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TRADYCYJNE
POTRAWY SWIATECZNE

Wielkanoc, najwieksze sSwieto chrzescijanskie, przerodzilo sie
w dawnej Polsce w najwieksze swieto kulinarne. Uwertura do wielkich
uczt byt poprzedzajacy swieto Wielki Post.

Wielka uczte wielkanocna, rozpoczynato dzielenie sie poswieconym jajem
ugotowanym na twardo, potaczone z wzajemnym skiadaniem sobie zyczen.
Zaraz potem ruszano do stotu. Obfitos¢ i bogactwo "swieconego” byly
ambicja kazdej gospodyni.

A oto kilka propozycji stolu wielkanocnego z kuchni staropolskiej: baba

zwana muslinowga, mazurek, sledz po polsku, zur postny, pieczen wolowa.

PRZEPISY:
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Zakwas na zur

Kwas na zur nalezy przygotowac wczesniej, poniewaz w szczelnie zakorkowanych
butelkach i w chlodnym miejscu mozna go przechowywac do dwadch tygodni.

A robi sie go w nastepujacy sposob. 2 szklanki razowej maki zytniej zaparzamy
wrzaca woda, lejac jej tyle by uzyskac rzadkie ciasto. Gdy ostygnie, dolej litr
letniej wody i wioz skorke chleba razowego. Nastepnie przelej do szklanego sloja,
obwiaz gaza i pozostaw w cieplym miejscu. Po trzech dniach Twéj zakwas bedzie

gotowy do uzycia.

Zur postny

Ugotowacé 1 litr wywaru z wloszczyzny z grzybkami suszonymi i do goracego
wywaru dodac¢ 1/2 szklanki zakwasu, nie przecedzajac go, gdyz zupa powinna by¢
lekko zawiesista. Do gotujacej sie zupy doda¢ zmiazdzony czosnek, ziele
angielskie, lis¢ laurowy oraz 4 pokrojone ziemniaki, a gdy ziemniaki beda miekkie,
solimy do smaku. Mozna tez ziemniaki podac¢ oddzielnie, okraszone usmazona w

oleju cebula.

SMACZNEGO'!
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Pieczen wolowa

Okotlo 2 kilogramy udzca wolowego zalewamy marynata.

A oto jak przygotowaé¢ marynate. Pietruszke, marchew i seler pokroimy na
zapatke, a cebule w plastry. Z przypraw dodamy tymianek, ziele angielskie, lis¢
laurowy, kilka (lekko zgniecionych ) jagéd jalowca oraz kieliszek czerwonego
wytrawnego wina. Wymienione skladniki krotko zagotowujemy i wrzaca zalewa

polewamy mieso ulozone w kamionkowym garnku.

Po dwoéoch dniach mieso wyjmujemy z marynaty i nacieramy sol3a, szpikujemy
sloning, oproszamy lekko papryka i wkiadamy do brytfanki na rozgrzany tluszcz.
Gdy sie ze wszystkich stron ladnie zrumieni, dodajemy jarzyny z marynaty,
brytfanke stawiamy przykryta w piekarniku i pieczen od czasu do czasu polewamy
marynata, nastepnie juz wlasnym sosem. Miekka juz pieczen polewamy 3/4
szklanki gestej sSmietany dokladnie rozmieszanej z czubata lyzeczka pszennej

maki. Sos powinien sie lekko zagotowad.

Pieczen kroimy na niezbyt cienkie plastry i polewamy przetartym przez sitko
sosem.
Jako jarzyna podaje sie tradycyjne buraczki z chrzanem.

Smacznego!
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Babka wielkanocna

Skiladniki: 37 dag cukru
37 dag maki ziemniaczanej
37 dag masta roslinnego
6 jajek
1 proszek do pieczenia
50 g wodki czystej
sok z potowy cytryny

Przygotowanie:

1.Ubié na parze jajka z cukrem
2. Wymiesza¢ make z proszkiem i 2 tyzkami maki pszennej
3. Do roztartego masta doda¢ make, jajka, wodke i sok z cytryny.

Wszystko dokiadnie utrzeé.

Wstawié¢ do nagrzanego do 120 stopni piekarnika, a nastepnie ustawié

temperature na 170 stopni i piec przez 45 minut. (termo obieg)

Smacznego!
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Sernik Gosi

Skiladniki:
1 kg bialego sera zmielonego
1 kostka margaryny
8 jaj
¥%a szklanki kaszki manny + 3 lyzki maki ziemniaczanej + srednia tyzka

proszku do pieczenia

Y2 kg cukru pudru

1 cukier waniliowy

sok z Y2 cytryny

Przygotowanie:

1. Rozetrze¢ margaryne z jajkami i cukrem

2. Dodac¢ zmielony ser, kaszke i proszek

3. Bialka ubi¢ na piane i przetozy¢ do miski z reszta skiadnikéow.
Wszystko delikatnie wymieszaé.
Ciasto wylozyé na blaszke wysmarowana tluszczem i wysypana
kaszka.
Piec w 160 stopniach ok. 100 minut.
Ja tego nie robie, ale jesli lubisz rodzynki-mozesz dolozy¢ je do

ciasta. Wczesniej obtocz je w mace.

Smacznego!



