WIELKANOCNE

Z okazji Swigt Wielkanocnych

zyczymy Wam wiosny, wiosny i jeszcze raz wiosny!
Pekajgcych na drzewach pgkow,
ziemi, ktora zaczyna pachniec i sforica, ktore nie tylko swieci, ale wreszcie
takze grzeje.

Zyczymy Wam wiosny w Zyciu codziennym, rodzinnym, w pracy,

na koncie bankowym ale przede wszystkim zyczymy Wam wiosny w sercu
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tosoS marynowany w koprze

£0SOS MARYNOWANY W KOPRZE - sktadniki:
1 kg filetu z surowego tososia

2 peki kopru

4 tyzki ciemnego cukru

2 tyzki grubej soli

2 tyzeczki kruszonego czerwonego pieprzu
1 kieliszek woédki

sos: 3 tyzki musztardy Dijon

1 tyzka biatego octu winnego

2 tyzki miodu

3 tyzki posiekanego kopru

3 tyzki oliwy

sok z cytryny do smaku

£0SOS MARYNOWANY W KOPRZE - sposéb przygotowania: Sktadniki sosu wymieszaé. Z
oczyszczonego tososia usungé osci, przekroi¢ go na pét. Wymieszac posiekany koper, cukier, sél i
woédke. Obtozy¢ tg mieszankg rybe. Potozy¢ na sobie potéwki ryby i owingc folig spozywcza,
zostawiajgc otwor na dole. Utozy¢ rybe na desce, pod katem, zeby sok mdgt wyptywaé przez otwér
wfolii, obcigzy¢ drugg deska. Wstawié do lodédwki na 24 godziny. Oczyscié rybe z kopru, kroi¢ w
cieniutkie plasterki. Podawac z sosem, ciemnym pieczywem i zmrozong wodka.
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KRUCHY SPOD UCIERANY:
150 g miekkiego masta

70 g miatkiego (drobnego)
cukru do wypiekdéw lub 60 g
cukru pudru

1 tyzeczka ekstraktu z
wanilii (niekoniecznie)

150 g maki pszennej

75 g maki ryzowej (lub
ziemniaczanej)

MASA KAJMAKOWA:

400 g stodzonego mleka
skondensowanego z puszki

15 minut.
Piekarnik nagrzac
do 160 stopni.

Ciasto wiozy¢
pomiedzy dwa
arkusze  papieru
do pieczenia i
rozwatkowa¢ na
placek o grubosci
okoto 1/2 cm
ksztattem zblizony
do dna formy (nie
musi by¢ idealnie

réwny). Zdjac
goérny arkusz
papieru z
rozwatkowanego

ciasta. Placek

przetozyC razem z
dolnym papierem
do formy, przycigé

nozem do
wymiarow dna
(mozna doklei¢
palcami brakujgce
miejsca).

Wstawié do
nagrzanego

piekarnika i piec

2 tyzki ptynnego miodu
4 tyzki masta

POLEWA CZEKOLADOWA:
200 g ciemnej gorzkiej
czekolady (lub stodszej,
deserowej)

100 g masta

2 tyzki likieru kawowego
(niekoniecznie)

oraz: 1 szklanka orzechow
wtoskich, lekko
zrumienionych na suchej

patelni

Potrzebna bedzie: forma o
wymiarach okoto 337ciang.
cm (mierzonapg

Wyjac z

piekarnika [
ostudzic.

Pociggajac za
papier do

pieczenia  wyjac
ostudzony  spod
mazurka na blat.
Mozna juz uktadac
dodatki [
dekorowac.

Masa
kajmakowa: Do
porzgdnego
rondelka z grubym
dnem wlaé¢ mleko
skondensowane,
doda¢ miéd i
masto.  Gotowac
przez okoto 8 - 10
minut na bardzo

matym ogniu,
mieszajgc co
chwile drewniang
tyzka. Masa

zgestnieje i zmieni
kolor na jasny

PRZYGOTOWANIE

Kruchy spod
ucierany: Masto

ucieraé mikserem
razem z cukrem
przez okoto 6 - 7
minut. Dodac¢
ekstrakt z wanilii
oraz przesiang
make pszenng
wraz z magka
ryzowg. Miksowac
przez chwile Ilub
wygniatac rekg
tgczgc skiadniki w
kule. Zawing¢ w
folie i wlozy¢ do
lodowki na okoto

braz. Masa
dodatkowo
jeszcze zastygnie
po jej ostudzeniu.
Polewa
czekoladowa: Do
rondelka z grubym
dnem witozy¢
pokrojone na
kawatki masto i
czekolade potama
ng na Kkosteczki,
roztopi¢ na matym

ogniu, ciggle
mieszajgc.
Wymieszac z

likierem kawowym
i ostudzic.

Na  upieczonym
spodzie mazurka
rozsmarowac¢ mas
e kajmakowa,
roztozy¢ orzechy i
polac polewag
czekoladowg. Po
zastygnieciu
(okoto 30 - 60
minut), mozna kro



archeologicznych w
pozostatosciach grodu na
opolskiej wyspie Ostrowek.
W?zdr rysowano na nich

z terendw sumeryjskiej
roztopionym wosklem

Mezopotamii. Zwyczaj
malowania jajek znany byt w
czasach cesarstwa
rzymskiego, wspominajg o
nim Owidiusz, Pliniusz
Mtodszy i Juwenalis. Na
ziemiach polskich najstarsze
pisanki, pochodzace z korca
X wieku, odnaleziono
podczas wykopalisk
1.Pisanki malowane z
wykorzystaniem naklejek

pisanki wykonuje sie prze

Ugotowane wczesniej jaja '
przektadamy do durszlaka.
Nastepnie pokrywamy je
kilkoma kolorami i
polewamy woda, tak aby
barwy potaczyty sie ze soba.
3.Jaja farbowane z uzyciem
wosku

Kolejny pomyst na
wielkanocne pisanki, to
barwienie ich z
wykorzystaniem wosku.
Potrzebne bede nam
barwniki spozywcze
4.Pisanki farbowane z
wykorzystaniem lisci i roslin

Pierwszy pomyst to pisanki
wielkanocne, do ktérych
wykonania potrzebne bede
nam barwniki spozywcze i
naklejki winylowe. Jesli nie
posiadamy naklejek
mozemy zastgpic je
papierem samop

Kolejna technika malowania
jaj bazuje na wykorzystaniu
lisci i kwiatow. Bedg nam
potrzebne barwniki
spozywcze, rajstopy lub
poniczochy oraz listki roslin.
Do jaja przyktadamy listek i
umieszczamy je w
rajstopach, zawigzujemy
gumka recepturkq i
barwnika. j
znajduje si
ztapie. Cz‘n .

powtarza uzyskanla
pozadaneﬁ@
@v®

usuwamy nalepi i
wykorzystujemy kolejny

kolor. Czynnos¢
powtarzamy az do
osiggniecia zadowalajgcego
efektu.

2.Teczowe, barwne pisanki
wykonamy przy uzyciu
barwnikéw lub farbek.
rozpuszczony wosk.
Ugotowane wczesniej jaja
moczymy w wybranym
kolorze. Nastepnie jego
konce pokrywamy woskiem
i wktadamy do kolejnego

W

u gdzie i

Wielkanoca. Majg
symbolizowac rodzacg sie
do zycia przyrode, aw

chrzescijarstwie dodatkowo

adzieje wynikajaca z wiary
zmartwychwstanie
rystusa.

LOWANIE PISANEK

wktadamy do naczynia z
barwnikiem. Barwniki
spozywcze z powodzeniem
mozemy zastgpic
naturalnymi, ktére
otrzymamy z lisci cebuli,
soku buraka, lisci czerwonej
kapusty czy kory debu.
5.Jaja obszyte materiatem,
wiéczka lub wetng

Pomyst, aby wielkanocne
pisanki obszy¢ kolorowym
materiatem lub wykonac na
drutach ,wdzianko” dla
jajka, wydaje sie bardzo
ciekawy. Jesli zatem mamy
skrawki niepotrzebnego
materiatu i niestraszne nam
szycie, warto wykonac takie
patchworkowe cudenka.
Robodtki na drutach lub na
szydetku prezentuja sie
niezwykle interesujaco, a w
dodatku mozna je
wykorzystaé podczas
kolejnych $wiat.
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" TRADYCIJE

' Najstarsze pisanki pochodza



‘Galareta z jajami

.z

_ przepiorczymt:

Sktadniki:

1 puszka groszku zielonego
1 kg marchewki

8-10 jajek przepidrczych

5 tyzek zelatyny

1 litr rosotu ( ew. moze by¢ z
kostki)

Marchewke ugotowa,
ostudzi¢, obrac i pokroié

Babka Wielkanocna
Sktadniki:

*4 jajka (duze L), Swieze i
*ogrzane w temp.
pokojowej

*200 g masta

*skorka i sok z 1 cytryny lub
mandarynki

*1 szklanka cukru (180 g)
*1 tyzka cukru
wanilinowego (lub 1 laska
wanilii)

*1 szklanka maki pszennej
tortowej (140 g)

*1/2 szklanki maki
ziemniaczanej (70 g)

*1 tyzeczka proszku do
pieczenia

*do posmarowania formy: 1
tyzka masta i okoto 3 tyzek
butki tartej lub mielonych
orzechdéw lub migdatow

na wierzch: cukier puder lub
lukier i obrane migdaty lub
gotowe jajeczka
Przygotowanie
*Przygotowac forme na
babke z kominem posrodku
o $rednicy okoto 22 - 25 cm.
Jajka wyjgé wczesniej z
lodéwki i ogrza¢ w temp.
pokojowej. Forme na babke
posmarowac 1 tyzka masta i
wysypac butka tartg lub

Sposdb przygotowania:

w kostke. Jajka ugotowac i
obraé. Zelatyne namoczyé w
kilku tyzkach zimnej wody, a
potem dodac do goracego
rosotu. Groszek, marchewke
i jajka przepiodrcze

mielonymi orz
migdatami. Pi
nagrza¢ do 170 stopni C
(grzanie goéra i dot bez
termoobiegu).

*Masto roztopic, dodac sok i
skoérke z cytryny lub
mandarynki, odstawié.

*Do wiekszej miski wbi¢
jajka, dodaé cukier i ubija¢
przez okoto 10 minut na
jasng, gesty i puszystg mase.
*W miedzyczasie dodac
cukier wanilinowy lub
ziarenka wyskrobane z
przepotowionej laski wanilii.
*Do drugiej miski przesiac
make pszenng razem z maka
ziemniaczang oraz
proszkiem do pieczenia,
wymieszac.

*Do ubitych jajek doda¢
mieszanke maki i zmiksowad
krétko na matych obrotach
miksera do potaczenia sie
sktadnikéw w jednolite
ciasto (mozna przez chwile
miksowac mikserem,
pdzniej przez chwile
mieszac delikatnie
szpatutka, pdzniej znéw
zmiksowac).

*Do ciasta wla¢ masto i
zmiksowac do potaczenia sie

przekrojone na potéwki
utozy¢ w formie do baby z
kominem. Powoli zalewad
schtodzonym rosotem,
najlepiej warstwami, aby
warzywa i jajka sie nie
poprzesuwaty. Po nalaniu
kolejnej warstwy odstawiac
do lodéwki aby galareta
stezata.

sktadnikéw w jednolite
ciasto. Ciasto bedzie miato

. konsystencje podobng do
budyniu. Mase wyla¢ do
przygotowanej formy i
wstawic do piekarnika. Piec
przez 45 minut (do suchego
patyczka).
Po upieczeniu wyjac i
ostudzi¢. Mozna upiec dzien
wczesniej i trzymac w
formie pod przykryciem.
*Po ostudzeniu wyjaé babke
na patere i posypac cukrem
pudrem lub polukrowac i
obtozy¢ obranymi
migdatami lub gotowymi
jajeczkami.










