¢ majonezem,
podsmazonymi plasterkami pieczarek
i natkg pietruszki.

_lajRalfas€rowane
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Pasztet z miesa z rosotu

Sktadniki:

e 1 kg kury lub 4 wieksze udka

e ok. 400 g wofowiny z rosofu

* 0k.400 g wqtrobki drobiowej

e 1 duza cebula

e 2 marchewki,

e )5 korzenia selera i pietruszka
e 1 duza butka

e 1 tyZeczka papryki stodkiej

e 1/2 tyzeczki gatki muszkatotowej
e 3 jajka

e 1/3 tyZzeczki mielonego kminku
e 1/2 tyzeczki soli

e 1/3 tyzeczki pieprzu czarnego
e 2 tyzki oleju

Ugotowac rosét z miesa i warzyw.
Mieso z kury, wotowine, 2 marchewki,
pietruszke, a takze 1/2 selera przetozy¢
do miski, odla¢ szklanke bulionu.
Watrébke drobiowg ugotowacé w lekko
osolonej wodzie (ok. 20 minut). Gdy
przestygnie to przetozy¢ do miski wraz
z ugotowanymi warzywami i miesem
z rosotu.

Do miski dodac¢ cebule i wczesniej
namoczong i odcisnietg butke.
Zawarto$¢ miski przepusci¢ dwukrotnie
przez maszynke do miesa. Dodac jajka
i przyprawy: papryke stodkg, gatke
muszkatotowg, mielony kminek, sél oraz
pieprz. Cato$¢ wymiesza¢ za pomoca
tyzki. Wlaé bulion, olej i wymiesza¢. Mieso
przetozy¢ do formy wytozonej papierem
do pieczenia. Piec przez okoto 80 minut
w piekarniku nagrzanym do 180 stopni.
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Babka wielkanocnha

Sktadniki:

* 4 jajka

® 200 g masta

e skorka i sok z 1 cytryny

e 180 g szklanka cukru

e 1 tyzka cukru wanilinowego

e 160 g mqgki pszennej
tortowej

® 90 g skrobi ziemniaczanej

e 1 fyzeczka proszku
do pieczenia

Masto roztopié. Do letniego ttuszczu dodac sok
i skorke z cytryny, odstawié.

Do wiekszej miski wbi¢ jajka, dodac cukier
i ubijaé przez okofo 10 minut na jasng, gesta
i puszystg mase. W miedzyczasie doda¢ cukier
wanilinowy.

Do drugiej miski przesia¢ make pszenng razem
ze skrobig ziemniaczang oraz proszkiem do
pieczenia, wymieszac.

Do ubitych jajek dodaé¢ maki i zmiksowaé
krotko do potgczenia sie sktadnikow
w jednolite ciasto.

Do ciasta wla¢ masto i wymiesza¢ do
potgczenia sie sktadnikéw. Ciasto powinno
mie¢ konsystencje podobng do budyniu. Mase
wylac do przygotowanej formy i wstawi¢ do
rozgrzanego piekarnika. Piec w temperaturze
170 stopni przez ok. 45 minut (do suchego
patyczka).

cni" '




Babka majonezowa

Sktadniki:

* 4 duze jajka lub 5 matych
e szczypta soli

¢ 160 g cukru

e kilka kropli soku z cytryny

¢ 100 g mqgki pszennej
tortowej

100 g skrobi ziemniaczanej

e 1 ptaska tyZzeczka proszku
do pieczenia

e 180 g majonezu

W misce ubi¢ biatka wraz ze szczyptg soli az
zaczng sie robi¢ sztywne. Wtedy dodawac
stopniowo cukier. Miksowa¢ do momentu
powstania sztywnej piany. Dodac zéttka oraz
kilka kropli soku z cytryny. Miksowa¢ przez
chwilke az powstanie jasna puszysta masa
jajeczna. Do osobnej miski wsypac przesiane
maki oraz proszek do pieczenia. Do maki dodac
mase jajeczng i delikatnie miesza¢ za pomoca
trzepaczki. Doda¢ majonez i ponownie lekko
mieszaé za pomocy trzepaczki. Ciasto wylac¢
do lekko nattuczonej i lekko oprdszonej maka
foremki.

Wstawic do rozgrzanego do temp. 170 stopni
piekarnika i piec przez 45 minut. Babka ma
by¢ tadnie rumiana i tylko lekko wyrosnieta.
Mozna polukrowaé lub posypac¢ cukrem
pudrem.




Sernik pistacjowy

Sktadniki:

Spad ciasteczkowy

* 400 g ciastek owsianych
® 140 g masta

e Szczypta soli

Masa serowa

e 1 kg twarogu sernikowego
mielonego

e 200 g kremu pistacjowego
e 70 g cukier drobny

e 4 szt. jajek.

¢ 80 g budyniu waniliowego

e 1 fyzeczka ekstraktu
waniliowego

e szczypta soli

e garsc pistacji

Dno tortownicy o $rednicy 23 cm wytozyé
papierem do pieczenia. Ciasteczka pokruszy¢
w malakserze i przesypac do miski. Potgczyc
z roztopionym mastem i solg. Uzyskanag
masg rowno wytozy¢ dno i boki tortownicy,
dociskajac do brzegéw. Wstawi¢ do lodéwki.
Do duzej miski przetozy¢ twardg i wymieszac
go wraz z kremem pistacjowym, cukrem,
budyniem w proszku, ekstraktem waniliowym
oraz solg. Do powstajgcej masy dodawac
po jednym jajku ciggle mieszajgc. Wszystko
dokfadnie wymieszac do uzyskania jednolitej
kor)zystencji. Przela¢ mase na przygotowany
spod.

Ciasto wstawi¢ do nagrzanego do temp. 180°C
piekarnika z funkcjg grzania géra-dét. Na dno
piekarnika wstawi¢ naczynie z goraca woda.
Piec przez 10 minut, a nastepnie zmniejszyc
temperature do 150°Ci piec kolejne 50 minut.
Po tym czasie sernik wystudzi¢ w piekarniku,
lekko uchylajac jego drzwiczki. Nastepnie
wystudzony sernik wstawi¢ do lodéwki na
€o najmniej 5 godzin, a najlepiej na catg noc.
Udekorowac posiekanymi pistacjami.

14



Mazurek czekoladowy

Sktadniki:

Kruche ciasto:

® 300 g mqki pszennej

¢ 200 g zimnego masta

e 80 g cukru pudru

o 2 70ftka

Krem czekoladowy:

® 200 ml smietanki 36%

¢ 100 g gorzkiej czekolady
e 150 g mlecznej czekolady

e kilka posiekanych orzechéw

Literatura:

Z maki, zimnego masta, cukru pudru i zéttek
zagniesc ciasto na jednolitg mase. Schtodzi¢
w lodéwce okoto 30 minut.

Ciasto rozwatkowaé i wytozy¢é w formie
lekko nattuszczonej i oprdészonej maka. Piec
w temperaturze 190 stopi przez 20-22 minuty.
Odstawié do wystygniecia.

Smietanke lekko podrzeé az pojawig sie babelki
na brzegach i zala¢ pokruszong czekolade.
Miesza¢ do catkowitego rozpuszczenia
czekolady odstawi¢ do lekkiego zgestnienia.
Czekolade wyla¢ na przestudzone ciasto
i udekorowac. Mozna posypac pokruszonymi
orzechami lub dodac kilka cukrowych figurek
Swigtecznych.

1. Kuchnia Polska, Stanistaw Berger. Wydawnictwo PWN.

2. Przepisy wtasne.
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