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Wielkanoc tuz, tuz ... czas szykowac swigteczne menu

Wielkanoc jest najwazniejszym swietem chrzescijanskim w roku. Stad tez ten radosny czas
obchodzimy bardzo wyjatkowo. Jak przystato na szkote gastronomiczng przedstawiamy Wam
propozycje potraw na wielkanocny stot.

Obowiazkowo powinny pojawi¢ sie na nim jajka - symbol nowego zycia. Znajdziemy tam tez
cukrowego baranka, sél, chleb, kietbase, chrzan, pieprz i babke wielkanocna.

Oto nasze propozycje Swigtecznego menu, ktére sg nie tylko smaczne, ale réwniez pigknie
dekorujg stét. Zyczymy smacznego, moze znajdziecie jakie$ inspiracje dla siebie.

Zurek wielkanocny, na domowym zakwasie, podany z jajkiem na twardo i biata kietbasa
oraz ziemniaczkami.
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Do duzego garnka wktadamy obrang i pokrojong 1 porcja wloszczyzny, 3 ziele angielskie, 2-
3 liscie laurowe

4 ziarna pieprzu

, Obrane i rozgniecione

3 zabki czosnku

i

2-3grzybki suszone

. Wszystko zalewamy sporg iloScig wody (ok. 2I) i gotujemy na wolnym ogniu ok. 40 minut.
4009 kietbasy
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kroimy na plasterki,

100g boczku

na paski i podsmazamy. Dodajemy do wywaru i gotujemy kolejne kilkanascie minut. Wlewamy
wymieszany

ok.01/2010

zakwasu na zurek

. Doprawiamy zurek

sola, pieprzem i majerankiem

4 ziemniaki

gotujemy. Gdy sg juz miekkie odcedzamy i ugniatamy na puree.

1

cebule

kroimy w drobng kostke i podsmazamy na

oliwie z oliwek

, az sie zrumieni. Dodajemy jg do ugniecionych ziemniakéw i mieszamy. Zurek podajemy z
puree ziemniaczanym i

1/0s.jajkami

na twardo. Przepis na zakwas:

Wode 500 ml wlej do duzego i czystego stoja, dodaj 6 tyzek make zytnia typ. 2000 - oraz
obrane 5 zabki
czosnku
4 liscie laurowe
[

10

ziele angielskie

. Cato$¢ zamieszaj i przykryj gaza. Nie zakrecaj stoika, poniewaz zakwas potrzebuje dostepu
powietrza, by mégt pracowac. Stoik odstaw w zacienione, ale w miare ciepte miejsce.
Przynajmniej raz dziennie zamieszaj zakwas. Uzywaj zawsze czystej tyzki lub czystego
drewnianego patyczka. Po 3-4 dniach zakwas juz tadnie pachnie. Po 7-8 dniach jest gotowy do
uzycia.

0 Jajka faszerowane pieczarkami, idealne na $niadanie wielkanocne.
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4 jajka gotujemy na twardo, nastepnie studzimy, obieramy ze skorupki i kroimy na pét. z6ttka
wyjmujemy do miski i rozgniatamy, a biatka uktadamy na talerzu. 4 duze pieczarki
Scieramy na grubych oczkach i przesmazamy na oliwie ze startymi
2 zagbkami czosnku
, az woda odparuje z pieczarek. Gdy pieczarki ostygna, taczymy je z z6ttkami. Dodajemy
posiekana
gars¢ natki pietruszki,
ok.

2 tyzeczki $mietany,l ok. 1 tyzeczkil

majonez

u

oraz

sol i pieprz.

Mieszamy. Farsz nakltadamy w potdwki jajek (w miejsce po zéttku), tak, aby doktadnie napetni¢
zagtebienie.

Swiqtéczn indyk z warzywami, gdy upieczemy go wcze$niej, do ostatniej chwili mozna
przetrzymac go w piekarniku pod przykryciem. Goscie beda zachwyceni, a my sie nie
zmeczymy przygotowujac go w ostatniej chwili

1 duza noga z indyka myjemy i wycieramy recznikiem papierowym do sucha, nastepnie
wktadamy do rekawa do pieczenia. 2 tyzki masta i 100ml biatego
wytrawnego wina lub wermutu
podgrzewamy i wlewamy na indyka, dodajemy
2 liscie laurowe, 2 ziela angielskie, sol, pieprz
Zamykamy rekaw klamerka, po czym delikatnie poruszamy, aby marynata pokryta indyka.
Ktadziemy na brytfanke i wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do 160°C. Pieczemy ok. 1
godziny.

3 srednie ziemniaki i 2-3 marchewki

obieramy i kroimy w grube talarki.

1 kwasne jabtko i 2 dojrzate, ale twarde gruszki

[

2 cebule biate lub czerwone

obieramy i kroimy w Cwiartki. Warzywa i owoce wktadamy do miski. Po godzinie pieczenia
rozcinamy rekaw i wyjmujemy indyka na brytfanke, a sosem oblewamy warzywa. Mieszamy je i
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obktadamy indyka. Dodajemy

4 gozdziki

[

1 laska cynamonu.

Wstawiamy dalej do pieczenia w 160°C.Pieczemy, az indyk tadnie sie zrumieni, a warzywa
beda miekkie. ok. 2 godzin

y.

Rolada z wédzonego lososiall z serkiem mascarpone, wprost rozptywa sie w ustach.

200g tososia wedzonego w cienkich plastrach rozktadamy na pergaminie, tak aby brzegi
zachodzity na siebie. Uktadamy go w prostokat. Na wierzchu wyktadamy paste z
200g serka mascarpone
[
4 tyzki musztardy francuskiej
| rozsmarowujemy, doprawiamy:
sol i pieprz
. Zwijamy tososia w rolade, pomagajac sobie pergaminem, do$¢ scisto.Wktadamy rolade do
lodoéwki i schtadzamy min. 2—3 godziny. Rolade podajemy pokrojong w plastry, na satacie
lodowej lub rukoli z bagietka.

oy
AR,

Sy

Pascha wielkanocna. Tutaj nie trzeba specjalnie zachecaé, ona powinna sie znalez¢ wsrod
wielkanocnego menu.

Bakalie moczymy w wodzie lub rumie. Jesli mamy morele suszone i sliwki, nalezy je pokroié.
1 Laske wanilii
przecinamy na pot, ziarna wanilii dodajemy do
2 litry ttustego mieka
, ktére nalezy zagotowac. Do gotujacego mleka wlewamy
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1/201 kwasnej Smietany

wymieszanej z

6 jajkami

| sokiem z

Y2 cytryny

. Catos¢ gotujemy, az odzieli sie ser od serwatki. Durszlak wyktadamy gazg lub Sciereczky i
odcedzamy ser (serwatke mozemy na chwile zachowac). Mocno wyciskamy ser i odstawiamy
do ostygniecia.

250 g miekkiego masta

ubijamy z

% szkl. cukrem

pudrem

na puszystg mase, mikserem. Dodajemy porcjami ostudzony ser i ucieramy na jednolity krem.
Dodajemy odsgczone

bakalie

, mieszamy i przektadamy ponownie do durszlaka lub specjalnej formy z dziurkami wytozone;j
gazg lub Sciereczka, zmoczong w serwatce. Ugniatamy krem i zawijamy. Wstawiamy na noc do
lodéwki. Nastepnego dnia przyktadamy talerz i odwracamy pasche. Sciagamy gaze lub
Sciereczke. Dekorujemy bakaliami.
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