Pasta Jajeczna

Jajko zetrzec na tarce,
rzodkiewke pokroi¢ w kostke,
dotozyc kietki rzodkiewki

| kawatki fososia dodac
majonez, sol i pieprz do smaku
i wymieszac.
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Pasztet z jajkiem

1 kg miesa mielonego
1 cebula

3 jajka

Pieprz

3 tyzki Majeranku

Wyrabiamy do smaku i pieczemy w piekarniku



Zupa Wielkanocna

5 litrow wody

Ziele angielskie

Lis¢ laurowy

0,50 kg wedzonej szynki

0,30 kg boczku wedzonego

0,50 kg wedzonej kietbasy

5 stoiczkéw chrzanu

1,5 litra Smietany 18%

Jajka gotowane pokrojone w talarki
Sol do smaku

Ocet do smaku



Slimaki w sosie zurawinowo — czoshkowym z jajkiem w koszulce

Sktadniki
o 200 g ugotowanych slimakéw
« 300 g zurawin (mogg by¢ mrozone)
« 125 ml czerwonego wytrawnego wina
e 4 zabki czosnku
« 11yzka posiekanego koperku
« Sol
« 300 g makaronu

o Jajka

Sposéb przygotowania

Zurawiny przesmazamy, dodajemy do nich posiekany, utarty z solg czosnek i
wino. Gotujemy razem przez 10 minut, dodajemy slimaki, podgrzewamy.
Makaron gotujemy. Jajko wbijamy na chochle i zanurzamy we wrzatku z tyzka
octu i soli. Gotujemy ok. 2 min. Uktadamy warstwami makaron, élimaki, jajko w
koszulce. Podajemy na goraco w matych kokilkach posypane koperkiem.

Smacznego.



PASZTET WIELKANOCNY Z JAJKIEM

Sktadniki

« 500 g topatki wieprzowej

500 g szynki wieprzowe;j

» 300 g podgardla wieprzowego
» 300 g watrobki wieprzowe]

« 500 g boczku

o 100 g suszonych grzybow
 5jajek

« 100 ml stodkiej smietany 30%
« wtoszczyzna: 2 marchewki, 1 pietruszka, % nieduzego selera
o 2cebule

o 2 czerstwe butki pszenne

» ziele angielskie, lis¢ laurowy

» sol, czarny pieprz, gatka muszkatotowa

Namocz grzyby co najmniej kilka godzin przed przygotowaniem pasztetu.
Obierz i pokroj na kawatki wioszczyzne. Migso obsmaz na smalcu tak, by sie
zarumienito (kr6tko, na duzym ogniu). Obsmazone mieso, grzyby,
wloszczyzne, a takze ziele angielskie i lis¢ laurowy (po kilka sztuk) przetéz
do garnka i zalej zimng woda tak, by wszystkie sktadniki znalazty sie tuz pod
Jej powierzchnig. Du$ je na matym ogniu do miekkosci. Dodaj do garnka
oczyszczong watrébke i gotuj jeszcze kwadrans. Cebule pokréj w piora i
podsmaz na patelni na ztocisty kolor. Butki namocz w wywarze z miesa
Wszystkie sktadniki zmiel starannie w maszynce do miesa z sitkiem o
drobnych otworach. Dodaj do nich zéttka, $mietane i wyréb na gtadka mase.
Biatka ubij na sztywng piane. Delikatnie wymieszaj jg z miesng masa,
uprzednio dodajgc sol, gatke muszkatolowg i $wiezo zmielony pieprz.
Przetéz mase do nattuszczonych i przyproszonych butka tarta foremek
keksowych. Dla uzyskania na wielkanocnym stole spektakularnego efektu
mozesz zatopi¢c w masie kilka ugotowanych na twardo i obranych ze
skorupek jajek. Piecz wielkanocny pasztet w nagrzanym do 160°C
piekarniku przez 90 minut. Smacznego



Przepis na zurek tradycyjny wielkanocny

z jajem!!!

Podane proporcje powinny wystarczy¢ na 8-12 porcji.

5 litréw bulionu
1 litr zakwasu zytniego
7 biatych kietbas (surowe)
400 g boczku
2 duza cebula
4 tyzeczki chrzanu
4 zabki czosnku
4 tyzki $mietany 30% lub 36%
suszony, starty majeranek
sol 1 pieprz do smaku
do podania koniecznie ugotowane na twardo jajka!!!

Przygotowanie zurku

1.
2.

Zaczynam od pogrzania bulionu.

Na patelni podsmazam pokrojony w kosteczke boczek, a kiedy zacznie sie z
niego wytapia¢ tluszcz, dodaje posiekang w kostke cebule i smaze na Srednim
ogniu, az boczek 1 cebula adnie si¢ zrumienia.

. Do goracego bulionu dodaje zawartos¢ patelni, a takze bialg kietbase w calosci

1 gotuje¢ wywar na matym ogniu przez ok. 30-40 minut do czasu, az zyska
wyrazny mig¢sny smak i1 aromat.

. Do tak przygotowanej bazy dodaj¢ zakwas (dobrze rozmieszany). Na poczatek

Jjedynie potowe, zeby zurek nie wyszedt zbyt kwasny. W razie potrzeby
dolewaj zakwas do uzyskania pozadanego smaku.

. Nastepnie do garnka dodaj¢ rozgnieciony lekko zabek czosnku, dwie mate

tyzeczki chrzanu i przede wszystkim majeranek. Majeranek w ilosci mniej
wiece] jednej tyzki stotowe] w trakcie dodawania do zupy mocno rozcieram w
dioniach, dzigki czemu uwalnia si¢ bardzo duzo aromatéw. Majeranku w zurku
nigdy za wiele :)

. Zupg gotuje w ten sposob jeszcze przez kilka minut na niewielkim ogniu, a na

sam koniec, juz po zdjeciu garnka z ognia, dodaje $mietane. Pamietaj o tym,
ze trzeba jg koniecznie zahartowa¢ kilkoma tyzkami goracego zuru, a dopiero
potem wlewa¢ do garnka.

. Przed podaniem kroje kietbas¢ w plasterki, a zupe doprawiam solg i pieprzem

do smaku.

Smacznego!!!



Rolada Serowa Z Jajkiem

Masa serowa.

-5 jaj

- 300 g sera zottego popartego drobno

- 6 tyzek majonezu

Wszystkie sktadniki wymieszac i wla¢ na blaszke
30 x 30 cm . Wytozona papierem do pieczenia
pie¢ 20 minut na 200 stopni ciasto schtodzié.

Masa miesna

600-800 g mielonego

2 jaja

sol

pieprz

czosnek mielony

butka tarta

Wszystkie sktadniki mieszany i naktadamy na
upieczone ciasto

Jajka do rolady

6 sztuk gotujemy na twardo i uktadamy na rolade.
Zwijamy rolade z jajami i pieczemy 45 minut na
180 stopni.

Dodatkowo sos

1 ogorek Swiezy bez nasion drobno pokrojony
4 rzodkiewki drobno pokrojone

Koper pokroi¢ drobno

Szczypiorek pokroi¢ drobno

Jogurt gesty 5 tyzek

Majonez 2 tyzki

Pieprz

Sol

Wymieszac sktadniki.

Smacznego!!



Jajka po szkocku

4 jaja ugotowane na twardo

Pét kg migsa mielonego + Cebula, pieprz, sél, natka pietruszki, tyzeczka
musztardy, jajo

Maka, jajo, butka tarta do panierowania

Mielone wyrobi¢ z posiekanq cebulg, musztardg, przyprawami i jajkiem. Podzielié
na réwne czesci. Ugotowane obrane jajo okleié mielonym miesem, nastepnie
usmazy¢ w panierce na gtebokim tuszczu.

Podawaé na ciepto(z sosem musztardowym) lub na zimno z sosami, np. tatarskim
lub czosnkowym.

* Sos czosnkowy:
4 tyzki $mietany

2 tyzki majonezu
2 zabki czosnku
Posiekany koperek

Sdl, pieprz

Sos tatarski:

Majonez 1 szklanka
Korniszony 2 sztuk
Marynowane grzyby 5 sztuk
Jogurt naturalny 3 fyzki

Chrzan, Musztarda, cukier, sél, pieprz do smaku
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KOTLETY JAJECZNE Z SOSEM
Sktadniki:

1. Jajka
Szczypiorek
Koper
Pietruszka
Butka tarta
Sol i pieprz
Czosnek

sl LI Sl

Wykonanie

Jajka ugotowaé na twardo posieka¢ drobno dodaé, szczypiorek i
pietruszke pokroi¢ drobno, do tego dodac 1 jajko surowe. Butke tarta
namoczong, sol i pieprz, czosnek, wszystko razem wyrobi¢ i formowacé
kotleciki obtoczy¢ w butce i smazy¢ na masle.

Przygotowanie sosu
Sktadniki:

1. Rzodkiewka
Swiezy ogorek
Chrzan

Jogurt grecki
Majonez,
Szczypiorek

G LA g e B

Wykonanie

Rzodkiewke i ogorka zetrze¢ na drobno nastepnie dodac¢ pokrojony
szczypiorek, jogurt, majonez, chrzan, sol i pieprz. Wszystkie sktadniki
wymieszac.



Marchewka z ciasta
francuskiego

Sktadniki:

1. Ciasto francuskie

2. Jajka 4 szt.
Szczypiorek

Peczek szczypiorke
Majonez

Koperek

7. Przyprawy- sél, pieprz

oai A

Przygotowanie:

Z ciasta upiec rurki. Z jajek zrobi¢ paste. Nastepnie rurki wypetnic¢
pasta jajeczng. Koperek ustroic jak na¢ marchewki.



Nalesnikowe roladki z jajkiem
awokado ¥/

Skladniki:
-1 dojrzale awokado
- 3 jajka ugotowane na twardo

- 3 ogorki Konserwowe

- pol cebuli czerwonej
- 3 lvzKi majonezu

-1 Ivieczka musztardy dijon
- 2 lyZKi jogurtu greckiego

- gars¢ Kopru

- gars¢ cebuli dvmki

- sol i pieprz do smaku

WhyKonanie:

Usmaz delikatnego nalesnika z zatopionym w ciescie jadalnym
bratkiem. a nastepnie wypelnij go kremowym farszem z dojrzalego
awokado, trzech jajek na twardo, ogorkow konserwowych,
czerwonej cebuli. majonezu. musztardy dijon. jogurtu greckiego
oraz swiezego Koperku i dymki. doprawionym solg i pieprzem do
smaku.

Smacznego!
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Tarta z jajkiem i biatg kietbasa

Skiadniki na kruche ciasto:
200g maki pszennej (najlepiej krupczatki)
pét kostki masta (100g)

duze jajko

pot tyzeczki soli

1-2 tyzki $mietany 18%

Skiadniki na nadzienie:

« 1 opakowanie (400g) kietbasy biatej z szynki Kurpiowskie Specjaty od ZM Pekpol
e 3cebule

e 3 zabki czosnku

» 3 jajka ugotowane na twardo

2 tyzki oleju
sol
pieprz

Skiadniki na sos:

75g kwasnej Smietany

2 jajka

1-2 tyzki chrzanu

250g mascarpone

2 tyzki $wiezych posiekanych zi6t (np. natki pietruszki, szczypiorku)
sol

pieprz

Sposéb przygotowania:

TARTA: |

1. Make wymieszac z solg i doda¢ zimne masto w kawatkach. Posiekaé¢ catos¢ nozem lub
zmiksowaé w robocie, az powstanie taki mokry piasek. Dodac jajko, zagnies$¢ ponownie. W
razie gdyby ciasto sie nie kleito dodawac stopniowo $mietane. Wiozy¢ ciasto do lodowki na 30
minut.

2. Nagrzac¢ piekarnik do 200 st.C

3.Wyjaé ciasto z lodéwki i je rozwatkowac. Wyklei¢ nim forme na tarte. Ponaktuwac ciasto
widelcem, aby nie wyrosto. Na wierzchu ciasta potozy¢ papier do pieczenia i obciazyc je fasolg
lub grochem.

4. Tarte wiozyé do piekarnika na 15 minut, (powinna si¢ lekko zeztoci¢) po tym czasie wyjac
tarte z piekarnika i ostroznie zdja¢ fasolg/groch i papier do pieczenia.

5. Po wyjeciu zmniejsz temperature piekarnika do 180 stopni.

Nadzienie:

1. Cebule kroimy w kostke a biata kietbase w plasterki.

2. Na patelni rozgrzewamy olej i wrzucamy pokrojang cebule, ktéra nalezy zeszkli¢, nastgpnie
wrzucamy do cebuli kietbase i smazymy do jej zarumienienia. Na koniec dodajemy przecisniety
przez praske czosnek, smazymy jeszcze chwilg i doprawiamy solg i pieprzem.

Sos:
1. Do miski wbijamy jajka, dodajemy $mietane, mascarpone i chrzan.




2. Pokroi¢ ziota, doda¢ do masy jajecznej i doprawi¢ solg i pieprzem, dobrze wymieszac.

Po przygotowaniu wszystkiego bierzemy upieczong tarte na ktéra wyktadamy podsmazone
nadzienie, ktore zalewamy masa jajeczna.

Tarte wktadamy do piekarnika na ok. 10 minut (180 stopni).

Po tym czasie wyjmujemy z piekarnika i wktadamy do masy plasterki jajek. Tarte ponownie
wstawiamy do piekarnika i zapiekamy jeszcze ok. 20-25 minut.

Na koniec pamietaj!
Przed podaniem posypujemy $wiezo posiekanymi ziotami!
Mozna podawa¢ na ciepto lub zimno!

Smacznego!
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