Tradycyjne potrawy Wielkanocne

Swieta Wielkanocne zblizaja sie wielkimi
krokami. Wiadome jest, ze w kazdym domu
wygladaja one nieco inaczej. Wsrod tradycji
wielkanocnych sg jednak stale elementy
takie  jak: przygotowanie pisanek,
poswigcenie w czasie Wielkiej Soboty
koszyczka z pokarmem, palma, ktora petni
nie tylko role symboliczng, ale rowniez
dekoracyjng. Wielkanoc to rowniez tradycja spotkan rodzinnych przy wspdlnym
stole, zwlaszcza wielkanocny poranek, kiedy calg rodzing zasiadamy
do uroczystego $niadania. To jakie potrawy znajda si¢ na wielkanocnym stole
zalezy w duzej mierze od regionu, w jakim mieszkamy. Wsréd potraw
wielkanocnych sg jednak takie, ktore kroluja w wigkszosci polskich domow. Oto
najpopularniejsze potrawy wielkanocne:

Zurek

Pyszny zurek z biatg kielbasg to danie obowigzkowe na wielkanocnym stole.
Swiateczny zurek z bialg kietbasa powinien byé nie tylko smaczny, ale takze
zdrowy.

e Warzywa oczys$ci¢ 1 wlozy¢ do duzego garnka, po czym zala¢ 2 litrami
wody.

e dorzuci¢ surowq bialg kielbase, ziele angielskie 1 liscie laurowe. Gotowac
przez 15 minut.

e Doda¢ zakwas, czosnek, majeranek oraz sol i1 pieprz, wedle upodoban
smakowych. Wyja¢ kietbase 1 pokroi¢ w plasterki, a ugotowane jajka
podzieli¢ na potoéwki.

e Zurek zabieli¢ $mietang i rozlaé na talerze. Podawa¢ z jajkami i kietbasa.



Jajka faszerowane pieczarkami

Jajka kroimy na potéwki wraz ze skorupka. Wyjmujemy srodki.

Pieczarki smazymy z cebulg do momentu odparowania na masle, wraz
z mastem ze smazenia przepuszczamy przez maszynke do migsa,
podobnie robimy z jajkami.

Dodajemy $mietang, musztardg oraz przyprawy i ziota.

Farszem wypeliamy skorupki jaj, panierujemy w jajku 1 bulce tarte;j,
smazymy na masle.

Wielkanocna salatka jarzynowa

Satatka jarzynowa z majonezem to polski klasyk, ktory sprawdzi si¢ zardwno
w czasie Swiat Bozego Narodzenia, jak i Swiat Wielkanocnych.

Marchew, pietruszke oraz pét selera wkladamy do zimnej wody
1 gotujemy z odrobing soli.

Osobno gotujemy ziemniaki oraz jaja na twardo.

Wszystkie warzywa gotujemy w mundurkach.

Po ugotowaniu obieramy warzywa, kroimy w drobng kostke, mieszkamy.
Doprawiamy majonezem, musztardg, pieprzem i sola.

Mazurek kajmakowy

Mazurki to cieniutkie placki przygotowane na kruchym spodzie lub na ciescie
biszkoptowym, na ktorych uktada si¢ bakaliowe dekoracje np.: orzechy,

kandyzowane owoce, nugatowa masa, czekolada.

Sktadniki:

30 dkg maki krupczatki
20 dkg masta

10 dkg cukru pudru

3 gotowane zo6ttka

wanilia



Przygotowanie:

Make przesiewamy na stolnice. Zottka oddzielamy od biatek, wkladamy do
cedzaka, razem z nim wstawiamy do goracej wody. Gotujemy 10 minut.
Ugotowane zottka wyjmujemy, przecieramy przez sitko. Make siekamy
z mastem, dodajac przesiany cukier, zoéttka 1 wanili¢, 1 szybko zagniatamy
kruche ciasto. Zostawiamy w chtodnym miejscu na 20-30 minut. 1/4 cze$¢
ciasta odktadamy, reszte walkujemy na grubo$¢ 3/4 cm, ukladamy na
prostokatnej lub kwadratowej blasze. Palcami wyréwnujemy brzegi, ktore
smarujemy biatkiem.

Z 1/4 czg$ci ciasta formujemy wateczek o grubosci palca, dopasowujemy do
obwodu 1 mocno przyciskajac, uktadamy go wokdt kruchego ciasta.
Powierzchni¢ waleczka smarujemy rozmaconym jajkiem. Wstawiamy ciasto do
dobrze rozgrzanego piekarnika. Pieczemy na zloty kolor. Mazurek wyjmujemy
goracy, zsuwamy przy pomocy szerokiego noza na deseczke. Ugotowany
kajmak wykladamy na mazurek i1 roéwno rozsmarowujemy. Przybieramy
ciemnymi rodzynkami, migdatami, orzechami lub skérka pomaranczowsa. Ciasto
kroimy nastepnego dnia.

Wielkanocny sernik

Kruche ciasto:

15 dkg maki
12 dkg masta
5 dkg cukru pudru

e | surowe zo6ttko
Masa serowa:

o 1 kg niekwasnego i dobrze odcisnigtego sera (twarogu)
e 10ja

e 5 dkg skorki pomaranczowe;j

e 5 dkg rodzynkow

e wanilia

e 40 dkg cukru pudru

e 15 dkg masta

e 5 dkg kaszki manny lub 10 dkg maki



e 50l
Przygotowanie:
Kruche ciasto: Wsypujemy do miski wszystkie sktadniki 1 zagniatamy z nich

ciasto, schtadzamy, rozwalkowujemy, wykladamy na dno tortownicy
1 podpiekamy.

Masa serowa: ser przecieramy przez sito. Masto ucieramy na pulchng masg,
dodajemy kolejno zoéttka, przesiany cukier 1 ser. Ucieramy starannie. Ubijamy
piang¢ z biatek, wykladamy na mase serowa, dodajemy posiekang skorke
pomaranczowa, optukane rodzynki, wanili¢, kasz¢ mann¢ 1 s6l do smaku.

Mieszamy delikatnie, wykladamy na upieczone ciasto, wyréwnujemy wierzch.
Wstawiamy do dobrze rozgrzanego piekarnika na 50-60 minut. Gdy wierzch
sernika za bardzo si¢ rumieni, przykrywamy papierem. Upieczone ciasto lekko
schtadzamy 1 wyktadamy.

Pascha wielkanocna

Ta stodka potrawa ma wielu fanow. Do gotujacego si¢ mleka dodajemy ziarna
wanilii. Smietang mieszamy doktadnie z jajkami i wlewamy do goracego mleka.
Gotujemy na bardzo wolnym ogniu do momentu, kiedy oddzieli si¢ twarozek
1 serwatka. Nastgpnie wykladamy gaza sito 1 wylewamy na nie powstaty
twarozek z serwatka w celu odsaczenia. Odsaczony twarozek odstawiamy do
catkowitego ostygniecia. Maslo ucieramy z cukrem pudrem i powoli dodajemy
wystudzony twarozek 1 bakalie. Przektadamy mase¢ do naczynia, ugniatamy
1 odstawiamy do lodowki na kilka godzin.

Baba wielkanocna

Sktadniki:

e 500 g maki pszennej

e 1/2 1 mleka + 50 ml mleka do rozczynu
e 40 g drozdzy

e 10 zo6ltek

e 150 g cukru pudru

e 150 g roztopionego masta

e 100 g rodzynek

e 30 g suszonych moreli



e 20 g skorki pomaranczowe;j

e 50 g suszonej sliwki

e Szczypta soli

e 40 ml rumu
Przygotowanie:

Zagotowa¢ 0,5 1 mleka. Doda¢ 250 g wcze$niej przesianej maki pszennej,
zmiksowac. Po ostygnieciu doda¢ 40 g drozdzy wczesniej rozdrobnionych w 50
ml mleka, ponownie zmiksowaé. Tak przygotowang mase¢ odstawi¢ do
wyroéniecia. Zoltka utrze¢ z cukrem pudrem i dodaé reszte maki, szczypte soli
oraz wczesniej roztopione 1 ostudzone masto. Doda¢ wyro$nigty rozczyn
1 zmiksowa¢. Doda¢ 40 ml rumu, wcze$niej namoczone 1 odsaczone
bakalie. Wszystko ponownie wymiesza¢. Mase przetozy¢ do formy wczesniej
wysmarowanej mastem 1 posypanej bulka tartg 1 odstawi¢ do wyro$niecia az
podwoi swoja objetos¢. Piec w piekarniku nagrzanym do temperatury 150
stopni (z termoobiegiem lub 170 stopni bez termoobiegu) przez 50 minut.

Lukier

e 1 szklanka cukru pudru

e 3 tyzki mleka

e Sok z 1/2 cytryny
Przygotowanie:

Do cukru pudru dodajemy 3 tyzki cieptego mleka 1 sok wycisniety z polowy
cytryny. Wszystko dokladnie mieszamy do momentu uzyskania gladkiej
jednolitej masy. Polewamy ostudzong babke i1 dekorujemy bakaliami wedle
uznania.

Z pewnoscia Wy macie swoje ulubione przepisy wielkanocne.
Pozostatymi tradycyjnymi potrawami wielkanocnymi sg w dalszym ciggu zurek
lub barszcz bialy z jajkami, kietbasg, szynka oraz chrzanem. Na Podlasiu jednak
jada si¢ takze gotowang bialg kietbasg, swojskie wedliny czy tradycyjne
mazurki, baby, ciasta drozdzowe 1 placki z bakaliami.

SMACZNEGO !
WESOLEGO ALLELUJA!



