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BABKA CYTRYNOWA

Sktadniki:

e 2cytryny

e 60 dag maki

e 0O,5|mleka

e 0,5 kostki masta

* 6jajek

e cukier waniliowy

e proszek do pieczenia

e 1 szklanka cukru

e 1 szklanka wisni drylowanych

Wykonanie:

Mleko zagotowac z cukrem waniliowym, schtodzi¢. Masto utrzeé z cukrem.
Dodac 6 tyzek soku z cytryny, po jednym jajku i ucieramy. Dodajemy schfodzone
mleko, potem make i proszek, utartg skorke z jednej cytryny i szklanke wisni
drylowanych. Mieszamy razem, wlewamy do formy.

Pieczemy w 170°C przez 60 minut.

BABKA GOTOWANA PRABABC] LEOKADII

Sktadniki:

e 2 szklanki maki ziemniaczane;j
e 1 szklanka cukru pudru

e 6jaj

e 1 kostka margaryny

e 2 tyzeczki proszku do pieczenia
e aromat migdatowy

Wykonanie:

Jajka sparzyé, oddzieli¢ zottka od biatek. Margaryne, z6ttka, cukier dobrze utrzed.
Doda¢ make ziemniaczang, proszek i ubitg piane, Na koricu doda¢ aromat
migdatowy. Wla¢ do formy (specjalna do babki gotowanej). Wstawi¢ do cieptej wody
i od momentu zagotowania gotowaé petng godzine.



Sktadniki:

e 0,5 kg maki tortowej

e 1 maty (18 g) proszek do pieczenia
e 0,251 mleka

e 1,25 szklanki cukru

e 1,25 dag margaryny Palmy

e 3 catejajka

e 1 olejek migdatowy lub inny

e 2 tyzeczki kakao

Wykonanie:

Utrze¢ mikserem palme z cukrem, dodawac kolejno jajka, olejek, mleko i magke
przesiang z proszkiem. Wylac % ciasta do przygotowanej foremki, nastepnie
pozostaty czesc¢ ciasta wymieszac z kakao i polaé na wierzch foremki. Piec godzine w
temperaturze 180°C. Po upieczeniu polukrowac.

BABKRA DROZDZOWA

Sktadniki:

e 50 dag maki

e 1,5 szklanki cukru pudru
e 15 dag masta

e 1,5 szklanki mleka

e 7 dagdrozdzy

e 1 cukier waniliowy

e olejek rumowy

e 6 z06ftek

Wykonanie:

Zagotowaé mleko i wsypaé do niego potowe maki. Grudki tadnie rozmieszac. Cukier
puder utrzec¢ z z6ttkami, dodac roztopione masto. Drozdze wczes$niej zala¢ niewielka
iloscig mleka. Wsypac reszte maki i pozostate przygotowane sktadniki. Doda¢ cukier
waniliowy, olejek i zagnies¢. Odstawi¢ do wyrosniecia. Piec ok. 50 minut.
Polukrowag, jedno biatko utrzeé z cukrem pudrem nad para.



BABRA JOGURTOWA

Wykonanie:

% kostki masta stopic i wystudzid.

5 z6ttek utrzeé do biatosci ze szklanka cukru, szczyptg soli i torebka cukru
waniliowego. Doda¢ wystudzone ptynne masto i 6 tyzek jogurtu naturalnego. Dalej
uciera¢ wsypujac 1 szklanke maki pszennej i 1 szklanke maki ziemniaczanej i czubatg
tyzeczke proszku do pieczenia. Biatka ubié na sztywno, dodaé do ciasta i lekko
wymieszac. Wla¢ do wysmarowanej formy i piec 45 minut w temp. 180°C.

BABKA KRV ZSOWA

Sktadniki:

e 50 dag maki

e 6 dagdrozdzy

e 1,5 szklanki mleka

o 5 76ttek

e 15 dag cukru

e cukier waniliowy

e pottyzeczki soli

e 0,5 kostki margaryny

e suszone sliwki lub rodzynki

Wykonanie:

Ciepte mleko wymieszac z drozdzami, tyzkg maki i tyzeczkg cukru. Odstawi¢ do
wyrosniecia. Z6ttka utrze¢ z cukrem i solg, dodaé do rozczynu z mleka, wsypaé make,
po czym zagniesc ciasto. Na koncu dodaé roztopiony ttuszcz i cukier waniliowy oraz
posiekane sliwki lub rodzynki. Wyrosniete ciasto wytozy¢ do nattuszczonej formy i po
powtdrnym wyrosnieciu wstawic do pieczenia.



BABIKA MAKOWA

Sktadniki:

e 1 kostka masta

e 4jajka

e 1 szklanka cukru

e 1 szklanka maki

e 1 szklanka maku

e 1tyzeczka proszku do pieczenia
e olejek migdatowy

Wykonanie:

Masto utrze¢ z cukrem, dodawac po jednym zéttku nastepnie make i proszek do
pieczenia. Dobrze utrzeé, wsypac¢ mak. Biatka ubi¢ i doda¢ je do masy.
Doktadnie wymieszaé. Piec 50 - 60 minut w 180°C. Udekorowac.

BABKA MATECZKI

Sktadniki:

e 1 szklanka maki pszennej

e 0,5 kg maki ziemniaczanej

e 25 dag margaryny

e 1 szklanka cukru

e 4-5jaj

e 1tyzeczka proszku do pieczenia
e cukier waniliowy

e rodzynki

e starta skodrka z cytryny

Wykonanie:

Jaja ubié z cukrem, dodaé przesiang make z proszkiem nie przerywajac ubijania.
Zagotowaé margaryne i gorgcg wlaé do ciasta caty czas ubijajgc. Ciasto wytozyé do
formy wysmarowanej ttuszczem i posypanej tartg butka. Po upieczeniu posypaé
cukrem pudrem lub polukrowad.
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BABKA OLEJOWA

Sktadniki:

e 5jaj

e 1 szklanka cukru

e 1 szklanka maki ziemniaczanej
e 1 szklanka maki

e 1 szklanka oleju

e 1tyzeczka proszku do pieczenia
e 1 olejek wedtug uznania

Wykonanie:
Jajka ubijamy z cukrem, dolewamy po troszku oleju, dosypujemy maki z proszkiem i
olejekiem. Pieczemy 45 minut w temp. 180°C.

BABKA OLEJOWA (I

Sktadniki:

e 1 kostka margaryny

e 1,5 szklanki cukru

e 3jajka

e 3 7dbttka / biatka na piane

e 2 szklanki kartoflanki

o 6tyzek maki

e 2 tyzeczki proszku do pieczenia
e 6tyzek oleju

e 0,5tyzki octu

Wykonanie:

Margaryne utrzec z cukrem, dodac po tyzce oleju, z6ttka, a nastepnie po jednym
jaju. Dodaé przesiang make z proszkiem a na koricu ubita piane i ocet.

11




BABRA OLEJOWO = OCTOWA

Sktadniki:

e 1 kostka margaryny Palma
e 2 szklanki cukru

e 2 szklanki maki

e 2 szklanki kartoflanki

e 6jaj-cate

o 6tyzek oleju

e 6tyzeczek octu

e 1 proszek do pieczenia

e 1 olejek waniliowy

Wykonanie:

Palme z cukrem i jajami uciera¢, dodac obie maki z proszkiem do pieczenia, potem
dodac olej i ocet a nastepnie olejek waniliowy. Ciasto podzieli¢ na dwie czesci,

do jednej dodac kakao, nastepnie obie przetozy¢ do foremki i upiec.

BABRKA TYGRYS

Sktadniki:

e 5jajcatychi 1i % szklanki cukru i cukier waniliowy (ubi¢ mikserem)
e 2 szklanki maki + 2 tyzki maki

e 1 szklanka cieptej wody

e 1 szklanka oleju

e 1tyzka kakao

e 2 tyzeczki proszku do pieczenia

Wykonanie:

Jajka ubi¢ z cukrem i cukrem waniliowym. Dodac¢ make i cieptg wode a na koricu olej
i proszek do pieczenia. Odla¢ 1/3 ciasta do drugiej miski i dodac tyzke kakao

i wymieszac. Do biatego ciasta dodac 2 tyzki maki. Wlewa¢ do foremki na przemian
troche biatego ciasta i ciemnego.
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BABKA WIELRANOCNA

Sktadniki:

e 1 kostka margaryny Kasia

e 1,5 szklanki cukru

e 1 cukier waniliowy

e 1 szklanka maki pszennej

e 1 szklanka maki ziemniaczanej
e 1 szklanka maki krupczatki

e 6 jaj (biatka ubic)

e 2 tyzeczki proszku do pieczenia
e 6tyzek oleju stonecznikowego
e 2 tyzki octu

e 1tyzka kakao

Wykonanie:
Piec w temperaturze 170°C przez 60 minut.

BABIKA Z [KISIELEM

Sktadniki:

e 1 kostka margaryny Kasia

e 1,5 szklanki cukru

e 4 cate jajka

e 3kisiele cytrynowe

e 2 szklanki maki tortowej

e 1,51yzeczki proszku do pieczenia

Wykonanie:

Cukier utrze¢ z margaryng, dodawacé po jednym jajku, nastepnie wsypac kisiele. Po
doktadnym wymieszaniu dodajemy make przesiang z proszkiem do pieczenia.
Wszystko doktadnie ucieramy na jednolita mase.

Przektadamy do wysmarowanej mastem formy, pieczemy w temperaturze 150°C
przez 45 minut. Po wystudzeniu dekorujemy lukrem.
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BABIRA PUCH

Sktadniki:

5 jaj

3 tyzki maki pszennej

1,5 szklanki maki ziemniaczanej
1,5 szklanki cukru

1 szklanka oleju

2 tyzeczki proszku do pieczenia
2 tyzeczki octu

olejek cytrynowy

1 tyzka kakao

Sktadniki na dekoracje:

40 dag cukru pudru
2 tyzeczki zelatyny
35 ml wody

50 dag glukozy

Wykonanie:

1 opakowanie cukru waniliowego

barwnik w proszku: czerwony, z6tty, brgzowy

Jajka ubijamy z cukrami do biatosci, nastepnie dodajemy przesiang make i proszek
do pieczenia. Mieszamy olej i ocet. 5 tyzeczek odlewamy i dodajemy kakao. Forme
smarujemy i obsypujemy maka, wlewamy jasne ciasto i ciemne.

Pieczemy okoto 55 minut w temperaturze 180°C.
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Sktadniki:

e 1 szklanka maki pszennej

e 1 szklanka maki ziemniaczanej
e 2 tyzeczki proszku do pieczenia
® 6jajek

e 1 kostka margaryny Kasia

BABRA ZWNCZAINA

e olejek (cytrynowy lub waniliowy)
e ttuszcz i butka tarta do posmarowania formy

Wykonanie:

Margaryne utrzec z cukrem, dodawac na przemian cate jajko, magke (obie maki +
proszek). Na koniec dodac olejek. Przetozy¢ mase do wysmarowanej formy.
Piec okoto 50 minut w 180°C. Posypac cukrem pudrem lub polewa.

Sktadniki:

e 50 dag maki

e 20 dag masta

e 20 dag cukru

e 5jaj

e niepetna szklanka mleka

BABIKA Z RODPZYNIKAMI

e mata torebka proszku do pieczenia

e 25 dag rodzynek

e po kilka kropli aromatu waniliowego i rumowego

Wykonanie:

Miekkie masto utrze¢ mikserem na puch. Caty czas ucierajgc dodawac kolejno cukier,
26ttka i na przemian make z proszkiem do pieczenia, aromaty oraz mleko.
Do wyrobionego juz ciasta wsypac sparzone i na sztywno ubite biatka. Delikatnie

wymieszac.

Wytozy¢ do formy wysmarowanej ttuszczem i posypanej butka tartg. Wtozy¢ do
nagrzanego piekarnika. Piec w temperaturze 180 - 190°C przez okoto 45 - 60 minut.
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BABRA PUCHOWA

Sktadniki:

e 50 dag maki

e 1 szklanka mleka

e 7 dagdrozdzy

e 10 zottek

e 15 dag masta

e 15 dag cukru pudru

e aromat rumowy lub waniliowy

e bakalie

e szczypta soli

e |ukier: szklanka cukru pudru, biatko, sok z potowy cytryny

Wykonanie:

Szklanke maki wsypac¢ do miski, zala¢ wrzagcym mlekiem i starannie rozetrzec.
Przykry¢ i wystudzi¢ do okoto 20°C. Doda¢ drozdze, wymieszaé, postawic zaczyn w
cieptym miejscu by urdst. Zéttka utrzeé z cukrem. Do wyroénietego zaczynu dodaé
reszte maki, aromat i utarte z6ttka, doktadnie wyrobic ciasto. Gdy bedzie odstawato
od reki i od miski, dodaé roztopione i przestudzone masto, sél oraz oprészone maka
bakalie. Ponownie wyrobic ciasto, a gdy podwoi swojg objetos¢ przetozyc je do
jednej duzej lub dwdéch matych form baby, wysmarowanych mastem i posypanych
butka tartg i trzymad w cieple by znowu wyrosto.

Piec 45 minut w temperaturze 180 - 200°C.

Lukier:

Z biatek ubi¢ sztywng piane. Pod koniec ubijania powoli wsypywac cukier (2 tyzki
odtozyc) i wlac sok z cytryny. Ucieraé, az masa nabierze wtasciwej gestosci. Gorgce
ciasto posypac pudrem, a gdy wystygnie, polukrowad.
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GOTOWANA BABKA WIELKANOGCNA

Sktadniki:

e 17 dag maki pszennej

e 20 dag maki ziemniaczanej
e 20 dag cukru pudru

e 25 dag masta

* 5jaj

e 2 tyzki soku z cytryny

e 2 tyzki kakao

e 1tyzeczka proszku do pieczenia

Polewa kakaowa:

e 1tyzka masta

e 3tyzki kakao

e 5tyzek cukru pudru
e Y szklanki wody

Polewa lukrowa:

e 1 biatko
e 2 tyzki soku z cytryny
e 1 szklanka cukru pudru

Wykonanie:

Masto utrze¢ w makutrze dodajgc stopniowo 3 jajka i szklanke cukru. Make pszenng
przesia¢, wymieszac z proszkiem do pieczenia i doda¢ do masy. Nastepnie wbié
kolejne jajko, delikatnie potgczy¢ z ciastem. Na koricu dosypaé¢ make ziemniaczang,
wbié ostatnie jajko. Catos¢ dobrze wymieszaé i podzieli¢ na dwie czesci. Do jednej z
nich dodac kakao a do drugiej sok z cytryny. Tak przygotowane ciasto wytozy¢ do
foremki budyniowej wysmarowanej mastem i obsypanej maka. Forme z ciastem
zamknac i wiozy¢ do garnka z wrzgcg wodg, tak aby poziom wody byt 2 cm ponizej
zamkniecia formy. Gotowac 1 godzine 20 minut od momentu wrzenia. Po tym czasie
wyjagc goracg babke z formy i polaé polewa kakaowg lub lukrowa.
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Polewa kakaowa:
Roztopione masto, kakao i cukier puder doktadnie wymieszac¢, dodajac dwie tyzki
wrzgcej wody. Polewa powinna miec konsystencje gestej Smietany.

Polewa lukrowa:
Biatko ubi¢, dodac cukier puder i sok z cytryny.

18
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MAZIUREIR CZEKOLADOWN
BEZ PlECZENIIA

Sktadniki na ciasto:

e 320 g herbatnikow

e 2 czubate tyzki Nutelli

e 130 g roztopionego masta
e 2 tyzeczki kakao

Sktadniki na mase:

e 200 g czekolady

o 2 tyzki mleka

e 200 ml kremowki

e 1tyzka masta

e masa krowkowa - adwokat
e szczypta soli

Wykonanie:

Herbatniki zmieli¢, doda¢ Nutelle, kakao, rozpuszczone masto i wymieszac. Wytozy¢
forme i odstawi¢ w chtodne miejsce na 30 minut.

Do miski wsypac sdl, potamang czekolade, wla¢ kremdwke, mleko i masto. Rozpuscic¢
wszystko w kagpieli wodnej. Na spodzie rozsmarowac adwokat i wylac przestudzong
mase. Odstawi¢ w chtodne miejsce.
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MAZURER ORZECHOWN

Sktadniki na ciasto:

e 3 szklanki maki

e 1 kostka margaryny
e 1 szklanka cukru

e 3jaja

e 3tyzki miodu

o 1tyzeczka sody

Sktadniki na mase:

e 25 dag orzechdw wtoskich

e 1 szklanka gorgcego mleka

e 1 kostka masta lub margaryny
e 20 dag cukru pudru

MAZURER Z MASA ORZECHOWA

Sktadniki na ciasto:

e 250 g maki

e 125 g masta

e 1tyzeczka cukru waniliowego
e 1jajko

e 3tyzeczki Smietany

e masa orzechowa

e delicje

Wykonanie:
Z tych skfadnikow zagnies¢ ciasto i chtodzi¢ w lodéwce okoto 30 minut. Rozwatkowac
i wytozy¢ na blaszce wytozonej papierem.

Masa orzechowa:

Orzechy zemle¢ (250g) ugotowaé w jednej szklance mleka. Utrze¢ z jedna kostka
masta. Mase wytozy¢ na placek, w to delicje. Udekorowad.
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MAZIUREIR WIELKANOGCNY

Sktadniki:

e 50 dag maki krupczatki

e 25 dag masta

e 2 tyzki cukru pudru

e 1jajko

e 3 ;0ttka

e orzechy i migdaty do dekoracji
e 1 cukier waniliowy

e 1 szklanka Smietany 30%

e 2 szklanki cukru

Wykonanie:

Make posiekac z mastem, dodac jajka i wstawi¢ do lodéwki na 30 minut.

Troche ciasta odtozy¢ na wateczki. Reszte ciasta rozwatkowac na dwa placki, roztozy¢
na 2 blachy. Nastepnie uformowac wateczki i roztozy¢ na brzegach mazurkow. Piec
10- 20 minut.

Do duzego garnka wlaé smietane, wsypac cukier, cukier waniliowy. Gotowac na
matym ogniu 11 minut, mieszajgc od momentu wrzenia. Po zdjeciu z ognia ucierac
przez chwile drewniang tyzka, wyla¢ na mazurka i udekorowac.

MAZURER NA RRUCHYM CIESCIE

Sktadniki:

e 4 szklanki maki krupczatki

o 4 ;06ttka

e 1 szklanka cukru pudru

e 1 kostka masta dobrej jakosci

Wykonanie:

Z podanych, chtodnych sktadnikéw zagniatamy ciasto. Mazurek sktada sie z dwdch
rozwatkowanych plackéw przetozonych powidtami sliwkowymi. Catos¢ naktuwamy
widelcem, pieczemy 30 minut w temperaturze 180°C. Dowolnie dekorujemy.
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Sktadniki na ciasto:

e 2 szklanki maki

e 1tyzeczka proszku do pieczenia
e 0,5 szklanki cukru

e 20 dag margaryny

e 3 ;0ttka

e 1 cukier waniliowy

e dzem lub powidta

Sktadniki na polewe:

e 0,5 kostki margaryny Kasia
e 4 tyzki cukru
o 2 tyzki wody
o 2 tyzki kakao

Wykonanie:

Z podanych sktadnikéw zagniesé ciasto i wtozy¢ na 30 minut do lodowki.
Rozwatkowac na wielkos¢ formy podwyzszajgc brzeg na 1,5 cm. Ponaktuwaé ciasto
widelcem. Upiec na rumiano. Po ostudzeniu wytozy¢ dzem lub powidta. Sktadniki
polewy roztopic nie dopuszczajgc do zagotowania. Rozlaé polewe na dzem.
Udekorowacd.
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MAZIURER KRUCHY Z [KAJMAIKIEM

Sktadniki na ciasto:

2 szklanki maki

1 kostka masta

1 tyzeczka proszku do pieczenia
4 76ttka

Sktadniki na mase:

2 szklanki smietanki 12%

40 dag cukru

1 cukier waniliowy

% kostki masta

1 stoiczek dzemu morelowego

Wykonanie:
Ciasto kruche robimy jak na szarlotke.

Mase kajmakowa gotujemy ze Smietanki doktadnie wymieszanej z cukrem i cukrem
waniliowym do momentu az masa zacznie gestniec i zmniejszy sie o pofowe. Kajmak

jest gotowy gdy kropla spuszczona na
Mase po lekkim przestudzeniu utrzeé

talerzyk krzepnie i nie lepi sie przy dotknieciu.
z mastem do gestosci Smietany.

Na upieczone kruche ciasto wyktadamy marmolade, nastepnie polewamy masa

kajmakowa.
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MAZUREIL [RAWOWRWNY

Sktadniki na ciasto:

e 2,5 szklanki maki

e 150 g masta

e 0,5 szklanki cukru pudru

o 4 76ttka

e 1tyzka smietany 18%

e 1,5tyzeczki proszku do pieczenia
e biatko do posmarowania

Sktadniki na mase:

e 1 szklanka mleka

e 1 opakowanie budyniu waniliowego
e 2 tyzki cukru

o 2 tyzeczki kawy rozpuszczalnej

e 2 tyzki mocnej kawy parzonej

e 150 g masta

Dodatkowo: kolorowe lukry, kamyki, posypki.

Wykonanie ciasta:

Make przesiewamy na stolnice, tgczymy z mastem. Dodajemy cukier puder, z6ttka,
Smietane i proszek do pieczenia. Zagniatamy ciasto i dzielimy na dwie czesci. Jedng
czes$¢ ciasta rozwatkowujemy i wyktadamy na blaszke. Z drugiej czesci mozna zrobié
warkocz na brzegi. Ciasto pieczemy 45 minut w 170°C.

Wykonanie masy:

Z mleka odlewamy 100 ml. Pozostate mleko zagotowujemy z cukrem i kawg
rozpuszczalng. W odlanym mleku mieszamy budynin. Wymieszana mase wlewamy
do gotujgcego sie mleka. Mieszamy i gotujemy 2 minuty. Studzimy. Masto ucieramy
na puszystg mase, dodajemy po tyzce zimnego budyniu. Nadal ucierajgc wlewamy
zimng kawe parzong. Ucieramy.

Mase wyktadamy na ciasto i dowolnie dekorujemy.
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MAZURER RAJMAKOWN

Sktadniki na ciasto:

e 150 g masta

e 1,5 szklanki maki

e 3 tyzki cukru pudru
e Ttuszcz do formy

o 2 76ttka

Sktadniki na mase:

e 0,51 mleka
e 2 szklanki cukru

Wykonanie ciasta:

Make zagnies¢ z zimnym mastem, cukrem pudrem i zéttkami. Z ciasta uformowacd
kule, zawing¢ w aluminiowg folie i wstawi¢ na godzine do lodéwki. Ciastem wylepic
wysmarowana ttuszczem forme. Wierzch ciasta ponaktuwaé widelcem.

Piec 25 minut w piekarniku nagrzanym do 180°C. Wystudzic.

Wykonanie masy:

W ptaskim rondelku gotowac na matym ogniu mleko z cukrem, caty czas mieszajac.
Gdy kropla masy nie bedzie rozlewac sie na talerzu, zdja¢ z ognia. Gdy masa zacznie
stygnaé, wylaé jg na upieczone ciasto. Jeszcze ciepty mazurek udekorowaé¢ wedtug
wtasnego pomystu bakaliami.
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Sktadniki na ciasto:

e 3 szklanki maki

e 1 kostka margaryny

e 1tyzeczka proszku do pieczenia
o 4 76ttka

e 1-2tyzki Smietany

e Powidta lub dzem

Sktadniki na mase:

e 1 kostka masta 82%
e 1 puszka masy krowkowe;j

Sktadniki na piane z biatek:

e 4 biatka
e Y szklanki cukru pudru
e 1tyzka maki ziemniaczanej

Bakalie (po 3 — 4 tyzki): orzechy wtoskie, rodzynki, zurawina, pfatki migdatowe.

Wykonanie:

Z podanych sktadnikéw zagniesc ciasto i podzielic w proporcjach 3 do 1. % ciasta
rozwatkowaé, wytozyé na blache, posmarowac dzemem i przykry¢ piang

ubitg z 4 biatek. Piec okoto 30 - 40 minut.

Pozostatg czesc ciasta rozwatkowad i réowniez upiec na zfoty kolor. Uwaga! Ta czesé

bedzie do kruszenia.

Masto utrze¢ na puszystg mase i dodac porcjami mase krowkowga. Gotowg mase

wytozy¢ na ciasto z bezg i wyréwnac.

Uktadac na sztorc kawatki pokruszonego placka. Tak przygotowanego mazurka

posypac bakaliami i pola¢ polewg czekoladowa.
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Sktadniki na ciasto daktylowe:

e 175 dag daktyli namoczy¢ w 0,45 ml wody przegotowanej, jak ostygna
zmiksowac

e 170 g maki

e 25 g cukru trzcinowego

e 2 tyzki melasy

e 1,5tyzeczki sody

e 0,5tyzeczki proszku do pieczenia

e 2 catejajka

e 75gmleka

Na ten placek skérka pomaranczowa i pociete w kostke daktyle, na wierzch dzem
brzoskwiniowy.

Sktadniki na polewe:

e 0,25 g sSmietany 36%
e 100 g masta
e 0,5 szklanki cukru trzcinowego

Gotujemy to na gesty lukier. Jak ostygnie, polewamy ciasto daktylowe.

Sktadniki na ciasto kruche:

e 1,5 szklanki maki

e 4tyzki orzecha mielonego
e 1 kostka masta

o 3 76ttka

Ktadziemy na placek. Smarujemy kremem toffi. Na to herbatniki smarowane
powidfami sliwkowymi, na herbatniki rum i krem do przystrojenia.
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Sktadniki:

e 0,5 litra mleka

e 250 ml spirytusu
e 250 g cukru

o 5 76ttek

e ot laski wanilii

Wykonanie:

Mleko i wanilie zagotowac a nastepnie ostudzié.

Cukier i z6ttka utrze¢, stopniowo dodajac przestudzone mleko.

Gdy wszystko sie potgczy, powoli w matych ilosciach dodawaé alkohol.

JAJIRA NADZIEWANE W MAJONEZIE

Sktadniki:

e 15 jaj ugotowanych na twardo
e 1 ugotowana marchewka

e 1 starty ogorek kiszony

e 20 dag szynki

e 10 dag startego sera z6ttego

e 1 stoik majonezu

e 5tyzeczek musztardy

e 1tyzka chrzanu

e s0l, pieprz - do smaku

Wykonanie:

Jajka przekroi¢ na pot i wyjac z6ttka, dodaé do nich sdl, pieprz, 1 tyzke chrzanu i 2
tyzeczki musztardy, wszystko utrze¢ na mase i nadziac biatka.

Do majonezu dodac 3 tyzeczki musztardy, wymieszac i pola¢ jajka. Marchew i szynke
pokroi¢ w kostke i posypaé¢ majonez, na to zetrzec ogoérek i ser.
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JAJIRE EASZEROWANE
2OSOSIEM [ CHRZANEM

Sktadniki:

e 6 jaj ugotowanych na twardo
e 100 gram wedzonego fososia
e 1 tyzka tartego chrzanu

e 2 tyzki majonezu

e szczypta solii pieprzu

e kietki brokutu do dekoracji

Wykonanie:
Z6ttka rozetrzeé z tososiem pokrojonym w drobng kostke. Dodaé chrzan i majonez,
Przyprawic solg i pieprzem wedle uznania. Ozdobi¢ kietkami.

PASZTET JAJECZNY

Sktadniki:

e 15 jaj ugotowanych na twardo
e 3jajasurowe

e 2 tyzki Smietany 18%

e 1tyzka majonezu

e 2 tyzki posiekanego szczypiorku
e 2 tyzki kaszy mannej

e sOl, pieprz - do smaku

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki mieszamy (jajko pokroié¢ w kostke lub zetrzeé na grubych
oczkach tarki), doprawic solg i pieprzem. Przektadamy mase do wysmarowane;j i
wysypanej butkg tartg formy. Pieczemy w piekarniku w 180°C okoto 60 minut( do
zrumienienia). Kroimy po wystudzeniu.
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ROTLETY NADZIEWANE JAJKIEM

Sktadniki:

e 0,5 kg miesa mielonego

e 1-2jaja

e butka tarta

e 1cebula

e 1 z3bek czosnku

e 5-6jaj ugotowanych na twardo

Sktadniki na sos:

e Puszka ananasa

e 2 papryki dowolnego koloru

e 1cebula

e puszka kukurydzy

e przecier pomidorowy lub ketchup
e sOl, pieprz

Wykonanie:

Przygotowac mieso tak jak na mielone. Wyrobié plastyczng mase. Obktadad jajka.
Smazy¢ na patelni na ztoty kolor.

Do sosu kroimy cebule, papryki, ananasa, zaprawiamy ketchupem, dusimy.
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JAJRA PO SZROCRKRU

Sktadniki:

e 4 jaja ugotowane na twardo

e 0,5 kg miesa mielonego + cebula, sdl, pieprz, natka pietruszki, tyzeczka

musztardy, jajo

e Maka, jajo, butka tarta do panierowania

Sktadniki na sos czosnkowy:

e 4 tyzki Smietany

e 2 tyzki majonezu

e 2 zgbki czosnku

e posiekany koperek
e sOl, pieprz

Sktadniki na sos tatarski:

e 1 szklanka majonezu

e 2 korniszony

¢ 5 marynowanych grzybow
e 3tyzkijogurtu naturalnego

e chrzan, musztarda, cukier, sdl, pieprz do smaku

Wykonanie:

Mielone wyrobic z posiekana cebulg, musztardg, przyprawami i jajkiem. Podzieli¢ na
rowne czesci. Ugotowane obrane jajo oklei¢ mielonym miesem, nastepnie usmazyé

w panierce na gtebokim ttuszczu.

Podawac na ciepto (z sosem musztardowym) lub zimno z sosami np. tatarskim lub

czosnkowym.
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JAJIRE NADZIEWANE W SAEATCE
Z SERA [ ZIELONEGO GROSZKU

Sktadniki:

e 5jajek

e 3 -4 pieczarki

e tyzeczka ttuszczu

e 1cebula

e 3 kwaszone ogorki
e mata puszka zielonego groszku
e 10 dag sera z6ttego
e jabtko

e 4tyzki majonezu

e Zielenina

e kwasek cytrynowy
e papryka

Wykonanie:

Ugotowane na twardo jaja obrac¢ ze skorupek, skroi¢ nozem z jednej strony na %
wysokosci jajka, wyjac z6ttka, biatka odtozyc¢. Pieczarki podsmazyé razem z cebulg i
po przestudzeniu razem z z6éttkami skreci¢ w maszynce. Mase przyprawi¢ do smaku
solg i pieprzem. Jezeli jest zbyt sucha, dodac tyzke Smietany. Napetni¢ masg miejsca
po z6ttkach, naktadajac jej z matym czubkiem. Ogodrki kwaszone obrac, pokroic

na 2 - 3 czesci w poprzek. tyzeczka wydrazyc z jednej strony czes¢ ogorka.

We wgtebienie ustawic¢ nadziane jajka, naktadajgc na wierzch scietg czes¢ biatka.
Groszek odcedzié, dodac starty na grubej tarce ser, pokrojone w paski jabtko,
wymieszac z czescig majonezu. Satatke przyprawi¢ do smaku solg, cukrem i
kwaskiem cytrynowym.

Utozy¢ jg ptasko na pdtmisku, posrodku ustawic jedno obok drugiego jajka na
postumentach z ogdérkéw, Oblac jajka majonezem, udekorowaé zielening, kawatkami
papryki. Satatke posypac po wierzchu mielona stodka papryka.
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SZYNRA JAIECZINA

Sktadniki:

e 0,75 kg miesa z szynki - ugotowac do miekkosci z dodatkiem przypraw (sél, lis¢
laurowy, ziele angielskie). Po ugotowaniu pokroi¢ na mate paski — kawatki

e 8jajek ugotowac na twardo, obrac ze skorupki i pokroi¢ na dsemki

e 10 jajek surowych rozmieszaé, dodaé sol, przyprawy

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki razem potaczyc¢ - pokrojong szynke, ugotowane jajka potaczy¢ i
lekko wymieszac z surowymi jajkami. Mozna doda¢ pokrojony szczypiorek. Mase
rozla¢ na blaszke, na wierzch potozy¢ krazki cebuli.

Zapiec w piekarniku okoto 1 godzine w temperaturze 180°C.

Spozywaé na zimno.

38




PASZTET

20/l .8/ ROK
_&y” :

“ e (,j‘ ¥
Wl






PASZTET WIELRANOCNY

Sktadniki:

e % kg miesa wieprzowego
e % kg miesa wotowego

e 3 marchewki

e 2cebule

e 1jajko

e sOl, pieprz

Wykonanie:

Mieso, marchew gotujemy, studzimy. Cebule podsmazamy na ztoty kolor. Mieso
wotowe i cze$¢ miesa wieprzowego mielimy, drugg czes¢ kroimy w grubg kostke,
marchewke kroimy, dodajemy przyprawy, jajko i szklanke wywaru miesnego,
wyrabiamy na jednolita mase. Wyktadamy na blaszke. Pieczemy 1 godzine w
temperaturze 180°C. podajemy z zurawing.

PASZTET #Z SOCZEWICY

Sktadniki:

e 0,25 dag soczewicy czerwonej

e 3 marchewki

e 1cebula

e 3 zgbki czosnku

e 1 korzen pietruszki

e Y selera

e 1tyzka koncentratu pomidorowego

e 3jajka

e olej

e przyprawy: sol, pieprz Swiezo zmielony, chili, stodka papryka, imbir, curry

Wykonanie:

Soczewice ptuczemy pod wodg. Gotujemy do miekkosci. Warzywa Scieramy na
duzych oczkach i smazymy na oleju do miekkosci, dodajemy koncentrat pomidorowy
i zblendowang soczewice, przyprawiamy (musi byé dos¢ pikantne), dodajemy jajka.
Pieczemy w keksdwkach okoto 30 - 40 minut w temperaturze 180°C.
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PASZTET DOMOWN

Sktadniki:

e 1kgboczku

e 1kgschabu

o 1 kg karkdowki

e 1kgpodgardla

e 1kg kurczaka

e 2 cebule

e 5j3j

e 3 mate buteczki

e s0l, imbir, gatka muszkatotowa
e pieprz, marchew, seler, pietruszka
e 80 dag watroby drobiowej

e smalec do smarowania blach

Wykonanie:

Miesa podpiec i gotowac do miekkosci z warzywami. Po wyjeciu miesa i warzyw,
parzy¢ w wywarze watrébki i na koniec moczy¢ butki.

Wszystko zemlec¢ (na drobnych oczkach) 3 razy. Doprawi¢ do smaku. Na koniec ubié
w malakserze dodajac jajka.

Wytozy¢ do korytek wysmarowanych grubo smalcem i wysypanych butka tarta.
Piec w piekarniku nagrzanym do 180°C okoto 1 godziny.
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PASZTET MIESNO = PIECZARKROWN

Sktadniki:

e 500 g ugotowanego miesa, moze by¢ mieszane np. kurczak i indyk
e 500 g pieczarek

e 4-6tyzek oliwy z oliwek

e 2cebule

e 1 -2 zabkiczosnku

e 2 mate jaja (osobno biatka i z6ttka)

e sOl, pieprz

e gatka muszkatotowa

e majeranek

Sktadniki na galaretke:

e 1 szklanka rosotu (sklarowanego)

e 2 ptaskie tyzeczki zelatyny

e opcjonalnie kilka ptatkdw migdatowych
e drobny szczypior

Wykonanie:

Pieczarki, cebule i czosnek usmazy¢ na 2 tyzkach oliwy. Wystudzié¢. Mieso, usmazone
pieczarki i cebule zmieli¢ (lub zblendowac¢). Wymieszac z oliwg i zottkami.

Biatka ubi¢, doda¢ do masy miesnej. Catosc delikatnie wymieszaé, doprawic.
Wytozy¢ do wysmarowanego oliwg naczynia lub aluminiowej foremki. Wierzch
posmarowac odrobing oliwy. Piec okoto 1 godzine w temperaturze 170- 180°C.
Zelatyne namoczy¢ w % szklanki wody, pozostawié¢ do napecznienia. Wymieszac¢ z
gorgcym wywarem.

Pasztet zala¢ zimng, tezejgcq galaretka. Schtodzid.
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PASZTET z SOSEM CIHRZANOWN/IM

Sktadniki:

e 2 kg karkowki wieprzowej

e % kg surowego boczku

e 3cebule

e 10 dag watrébki

e 5Sjajek

o 2 tyzeczki soli

e sSwiezo zmielony pieprz

o 1/3 tyzeczki gatki muszkatotowej
e 2 liscie laurowe

e 4 ziarenka ziela angielskiego

e butka tarta

e ttuszcz do wysmarowania formy

Sktadniki na sos chrzanowy:

e 1 maty stoiczek chrzanu
e 6tyzek Smietany 12%

e 1tyzeczka cukru

e odrobina soku z cytryny

Wykonanie:

Mieso kroimy na mate kawatki. Na spodzie duzego garnka uktadamy boczek,
nastepnie mieso wieprzowe i cebule. Zagotowujemy na duzym ogniu z przyprawami,
nastepnie mieszamy i dusimy pod przykryciem na matym ogniu az do miekkosci
miesa (1,5 godziny). Pod koniec dodajemy watrdbke i gotujemy okoto 3 minuty.
Mieso odcedzamy, studzimy i trzykrotnie mielimy. Dodajemy przyprawy, jajka i
mieszamy. Przektadamy do formy wytozonej papierem do pieczenia. Posypujemy
butka tartg. Pieczemy okoto 80 minut w temperaturze 170°C.
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PASZTET WIELRANOCNY

Sktadniki:

e 1 kg topatki wieprzowej

e % kg surowego boczku

o ¥ kg watrobki drobiowej

e 3-4cebule

e wioszczyzna

e plastry wedzonego boczku (do wytozenia formy)
e 2jajka

e gatka muszkatotowa, lis¢ laurowy, ziele angielskie
e smalec

e sOl, pieprz

e 2 czerstwe butki

Wykonanie:

Boczek i topatke kroimy w Srednig kostke, podsmazamy na smalcu w garnku pod
przykryciem. Nastepnie podlewamy wodg 2 cm powyzej sktadnikdw. Dodajemy
wtoszczyzne, ziele angielskie, 1i$¢ laurowy i pieprz. Przykrywamy i gotujemy az
zmieknie. Cebule podsmazamy na smalcu, nastepnie dodajemy watrébke i dusimy.
Mieso i watrébke zostawiamy do ostygniecia. Butke moczymy w wywarze z miesa.
Mielimy mieso, watrdbke, butke i warzywa (oprdcz pora) 2 razy na wiekszych
oczkach, ostatni raz na mniejszych. Biatka ubijamy na sztywng piane. Zéttka
dodajemy do masy, doprawiamy solg, pieprzem i gatkg. Dokfadnie mieszamy,
dodajemy ubite biatka. Forme wykfadamy plastrami boczku, tak zeby wystawaty
poza forme. Wyktadamy pasztet, wierzch przykrywamy wystajgcymi plastrami
boczku. Pieczemy okoto 1 godziny w temperaturze 180°C.

Dobra rada: Jesli masa na pasztet wydaje ci sie za sucha dodaj troche wywaru.
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PASZTET WARZYWNY 7z [INDYIKIEM

Sktadniki:

e 1 opakowanie (450 g) zupy jesienno - zimowej Hortex
e 300 g miesa z udzca indyka

e 2 szklanki ugotowanej kaszy jaglanej na sypko (okoto 15 dag suchej kaszy)
e 1sporacebula

e 1 szklanka wody

o Atyzkioleju

e 3tyzki masta orzechowego

e 3tyzki ciemnego sosu sojowego

e 4 ziarna ziela angielskiego

e 4liscie laurowe

e 1 tyzeczka stodkiej wedzonej papryki w proszku

e Y tyzeczki suszonego lubczyku

e 1/3tyzeczki Swiezo startej gatki muszkatotowe;j

e Y tyzeczki mielonego kminu

o 5ol

e sSwiezo zmielony czarny pieprz

e do foremki: 4 tyzki butki tartej i 4 tyzki oleju

Wykonanie:

Obrana cebule pokrdj na drobng kostke. Na duzej patelni rozgrzej olej, dodaj cebule
i czesto mieszajgc smaz przez 2 minuty, az zacznie sie szkli¢. Dodaj zupe jesienno -
zimowg Hortex, ziele angielskie i liscie laurowe, wlej sos sojowy oraz szklanke wody.
Doprowadz do wrzenia, nastepnie gotuj na srednim ogniu, az ptyn prawie catkowicie
odparuje, a warzywa bedg bardzo miekkie (nie zapomnij o do$é czestym mieszaniu).
Ugotuj mieso z indyka w osolonej wodzie. Garnek z warzywami zestaw z ognia. Usuni
liscie laurowe i ziele angielskie. Dodaj masto orzechowe, mieso i potowe kaszy
jaglanej. Dopraw papryka w proszku, lubczykiem, gatkg i kminem oraz sola i
pieprzem. Wszystko zmiksuj na jednolitag mase. Dodaj pozostatg kasze jaglang.
Wszystko doktadnie wymieszaj. Mase przetdz do formy wysmarowanej olejem i
wysypanej tarta butka - na dnie foremki powinna by¢ jej gruba warstwa. Pasztet
polej dwiema tyzkami oleju. Wstaw do piekarnika nagrzanego do 180°C i zapiekaj
przez 45 minut, az wierzch bedzie tadnie przypieczony. Wyjmij z piekarnika i odstaw
na co najmniej kilka godzin (a najlepiej na catg noc) do wystudzenia i stezenia.
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PASZTET DOMOWY

Sktadniki:

e 1 caty kurczak

e 1 kg boczku wieprzowego
e 0,5 kg podgardla surowego
e 0,30 kg watrobki drobiowej
e 3 marchewki

e 1 korzen pietruszki

e U selera

e 2cebule

e przyprawy: sol, pieprz swiezo zmielony, lis¢ laurowy, ziele angielskie,
% tyzeczki gatki muszkatotowej, majeranek

Wykonanie:

Kurczaka gotujemy w jednym garnku. Boczek i podgardle dzielimy na mniejsze
kawatki i wktadamy do drugiego garnka z warzywami, gotujemy do miekkosci.

Studzimy wszystko, mielimy dwukrotnie. Pieczemy w foremkach okoto 50 minut.

Sktadniki na sos chrzanowy:

e Jajka ugotowane na twardo

e Szczypior

e Natka pietruszki
e Majonez

e Chrzan

e SOl

e Pieprz

e 1 cytryna

Wykonanie:

Z6ttka ucieramy z sokiem z cytryny, biatka kroimy na drobna kostke, mieszamy z
majonezem, chrzanem i drobno pokrojonym szczypiorem i natka pietruszki.

Doprawiamy solg i pieprzem.
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ZUREK SWIATEBCZNY

Sktadniki:

e woda

e zakwas zuru

e boczek wedzony
e kietbasa

e jajka

e pieczarki

e ziele angielskie
e iS¢ laurowy

e czosnek

e majeranek

o 5ol

e cebula

e szczypiorek

Wykonanie:

Do gotujacej wody wtozyé przyprawy (bez majeranku i szczypiorku), dodac
pokrojona w stupki i przesmazong wedline, pieczarki i cebule, chwile pogotowac

i wla¢ zakwas mieszajgc. Posypac szczypiorkiem i dodaé¢ majeranek. Mozna wtozy¢
pokrojone jajka w duzg kostke lub natozy¢ potdwki do bulionéwki. Doprawiamy do
smaku chrzanem wedtug uznania.

o

ZUR WIELRANOCNY

Sktadniki:

15 dag wedzonego boczku

kietbasa

0,51 zuru

jajka gotowane

pieprz, sol, majeranek, zgbek czosnku

Wykonanie:
Z boczku i kietbasy ugotowac wywar, przecedzi¢. Do wywaru wlac¢ zur, zagotowac.
Doprawié do smaku. Wiozy¢ pokrojony boczek, kietbase i jajka.
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ZURER
Sktadniki:

e zakwas na zur

o kietbasa biata parzona (wyréb witasny)

e kietbasa wedzona swojska (wyréb witasny)
e jaja

Wykonanie:

Ugotowad wywar z biatej kietbasy, dodajgc do niego:

suszone grzyby, czosnek, ziele angielskie, lis¢ laurowy, majeranek, chrzan, sol,
pieprz, opcjonalnie Vegeta lub kostka rosofowa (wedtug uznania).

Nastepnie dotozy¢ podsmazong wedzong kietbase i wla¢ zakwas na zur.
Przegotowad, jesli jest zbyt rzadki mozna zaciggngé maka.

Podawac z ugotowanym na twardo jajem.

ZUREK NA WEDZONCE

Sktadniki:

e warzywa: marchew, pietruszka, seler
o % kg wedzonki

e okoto 20 dag wedzonego boczku

e 0,5| koncentratu zurku

e przyprawy

e 6 ugotowanych jajek

e 2 zabki czosnku

e 3$mietanka do zabielania

e 5 sztuk biatej kietbasy

Wykonanie:

Do garnka wlewamy okoto 3 | wody, dodajemy warzywa (marchew w paski, seler,
pietruszka w catosci). Wktadamy wedzonke (w tym przypadku swojska szynka) w
catosci, zas boczek drobniutko kroimy w kosteczke. Gotujemy okoto 1,5 godziny.
Dodajemy koncentrat zurku (0,5 I) i biatg kietbase. Gotujemy jeszcze po6t godziny.
Pod koniec gotowania dodajemy zmiazdzony czosnek i ugotowane, pokrojone jajka.
Ugotowang wedzonke kroimy w kostke. Zabielamy smietanka.
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BARSZCZ WIELLRANOCNY

Sktadniki:

% kg zeberek wedzonych
% kg kietbasy biatej

% kg kietbasy wedzonej
5 | wywaru miesnego

5 jajek

tyzka chrzanu

5 ziaren ziela angielskiego
3 liscie laurowe

5 ziaren pieprzu

2 tyzki majeranku

% | kwasnej Smietany

Wykonanie:
Zeberka obgotowaé, kietbase sparzy¢, pokroié i dodaé do wywaru po czym wszystko
zagotowad. Dodac reszte przypraw, a na koficu dodaé smietane.

MIESZANIKRA WIELIKANOCNA

NA BAZIE ZURU

Sktadniki:

szynka
wedliny
karkéwka
jajka

ser utarty
wiorki chrzanu
widrki masta
sol, pieprz
butka pszenna
zur
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ZURER
Sktadniki:

e 3litry wody

e 30 dag wedzonego boczku

e 4 parzone biate kietbasy

e okoto 30 dag tartego chrzanu
e 1 duzy zabek czosnku

e 2 liscie laurowe

e 3 ziarenka ziela angielskiego
e Vegetaipieprz do smaku

e 5 ugotowanych na twardo jajek
e 250 ml Smietany 18%

e 1tyzka maki pszennej

e Y szklanki zakwasu do zuru

Wykonanie:

Wywar nalezy przygotowac dzien wczesniej. W garnku zagotowaé wode, dodac
pokrojony w bardzo drobng kostke wedzony boczek, przetarty przez praske zgbek
czosnku, liscie laurowe, ziele angielskie, chrzan. Doprawiamy Vegetg i pieprzem.
Zagotowac i odstawic¢ na noc. Kolejnego dnia sprawdzi¢ ostro$¢ wywaru, zagotowac i
doda¢ w zakwas. Przygotowad zawiesine z maki i Smietany, zabieli¢ zurek. W
osobnych garnkach ugotowac jajka i zagrzac biatg kietbase. Przygotowane jajka i
biatg kietbase pokroi¢ i dodaé do zupy.
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ZURER
Sktadniki:

e 500 ml zakwasu na zurek

e 1,5|wody

e 500 g biatej kietbasy

e 300 g wedzonego boczku

e 100 g marchewki

e 50 g pietruszki

e 3 zabki czosnku

e 100 g cebuli

e tyzka majeranku

e 4 ziarenka czarnego pieprzu
e 2 ziarenka ziela angielskiego
e 2liscie laurowe

e 200 ml smietany 18%

e solipieprz

e 4 ugotowane jajka

Wykonanie:

Marchew, pietruszke, cebule i czosnek obieramy, zalewamy wodg, wrzucamy ziele
angielskie, pieprz i listki laurowe.

Dodajemy kietbase i boczek. Po czym gotujemy wszystko na wolnym ogniu pod
przykryciem przez okoto 30 minut.

Warzywa i mieso wyciggamy, marchewke kroimy w plasterki i odktadamy (dodajemy
ja potem do zupy). Kietbase kroimy w plasterki, a boczek w kostke.

Mieso podsmazamy na patelni z dodatkiem cebuli.

Do wywaru wlewamy zakwas oraz Smietane przeznaczong do zup i sSOsOw
(hartujemy jg przedtem gorgcym wywarem).

Wrzucamy kietbase i boczek. Doprawiamy catos¢ solg i dodajemy majeranek.
Gotujemy jeszcze przez 10 minut. Nastepnie wrzucamy marchew. Doprawiamy do
smaku solg i pieprzem. Podajemy z pokrojonym jajkiem nam twardo.
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ZURER KRUJAWSIKI

Sktadniki na zakwas:

% | wody

e 60 g maki zytniej

e 3 zabki czosnku

e 3ziarenka ziela angielskiego
e 2 liscie laurowe

Wykonanie:
Make zalewamy letnig wodg i mieszamy, dodajemy przyprawy i odstawiamy w
ciepte miejsce na 4 - 5 dni. Mieszamy raz dziennie.

Sktadniki na zur:

e 1,5 wywaru warzywnego

e 2 laski biatej kietbasy parzonej

e 200 g boczku wedzonego

e 1 cebula

e 3 ziemniaki (pokrojone w kostke)

e 2 zabki czosnku

e 3 liscie laurowe

e 4 ziarenka ziela angielskiego

e majeranek, chrzan, czosnek, pieprz, sl do smaku

Wykonanie:

W garnku gotujemy wywar z boczkiem, lisciem laurowym i zielem angielskim. Po
ugotowaniu wywaru wszystko wyciggamy i odktadamy do wystudzenia. Ziemniaki
kroimy w kostke i gotujemy do miekkosci. Kietbase z boczkiem i cebulg podsmazamy
i dodajemy do wywaru. Gotujemy 5 minut. Nastepnie wlewamy zakwas i
doprowadzamy do wrzenia. Doprawiamy zmiazdzonym czosnkiem, majerankiem,
chrzanem, solg i pieprzem do smaku. Podajemy z jajkiem ugotowanym na twardo.
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ZURER WIELRANOCNY

Sktadniki na zakwas:

e 500 ml przegotowanej wody (chtodnej)
e 6 tyzek maki zytniej typ 2000

e 5 z3bkdw czosnku

e 4 listki laurowe

e 10 ziaren ziela angielskiego

Wykonanie:

Do czystego stoika wlewamy wode, nastepnie dodajemy wszystkie sktadniki: make,
czosnek, listki laurowe oraz ziele angielskie. Po wymieszaniu sktadnikow
przykrywamy stoik gazg i odstawiamy w ciepfe, lecz zacienione miejsce. Nalezy
pamietaé, by co dzien zamieszac zakwas drewniana tyzka. Po 3 dniach zakwas
zaczyna fadnie pachnie¢, natomiast gotowy do przygotowania zurku bedzie dopiero
po 7 - 8 dniach.

Sktadniki na zur:

e 1,5|wody

e 2-3cebule

e 300 g kietbasy (najlepiej biatej)

e 250 g wedzonki

e 125 ml $mietany kremodwki

e 2 tyzkittuszczu do smazenia

e 2 tyzki chrzanu

e 10 ziaren pieprzu, 1 tyzka majeranku
e 0l pieprz

¢ 4 jajka ugotowane na twardo

Wykonanie:
Wedzonke oraz kietbase nalezy zaparza¢ w wodzie, nie dopuszczajgc do zagotowania
przez okoto 30 minut. Po zaparzeniu wedzonki i kietbasy wyjmujemy jg do
ostygniecia, a nastepnie kroimy w kosteczke i podsmazamy na patelni wraz z cebulg.
Na powstatym wywarze z wedzonki i kietbasy powstanie zurek wielkanocny.
Zawartos$¢ patelni dodajemy do wywaru, doprawiajgc chrzanem, majerankiem, solg i
pieprzem. na koniec dodajemy dobrze wymieszany zakwas oraz Smietane.
Zurek nalezy zagotowad.
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ZURER WIEBLRANOCNY

Sktadniki na zakwas:

e 1 szklanka zytniej maki razowej

e skérka chleba razowego

e 4-5z3bkdédw czosnku

o 5ol

e 4 ziarenka ziela angielskiego

e 4liscie laurowe

e 1 litr letniej, przegotowanej wody

Wykonanie:

Wsyp make do szklanego naczynia i rozmieszaj z odrobing wody. Nastepnie do
zawiesiny dodaj reszte sktadnikow. Wymieszaj, przykryj czystg Iniang sciereczky i
odstaw w ciepte miejsce na 4 - 5 dni. Tak przygotowany zakwas mozna przechowac
w lodéwce nawet do dwdch tygodni.

Sktadniki na zur:

e kietbasa biata surowa
e wedzony boczek

e zakwas

e majeranek

e 5Ol

e pieprz

e ziele angielskie

o |is¢ laurowy

e czosnek

Wykonanie:

W garnku zalewam wodg kietbase, ziele angielskie, lis¢ laurowy, czosnek oraz skére
od boczku wedzonego. Gotuje okoto 20 minut. Wyjmuje biatg kietbase, kroje
drobniej, natomiast boczek kroje i smaze na patelni. Kietbase i boczek dodaje do
wywaru, gotuje 5 minut. Wlewam zakwas, doprawiam majerankiem, solg i
pieprzem. Gotuje jeszcze przez 10 minut.
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Sktadniki:

e 600 g surowej biatej kietbasy

e 2 -4 kapelusze suszonych podgrzybkéw

e wioszczyzna

e gtéwka czosnku

e 2 tyzki suszonego majeranku

e 1tyzka maki pszennej

e 1-2tyzki gestej kwasnej Smietany 18%

e s0l, pieprz, 500 ml dobrej jakosci zakwasu na zurek

Wykonanie:

W matym rondelku umies¢ 2-4 kapelusze suszonych podgrzybkow i zalej 200 ml
goracej wody. Mocz je w ten sposéb 15 minut.

Zurek potrzebuje duzej iloéci czosnku. Wyzabkuj go. Biatg kietbase wtdz do garnka i
zalej 1,8 | zimnej wody. Doprowadz do wrzenia i zbierz szumowiny. Wtéz
marchewke, pietruszke, seler, tyzke suszonego majeranku, kilka zmiazdzonych ziaren
pieprzu i tyzeczke soli. Wlej wode z moczenia grzybow, oczywiscie z grzybami.
Dodaj lekko zmiazdzone zgbki czosnku. Zmniejsz ogien i gotuj 30 - 40 minut.

10 minut przed koricem naktuj kietbase, aby uwolnita smaki do wywaru. Gdy wywar
jest gotowy, wyjmij wszystkie sktadniki. Do zupy wlej zakwas. Pamietaj, zacznij od
matej ilosci i dolewaj wg uznania.

Kietbase pozbaw skory i pokréj. W szklance rozpusé make z niewielkg ilosScig wody,
dodaj 2 tyzki Smietany i zahartuj chochlg zupy. Zamieszaj i wlej do zupy. Wrzu¢ do
zurku kietbase i podgrzybki. W tym momencie mozna doprawi¢ wg wtasnych
upodoban.
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ZURER WIELKANOCNY

Sktadniki na zakwas:

e 10 dag maki zytniej

e 0,51 wody przegotowanej
e czosnek

e pieprz

o [is¢ laurowy

Sktadniki na zur:

e 2,5|wody

e peczek wtoszczyzny

e 0,5 zakwasu zuru

e 3 kietbasy biate (mate)

e 1 laska kietbasy wedzonej
e 1cebula

e 2 zabki czosnku

e 2 jajka ugotowane

e 30 dag boczku wedzonego
o 5ol

e majeranek

e pieprz czarny

e czosnek do smaku

Wykonanie:

Do garnka wktadamy wtoszczyzne i zalewamy wodg. Do wywaru dodajemy kietbase
biatg, wedzong i gotujemy na matym ogniu. Po ugotowaniu wywaru przecedzamy.
Cebule pokroi¢ w kostke i podsmazyc¢, dodac boczek, pokroi¢ kietbase, razem lekko
obsmazy¢. Dodaé do wywaru, wszystko zagotowac przez 5 minut. Nastepnie
wlewamy zakwas do wywaru i gotujemy.

Na koniec doprawiamy do smaku solg, pieprzem, chrzanem, majerankiem i

czosnhkiem.

Na gteboki talerz uktadamy potéwke jajka i zalewamy zurem i kawatkami

obsmazonej kietbasy i boczkiem.
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CHLEBER DO ZURKU

Sktadniki:

e 1kg maki pszennej

e 1,5 szklanki maki zytniej

e 1,5 szklanki otrebéw

e 10 dagdrozdzy

e 4 szklanki wody

o 1,5tyzki soli

e matatyzeczka cukru

e 7tyzek siemienia Inianego
o 7 tyzek stonecznika

o 2 tyzki dyni

Wykonanie:

Wszystkie suche sktadniki wsypac do miski. Wla¢ wode i drozdze. Wszystko razem
mieszamy. Przykrywamy recznikiem i odstawiamy na 20 minut. Ciasto dzielimy na
pot i dodajemy odrobine maki. Potem formujemy dwa chlebki. Wktadamy do
foremek i odktadamy na 20 minut. Na koniec wktadamy do piekarnika nagrzanego
do 190 °C na 60 minut.
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