kulinarne inspiracje z 5 blogéw

Wielkanoc 2014




Wstep

Tradycyjnie ZT ,Kruszwica” S.A. wraz z serwisem zPierwszegoTloczenia.pl zachecaja do
Wielkanocnego gotowania z naszym Swigtecznym e-bookiem kulinarnym 2014:)

Autorzy 5-ciu blogow kulinarnych dzielg sie pomystami na swigteczne przysmaki, sa to:

« Dorota Bigo z bloga , Superstyler”,

Katarzyna Kusior i Urszula Osadzinska, autorki bloga , Wszedobylskie”,

Agnieszka i Tomasz Krach, prowadzacy blog ,Na Krachym spodzie”,

Pawet kukasik i Grzegorz Targosz z bloga , Gotowanie z pasja”,

Dorota Rozarska z bloga , Ugotujmy to”.
W wydobywaniu tych wspaniatych smakdw, swoja role maja oczywiscie produkty

ZT ,Kruszwica” S.A.: Olej Kujawski z pierwszego tfoczenia, linia Kujawski ze Smakiem
i margaryna Palma z Kruszwicy.

Zyczymy Smacznych Swigt Wielkanocnych w pieknej, wiosennej atmosferze!
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Safatki

Ciasta

s. 16 Domowe sosy
do mies: majonez,
chrzan, pikantny sos
cebulowy
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s. 42 Satatka
ziemniaczana ze
sfonecznikiem

s.60 Zupa chrzanowa
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s. 74 Poledwiczki
zZ sarny z zurawing

s. 96 Mazurek makowy

s. 18 Galantyna
z kurczaka pieczona
z bakaliami
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s. 44 Satatka stoneczna

s.62 Krem jarzynowy
Z prazonym
stonecznikiem

s. 76 Schab pieczony
faszerowany $liwka
i jabtkiem
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s. 98 Sernik

wielkanocny na
domowym serze
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s. 20 Marynowana
piers z kaczki na zimno
na satacie

X

s. 46 Satatka
z nowalijek

s.64 Zielona zupa

z ziemniakow, groszku

i bazylii

s. 78 Pieczony schab
faszerowany wedzong
sfoning z sosem

chrzanowo-jajecznym

s. 100 Ciasto ,Fale
Dunaju”

s. 22 Wegetarianski
pasztet z grzybow

i

s. 48 Satatka z trzech
koloréw papryki
i mortadeli

s. 66 Staropolski zur
7 biatg kietbasa

i wedzonym boczkiem
oraz jajkami
przepiorczymi

s.24 Dwuwarstwowy
pasztet migsno-
warzywny

s. 50 Satata z grzanka,
bekonem, jajkiem,
awokado i roszponka

s. 68 Zupa z z6ttej
papryki z zapieczona
grzanka i jajkiem
przepidrczym w koszulce
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s.26 Schab w galarecie
z wina przekfadany
chrzanem

s. 52 Safatka
z gruszkami i bekonem

s. 70 Krem z brokutow
i sera plesniowego

s. 80 Zapiekanka
z kurczaka i warzyw

s. 102 Miniserniczki

s. 82 Zlocista biata
kietbasa zapiekana
z cebulg i czosnkiem

s. 104 Babka
cytrynowa z boréwkami
i cytrynowym lukrem

s. 84 Pieczony kurczak
z szatwia nadziewany
farszem z watrobek
drobiowych z pietruszka
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s. 106 Babka
czekoladowa z kawa
i kardamonem



Safatki

Ciasta

s. 28 Pasta z wedzonej s.30 Salsa s. 32 Jajka

makreli z wedzonego fososia z tréjkolorowym
nadzieniem

s. 54 Suréwka z cykorii, s. 56 Safatka s. 58 Zielona safatka
jajka i kwasnego jabtka z czerwonej kapusty, Z jajkiem i soczewicg
burakow, biatej fasoli
i gotowanej kietbasy

z majonezem

s. 72 Krem z marchwi
i pieczonej papryki

| z
s. 86 Schab pieczony s.88 Tartaala 5.90 Dorsz w porach
faszerowany biata Swiateczny zur z biatg w ciescie francuskim
kietbasa kietbasa, jajkiem na

twardo i majerankiem

‘;

~

s. 108 Babka z herbata s. 110 Mazurek s. 112 Butki drozdzowe

earl grey z suszonych sliwek z kandyzowanymi
z czekolada w posypce owocami

z ptatkéw migdatowych

s. 34 Kruche babeczki
Z jajecznica w posypce
ze szczypiorku

s. 92 Kurczak w piwie

s. 114 Jabtecznik bez
pieczenia z karmelem
i bitg Smietang
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s.36 Pasztet drobiowy
w ciescie nadziewany
jajkami na twardo

s. 94 Pieczony schab
w sosie jabtkowym

s. 38 Tartaletki
orzechowo-gruszkowe

ptysiowy tososiowo-
szpinakowy



Dorota Bigo

www.superstyler.pl/kuchnia

Kocha eksperymentowac ze wszystkim, co da sie zjesc.

Nie uznaje zasad, ze konkretnych smakow nie da sie potgczy¢,

a jesli rzeczywiscie tak jest, to musi przekonac sie na wiasnej skorze.
Jesli mogtaby, mieszkataby koto meksykanskiego targu, gdzie
sprzedaja papryczki chili. Pasje do jedzenia faczy z zamitowaniem
do fotografowania, a efekty publikuje na SuperStylerze. Zawodowo
zajmuje sie e-marketingiem, studiowata w Krakowie, Paryzu

i Warszawie, co zaowocowato dyplomem z dziennikarstwa.
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wmmszedobyisiebogsootcom Katarzyna Kusior & Urszula Osadziniska
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chrzanowo-jajecznym

Katarzyna Kusior (Kats)
Mam 34 lata i z zawodu jestem prawnikiem. Obecnie mieszkam
w Zakopanem, gdzie staram sie korzystac z bliskosci gor i poznawac

tamtejszy cudowny folklor — ucze sie taczy¢ w zespole gdralskim.

Jednak mojq naJW@kSZa pas|q Jest gotowanie, przyjmowanie gosci s.26 Schab w galarecie s. 46 Safatka s. 80 Zapiekanka s. 102 Miniserniczki
‘e - : : : : : e z wina przekfadan z nowalijek z kurczaka i warzyw

i ich karmienie, czyli to, co wedtug mnie tygryski lubig najbardziej sl Y J Y

-). Prowadzenie bloga to dla mnie przede wszystkim dobra zabawa,

a zarazem doskonalenie umiejetnosci. Poza tym blog to Swietny o v

pretekst do spotkan z Lula.

Urszula Osadziriska ., v
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Z wyksztatcenia jestem pedagogiem specjalnym, a na co dzied matka . “
Polka i kura domowa pofaczong z pasjonatka fotografii. W mysl 5. 48 Salatka z trzech
koloréw papryki

zasady, ze jemy oczami, staram sie jak najlepiej pokazac na zdjeciu i mortadeli
to, co wczesniej przygotuje Kats. Sama tez chwytam w rece garnki

i gotuje, najchetniej potrawy, ktore sg proste i szybkie

w przygotowaniu. Najwiekszg frajda podczas przygotowania zdjec

jest nasza wspéIna zabawa oraz wymyslanie ciekawych aranzacji

i dekoracji, ktdre czesto same wykonujemy.



www.nakrachymspodzie.blogspot.com Ag n I es’z ka & TO Masz Kra Ch

Wspdlnie z zong od prawie dwdch lat prowadzimy blog kulinarny
Na krachym spodzie. Poczatkowo robilismy to wytgcznie dla siebie,
traktujac pojawiajgce sie tam przepisy jako swoisty notes. Z czasem
projekt urost, wiec zaczelismy prezentowac go szerszej publicznosci.
Gotujemy i fotografujemy, bo w ten sposob realizujemy swoje

pasje, a pisanie o tym jest juz naturalng konsekwencja. Staramy

sie udowodnic, Ze przy niewielkim naktadzie sit i srodkéw mozna
urozmaici¢ swojg codzienna diete i sprawi¢, ze kazdy positek bedzie
czyms wyjatkowym. Bo przeciez roznica miedzy przygotowaniem
zwyktego obiadu, a czegos niecodziennego, czesto sprowadza sie po
prostu do tego, ze trzeba mie¢ pomyst na to niecodzienne. Sam czas
przygotowania jest poréwnywalny. Mamy ambicje, by nasz blog byt
miejscem, w ktérym tego typu niecodzienne pomysty bedzie mozna
znalez¢.

Prywatnie jestesmy matzeristwem wychowujgcym dwdjke
wspaniatych dzieciakéw: Zosie i Olka. Od miesigca mieszkamy

w pieknym drewnianym domu na wsi pod Zgierzem i nie mozemy
doczekad sie prawdziwej wiosny, zeby ogladac budzaca sie do zycia
przyrode. Agnieszka jest anglistka, ja prowadze niewielka firme.
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www.gotowaniezpasja.pl

Pawet Lukasik & Grzegorz Targosz

Gotowanie z Pasjg to ewenement na rynku polskich blogéw
kulinarnych, gdyz jest to najprawdopodobniej pierwszy blog
prowadzony wytacznie przez mezczyzn (Pawta i Grzeska). Pawet
tukasik odpowiada za gotowanie oraz tworzenie nowych
kulinarnych przepiséw. Grzegorz Targosz to pasjonat fotografii, ktory
zajmuije sie czescig wizualng strony oraz jest tworcg wszystkich
zdje¢, ktdre sa na niej zamieszczane.

Pawet tukasik

Z wyksztatcenia ekonomista. Swoj wolny czas od lat dzieli pomiedzy
dwie pasje: prowadzenie gier fabularnych z przyjaciétmi (tzw.
role-playing game) oraz gotowanie. Na blogu Gotowanie z Pasja
odpowiada za gotowanie i tworzenie nowych kulinarnych przepiséw.

Grzegorz Targosz

Od wielu lat jego pasja jest fotografia. Absolwent Otwartego
Studium Fotografii Politechniki Krakowskiej. Posiada rowniez duze
doswiadczenie w tworzeniu stron internetowych oraz grafiki
komputerowej. Dba o strone wizualng bloga oraz jest tworca
wszystkich zdjec.
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www.ugotujmyto.pl DorOta RozaﬁSka

Na prowadzenie bloga namoéwity mnie przyjaciotki, ktdre przez kilka
lat powtarzaty, ze powinnam dzieli¢ sie swoja kulinarng pasja

z innymi. Z pomoca matzonka, ktéry pomaga mi w sprawach
technicznych, dwa lata temu zamienitam stowa w czyny. Praca nad
blogiem to tak naprawde peten dodatkowy etat, ale jakims cudem
udaje mi sie do dzisiaj godzi¢ to z normalng praca zawodowa.

Uwielbiam eksperymentowac w kuchni, zwtaszcza z pieczeniem
chleba i butek, a kiedy wpadnie mi w rece jakis nowy, ciekawy
przepis, nie potrafie myslec o niczym innym. Wciaz szukam nowych
inspiracji, czytam, podpatruje innych, a swoje pomysty testuje na
rodzinie i znajomych.
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Majonez:
2 z6ttka

500 ml oleju Kujawski
z pierwszego tfoczenia

2 tyzeczki musztardy
dijon

1-2 fyzeczki soku
z cytryny

sol

pieprz

Chrzan:
200 g korzenia chrzanu
Y2 jabtka
1-3 tyzki sSmietany 18%
2-3 fyzki soku z cytryny

cukier

Pikantny sos cebulowy:
4 cebule

3 tyzki brazowego cukru
2 tyzeczki octu

woda

sol

pieprz kajeriski

Czym bytoby miesiwo bez soséw? Sg wisienka na torcie, ujmujac sprawe
kulinarnie. Oto propozycje domowych soséw do mies.

Majonez

Do miski wktadamy zéftka, musztarde, sol i pieprz. Mieszamy trzepaczka
lub miksujemy do uzyskania jednolitej konsystencji. Dodajemy olej Kujawski
po kropli, caty czas mieszajac. Na koniec dodajemy sok z cytryny.

Chrzan

Korzen chrzanu oraz obrane jabtko scieramy na matych oczkach tarki.
Dodajemy $mietane do uzyskania pozadanej gestosci, nastepnie sok
z cytryny i cukier do smaku.

Pikantny sos cebulowy

Cebule kroimy na pidra, podsmazamy. Posypujemy cukrem i mieszamy,
az sie skarmelizuje. Dolewamy wode do wysokosci cebuli, dodajemy
przyprawy. Wszystko blendujemy i w razie potrzeby odparowujemy sos.




1,5 kg kurczaka
150 g watrobki
250 g ttustego boczku

300 g innego miesa
(np. indyka, cieleciny,
wieprzowiny)

3 fyzki oleju Kujawski
z pierwszego tfoczenia

2 zabki czosnku
cebula

50 g rodzynek

50 g suszonych moreli
50 g zurawiny

Jajko

100 g tartej butki
stodka papryka
tymianek

sol i pieprz

Galantyna to swietna alternatywa dla pasztetow — mozna w pyszny sposob
pozby¢ sie resztek mies, wyglada imponujaco na swigtecznym stole i jest
obtedna w smaku.

Kurczaka luzujemy, czyli ostroznie usuwamy kosci. Nacieramy solg, pieprzem
i tymiankiem. Na patelni przesmazamy boczek oraz mieso i czosnek.

Na oleju Kujawskim smazymy watrobke z cebulka. Solimy na sam koniec.
Podsmazone mieso z boczkiem i watrébke z cebulka mielimy dwukrotnie

w maszynce na matych oczkach.

Rodzynki namaczamy w goracej wodzie, morele kroimy i razem z zurawing
dodajemy do masy miesnej. Doprawiamy. Dodajemy jajko i potowe bufki,
mieszamy, w razie potrzeby dodajemy jeszcze butke, az masa sama bedzie
spadac z tyzki.

Kurczaka rozktadamy na desce. Tam, gdzie widoczna jest tylko skéra, mozna
potozy¢ mieso delikatnie odciete z piersi. Do kurczaka wktadamy farsz

i zwijamy w rulon, ktdry zawijamy w folie aluminiowa posmarowang olejem
Kujawskim. Pieczemy okoto 2 godz. w piekarniku nagrzanym do 170°C.

Po odchyleniu folii skérka powinna byc¢ przypieczona.

Galantyne podajemy na zimno pokrojona w plastry.




500 g piersi z kaczki
50 g rodzynek

4 tyzki miodu

3 zabki czosnku

fyZzeczka octu
balsamicznego

3 fyzki oleju Kujawski
z pierwszego tfoczenia

safata roszponka

s0l, pieprz

Kaczka od niedawna jest moim ulubionym miesem. Zawsze wydawato

mi sie, Ze jest trudno dostepna oraz ze trudno ja przygotowac. Zmienitam
zdanie, gdy ja sprobowatam. Kaczka marynowana w miodzie i rodzynkach
ma nieco stodkawy, swiateczny smak, a jej delikatne migso na pewno
wyrdzni sie wérdd pasztetow i wedlin.

Kaczke myjemy, ostrym nozem nacinamy skore w kratke, solimy i pieprzymy.
Smazymy na patelni skérg w dot, az tluszcz sie wytopi, nastepnie minute

na drugiej stronie. Kaczke przekfadamy do naczynia zaroodpornego. Do sosu
na patelni dodajemy potowe miodu i potowe rodzynek, chwile gotujemy.
Sosem zalewamy piersi.

Pieczemy piersi z kaczki w temperaturze 180°C okoto pdt godziny, nastepnie
wyciggamy z piekarnika i dajemy odpocza¢ 10 min. Jeszcze ciepte piersi
kroimy na plastry i zanurzamy w marynacie przygotowanej z miodu, oleju
Kujawskiego, rodzynek, octu balsamicznego i czosnku. Kaczke podajemy

na zimno na safacie, w towarzystwie sosu z pieczenia.

Do smazenia dobrze jest nacia¢ skore kaczki ostrym nozem. Whijamy
koncowke noza na gtebokos¢ okoto milimetra i tniemy skérke na ukos
w jedng i drugg strone, az powstanie kratka.




750 g mrozonych
grzybow

1 cebula

1 marchewka

3 zabki czosnku
2 jajka

100 g butki tartej

2 tyzki oleju Kujawski
z pierwszego tfoczenia

2 tyzeczki soli
2 fyzeczki pieprzu

gars¢ majeranku

garsc tymianku

W dziecinstwie zdecydowanie wolatam swieta Bozego Narodzenia niz
Wielkanoc, gdyz kojarzyta mi ona sie ze stotem uginajacym sie od
wszelkiego rodzaju miesiwa. Ja natomiast fanka wedlin i mies nie bytam.
Wychodzac wiec naprzeciw osobom, ktére nie jedza miesa lub go nie lubia,
proponuje wegetarianski pasztet z grzybow.

Grzyby gotujemy w osolonym wrzatku do miekkosci okoto 20 min. Na oleju
Kujawskim smazymy pokrojong w pi6ra cebule, posiekany czosnek oraz
pokrojona w kostke marchew. Grzyby oraz przesmazone warzywa mielimy
dwukrotnie w maszynce na matych oczkach. Doprawiamy do smaku sola

i pieprzem.

Do masy dodajemy zdttka, przyprawy i potowe butki tartej, mieszamy.
Z biatek ubijamy piane i delikatnie mieszamy z masa. W razie potrzeby

dodajemy jeszcze butke tartg — masa powinna miec¢ konsystencje jak pasztet
miesny, czyli powinna sama spadac z tyzki.

Pasztet pieczemy w 180°C okofo 1,5 godz. W potowie pieczenia mozna
wiaczy¢ termoobieg. Jest gotowy, gdy skorka na gorze jest mocno spieczona.

Aby pasztet nie opadt, po zakoAczeniu pieczenia nie otwierajmy piekarnika.
Nalezy go tylko nieco uchyli¢ i wiozy¢ fyzke drewniang w szpare tak, aby
stygt powoli.




Warstwa warzywna:
1 brokut
1 kalafior zielony

1 papryka zielona
garsc lisci bazylii i miety
2 jajka

sol, pieprz

2 zabki czosnku

peczek dymki

Warstwa miesna:

500 g fopatki wieprzowej
300 g boczku surowego
2 udka z kurczaka

200 g watrobki drobiowej
1 butka pszenna

1 duza cebula

sol, pieprz

1 lis¢ laurowy

5 ziaren ziela angielskiego
1 zabek czosnku

gatka muszkatofowa

4 jajka

Dodatkowo:

2 tyzki margaryny Palma
z Kruszwicy

3 duze papryki czerwone

Pasztet to bardzo tradycyjne danie wielkanocne, warto jednak troche je
.podkreci¢”, dodajgc warstwe ze swoich ulubionych warzyw. Wptynie to nie
tylko na smak dania, ale takze na jego strone estetyczna.

W duzym rondlu rozpusci¢ margaryne Palme i wiozy¢ umyte mieso
wieprzowe, drobiowe i boczek. Dusi¢, podlewajac delikatnie wodg wraz
z sol, pieprzem, zielem angielskim i lisciem laurowym, az do migkkosci
miesa. Dofozy¢ pokrojong cebule i watrdbke. Dusi¢ razem okofo 7 min.

Mieso przestudzi¢, obrac z kosci i zmieli¢ dwukrotnie wraz z namoczona
butka pszenna. Dodac jajka oraz do smaku gatke, sol i pieprz. Wyrobic.
Przetozy¢ do wysmarowanej margaryng formy keksowej. Na warstwie
miesnej utozy¢ upieczong w piekarniku i obrang czerwona papryke. Kalafior
i brokut ugotowac¢ w osolonej wodzie.

Zmieli¢ dwukrotnie z papryka zielona. Ziota bardzo drobno posiekac na
paste. Dodac do warzyw, doprawi¢, whic jajka i dobrze wyrobi¢, wytozy¢ na
poprzednie warstwy. Piec w temperaturze 200°C przez 1,5 godz.




© 150 minut £} 12 pordi Przystawki

Schab w galarecie z wina
T mcssen - przektadany chrzanem

[=] Skfadniki: Schab do galarety przygotowuije, gotujac go w zalewie, ale mozna
Zalewa: oczywiscie upiec go w piekarniku, uprzednio nacierajac przyprawami wedtug
wifasnego uznania. Dla wielu moich znajomych tak przygotowane mieso jest
2 | wody . . o .
daniem obowiazkowym w okresie Wielkanocy. Zalewe polecam takze do
V2 szklanki soli innego rodzaju miesa. Ugotowane w ten sposob mieso swietnie smakuje
2 tyzeczki pieprzu na kanapkach.
2 fyzeczki pieprzu
Ziotowego T Wykonanie:
5 zgbkow czosnku Wszystkie sktadniki zalewy umiesci¢ w garnku i wiozy¢ do niej umyte mieso.
2 liscie laurowe Wstawi¢ na ogien i od chwili zagotowania sie zalewy gotowac jeszcze przez
5 ziarenek ziela 15 min. Odstawi¢ w chtodne miejsce na okofo 24 godz. Kolejnego dnia
angielskiego ponownie gotowac mieso w zalewie przez 15 min. od chwili zagotowania
2 tyzki majonezu sie. Mieso wyciggnac z zalewy, wystudzi¢ i pokroi¢ w cienkie plastry.
Galareta: Kazdy plaster posmarowac chrzanem i zawing¢ w rulon. Zelatyne rozpusci¢
1 | biatego wytrawnego w podgrzanym winie. Schab utozy¢ w naczyniu warstwami, dla dodania
wina koloru mozna wiozy¢ plastry pomidora pomiedzy warstwy miesa. Zalac
6 fyzeczek zZelatyny winem z zelatyna. Schfodzi¢ w lodéwce. Podawac z sokiem z cytryny.
1 kg schabu

& Porada:

Podczas podgrzewania wina z zelatyna nalezy pamietac, by nie zagotowac
wywaru, bo galareta sie nie zsigdzie.

stoiczek chrzanu tartego




200 g wedzonej makreli

4 tyzki oleju Kujawski
z pierwszego tfoczenia

4 tyzki smietany
kremowki (36%)

2 tyzeczki musztardy
dijon

sok wycisniety z potowy
cytryny

peczek koperku

Prosta i smaczna propozycja przygotowana przy zatozeniu, ze nie potrzeba
wielu skomplikowanych sktadnikow, zeby przygotowac smaczny positek.
Tym razem wystarczy wedzona makrela i kilka dodatkow, ktore idealnie sie
z nig komponuja. Odrobina wysitku pozwala stworzy¢ smaczna alternatywe
dla gotowych wedlin, w ktérych czesto jest wiecej dodatkdw niz miesa.
Potaczenie intensywnego smaku wedzonej ryby z kwasnym sokiem z cytryny
i ostrg musztarda daje efekt, ktory powinien zadowoli¢ nawet najbardzie
wybredne podniebienia.

Przed wymieszaniem wszystkich sktadnikéw makrele nalezy oczysci¢ z osci
i skory. Nastepnie miksujemy razem rybe z wszystkimi — oprocz koperku —
dodatkami. Na koniec siekamy koperek i juz bez uzycia miksera mieszamy
zZ gotowa pasta. Idealnie smakuje podana na grzance lub bagietce.

Wybor swiezej makreli ma kluczowe znaczenie dla smaku potrawy. Swieza
makrela powinna pachnie¢ dymem, bez zadnej kwasnej nuty. Warto zwrdcic
uwage na kolor miesa przy kregostupie — jesli jest czerwone, to znak, ze ryba
jest nieswieza.




100 g wedzonego tososia

peczek szczypiorku
4 plasterki cytryny

2 tyzki oleju Kujawski
z pierwszego tfoczenia

Ya tyZzeczki biatego octu
winnego

Oto przepis w kategorii ,Prostota przede wszystkim”, czyli taki, jakie lubimy
najbardziej. Tylko trzy gtéwne sktadniki (plus przyprawy oczywiscie) i niczego
wiecej nie potrzeba, a efekt gwarantowany! Idealne do $wiezego biatego
pieczywa, na przyktad w drugi dzien swiat, kiedy lekko przejedzeni

po pierwszym dniu szukamy lekkiej odmiany.

tososia kroimy w drobng kostke, szczypiorek drobno siekamy. Cytryne —
oczywiscie wczesniej obrang ze skorki — réwniez kroimy w gruba kostke.
Polewamy olejem i octem i doktadnie mieszamy. To wszystko!

Wiecie, ze z cytryny przekrojonej wzdtuz, a nie w poprzek, mozna wycisng¢
recznie zdecydowanie wiecej soku? Metoda sprawdzona empirycznie, ale
oczywiscie mozecie sprawdzic¢ sami, robigc proste doswiadczenie.




Farsz czerwony:

2 jajka

2 tyzki ttustego sera
twarogowego

fyzka smietany 18%

fyzka przecieru
pomidorowego

5 kropli tabasco

s0l, pieprz

Farsz zotty:

2 jajka

2 tyzki ttustego sera
twarogowego

fyzka smietany 18%

fyzka tartego sera zoftego
Y2 fyzeczki curry

s0l, pieprz

Farsz zielony:

2 jajka

2 tyzki ttustego sera
twarogowego

fyzka smietany 18%

fyzka posiekanego
szczypiorku

fyzka posiekanej natki
pietruszki

sOl, pieprz

Jajka, ktérymi dzielimy sie sktadajac zyczenia, nie musza by¢ zawsze takie
same. Stad pomyst na tréjkolorowy farsz. Kazdy kolor odpowiada za inny
smak i kazdy przygotowuje sie w ciggu przystowiowej sekundy. Oczywiscie
dla bezpieczenstwa i zachowania tradycji czes¢ jajek mozemy zostawic bez
zadnych modyfikadji, aby zwolennicy tradycji tez znaleZli cos dla siebie na
Swigtecznym stole.

Gotowac jajka w osolonej wodzie przez 9 min. Przela¢ zimng woda, obrac
ze skorupek, przekroi¢ na potowki i wyciggnac zéttka (mozna je wykorzystac
w innym przepisie).

Farsz czerwony: wymiesza¢ twardg ze Smietang, przecierem pomidorowym,
tabasco i doprawi¢ odrobing soli i pieprzu, a nastepnie dokfadnie
wymieszac. Nakfadac fyzeczka na jajka w miejsce zottka.

Farsz zotty: wymieszac twardg ze $mietana, zottym serem utartym na
drobnych oczkach oraz curry i doprawi¢ odrobing soli i pieprzu, a nastepnie
dokfadnie wymieszac. Naktadac tyzeczka na jajka w miejsce zoftka.

Farsz zielony: wymieszac twardg ze smietang, posiekanymi ziotami oraz
doprawic odrobing soli i pieprzu, a nastepnie dokfadnie wymieszac.
Nakfadac tyzeczkg na jajka w miejsce zoftka.




Sktadniki na ciasto:

125 g margaryny Palma
z Kruszwicy

250 g maki pszennej
1 zoftko

2 tyzki zimnej wody
szczypta soli

szczypta gatki
muszkatofowej

Sktadniki na farsz:
16 jajek

2 tyzki margaryny Palma
z Kruszwicy

garsc szczypiorku (lub
rzezuchy)

s0l, pieprz

Jajecznica jest naszym klasycznym polskim $niadaniem, a jajko symbolem
nowego Zycia wszechobecnym podczas swiat wielkanocnych. Dlatego nie
trzeba byto dtugo szukac pomystu, jak odda¢ w tym daniu wielkanocny
klimat. Tak powstata wersja jajecznicy zainspirowana mazurkiem, czyli
podawana w kruchych babeczkach. Jest to ciekawa przekaska, prezentujaca
klasyczna jajecznice w wielkanocnym klimacie.

Zimna margaryne poszatkowac, dodac¢ make, szczypte soli, szczypte gafki
muszkatofowej, Zottko i dwie tyzki zimnej wody, a nastepnie wymieszac,
wyrobi¢ kule, zawing¢ w folie i wstawi¢ do lodéwki na ok. 45 min.
Rozwatkowac ciasto, natozy¢ na mate foremki (ok. 16 sztuk), ponaktuwac
widelcem i piec ok. 10-15 min. na zfoty kolor w piekarniku nagrzanym

do 180°C. Nastepnie ostudzi¢ i wyciggnac z foremek.

Przygotowac farsz. Podgrzac margaryne Palme, dodac roztrzepane jajka,
doprawic solg i pieprzem i smazy¢, az sie zetna. Napetnic babeczki jajecznica
i posypac posiekanym szczypiorkiem.

,Codzienny” szczypiorek mozemy z powodzeniem zastapic rzezuchg, ktéra
jest symbolem nowego zycia.




500 g filetéw z piersi
kurczaka

500 g filetéw z podudzia
indyka

500 g mrozonego
groszku

250 g maki pszennej

150 g margaryny Palma
z Kruszwicy

500 ml bulionu
warzywnego

9 jajek
Y2 szklanki smietany 18%

100 g twardego sera
zoftego

2 tyzki oliwy
1 tyzka masta

sOl, pieprz

Wielkanoc to wazne swieto dla polskiej tradycji, ale jest to tez czas, gdy

w kuchni i przy $wigtecznym stole spotykaja sie pokolenia. Dzieki pofaczeniu
tradycji naszych bab¢ z nowoczesnoscig wnuczat powstaja nowe wersje
znanych dan. Takim daniem jest pasztet, ale zapieczony w ciescie. Zamiast
tradycyjnie, mozna podac go z cwikta.

Margaryne Palme pokroi¢, dodac make, szczypte soli, zottko i dwie tyzki
zimnej wody, a nastepnie wyrobi¢, zawina¢ w folie i wstawi¢ do lodéwki
na 45 min. Mieso pokroic¢ i zmieli¢, wymieszac ze startym serem, $mietang,
mrozonym groszkiem oraz dwoma biatkami z jajek i doprawic solg oraz
pieprzem.

Ugotowac na twardo 6 jajek w osolonej wodzie, ostudzi¢ i obrac ze skoru-
pek. Mase miesng utozy¢ w nattuszczonej podtuznej brytfance, nastepnie
utozyc jajka i na nich druga porcje miesa. Wstawi¢ do pieczenia na 40 min.
w temperaturze 180°C, ostudzic¢ i wyciggnac z brytfanki.

Rozwatkowac ciasto, utozy¢ upieczony pasztet, przykry¢ ciastem i zalepic,

a nastepnie posmarowac¢ dwoma roztrzepanymi zéttkami. Wykroi¢ otwoér

w ciescie, aby mogfa uchodzi¢ para wodna, a nastepnie piec ok. 30 min.

w temperaturze 180°C do zapieczenia sie ciasta. Utozy¢ pasztet na potmisku
i podawac pokrojony na ciepfo lub na zimno.




200 g maki pszennej

100 g margaryny Palma
z Kruszwicy

1 Z6ttko
szczypta soli
1-2 tyzki wody

Farsz:
3-4 dojrzate gruszki
2 fyzki miodu

2 tyzki octu
balsamicznego

150 ml Smietany
kremowki

Jajko
garsc¢ orzechow wioskich
50 g sera plesniowego

ziofa prowansalskie

s0l, pieprz

Tartaletki to idealna przekaska dla mitosnikéw gruszek i orzechéw oraz
sera plesniowego, ktdry mozna tez zastapi¢ innym ulubionym serem.
Pyszna, elegancka przekaska, ktéra powinna zachwyci¢ najbardziej
wybrednych gosci.

Z maki, Palmy, zéttka i soli zagnies¢ ciasto, ewentualnie dodajac 1-2 tyzki
wody. Owina¢ ciasto folig, wstawic¢ do lodowki na 30 min.

Kazda gruszke podzieli¢ na 8 czesci. Smazy¢ na rozgrzanej patelni grillowej
po 2-3 min. z kazdej strony. Dola¢ midd i ocet, wymieszac i potrzymac
chwile, az wszystko sie wchtonie. Wystudzic.

Ciasto podzieli¢ na kilka czesci. Kawatki rozwatkowac i wylepic¢ foremki,
dociskajac ciasto i $cinajgc nadmiar. Ciasto w foremkach naktu¢ widelcem,
wytozyc¢ folig i obciazy¢ suchym grochem lub kulkami ceramicznymi do
pieczenia. Wytozy¢ foremki na blache. Piec w piekarniku nagrzanym do
190°C przez 15 min., nastepnie $ciggnac folie z kulkami i dopiekac kolejne
15 min. Ostudzic.

Na kazda foremke wyfozy¢ gruszki i pokruszy¢ troche sera. Wymieszac
$mietane z jajkiem, ziotami, sola i pieprzem i wla¢ do foremek do 3%
wysokosci. Wierzch posypac posiekanymi orzechami. Zapieka¢ w temp.
190°C ok. 20-25 min.

Kruche ciasto dobrze sie watkuje miedzy dwoma kawatkami folii.




Ciasto (forma o sr. 20 cm):

szklanka maki
szklanka mleka

100 g margaryny Palma
z Kruszwicy

szczypta soli
3 jajka

Warstwa szpinakowa:
200 g swiezeqo szpinaku
3 zabki czosnku

2 tyzki masta

250 g mascarpone

1 tyzka serka kremowego
s0l, pieprz

sok z cytryny

Warstwa chrzanowa:

200 g serka kremowego
(o temp. pokojowej)

maty sfoiczek chrzanu

Warstwa fososiowa:

200 g wedzonego fososia
skorka otarta z 1 cytryny
sok z potowy cytryny
koperek

2 tyzki serka kremowego
pieprz mielony

300 ml Smietany kremowki

Nietypowa przystawka, torcik na wytrawnie — goscie z pewnoscia beda
zachwyceni.

Zagotowac posolone mleko z Palma. Odstawic i mieszajac dodac make.
Wstawi¢ z powrotem na bardzo maty ogien i chwile miesza¢, az ciasto zrobi
sie szkliste. Przestudzic. Lekko ciepta mase zmiksowac¢, dodajac roztrzepane
jajka. Wytozy¢ blache papierem do pieczenia i narysowac¢ dwa okregi

o $rednicy 20 cm. Wypetnic je ciastem. Wstawic¢ do piekarnika nagrzanego
do 220°C. Piec 20 min., zmniejszy¢ temperature do 180°C i piec 10 min.

Warstwa szpinakowa:

Na patelni rozgrza¢ masto. Dodac¢ pokrojony czosnek i dusi¢ 2-3 min. na
matym ogniu. Dodac szpinak i dusic jeszcze 2-3 min., az szpinak zwiotczeje.
Doprawic sola i pieprzem. Dobrze odcisna¢. Ostudzony szpinak zmiksowac
z mascarpone i serkiem kremowym, dodajac sok z cytryny.

Warstwa chrzanowa:

Serek wymiesza¢ dodajac chrzan w ilosci zaleznej od upodoban.

Warstwa tososiowa:

Zmiksowac fososia, sok, skdrke, koperek, serek i pieprz na jednolity mus.
Ubi¢ smietane (nie za sztywno) i pofaczy¢ jg delikatnie z musem.

Cafos¢ wstawic¢ do loddwki na kilka godzin.




Dorota Bigo

www.superstyler.pl/kuchnia

[=] Sktadniki:
1 kg ziemniakow
peczek rzodkiewki
peczek szczypiorku
25 g mieszanych kietkéw

70 g tuskanego
stonecznika

1 saszetka (30 ml) oleju
Kujawski z czosnkiem

sol i pieprz

Safatka ziemniaczana
ze stfonecznikiem

Domownicy w Swieta wiekszos¢ czasu spedzaja przy stole. Pasztety, wedliny,
jaja, satatke jarzynowa na majonezie i zur je sie prawie caty dzief z przerwa
na mazurek i sernik. W efekcie wesotej i rodzinnej atmosferze towarzyszy
uczucie przejedzenia. Zaproponowatam wiec niedawno lekkie odchudzenie
Swigtecznego stotu, przy okazji wprowadzajace swieze, wiosenne

warzywa do menu wielkanocnego. Od tego czasu satatka ziemniaczana

ze stonecznikiem towarzyszy nam w kazde swieta, a ziemniaki z chrupigcymi
dodatkami wszystkim przypadty do gustu. Dodatkowg zaletg safatki jest to,
ze jest naprawde szybka w przygotowaniu.

Wykonanie:

Ziemniaki kroimy w kostke, gotujemy i studzimy. Rzodkiewke kroimy na
dsemki, szczypior siekamy, kietki ptuczemy i zostawiamy do odciekniecia.

Wszystkie sktadniki mieszamy w misce, doprawiamy solg i pieprzem,
dodajemy olej Kujawski i gotowe!

Satatki




1 melon

1 podwdjna piers
7 kurczaka

1 ogorek zielony

opakowanie mieszanki
safat np. z roszponka

kilka bratkow
1 grejpfrut czerwony

4-5 tyzek musztardy
francuskiej (ziarnistej)

1 saszetka (30 ml) oleju
Kujawski z czosnkiem

sol
pieprz biaty
pieprz czarny

stodka papryka

Safatke o takiej nazwie jadtam kilka miesiecy temu w mojej ulubionej
restauracji w Zakopanem. Od tego czasu w mojej kuchni powstato

kilka wariacji na jej temat. Dzisiaj polecam te najbardziej wiosenna

—z dodatkiem kwiatow. Najwazniejsza role odgrywa jednak lekki sos, ktdry
nie jest typowym winegretem: olej jest w nim tylko matym dodatkiem

i spoiwem, a nie gfownym sktadnikiem.

Mieso umy¢, osuszy¢ i oczysci¢. Natrzec solg, pieprzem i papryka, polac
jedna tyZka oleju i upiec na patelni grillowej. W tym czasie pokroi¢ melona

i ogorka. Przygotowac sok. Do miseczki wiozy¢ musztarde, sok wycisniety

z pofowy grejpfruta, sél, pieprz biaty i pozostaty olej. Wymieszac

i sprébowac. W zaleznosci od upodoban mozna dodac sok z drugiej potowy
grejpfruta. Sataty mieszamy z kilkoma tyzkami sosu.

Wyktadamy na talerz, na satacie uktadamy melona, ogérki i wystudzonego,
pokrojonego kurczaka. Polewamy odrobing sosu. Na wierzchu ukfadamy
kwiaty. Podajemy reszte sosu w oddzielnym naczyniu.

Jezeli do potraw do lub dekoradji ciast uzywamy kwiatéw, to wybierajmy
tylko te jadalne, na przykfad bratki, réze i nagietki.




Satatki

e Safatka z nowalijek

=] skfadniki: Wiosna to czas porzadkdw, zwiekszenia aktywnosci fizycznej i zmiany diety
na |zejsza. Safatki to jedno z najlepszych niskokalorycznych rozwiazan o tej
porze roku, zwfaszcza ze po zimie kazdy z nas teskni za smakiem warzyw
innych niz korzeniowe, jak marchewka, seler i ziemniaki.

1 peczek rzodkiewki
1 peczek dymki

500 g pomidorow

(mozna uzyc .

koktajlowych) 0 wykonanie:

1 duzy ogorek zielony Wszystkie warzywa dokfadnie umyc. Pokroi¢ je na podobnej wielkosci
opakowanie sera kawatki i utozy¢ na talerzu, posypujac kawatkami sera. Z oleju, soku
mozzarella z cytryny i przypraw przygotowac sos, ktérym polewamy warzywa. Jesli
gféwka ulubionej chcemy podac satatke gosciom, warto zadbac o ciekawy sposéb podania np.
safaty lub opakowanie w wydrazonym ogorku.

mieszanki safat
Safatke mozna urozmaici¢, dodajac do sosu sok z pomaraniczy lub tyzke

musztardy dobrej jakosci. Ser mozna zamieni¢ na inny produkt proteinowy
np. na jajko ugotowane na twardo lub w koszulce.

kilka tyzek oleju Kujawski
z czosnkiem

fyzka soku z cytryny

&) Porada:

Chociaz skorka ogorka jest jadalna, o tej porze roku najlepiej dodac do
satatki to warzywo obrane przed pokrojeniem. Wczesng wiosna na rynku nie
sg dostepne ogorki uprawiane w Polsce, a na tych sprowadzanych znajduje
sie bardzo duzo konserwantow, majacych zapobiec psuciu sie warzyw

W czasie transportu. Z tego powodu najlepiej je obrac.




Satatki

Safatka z trzech koloréw
e s papryki i mortadeli

[=] Skfadniki: Przepis na te satatke dostatam od taty, ktéry zostat nig poczestowany przez

1 papryka czerwona
1 papryka zofta

1 papryka zielona lub
pomaranczowa

300 g dobrej jakosci
mortadeli lub szynki
konserwowej

2 pomidory
1 cebula czerwona
150 g sera Zottego

1 saszetka (30 ml) oleju
Kujawski z czosnkiem

s6l, pieprz

kilka kropli biatego octu
winnego

jednego ze swoich klientéw i tak mu zasmakowata, ze poprosit o jej
przygotowanie w domu. Od tego czasu dos¢ czesto gosci ona na naszym
stole.

NS Wykonanie:

Papryki doktadnie umyc¢ i po wycieciu gniazd nasiennych pokroi¢ na
cienkie paski, podobnie pokroi¢ wedline. Cebule i pomidory pokroi¢

w drobng kostke, a ser zetrze¢ na tarce o duzych oczkach. Wszystkie
skfadniki wymieszac. Z oleju, octu i przypraw przygotowac sos, ktéry dodac
do safatki. Wymieszac¢ i podawac. Jesli zalezy nam na fadnej prezentadji
dania, warto safatke utozy¢ warstwowo, kierujac sie kolorystyka.

&) Porada:

Jesli wsrod naszych gosci sg dzieci, osoby starsze lub osoby majace
problemy z uktadem trawiennym, warto sparzy¢ wrzaca wodg pomidory,
a nastepnie obrac je ze skorki.




Satatki

Safata z grzanka,
boczkiem, jajkiem,
awokado i roszponkga

Agnieszka & Tomasz Krach
www.nakrachymspodzie.blogspot.com

Skfadniki:

2 jaja

Kilka plastrow
wedzonego boczku

usmazonego ,na
chrupko”

4 kromki chleba
1 awokado
4 garsci safaty roszponki

szalotka pokrojona
w drobna kostke

fyzka czerwonego octu
winnego

1 saszetka (30 ml) oleju
Kujawski z czosnkiem

szczypta soli

fyZzeczka musztardy
francuskiej

Dzieki takiej satatce mozna sprawi¢, ze swieta wielkanocne beda inne niz
zwykle. W koncu to nie wigilia, na ktdrg za kazdym razem przygotowujemy
te same potrawy. W Wielkanoc mozna eksperymentowac, a jedyny
obligatoryjny sktadnik to jaja.

Wykonanie:

Wedzony boczek smazymy ,na chrupko”. Kromki chleba smarujemy
tluszczem ze smazenia boczku i zrumieniamy je na patelni, a nastepnie
kroimy w dtugie stupki. Awokado kroimy w plastry, doprawiamy sola,
pieprzem oraz skrapiamy sokiem z cytryny.

Przygotowujemy dressing: mieszamy posiekang szalotke, ocet winny i sol.
Odstawiamy na 5 min., zeby smaki sie przeniknety, a po tym czasie doda-
jemy do niego musztarde i olej rzepakowy z czosnkiem. Przed podaniem
ponownie wstawiamy obrane jajka na ogien na okoto 1 min., aby je
podgrzac — oczywiscie w wodzie... :)

Roszponke wyktadamy do duzej misy, polewamy dressingiem i mieszamy.
Rozktadamy ja na dwa talerze, dodajemy plastry usmazonego boczku,
awokado, tosty i na koricu jajko.

Porada:

Aby ugotowac jajka tak, zeby miaty Sciete biatko, a ciagle lejace sie z6ttko,
wystarczy zalac jajka zimna woda i zagotowac — od tego momentu
gotujemy przez 3 min. Zdejmujemy z ognia, wstawiamy garnek do miski
z zimng woda i czekamy do catkowitego wystudzenia.



Satatki

Agnieszka & Tomasz Krach

nmnsesron Oafatka z gruszkami i bekonem

[=] Skfadniki: Ta satatka to naszym zdaniem idealny przyktad wiasciwego taczenia
smakow. Rukola, gruszki i orzechy to pofaczenie tak naturalne, ze

chyba nikomu nie trzeba go przedstawiac¢. Do tego plastry chrupigcego,

. przesmazonego wedzonego boczku, a wszystko przetamane dipem

2 gruszki przygotowanym na bazie oleju z orzechow wioskich. Nic doda¢, nic ujg¢!
8 orzechow wioskich

4 cienkie plastry boczku

2 garsci rukoli

garsc tartego parmezanu G Wykonanie:

3 fyzki oleju z orzechéw Boczek podsmazamy na chrupko na patelni grillowej, a nastepnie

wioskich . . . .
odsaczamy nadmiar tluszczu na papierowych recznikach. Przygotowujemy

fyzka soku z cytryny dip, mieszajac ze sobg olej, sok z cytryny, miéd i musztarde. Najprosciej

fyzka ptynnego miodu zrobic to w nieduzym stoiku, ktéry mozna zakrecic i nie pochlapac przy

fyzeczka musztardy dijon okazji catej kuchni.

Na talerzu rozktadamy liscie rukoli, na nich podsmazony boczek i pokrojone
na ¢wiartki gruszki. Catos¢ posypujemy posiekanymi orzechami
i parmezanem. Tuz przed podaniem skrapiamy dipem.




2 jasne cykorie

2 jajka ugotowane na
twardo

1 kwasne jabtko
gars¢ orzechow wioskich

100 ml smietany
kremowki (36%)

fyzka ostrej musztardy

fyzeczka biatego octu
balsamicznego

Nie zawsze wiedzielismy o tym, jak istotny jest kolor przy wyborze cykorii.
Nieraz zdarzyto sie, ze trafialiémy na gorzka, przez co niezbyt czesto goscita
na naszym stole, az w koricu trafilismy na informacje o tym, jakie cykorie
kupowac i to byt moment przetomowy. Od tego czasu jemy ja regularnie,
na przykfad w takim wydaniu, jak to opisane ponizej. Cykoria, oprdcz tego,
Ze jest smaczna, wyglada tez bardzo tadnie. Naturalne todeczki jej lisci az
prosza sie o wypetnienie farszem!

Cykorie ptuczemy i uktadamy na talerzach pojedyncze liscie. Ugotowane jaja
kroimy na ¢wiartki i rozktadamy na lisciach cykorii. Jabtko obieramy, kroimy
w drobng kostke i ukfadamy obok jajek. Catos¢ posypujemy posiekanymi
orzechami. Na bazie $mietany przygotowujemy dip, dodajac do niej ocet,
musztarde, s6l i pieprz i intensywnie ubijajac trzepaczka. Gotowym sosem
polewamy suréwke.

Kupujac cykorie warto zwréci¢ uwage na jej kolor. Im bardziej jest zielona,
tym bardziej gorzka w smaku. Cykorie nalezy kupowac tak jasne, jak to tylko
mozliwe.




Y2 gfowki nieduzej
kapusty czerwonej

4 ugotowane buraki
200 g biatej kietbasy

puszka drobnej biatej
fasoli

1 saszetka (30 ml) oleju
Kujawski
Z czosnkiem

8 tyzek majonezu
Y2 cytryny
peczek koperku

sOl, pieprz

Swieta obfituja w jedzenie, wiec warto tez zadbac, aby na naszym stole
znalazly sie tez |zejsze dania. Do takich z pewnoscig nalezg satatki. Typowo
Swigtecznym akcentem jest w tej safatce biata kietbasa.

Usunac z kapusty pierwsze liscie oraz gfab, drobno poszatkowac a nastepnie
wrzuci¢ do osolonego wrzatku i gotowac 2 min. Odcedzi¢ dokfadnie
zblanszowang kapuste i dodac sok wycisniety z potowy cytryny. Zetrze¢
ugotowane buraki na tarce o duzych oczkach.

Obgotowac kiethase przez 3 min., odcedzi¢ i ostudzi¢, a nastepnie pokroic
w kostke. Odcedzic fasole, przeptukac i pozostawi¢ do ociekniecia. Kapuste
wymieszac z utartymi burakami oraz olejem Kujawskim z czosnkiem

i doprawic solg oraz pieprzem do smaku. Uktadac po jednej porcji na
talerzyku, posypac fasola i kietbasa, a nastepnie natozy¢ po kleksie
majonezu i udekorowac posiekanym koperkiem.

Nalezy pamieta¢ o dodaniu soku z cytryny po ugotowaniu do kapusty
czerwonej, gdyz tym sposobem przywrécimy jej piekny purpurowy kolor.




Safatka:

mieszanka zielonych safat
> awokado

2 jajka ugotowane na
twardo

szklanka ugotowanej
zielonej soczewicy

Y2 szklanki groszku
(z puszki lub
rozmrozonego)

kilka plasterkow ogorka

szczypiorek illub
rzezucha

Sos:

1 saszetka (30 ml) oleju
Kujawski z czosnkiem

2 tyzeczki soku z cytryny

sOl, pieprz

Lubie wiosne, kiedy robi sie zielono dookota, stad tez pomyst na satatke
wiasnie w tym kolorze, kolorze wiosny... Satatka z dodatkiem zielonej
soczewicy, zielonego groszku, awokado i ogorka. Podstawa sosu do satatki
jest olej Kujawski z czosnkiem, z dodatkiem soku z cytryny i pieprzu.

Na duzy talerz lub salaterke wyfozy¢ wymieszane sataty. Doda¢ — dobrze
odsaczone — soczewice i groszek. Lekko wymieszac. Dodac pokrojone

w plasterki awokado i przekrojone na potéwki plasterki ogérka. Posypac
pokrojonym szczypiorkiem i/lub rzezucha. Na wierzchu utozy¢ potéwki jajka.

Wszystkie sktadniki na sos wymieszac i polac safatke.

Soczewice wtozy¢ do rondelka (do zimnej wody) i gotowac na wiekszym
ogniu okoto 10 min., nastepnie zmniejszy¢ ogien i pod przykryciem gotowac
jeszcze 15-20 min., az bedzie miekka.




@ 120 minut g 6-8 porgji

Dorota Bigo

www.superstyler.pl/kuchnia

Sktadniki:

2 Swieze korzenie
chrzanu

2-3 biate kietbasy

200 g surowego boczku
wioszczyzna

100 g smietany 18%

6 jaj ugotowanych na
twardo

3 tyzki maki
liscie laurowe
ziele angielskie
3 zabki czosnku
majeranek

sol, pieprz

0

Zupa chrzanowa

Zupa chrzanowa jest pyszna alternatywa dla zurku, ktéry gosci w wiekszosci
domdw w okresie Swigt wielkanocnych. Sprébujcie podac jg domownikom,
a na pewno docenig wielkanocng odmiane, ktéra jest popularna tylko

w niektérych regionach Polski.

Wykonanie:

Boczek, kietbase, woszczyzne oraz przyprawy zalewamy 2 litrami wody.
Chrzan obieramy i scieramy na najmniejszych oczkach tarki. Po ok. 1,5
godz., kiedy wywar bedzie aromatyczny, fyzka cedzakowa wyciggamy mieso,
warzywa oraz przyprawy. Dodajemy starty chrzan. Na poczatku okoto 3,
pozniej mozna dodac wiecej, w zaleznosci od tego, jak ostry smak chcemy
uzyskac.

Boczek kroimy w mata kostke, podsmazamy na patelni na skwarki.
Dodajemy do zupy, zostawiajac nieco do przybrania.

Aby zupa byta gesta, w osobnym naczyniu mozna rozprowadzi¢ w odrobinie
zupy 3 tyzki maki. Nastepnie nalezy dodac ja do catosci i zagotowac.

Smietane rozprowadzamy razem zupa w kubeczku, dodajemy do zupy,
mieszamy. Zupe podajemy z gotowanym jajem, mozemy przybrac pietruszka
i boczkiem. W wersji dla fasuchéw mozna podac ja réwniez z przysmazong
biatg kietbasa lub ziemniakami.

Porada:

Aby nie ptakac przy tarciu chrzanu, warto wtozy¢ obrane korzenie na pét
godziny do zamrazarki. Wyciggnac zaraz przed tarciem.




@ 40 minut 8 8 porgji

Krem jarzynowy z prazonym
sfonecznikiem

Katarzyna Kusior & Urszula Osadziriska
www.wszedobylskie.blogspot.com

[=] skitadniki:

Jestem wielka wielbicielkg zup wszelkiego rodzaju, dlatego namawiam do

3 marchewki

2 korzenie pietruszki
1 cebula

Y2 pora

2 zabki czosnku

1 seler

4 srednie ziemniaki

50 g stonecznika
fuskanego

1 | bulionu warzywnego

olej Kujawski z czosnkiem
i bazylia

fyzka smietany
Y2 fyZzeczki curry
Y2 tyzeczki kurkumy

Y2 tyzeczki gatki
muszkatofowej

sOl, pieprz

przygotowania jarzynowej zupy-krem z prazonym stonecznikiem.
Przygotowanie tej zupy jest proste i szybkie, a dodatek przypraw nadaje jej
lekko ostrego smaku. Dodatkowo wyrazisty smak wydobedziemy poprzez
podsmazenie warzyw na patelni przed dodaniem do bulionu. Idealna na
wielkanocny obiad zamiast tradycyjnego rosotu.

Q Wykonanie:

Wszystkie warzywa umy¢, obrac i pokroi¢ w kostke. Na rozgrzana patelnie
wlac odrobine oleju Kujawskiego z czosnkiem i bazylia. Na poczatek
podsmazyc pora, cebule i czosnek. Nastepnie dodac pozostate warzywa.

Cafos¢ smazy¢ do lekkiego zarumienienia. Do garnka wla¢ bulion i doda¢
do niego warzywa. Doprawi¢ curry, kurkuma i gatka muszkatotowa oraz sola
i pieprzem wedtug uznania. Catos¢ gotowac tak dtugo, az warzywa beda
miekkie. Dodac smietane. Na koniec catos¢ zmiksowac.

Na suchej patelni uprazy¢ stonecznik. Przed podaniem zupy posypac ja
stonecznikiem i pokropic¢ Kujawskim z czosnkiem i bazylia.




@ 40 minut g 4 porcje

Zielona zupa z ziemniakow,
e groszku i bazylii

[=] Sktadniki: Na zewnatrz wiosna powoli dochodzi do glosu, warto wiec i na $wigtecznym
500 g mrozonego stole zadbac o jakis zielony akcent. Taka funkcje z powodzeniem spetni
zielonego groszku zupa z mrozonego zielonego groszku. Banalnie prosta w przygotowaniu, ale

1 1 bulionu drobiowego wcale nie banalna w smaku.

1 cebula
Wykonanie:
4 ziemniaki g y
100 mi plynnej $mietany Cebule siekamy w kostke i szklimy na tyzce masta i fyzce oliwy. Ziemniaki
kremowki 30% obieramy, kroimy w kostke i dodajemy do cebuli. Podsmazamy wszystko

przez chwile, a potem solimy, dodajemy bulion i gotujemy do miekkosci
ziemniakéw. Dodajemy groszek i gotujemy na matym ogniu, az groszek
bedzie miekki. Dodajemy listki bazylii, gotujemy jeszcze 2 min., a nastepnie
miksujemy cato$¢ recznym blenderem. Skrapiamy sokiem z cytryny do smaku
i przecedzamy przez sitko. Na koniec zabielamy catos¢ smietanag

i doprawiamy solg i pieprzem, jesli jest taka potrzeba.

peczek swiezej bazylii

fyzka soku z cytryny

&) Porada:

Ciekawostkg w przygotowaniu tej zupy jest fakt, ze zielony groszek
z powodzeniem mozna dodac w postaci zamrozonej, swietnie rozmrozi
sie w trakcie gotowania, co pozwala zaoszczedzi¢ sporo czasu.




@ 160 minut g 4 porcje

Staropolski zur z biafg
kietbasg | wedzonym boczkiem
oraz jajkami przepidrczymi

Pawel tukasik & Grzegorz Targosz
www.gotowaniezpasja.pl

Swigteczny obiad nie moze sie oby¢ bez zurku, ale zeby ten klasyczny

[=] skitadniki:

2 marchewki

Y2 selera

1 pietruszka

1 por

3 cebule

200 g biatej kietbasy

200 g wedzonego
boczku

0,5 | zakwasu na zur

2 tyzki oleju Kujawskiego
Z czosnkiem

8 jajek przepiorczych
2 liscie laurowe

4 ziarna ziela
angielskiego

garsc listkow swiezego
majeranku

sOl, pieprz

przepis, ktdry jest filarem swiat, odpowiednio unowoczes$nic, zamienilismy
jajka kurze na jajka przepiorcze. Niby drobna zmiana, ale przepiorcze jajka
nadadza zupie ciekawy wyglad, ktéry uzupetnimy listkami swiezego
majeranku.

Wykonanie:

Obrac seler, marchewke i pietruszke, a nastepnie pokroi¢ na mniejsze
kawatki. Jedna cebule obrac i opali¢ nad palnikiem. Usunac zielong czes¢
pora, biatg czes¢ umyc i osuszy¢. Warzywa witozy¢ do garnka, dodac opalong
cebule, liscie laurowe i ziele angielskie, a nastepnie zalac 2 litrami wody

i gotowac na wolnym ogniu 2 godz. Po tym czasie wywar odcedzi¢

i doprawic solg i pieprzem.

Boczek i kietbase pokroic¢ w kostke, a nastepnie przesmazy¢ na tyzce oleju
z czosnkiem. Oczysci¢ cebule, pokroi¢ w kostke i podsmazyc¢ na reszcie oleju
czosnkowego az do zeszklenia.

Podsmazony boczek, kietbase oraz cebule dodac¢ do bulionu warzywnego,
dodac zakwas na zur i gotowac ok. 30 min. Ugotowac jajka przepidrcze
w osolonej wodzie przez 4 min. od momentu zagotowania wody. Przelac
zimna woda, aby szybko je ostudzi¢. Obrac jajka ugotowane na twardo

i przekroi¢ na potowki lub ¢wiartki.

Zupe udekorowac przepiérczymi jajkami oraz listkami Swiezego majeranku.




Pawel tukasik & Grzegorz Targosz

Zupa z z6ttej papryki
Z zapieczong grzanka
| jajkiem przepiorczym
w koszulce

[=] Sktadniki: W wielu domach na $wigtecznym stole gosci zupa chrzanowa. Proponujemy
3 érednie 26fte papryki zastapic ja czyms innym, ale z zachowaniem tego samego koloru.
5 szalotki Uatrakcyjnimy ja wy$mienita grzanka podsmazona na masle z jajkiem
przepiorczym w koszulce, z ktérego po przekrojeniu pieknie wyptynie
zabek czosnku pdiptynne zottko.
800 ml bulionu
warzywnego 2 Wykonanie:
2 tyzki musztardy

Oczyscic¢ papryke z nasion i pokroi¢ w kostke. Poszatkowac drobno cebule

100 ml smietany 18% - . . ,
oraz czosnek, zeszkli¢ wraz z papryka na fyzce masta, a nastepnie wlac

/2 bagietki bulion. Gotowac 15 min. Doda¢ musztarde i zmiksowac. Do zupy dodac
2 tyzki masta Smietane i podgrza¢, a nastepnie doprawic solg i pieprzem do smaku.
4 jajka przepiorcze Pokroi¢ bagietke na ukosne kromki, rozgrzac reszte masta i usmazyc na
Ya szklanki octu rumiano grzanki.

spirytusowego

Zagotowac wode z octem i ok. 1 1yzka soli. Gotujaca sie wode zamieszac
tak, aby zaczeta wirowac. Do wirujacej wody wlac ostroznie jajko i gotowac
przez ok. 1 min. W tym czasie ostroznie miesza¢ wode, aby powoli wirowata.
Jajka wyjac tyzka cedzakowa, uwazac, aby nie przebic z6ftka. Powtorzy¢
czynnosci z pozostatymi jajkami. Poda¢ zupe z grzanka utozong na wierzchu,
a na niej utozy¢ jajko przepidrcze w koszulce.

s0l, pieprz do smaku

&) Porada:

Aby utatwic sobie gotowanie jajka w koszulce, zamiast whijac je
bezposrednio do wody, nalezy je wczesniej whi¢ do naczynia, np. kieliszka
czy matej filizanki i dopiero z niego wlewac do wrzatku.




Dorota Rozariska
www:ugotujmyto.pl

[=] Sktadniki:
2 brokuty
3 biate czesci pora
3 zabki czosnku
600-800 ml bulionu

150 g ulubionego sera
plesniowego

3-4 yzki oleju Kujawski
z czosnkiem

1-2 tyzki masta
szczypta cukru

pieprz mielony, sol

Krem z brokutow i sera
plesniowego

Kolejna propozycja dla mitosnikow zup-kremdéw — tym razem brokuty
w nowej odstonie. Potaczenie z serem plesniowym nadaje tej potrawie dos¢
mocny i charakterystyczny smak i zapach, ktdry z pewnoscia zadowoli wielu
smakoszy.

o Wykonanie:
Pora optukac i pokroi¢ w potplasterki.

Rozgrzac masto z dodatkiem oleju Kujawskiego z czosnkiem i na matym og-
niu dusi¢ pora do miekkosci przez ok. 10-15 min., doprawi¢ mielonym piepr-
zem i sola. Dodac optukane i pokrojone na mniejsze kawatki brokuty i zala¢
goracym bulionem. Gotowac na matym ogniu, az brokuty beda miekkie, ale
nie rozgotowane. Zmiksowac.

Do goracej, ale nie wrzacej zupy, dodac rozdrobniony ser i mieszac, az sie
rozpusci.



Dorota Rozariska
www:ugotujmyto.pl

[=] skitadniki:

4 papryki (czerwone lub
pomaranczowe)

1 kg marchwi
1 czerwona cebula
100 g masta

Y2 tyzeczki kminu
mielonego

szczypta gatki
muszkatofowej

szczypta cynamonu
szczypta imbiru

szczypta pieprzu
kajenskiego

Y2 tyZzeczki papryki
500-600 ml bulionu
s0l, pieprz

olej Kujawski z
czosnkiem do skropienia

orzeszki piniowe do
dekoragji (opcjonalnie)

Krem z marchwi
| pieczonej papryki

Mito$nicy zup-kremow koniecznie powinni sprobowac kremu z marchwi

i pieczonej papryki. Krem jest lekko stodki, a do tego aromatyczny, korzenny.
Doprawienie go szczypta pieprzu kajefskiego dodaje mu odrobiny pikanterii,
powoduije, ze krem nabiera wyjatkowego, niepowtarzalnego smaku.

Wykonanie:

Papryke umy¢, osuszy¢ i potozy¢ na blasze. Skropic olejem i wstawi¢ do
piekarnika nagrzanego do 220°C na okoto 30 min. Podczas pieczenia
odwracac jg kilka razy, zeby opiekfa sie ze wszystkich stron. Po wyjeciu
przykry¢ blaszke folig i Sciereczkg. Zostawi¢ do przestudzenia, a nastepnie
sciggnac z papryki skdrke i oczyscic z nasion.

Cebule obrac i pokroi¢ w kostke. Na patelni rozpusci¢ masto i 2-3 min.
podsmazac cebule, nastepnie dodac obrana i pokrojong w kostke marchew.
Dodac przyprawy i dusi¢ wszystko okoto 10-15 min. Dodac obrana papryke.
Nastepnie dolac goracy bulion i gotowac wszystko, az marchewka bedzie
miekka. Zmiksowac. Podawac posypane uprazonymi orzeszkami piniowymi
i polane kilkoma kroplami oleju Kujawskiego z czosnkiem.




Dorota Bigo

www.superstyler.pl/kuchnia
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[=] skfadniki:

500 g poledwiczek
z sarny

50 g zurawiny

Y2 jabtka

1 tyzka brazowego cukru
sol

pieprz

swiezy tymianek

ziemniaki do podania

Dania gtéwne

Poledwiczki z sarny z zurawing

Zwykle w szale gotowania, pieczenia i smazenia skupiamy sie na
wielkanocnym $niadaniu. U mnie $niadanie je sie przez cata Wielka
Niedziele. Dopiero w poniedziatek mama przygotowuje obiad — zwykle
réwniez uroczysty, poniewaz przyjezdza w odwiedziny dalsza rodzina.
Zawsze jest w stanie czyms ich zaskoczy¢ — tym razem na stole zagosci
wielkanocna sarna.

Wykonanie:
Mieso ptuczemy i osuszamy. Nacieramy pieprzem i tymiankiem.

Na mocno rozgrzany ttuszcz wktadamy poledwiczki i obsmazamy je po kilka
sekund z kazdej strony. Nastepnie migso solimy, zmniejszamy ogien i dusimy
do miekkosci okoto 20-30 min. W tym czasie jabtko kroimy w kosteczke.

Gotowe poledwiczki odktadamy na talerz. Sos po poledwiczkach zlewamy
do garnka, dodajemy jabtko i zurawine oraz cukier. Podgrzewamy, az cukier
sie rozpusci, a jabtko zmieknie.

Podajemy z kuleczkami z ziemniakéw.

Porada:

Surowe poledwiczki dobrze jest zostawi¢ na noc w zsiadtym mleku, aby
mieso skruszato. Na te ilos¢ miesa potrzebujemy ok. 400 g zsiadtego mleka.



@®© 180 minut £ 6 porgji Dania gtéwne

Schab pieczony faszerowany
e Sliwka i jabtkiem

=] skfadniki: Schab to tradycyjna potrawa na polskich stotach. Ja postanowitam

1 kg schabu nafaszerowac go suszonym jabtkiem i $liwkg, aby nada¢ mu nieco stodyczy.
100 g suszonych sliwek

J g , NS Wykonanie:
100 g suszonych jabtek
4 23bki czosnku W milsce mieszamy plgj Kujawski, ocet, pokrojony w pIastry. czosnek

_ i tymianek oraz sél i pieprz. Wktadamy schab do marynaty i zostawiamy

30 ml octu jabtkowego , . . . . . L

' na pot godziny. Po tym czasie szerokim nozem robimy w schabie dziure
tymianek uwazajac, aby go nie przecia¢. Do otworu wktadamy sliwki przy
sol, pieprz jednym boku, jabtka po drugiej stronie, upychamy ciasno. Smarujemy schab
4 yzki oleju Kujawski marynata i obsmazamy na patelni po 1 min. z kazdej strony.

z pierwszego tfoczenia . oo
P g Wktadamy schab do naczynia zaroodpornego, wlewamy ttuszcz ze smazenia

1 fyzka Smietany 18% i dodajemy nieco wody. Schab pieczemy 2 godz. w piekarniku nagrzanym
do 180°C pod przykryciem. Pokrywke mozna zdja¢ chwile przed koficem
pieczenia. Wyciggamy schab i dajemy mu odpoczac przed pokrojeniem.

Zlewamy pozostatosci po pieczeniu do garnka, doprawiamy tymiankiem
i w razie potrzeby solg i pieprzem. Dodajemy $mietane i przecieramy przez
sitko Sliwki i jabtka, ktére wypadty ze schabu. Odparowujemy.

Schab mozna podac z ziemniakami i satata z pomidorami.

& Porada:

Schab na ciepfo kroimy w grube plastry i podajemy na obiad. Jest on tez
wysmienity na zimno — mozna pokroic¢ go i podawac jako dodatek do
chleba.




@ 110 minut g 12 porgji

Katarzyna Kusior & Urszula Osadziriska
www.wszedobylskie.blogspot.com

[=] skiadniki:
1 kg schabu bez kosci
150 g wedzonej stoniny
2 papryki czerwone
s0l, pieprz

stodka papryka B

2 jajka
2 tyzki kwasnej smietany
5 tyzek startego chrzanu

Pieczony schab faszerowany
wedzong stoning z sosem
chrzanowo-jajecznym

Pieczony schab to jeden z zelaznych elementéw w menu Swigtecznym

w wielu polskich domach. Wedtug starego przepisu, aby zapobiec
wysuszeniu miesa, nalezy je nafaszerowac kawatkami stoniny lub owing¢
w plastry boczku. Postanowitam jeszcze wzbogacic¢ smak, a takze
kolorystyke dania, doktadajac czerwong papryke. Efekt byt wysmienity!

Wykonanie:

Schab myjemy, osuszamy i nacinamy wzdtuz dwukrotnie, nie rozcinajac do
korica. Mieso nacieramy przyprawami, rowniez w nacieciach. Odstawiamy
mieso, a W tym czasie przygotowujemy farsz.

Stonine kroimy na cienkie plastry. Papryke myjemy i wkfadamy do
rozgrzanego do 200°C piekarnika, przetaczamy na funkcje grillowania.
Obracamy papryke kilkakrotnie, aby skorka byfa delikatnie czarna z kazdej
strony. Po upieczeniu wktadamy do plastikowej miski i przykrywamy
szczelnie folig spozywcza. Po okoto 10 min. obieramy papryki i kroimy
wzdiuz na cztery czesci.

Do jednej kieszeni wktadamy papryke, a do drugiej plastry stoniny. Mocno
zwiazujemy mieso i wktadamy na blasze do piekarnika nagrzanego do
200°C na okoto 75 min.

Jajka gotujemy na twardo i po wystudzeniu kroimy w drobng kostke,
dodajemy $mietane, chrzan i ewentualnie sol i sok z cytryny do smaku.

Dania gtéwne




@ 90 minut g 4 porcje

Katarzyna Kusior & Urszula Osadziriska
www.wszedobylskie.blogspot.com

[=] skfadniki:

1 podwdjna piers
z kurczaka

500 g pieczarek

1 duzy por Q

1 kg marchewek
3 tyzki majonezu
sol, pieprz

ostra papryka
curry

fyzka oleju

Dania gtéwne

Zapiekanka z kurczaka

| warzyw

To jedno z moich ulubionych dar obiadowych. W wydaniu $wiatecznym
przygotowuje dla kazdego oddzielng porcje w matym naczyniu
do zapiekania, co pozwala na piekng prezentacje dania.

Wykonanie:

Mieso umyc¢ i doktadnie oczysci¢. Natrze¢ przyprawa curry i utozy¢ na dnie
naczynia zaroodpornego.

Na oleju przesmazy¢ obrane uprzednio i pokrojone w ¢wiartki pieczarki.
Przyprawic je solg i pieprzem, a nastepnie wytozy¢ na mieso. Kolejng
warstwe stanowi posiekany por. Na koniec wytozy¢ starta na grubych
oczkach marchewke. Posypac sola, pieprzem i papryka. Posmarowac cienka
warstwa majonezu.

Piec w piekarniku w 180°C przez okoto 70 min. Zapiekanka $wietnie
smakuje podana z ryzem ugotowanym na sypko.

Porada:

Przygotowujac to danie mozemy doda¢ warzywa wedtug wtasnego uznania,
na przyktad papryke. Trzeba jednak zawsze pamietac o warstwie marchewki,
ktéra pieknie wyglada, a soki w niej zawarte nawilzaja suche filety
z kurczaka.



@® 40 minut £ 4 porcje Dania gtéwne

W
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Ztocista biata kietbasa
e Zapiekana z cebulg i czosnkiem

[=] Sktadniki: Biata kietbasa jest chyba tak samo obowigzkowa na wielkanocnym stole,
1 kg dobrej biatej jak karp na wigilijnym. Za karpiem nie przepadam, ale za to kietbase lubie
kietbasy bardzo, zwlaszcza przygotowana tak, jak tutaj: w piekarniku z cebula
i czosnkiem. Podana z dobrg musztarda samodzielnie wystarcza jako danie
gtéwne. W moim domu rodzinnym biatg kietbase w Wielkanoc jadto sie

wiasnie tak przygotowana i z radoscia zabratem ten przepis wyprowadzajac
2 tyzki oleju Kujawski sie od rodzicow
Z pierwszego ttoczenia '

1 nieduza cebula

3 zabki czosnku

D Wykonanie:

Cebule kroimy w talarki, a czosnek w plasterki. Piekarnik nagrzewamy do
temperatury 180°C.

Kietbase dosyc¢ ciasno uktadamy w naczyniu zaroodpornym tak, aby
wypetnita je w catosci. Jesli zostanie zbyt duzo miejsca po bokach, to
kietbasa wyjdzie za sucha. Chodzi o to, zeby wierzchnia skérka zrobita sie
chrupiaca, a po bokach pozostata delikatna i wilgotna. Tak utozong kiethase
smarujemy z wierzchu Kujawskim i rozktadamy na niej cebule i czosnek.

Wktadamy do piekarnika i zapiekamy okoto 20 min., az wierzchnia skérka
nabierze stosownej barwy.




Dania gtéwne

@ 120 minut g 4 porcje

Pieczony kurczak z szatwig
nadziewany farszem z watrobek
e e drobiowych z pietruszka

=] skfadniki: Gtownym atrybutem swigt Wielkiej Nocy od wiekdw jest jajko. Symbolizuje

1 kura o wadze
ok. 1,2-1,4 kg

10 listkow szatwii

250 ml bulionu
drobiowego

> watrobki drobiowej
2 tyzki butki tartej

1 jajko

peczek natki pietruszki
2 tyzki koniaku

2 tyzki oleju Kujawskiego
z pierwszego tfoczenia

tyzeczka stodkiej papryki
W proszku

s0l, pieprz

poczatek nowego Zycia i odrodzenie. Poniewaz do dzisiaj nie ustalono, co
byto pierwsze: czy kura, czy jajko, tym razem decydujemy sie na kure i to ona
bedzie gtéwnym sktadnikiem tego pysznego dania.

Wykonanie:

Oczysci¢ watrobke i usmazy¢ na tyzce oleju Kujawskiego, ostudzic,

a nastepnie zmieli¢. Poszatkowac pietruszke i doda¢ do watrébki, nastepnie
dodac koniak, jajko, butke tarta i doprawic sola i pieprzem. Doktadnie
wyrobic. Reszte oleju wymieszac z papryka, doprawic solg i pieprzem.

Umyc i osuszy¢ kurczaka. Oddzieli¢ delikatnie skore od miesa i wsuna¢ pod
spad listki szatwii. Napetni¢ kurczaka farszem z watrobki oraz natrze¢ na
zewnatrz olejem z przyprawami. Piec w brytfance z bulionem okoto 1,5
godz. w temperaturze 200°C, od czasu do czasu podlewajac wytworzonym
bulionem.




Dania gtéwne

@ 200 minut g 8 porcje

Schab pieczony faszerowany
e e % biatg kietbasa

[=] Sktadniki: Czym mozna nafaszerowac schab na Wielkanoc? Oczywiscie wybor padt

na kietbase — biafa kietbase, ktéra zajadamy sie standardowo podczas tych
$wiat jako wktadka do zurku. Tym razem jej cze$¢, zamiast do zupy, trafita do
drugiego dania jako $wiateczne wypetnienie pysznego pieczonego schabu.

1,5 kg schabu bez kosci

5 tyzek oleju Kujawski
z pierwszego tfoczenia

300 g biatej kietbasy (ok.

2 peta) B Wykonanie:

2 zabki czosnku Obgotowac biata kietbase przez 3 min., a nastepnie wyjac i ostudzi¢. Zrobic
2 lyzki swiezego w miesie kieszonke, a nastepnie do wsadzi¢ do niej ugotowana kietbase.
majeranku Obrac czosnek i rozetrze¢, wymieszac z dwiema tyzkami oleju, posiekanym
2 tyzeczki stodkiej papryki majerankiem, stodka papryka i szczypta soli oraz pieprzu. Wysmarowac

mieso zaprawg i odstawi¢ do lodéwki na minimum 2 godz.

sOl, pieprz

Rozgrzac reszte oleju i obsmazy¢ mieso na Kujawskim z kazdej strony,

a nastepnie przetozy¢ do wysmarowanej oliwa brytfanki i piec przez 1 godz.
w temperaturze 190°C, co jaki$ czas podlewajac sokami z pieczenia lub
niewielka iloscig wody. Podawac pokrojone w plastry.




@ 100 minut g 8 porgji

Pawel tukasik & Grzegorz Targosz

www.gotowaniezpasja.pl

[=] skiadniki:

Ciasto:

125 g margaryny Palma
z Kruszwicy

250 g maki pszennej
1 zoftko

2 tyzki zimnej wody
szczypta soli
Nadzienie:

200 g biatej kietbasy

2 tyzki margaryny Palma
z Kruszwicy

2 tyzki maki

34 szklanki zakwasu na
zurek

2 zabki czosnku

200 g smietany 18%
6 jajek

1 biatko jajka

fyzka suszonego
majeranku

garsc swiezego
majeranku

sol, grubo zmielony
pieprz

Przepis na tarte o srednicy 26-28 cm

Klasyka $wiatecznych zup podana jako tarta to naszym zdaniem idealny
pomyst, aby tradycyjny przepis zamieni¢ w nowoczesne danie, zachowujac

jego wyjatkowos¢ i smak.

¢? Wykonanie:

Zimna margaryne Palme poszatkowac, dodac pozostate sktadniki i wyrobic
kule, zawing¢ w folie i wstawi¢ do loddwki na ok. 45 min. Po tym czasie
ciasto rozwatkowac i wiozy¢ do formy. Piec przykryte folig aluminiowa

i obcigzone fasolg w piekarniku nagrzanym do 180°C przez 15 min.

Obgotowac biatg kietbase we wrzatku przez ok. 3 min., wystudzi¢

i pokroi¢ w kostke. Rozgrza¢ Palme, dodac make i wymieszac, aby powstata
zasmazka, dodac zimny zakwas zurkowy i przecisniety przez prase czosnek.
Wymieszac Smietane, 2 jajka, biatko i suszony majeranek z masa zurkowa
oraz doprawic solg i pieprzem.

Ugotowac na twardo 4 jajka w osolonej wodzie przez 9 min. od momentu
zagotowania wody. Przelac jajka zimng woda, aby ostygty, obrac i przekroic

na ¢wiartki.

Gdy ciasto sie podpiecze, utozy¢ kietbase i zala¢ masg, na gorze utozyc
jajka, a nastepnie piec ok. 35 min. Przed podaniem udekorowac swiezym

majerankiem.

& Porada:

Biatko jajka uzytego do ciasta zostawic i wykorzystac do zalewy

jajeczno-smietanowe.

Tarta a la Swigteczny zur
z biatg kietbasg, jajkiem
na twardo i majerankiem

Dania gtéwne




@ 60 minut g 4 porcje

Dania gtéwne

Dorsz w porach

Dorota Rozanska

W ciescie francuskim

=] skfadniki: Jedli domownicy narzekaja, ze wciaz przygotowujecie to samo rybne danie,
wyprobuijcie dorsza z porem w ciescie francuskim. Zadowolenie rodzinki

500 g filetéw z dorsza e dohe
I gosci gwarantowane.

2-3 biate czesci pora

3-4 tyzki masta B Wykonanie:

2 op. ciasta francuskiego o B ] y ] . y
Z cytryny zetrzec skérke i odstawic. Sokiem skropic rybe i lekko ja posoli¢

cytryna i posypac pieprzem. Odstawi¢ na pot godziny do lodéwki.

koper (Swiezy lub ) o L N B ) . .

mrozony) Biate czesci pora oczyscic, optukac i pokroi¢ w potplasterki. Na patelni

rozgrza¢ masto i dodac por. Dusi¢ na matym ogniu 10-15 min. czesto

mieszajac, az por zrobi sie miekki. Odstawi¢ do przestudzenia. Doprawi¢

solg i pieprzem, dodac startg skorke cytryny i posiekany koperek, wymieszac.

Jajko

2-3 tyzki oleju

Kujawskiego z czosnkiem

s6l, pieprz Na blaszce roztozy¢ papier do pieczenia, a na nim jeden arkusz ciasta
francuskiego (jezeli mamy ciasto w bloku, to nalezy je najpierw
rozwatkowac). Na ciasto wyktadamy dorsza. Rybe smarujemy Kujawskim
z czosnkiem.
Na dorsza wykfadamy przestudzone pory. Drugi arkusz ciasta francuskiego
nacinamy w $rodkowej czesci tak, aby naciecia nie byly dtuzsze niz szeroko$¢
ryby. Ciastem przykrywamy rybe lekko je dociskajac, aby dobrze przylegato.
Nadmiar ciasta odcinamy, zostawiajac tylko 2-3 cm brzegu. Wstawiamy
do piekarnika nagrzanego do 200°C i pieczemy okoto 30 min.

&) Porada:

Ciasto francuskie nalezy wyjac¢ z lodowki okoto 15 min. wczesniej, zeby
nabrato temperatury. Dzieki tatwiej bedzie je formowac.




@ 90 minut g 4 porcje

Dorota Rozariska
www:ugotujmyto.pl

[=] skiadniki:

1 kg podudzi z kurczaka
tyzka papryki

fyzka mielonego pieprzu
fyzka ziot prowansalskich
1-2 tyzek maki

400-500 ml ulubionego
piwa ciemnego

2 cebule
4 marchewki

olej Kujawski
z pierwszego tfoczenia

3-4 ziarna ziela
angielskiego

3-4 ziarna jafowca
2 liscie laurowe

150-200 ml smietany
kremowki

sOl, pieprz

s

Kurczak w piwie

Wyjatkowo aromatyczne potaczenie zidf, przypraw i ulubionego piwa
z miesem z kurczaka z pewnoscig uatrakcyjni swigteczne menu i zadowoli
wielu biesiadnikow.

Wykonanie:

Make, papryke, ziofa prowansalskie, sol i pieprz wymieszac. Kurczaka
optuka¢, osuszy¢ i opanierowac w mieszance. Obsmazy¢ kilka minut z kazdej
strony ma oleju Kujawskim. Przetozy¢ do wiekszego rondelka.

Na patelni obsmazy¢ réwniez pokrojong w kostke cebule i marchewke.
Smazy¢ kilka minut, az zrobig sie lekko szkliste. Przetozy¢ do rondelka

z kurczakiem. Dodac ziele angielskie, jatowiec, liscie laurowe. Dola¢ piwo.
Dusi¢ na matym ogniu przez okoto godzine, az kurczak bedzie miekki.
Doprawic¢ $mietanka. Jesli sos jest za rzadki, mozna wyjac¢ kurczaka i jeszcze
go zredukowac, diuzej gotujac albo zagescic¢ 1-2 fyzkami maki ziemniaczane]
rozrobionej z 1/3 szklanki zimnej wody.

SWANY NA 217
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Dania gtéwne




®© 90 minut £ 8 porcje g g Dania gtéwne

Pieczony schab

Dorota Rozanska

w sosie jabtkowym

[=] Sktadniki: Zamiast tradycyjnej panierki lub czesto dodawanych sliwek proponuje
1 kg schabu wyprébowac schab z jabtkami. Okazuje sie, ze komponuje sie réwnie
cebula pomysinie, a smak jabtek doskonale wspdfgra z rozptywajacym sie w ustach
miesem.
500 g jabtek
sok z 1 pomarariczy B Wykonanie:

2 23bki czosnku Oczyszczony z bton, optukany i osuszony schab posoli¢, posypac pieprzem

fyzka cukru (opcjonalnie) i pola¢ olejem Kujawskim z czosnkiem. Cebule i jabtka obrac i pokroi¢

sOl, pieprz w kostke. Czosnek obrac i pokroi¢ w plasterki. Cebule, jabtka i czosnek
rozmaryn wymiesza¢ w misce, dodajac sok z pomaranczy, sol, pieprz i rozmaryn.
2-3 tyzki oleju Mieso przetozy¢ do worka do pieczenia. Dodac jabtkowa mieszanke,
Kujawskiego z czosnkiem szczelnie zamknac¢ worek. Przetozy¢ do zaroodpornego naczynia i wstawic

do piekarnika nagrzanego do temperatury 180-190°C. Po 20 min. obrdci¢
woreczek ze schabem tak, aby warstwa gdrna znalazta sie na spodzie.
Zapiekac kolejne 20 min. i znowu odwrdcic i zapiekac jeszcze 20 min.
Przed koricem mozna rozcig¢ worek, aby mieso lekko sie zrumienito.

Po wyjeciu, jedli sos jest za rzadki, przetozy¢ go do rondelka (bez miesa)

i gotowac na matym ogniu 5-10 min., aby odparowat. Jesli jabtka sa zbyt
kwasne, dodac cukier. Sos mozna zmiksowac.

&) Porada:

Mieso po doprawieniu mozna — szczelnie zamkniete — wstawic¢ na noc
do lodéwki. Godzine przed pieczeniem mieso wyjac z loddwki i zostawic
w temperaturze pokojowej.




@ 60 minut g 16 porgji

o

%

Dorota Bigo

www.superstyler.pl/kuchnia

[=] skiadniki:

Ciasto:
200 g maki pszennej

150 g margaryny Palma
z Kruszwicy

75 g cukru pudru
2 Zottka

Masa makowa:
4 jajka
120 g cukru

34 szklanki maku,
sparzonego i zmielonego

pfaska fyzeczka proszku
do pieczenia

25 g ulubionych bakalii
migdaty do ozdobienia

Polewa:

100 g margaryny Palma
z Kruszwicy

3 tyzki kakao
Ya szklanki cukru
2 tyzki mleka

"

Mazurek makowy

Mazurek makowy to popisowy przepis mojej babci. Nie wiem, jak
przekonatam jg, aby zdradzita mi swoj sekret, ale udato sie. Jest on tak
pyszny, ze postanowitam nie chowac go w szufladzie, ale podzieli¢ sie nim
Z innymi.

Wykonanie:

Make, pokrojong Palme, cukier puder i 2 zéttka zagniatamy i odstawiamy
ciasto na pdt godziny do loddwki.

Na blache wysmarowana Palma i obsypana butka tarta wyktadamy ciasto,
naktuwamy widelcem i pieczemy, az nieco zbrazowieje (ok. 10-15 min.).

4 76ttka ucieramy z cukrem, dodajemy mak i make z proszkiem do pieczenia.
Ubijamy piane z biatek i dodajemy do masy makowej. Na koniec dosypujemy
bakalie. Mase wykfadamy na ciasto i pieczemy w piekarniku nagrzanym do
150°C okoto 30 min. W rondelku rozpuszczamy Palme, dodajemy kakao,
cukier i mleko. Podgrzewamy, az sktadniki pofacza sie, a cukier rozpusci.

Lekko przestudzona polewe wylewamy na mazurek, ozdabiamy migdatami
i wktadamy do lodowki.

Porada:

Jesli nie posiadamy mtynka do maku, mozemy kupi¢ mase makowa
i odcisnac z niej nadmiar wody. Jesli jest stodzona, nalezy zmniejszy¢ ilos¢
cukru w masie makowej.

Ciasta




@®© 50 minut £ 10 porgji Ciasta

Sernik wielkanocny
i na domowym serze

[=] skfadniki: Nie jestem fanka sernikow — naprawde. Jednak sernik mojej mamy
2 I mleka 3.2% z samodzielnie robionego sera smakuje zupefnie inaczej niz te, ktére robimy
na twarogu kupionym w sklepie. Jest delikatny, kremowy i po prostu. ..

800 g smietany 18% . , . o . . "
J e trzeba sprobowac! Moja mama nazywa go ,sernikiem niesernikowatym”,

6/ bo przypada do gustu nawet takim sernikowym niejadkom, jak ja.

2 opakowania cukru

waniliowego B Wykon anie:

kostka margaryny Palma , . L .

z Kruszwicy Do duzego garnka wlewamy mleko, Smietane, roztrzepane jaja i dodajemy

cukier waniliowy. To wszystko gotujemy na matym ogniu, co jakis czas
mieszajac, tak dtugo, az powstanie ser. Po odchyleniu sera pod spodem
powinna by¢ przezroczysta ,woda”. Zbieramy powstaty ser na sitko

sok z 1 cytryny i zostawiamy na cata noc, aby odciekt. Mozna go przykry¢, aby nie wysecht
50 g rodzynek na powierzchni.

szklanka cukru

2 czubate tyzki kakao

opakowanie biszkoptw Ser mielimy w maszynce dwa razy. Margaryne Palme ucieramy z cukrem na
jednolita mase. Dodajemy powoli ser, stale miksujac. Na koniec dodajemy
sok z cytryny. Mase dzielimy na dwie czesci — do jednej dodajemy kakao, -
do drugiej rodzynki (lub inne ulubione bakalie). Uktadamy biszkopty, na nich o -,.ﬂ s
ciemna mase, na gorze jasng mase. Wierzch posypujemy kakao. Wktadamy . s
do lodowki na co najmniej pét godziny.

&) Porada:

Mieszajac ser, oddzielajmy go tylko delikatnie od dna i scianek — w efekcie
bedzie mniej rozdrobniony i fatwiej bedzie go zebrac.




( 70 minut 8 16 porgji Ciasta

Katarzyna Kusior & Urszula Osadziriska

Ciasto , Fale Dunaju”

=] skfadniki W czasie mojego dzieciristwa byt to bardzo popularny przepis, ktéry obecnie
zostat niestusznie zapomniany. Postanowitam go troszke od$wiezy¢ i —jak
przystato na swieta — podac w formie eleganckiego tortu.

Ciasto:

kostka margaryny Palma
z Kruszwicy

szklanka cukru B Wykonanie:
5 jajek Umyc jajka i oddzieli¢ biatka od zottek. Margaryne utrze¢ z cukrem, dodajac
po jednym z6ttku. Nastepnie dodawac stopniowo make, caly czas miksujac

2 szklanki maki } ) ) : o :
, , ciasto. Na koniec pofaczy¢ mase z uprzednio ubitg piana z biatek.
2 fyzeczki proszku d
do pieczenia Ciasto podzieli¢ na dwie réwne czesci. Jedna przefozy¢ do tortownicy,
2 tyzki kakao a do drugiej dodac kakao oraz mleko i tak przygotowane wyla¢ na jasne
2 yzki mieka Fiasto. O,brane. i,p(.)zbawior?e gnia;d n.asien.nych ja}b’fka podzieli¢ na ésemkj
o i uktadac na ciescie, lekko je wgniatajac. Ciasto piec w 170°C przez 40 min.
5 duzych jabtek
Krem: W czasie stygniecia ciasta przygotowac krem budyniowy. Budyn
przygotowac zgodnie z przepisem dodajac dodatkowo cukier. Masto ucierac
0,5 I mleka . . , .
z rumem, dodajac stopniowo wystudzony budyn. Krem wytozy¢ na
kostka masfa wystudzone ciasto. Ciasto schtodzi¢. Czekolade rozpusci¢ z ttuszczem
budyr waniliowy w mikrofalowce lub w kapieli wodnej. Wyla¢ na schtodzone ciasto,
stodzony a nastepnie obfozyc¢ je czekoladkami.
6 tyzek cukru
50 ml rumu
Dekoragja:

2 czekolady gorzkie

2 tyzki oleju lub
margaryny

2 opakowania
czekoladek typu , kocie et
jezyczki”



Ciasta

Katarzyna Kusior & Urszula Osadziriska

www. wszedobylskie.blogspot.com IVI I n I S e rn I CZ k I

=] skfadniki Wielkanoc to dla wielu z nas zapach pieczonego sernika. Jednak
250 g zmielonego przygotowanie tradycyjnego sernika jest czasochfonne, a wielokrotnie
twarogu z ciasta wychodzi zakalec. Dlatego, pozostajac w tematyce Swigtecznej,

warto wyprébowac alternatywe w postaci miniserniczkdw, ktére wyjda

250 g mascarpone : :
nawet kulinarnym laikom.

Y2 szklanki cukru pudru

fyzka maki pszennej B Wykonanie:
1 jajko L , o - .
. Rozgrzac piekarnik do 175°C. Ser biaty i mascarpone potgczy¢ mikserem

100 g herbatnikow - .

o z cukrem, maka i jajkiem. Margaryne Palme rozpusci¢ razem z czekolada,
50 g gorzkiej czekolady nastepnie dodac¢ do pokruszonych wczesniej herbatnikéw, doktadnie
100 g margaryny Palma wymieszac. Przygotowac forme do muffinek, wytozy¢ papilotkami. Spéd
z Kruszwicy wytozy¢ herbatnikami, a na to wytozy¢ mase serowa do ok. ¥ wysokosci

formy. Ja uzytam foremek silikonowych i postapitam w odwrotnej kolejnosci,
czyli najpierw wytozytam mase serowa, a na nig utozytam herbatniki tak, by
zachowac ksztaft kwiatka.

Wtozy¢ do rozgrzanego wczesniej piekarnika, zmieniajac temperature na
120°C i piec przez 35 min. Mozna podawac z dowolnym musem
OWOCOWym.

&) Porada:

Aby ser pozostat biaty po upieczeniu, do masy serowej lepiej dodac samo
biatko.




Ciasta

Babka cytrynowa
Z boréwkami
o 1 Cytrynowym lukrem

[=] Sktadniki: Nie jest to klasyczna babka, bo upieklismy ja bez drozdzy, niemniej jednak
Ciasto- ciekawa i warta zaprezentowania. Dodatek soku i skdrki z cytryny sprawia,
180 g margaryny Palma Ze ciasto jest swieze i orzezwiajgce w smaku, a przez to catkowicie
z Kruszwicy zaskakuje.

130 g cukru pudru
720§mak' P ¢? Wykonanie:

i
3 duze jaja Forme babki ($r. 20 cm, wys. 7,5 cm) smarujemy margaryna i posypujemy
70 @ miclonvch maka. Make mieszamy w misce z migdatami i proszkiem do pieczenia,
mlg%gzéivonyc a w drugiej misce ubijamy mikserem margaryne z cukrem. Stopniowo
> hrecaki ‘U d dodajemy sktadniki suche, caty czas mieszajac, a na koniec, jedno po
p,-eyczzi,cnzia’ proszku ao drugim, jajka. Jako ostatni etap dodajemy skorke i sok z cytryny.

Wyskrobujemy ciasto z miski (to nie bedzie lejaca masa) do foremki

skorka otarta z dwoch i pieczemy w 180°C przez okoto 40 min.

cytryn

sok wycisniety z pofowy Przygotowujemy glazure: w rondelku mieszamy konfiture i sok z cytryny,

cytryny a nastepnie zagotowujemy wszystko i redukujemy o potowe, od czasu do

Polewa: czasu mieszajac. Na koniec glazure przecieramy przez sitko tak, zeby nie

240 g konfitury z moreli byto Za.dnych e!ementéw twardych. L(lekko przestudzona glazurg polewamy
babke i dekorujemy kandyzowang skorka z cytryny.

60 ml soku z cytryny

&) Porada:

Kluczem do wiasciwego wykonania wiekszosci ciast jest temperatura
uzywanych sktadnikow. Wszystko, czego uzywacie, musi mie¢ temperature
pokojowa, 0znacza to koniecznos¢ wyjecia z lodéwki, na przyktad jajek,
minimum dwie godziny przed pieczeniem.




( 60 minut & 10 porcje . Ciasta

o

Babka czekoladowa .
e 2 Kawa i kardamonem

[=] Sktadniki: Swieta wielkanocne coraz blizej, czas wiec zacza¢ wymysla¢ pyszne potrawy,
115 g maki ktdre przy ich okazji przygotujemy i zjemy. Na pierwszy ogien idzie
czekoladowa babka z kawa i kardamonem. Kardamon, jak wiadomo,
150 g cukru o . , o . )
Swietnie pasuje zaréwno do czekolady, jak i do kawy. A Ze ostatnio czesto
40 g kakao

2 ziarenka kardamonu
zgniecione w mozdzierzu

1% tyzeczki proszku do
pieczenia

fyzeczka sody

2 szczypty soli

2 jajka

150 smietany kremowki
30%

70 ml oleju Kujawski
z pierwszego tfoczenia

110 ml swiezo
zaparzonej kawy

Na polewe:

100 g gorzkiej czekolady
25 g masta

30 ml kremowki 30%

1 ziarenko kardamonu

kandyzowana skorka
cytrynowa do przybrania

s

mamy na niego ochote, nie ma sie co dziwi¢, ze i w tej babce gra pierwsze
skrzypce.

Wykonanie:

Piekarnik rozgrzewamy do 180°C, foremke do babki o $rednicy 21 cm

i wysokosci 8 cm smarujemy mastem i posypujemy kasza manna lub maka.

Suche sktadniki ciasta przesiewamy i mieszamy w misie. W osobnej misce
przez minute miksujemy jajka, dodajemy $mietane, olej i mieszamy, az
wszystko sie potaczy. Nastepnie wlewamy mase do sktadnikéw suchych

i miksujemy do potgczenia sie. Na koniec wlewamy goraca kawe i znowu
mieszamy. Wylewamy do foremki. Pieczemy okoto 45 min. do prawie
suchego patyczka.

W tym czasie przygotowujemy polewe. Czekolade rozpuszczamy w kapieli
wodnej, dodajemy masto i kremdwke. Mieszamy i studzimy. Po catkowitym
wystudzeniu wyjmujemy babke z formy i polewamy polewa.




Ciasta

Agnieszka & Tomasz Krach

mmenesemen BabKa z herbatg earl grey

=] skfadniki: Nigdzie nie jest powiedziane, ze babka musi koniecznie mie¢ ksztatt babki
2 saszetki herbaty earl —my w ramach walki z utartymi schematami wybralismy forme prostokgtna,
grey, rozprute i wysypane ale w zasadzie mozna tu pusci¢ wodze fantazji. W tym przepisie jest jeszcze
2 tyzeczki proszku do jeden element, ktdry daleki jest od standardow. Mam na mysli dodawanie
pieczenia do ciasta herbaty — zaréwno w postaci naparu, jak i lisci. Nie ma sie jednak
150 g margaryny Palma czego obawiac: w produkcie finalnym wystepuje smak herbaty earl grey,
z Kruszwicy ale liscie sa niewyczuwalne.
3 jaja
200 g cukru B Wykonanie:
60 ml maslanki Herbate zalewamy 300 ml wrzacej wody i studzimy. Make mieszamy o]
250 g czerwonych z proszkiem do pieczenia. W oddzielnej misce ucieramy margaryne z cukrem, s ;
porzeczek (moga by¢ dodajemy po jednym jajku i miksujemy. Dodajemy zimng herbate (razem
mrozone) z fusami), a nastepnie make z proszkiem, caty czas mieszajac. Na koniec
300 g maki dodajemy maslanke i mieszamy do potaczenia sktadnikow. Wrzucamy
szklanka cukru pudru porzeczki i delikatnie mieszamy tak, zeby nie zniszczy¢ owocow.
2-3 fyzki wody Foremke (27 cm na 9 cm) smarujemy margaryna i obsypujemy maka. Ciasto
wylewamy do foremki i pieczemy w 180°C do suchego patyczka (okoto 1
godz.).

Gdy ciasto sie piecze, przygotowujemy lukier: rozprowadzamy cukier puder
w 2 fyzkach wody. Gotowe ciasto polewamy lukrem i dekorujemy
porzeczkami.




Ciasta

@ 90 minut 8 8 porgji

Mazurek z suszonych sliwek
z czekoladg w posypce z ptatkow
e 2 migdatowych

[=] Sktadniki: Ten tradycyjny stodki placek gosci na polskich Swiatecznych stofach od
Ciasto: wiekow. Zasada jest prosta: ciasto na jeden palec, a dodatkéw i bakalii ile
i |

125 g margaryny Palma sie tylko che!
z Kruszwicy ]
250 g maki pszennej B Wykonanie:
1 z6ttko Ciasto:
2 tyzki zimnej wody Zimna margaryne Palme poszatkowa¢, doda¢ pozostate sktadniki i wyrobic
¥ tyzeczki gafki kule, zawina¢ w folie i wstawi¢ do lodéwki na ok. 45 min. Po tym czasie
muszkatofowej ciasto rozwatkowac i wiozy¢ do formy. Piec przykryte folig aluminiowa
szczypta soli i obcigzone fasolg w piekarniku nagrzanym do 180°C przez 15 min. Zdja¢
Nadzienie: folie i podpiec jeszcze kilka minut, a nastepnie doda¢ nadzienie.
300 g powidet Nadzienie:
shwkowych . Ptatki migdatowe uprazy¢ na suchej patelni, az sie zarumienig. Pofamac
150 g suszonych sliwek drobno czekolade i rozpusci¢ w kapieli wodnej. Pokroi¢ drobno $liwki
bez pestek , . g g e ,

. suszone. Podgrzac na patelni powidfa $liwkowe, dodac sliwki i podgrzewac
100 g gorzkiej czekolady przez okofo 5 min., a nastepnie zdja¢ z ognia i pofaczy¢ z czekoladg oraz
50 g platkow szczypta soli. Wyla¢ mase na podpieczony spod i zapiekac w temperaturze
migdafowych 180°C przez 15 min. Wyjac i jeszcze gorgcy mazurek posypac platkami
sol migdatowymi. Podawac po wystudzeniu.

&) Porada:

Ciasto przed zapieczeniem mozna naktu¢ widelcem w kilku miejscach, aby
para mogta przez nie uchodzi¢ i ciasto sie nie wybrzuszyto.




Ciasta

Butki drozdzowe

Dorota Rozanska

z kandyzowanymi owocami

[=] skfadniki: Stodkie buteczki drozdzowe doskonale sprawdza sie zaréwno jako szybkie
$niadanie, jak i popotudniowa przekaska do kawy czy herbaty.

300 g maki pszennej . :
A do tego sa niezwykle proste w przygotowaniu!

125 ml letniego mleka

60 g masfa Q Wykonanie:

2 tyzeczki drozdzy instant o o . .
Do 2-3 tyzek cieptego mleka dodac tyzke cukru, fyzke maki i drozdze.

4 fyzki cukru Wymieszac i zostawi¢ na okoto 10 min. Make przesia¢ do wiekszej miski.

1 jajko Dodac pozostate sktadniki (oprécz owocow/skérek) oraz wyrosniete drozdze.
1 zottko Wyrabiac ciasto okoto 15 min. Dodac¢ pokrojone owoce lub skérki i catos¢
kilka kropli esendji wyrobi¢, az potacza sie z ciastem. Przetozy¢ wyrobione ciasto do miski lekko
waniliowej wysmarowanej olejem. Przykry¢ i odstawi¢ w ciepte miejsce do podwojenia
szczypta soli objetosci.

150-200 g owocow/ Po wyrosnieciu odgazowac ciasto, uderzajgc w nie piescig i uformowac
skorek kandyzowanych 6-8 malych kulek. Utozy¢ je na blaszce wytozonej papierem do pieczenia.
kilka tyzek Przykry¢ i odstawi¢ do wyro$niecia na okoto 1 godz. Butki posmarowac
rozpuszczonego masfa rozpuszczonym mastem i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 180°C.

Piec ok. 30 min. Studzi¢ na kratce. Polukrowac.

&) Porada:

Najlepiej zrobi¢ lukier cytrynowy. Do miski wsypac 1 szklanke cukru pudru,
wcisnac sok z potowy cytryny i wymiesza¢. Dodac odrobine goracej wody

i mieszac do uzyskania odpowiedniej konsystencji. Jesli lukier jest za rzadki,
dodac wiecej cukru pudru, a jesli jest za gesty — wiecej wody.




(© 60 minut 8 6-8 porgj I Ciasta

Jabtecznik bez pieczenia

Dorota Rozanska

z karmelem i bitg Smietang

[=] Sktadniki: Czy jabtka i karmel to zgrana para? Okazuje sie, ze to para idealna,
2 kg jabtek zwilaszcza w pofgczeniu z ciasteczkowym spodem i karmelowo-serowo-

3-4 y2ki masta Smietankowa masa. Zapraszam na jabfecznik bez pieczenia.

fyzeczka cynamonu Q Wykonanie:
szczypta zmielonych . . ) . o
gozdzikow i gatki Ciastka drobno rozkruszy¢. Dodac rozpuszczong Palme i dobrze wymieszac.
muszkatotowej Wytozy¢ spod foremki i dobrze docisng¢. Wstawi¢ na minimum pét
2 galaretki cytrynowe godziny do lodowki. Po wyjeciu rozsmarowac na wierzchu karmel z 1 puszki.
400 g herbatnikéw Jab’fka F)brgc i zetrzgc. na tarce. W roqdelku rozpuscic mgs}fo i uprazy¢ ng’fkal
z maki petnoziarnistej mieszajac i doprawiajac przyprawami. Dosypac galaretki i dobrze wymieszac.
200 g margaryny Palma Przgstgdzone jabtka wytozy¢ na spod z ciastek i karmelu. Zostawi¢ do
z Kruszwicy stezenia.
2 puszki masy Zelatyne zala¢ 7 fyzkami zimnej wody i zostawi¢ na kilka minut do
karmelowej napecznienia. Dodac do niej pét szklanki goracej wody i wymieszac¢ do
200 g serka mascarpone rozpuszczenia.
20 g zelatyny Mascarpone (w temp. pokojowej) wymiesza¢ z karmelem z drugiej puszki.
600 g smietany Dodawac po trochu — ciggle mieszajac — przestudzona Zelatyne. Dobrze
kremowki schtodzong $mietane ubi¢ i po trochu wymiesza¢ z masg karmelowa.
Whytozy¢ na wystudzone jabtka i wstawi¢ do lodéwki na minimum
kilka godzin. Posypac zmielonymi orzechami lub uprazonymi ptatkami
migdatowymi.
& Porada:
Ciasto mozna przygotowac réwniez na spodzie biszkoptowym.
o s ]
CAG ot
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Dziekujemy
za Wybor naszego E-booka.

Do kazdej potrawy dodaj odrobine zyczliwosci

oraz szczypte mitosci,
a bukiet Swigtecznych smakéw oczaruje Twoich gosci!

Zyczymy cieptych i wiosennych

Swiat Wielkanocnych!

BLOC!
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