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Smaczne Jaj ka
imokrego dyngusa

Wielkanoc coraz blizej. To petne radosci $wieto,

i

o

kiedy przy rodzinnym, bogato zastawionym T o . T
stole bedzieny dzieli¢ sig jajkiem 8 SWIATECZNE SNIADANIE

i skfada¢ sobie zyczenia. T
Swigteczne éniadanie ma swoje zwyczaje. s '
Musi pojawié sie na nim zurek z biat kietbasa,
doskonata szynka z dodatkami, pasztety, J'a_jka
przygotowane na wiele sposobéw oraz pyszne
ciasta. Przygotowa[iémy dla Panstwa te oraz inne,
mniej oczywiste przepisy, bo Wielkanoc
to bardzo barwne $wieto obchodzone inaczej
w réznych regionach kraju. Przypominamy réwniez
obyczaje catego Wielkiego Tygodnia, takze te nieco
zapomniane. katwo wtedy bedzie zauwazyé, jak
[oogatajest polska tradycja tych $wigt, jak pelnymi

gardciami czerpie z réinych kultur.

Niech Wielkanoc bedzie
dla Panstwa czasem
prawdziwie $wigtecznym;
radosnym i rodzinnym.
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Kazdy dzieA Wielkiego Tygodnia nawigzuje do tmdycji [ wierze.y’\'
chrzescijarskich. W niektorych regionach Polski nieco réznity sie

od siebie, ale idea byta zawsze taka sama: radosne oczekiwanie
na Zmartwychwstanie, koniec postu i obudzenie sie natury po zimie.

Wiele pogafiskich zwyczajow,
jak np. Smigus-dyngus, ciagle
hucznie si¢ obchodzi, cho¢ zmie-
niaja sie realia wokot nas.

Swiecenie palm ?fi"os

Ten zwyczaj przypominajacy
triumfalny wjazd Jezusa do Jero-
zolimy rozpoczyna obchody Wiel-
kiego Tygodnia, zakoficzonego
Niedziela Wielkanocnag.

Tradycyjnie palmy robiono z tych

roflin, ktore rosly nad rzeka —bo ply-
naca w nich woda dawata ro§linom
zielen i zycie. Byla to m.in. wierzba
i trawy oraz trzciny nadrzeczne.

Poswieconymi palemkami po mszy
w Niedziele Palmowa lekko si¢
okfadano, méwiac: ,,Nie ja bije,
palma bije, za tydzief wielki dzieq,
na 6. noc — Wielkanoc”. Mialo to
przypomnie¢ o zblizajacych si¢
Swietach i zapewni¢ szczeécie na
caly rok. Potkniecie jednej po-
Swieconej bazi wrbzyto zdrowie

i bogactwo. Za$ palmy zatknigte
w domu, np. za obraz, mialy chro-
ni¢ przed gromami w czasie burzy,
a wszystkich domownikéw — przed
zlymi mocami, chorobami i nie-
szczgdciem. Plecenie palm stafo si¢
wyzwaniem; ktora bedzie najpigk-
niejsza lub najwyzsza. Bardzo efek-
townie wygladaly zawsze palmy
sadeckie i kurpiowskie, ktore
zdobiono kwiatami, kokardami
i wstegami z kolorowych bibutek.
W Lipnicy Murowanej od kilku-

_____________________________________________________________________________________

CO POWINNO BYC W KOSZYKU? )
Jakie znaczenie symboliczne maja poszczegdlne produkty?
BARANEK — symbol zmartwychwstatego Chrystusa,
JAJka — symbol rodzacego si¢ zycia,
CHRZAN — symbol sily,
WEDLINA — symbol plodnosci i dostatku,
SOL — symbol oczyszczenia domostwa
od zfego oraz istota prawdy,
CI1ASTO (BABKA WIELKANOCNA) — symbol
wszechstronnych umiejetnoSci.
Koszyk zgodnie z tradycja dekoruje si¢ galazkami
bukszpanu i boréwki, baziami lub wiosennymi
kwiatami i przykrywa $nieznobialg serwetka.
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dziesieciu lat odbywa si¢ konkurs
na najwyzsza palme. Rekordzistka
z 2016 roku liczyta 36 metrow wy-
sokoSci.

& - LW
Swigcenie pokarmow %47

To tradycja zwigzana z Wielka
Sobota. Poczatkowo $§wigecono
wszystko, co miato znalez¢ si¢ na
$wiatecznym stole — a bylo tego nie-
mato. Dlatego ksi¢za btogostawili po-
karmy, chodzac od dworu do dworu
i odwiedzajac gospodarstwa boga-
tych chtopéw. Poniewaz zajmowato
to duzo czasu, $wiecenie jedzenia
przeniesiono do koSciola. Zmianie
ulegta takze wielko§¢ koszyczkow.
Smigus-dyngus ?E‘S'%

Poganskie §wigto symbolizujace bu-
dzenie si¢ przyrody do zycia.

To czas radosci i zabawy, na ktore
wszyscy czekali przez caly okres
postu. Dawniej Smigus i dyngus
byly osobnymi zwyczajami — Smigus
oznaczal smaganie, czyli uderzanie
wierzbowymi galazkami lub pole-
wanie woda. Dyngus — to inaczej
wykup. Chtopcy chodzili od domu
do domu, w zamian za zyczenia
i §piew domagali si¢ pisanek, sto-
dyczy, drobnych datkéw. Z czasem
potaczono te zwyczaje, ale ostatecz-
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nie zostalo tylko polewanie wodg.
Zmoczone tego dnia panny mialy
wieksze szanse na zamazpodjscie.
A jeSli ktoras$ si¢ obrazita — nie-
predko znalazia meza.

______________________________________________________

Zajaczek L)

To zabawa po wielkanocnym
$niadaniu. Domownicy, najcze-
Sciej dzieci, szukaja drobnych
prezentow. Jest kilka wariantow
tej zabawy. Czasem zajaczek zo-
stawia koszyk ze stodyczami pod
drzwiami, czasem ukrytych pre-
zentow trzeba szuka¢ w domu.
Choc¢ to mita tradycja, to w Pol-
sce kultywowana jest gtéwnie na
Slasku i w Wielkopolsce.

- 2 ™)
Zapomniane zwyczaje: <67

pogrzeb zurui wieszanie §ledzia

Ostatnie dwa dni postu byly przy-
gotowaniem do $wieta. W te dni

pozbywano si¢ potraw jedzonych ’ ; % o
przez caly post. Sagany postnego E
zuru wylewano, a §ledzia ,wie- {

szano” — czyli przybijano rybe do
drzewa. Karano go za to, ze przez
sze$¢ tygodni ,,wyganial” mieso
z jadtospisu.
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. Czy wiesz, ze...
i Swiateczne porzadki maja takze
E znaczenie symboliczne
! —wymiatamy z mieszkania zime, |
awraz z nig wszelkie zto i choroby.
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Czy wiesz, ze...

Ejszeryszki to szczegblna wies,
stynna z podtrzymywania tradycji
wyrobu produktéw regionalnych.
Aktualnie na liscie produktéw
tradycyjnych jest 1475 pozycji,
w tym 61 pochodzi z woj. podlas-
kiego i az 8 z malutkich Ejszery-
szek, potozonych w gminie Rutka-
-Tartak, kilkaset metréw od
granicy z Litwa. Jednym z tych

: o$miu jest wtasnie makowiec.
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Makowiec z Ejszeryszek

z woj. podlaskiego
Z wywiadow etnograficznych wy-
nika, ze makowiec pieklo si¢ od
bardzo dawna, prawdopodobnie
jeszcze przed wojna. Do przyrza-
dzenia makowca wykorzystywano
mak, ktory wysiewano razem
Z warzywami w maju, a zbierano po
zniwach pod koniec sierpnia. Mako-
wiec pieczono w piecu chlebowym,
ktéry opalano drewnem. Gospody-
nie mialy swoj sposob na sprawdze-
nie, czy ciasto jest juz wypieczone.
Naktuwaly je diugim patyczkiem; je-
zeli ciasto ,,nie ciggnelo sie”, to ozna-
czato, ze makowiec jest juz gotowy.




Murzin wielkanocny ,,

07

z woj. Slaskiego

Wypiekany od dziesigtkow lat. Przy-
pomina chleb, jednak w przekroju
wida¢ kawatki szynki i boczku. Pie-
czony jest w ,,piekarszczoku”, piecu
rozpalanym drewnem bukowym.
Charakterystyczna dla §laskiej kuchni
potrawa zwana na Podbeskidziu
,~Jmurzynem”, na OpolszczyZnie ,,szol-
drem”, a w okolicy Bytomia i Kato-
wic ,,szczodrem” lub ,,sodrem”.

CZEKOLADA

‘i._‘..
O{{leczt®

2004¢

Na terenie Zutaw szynke przyrza-
dza sie¢ w kotderce z ciasta. Lekko
brazowe, przypieczone ciasto otula
rumiane i soczyste migso. Wedlina
pachnie czosnkiem i przyprawami.
Przepis pochodzi ze zbioréw rodzin-
nych. Jest to specjat gospodyn z rodu
spod Tarnopola. Przekazywano go
ustnie z pokolenia na pokolenie.
Oficjalnie spisany zostat w 1961 roku

na kursie gotowania i pieczenia zor-
ganizowanym dla gospodyih w Ma-
rzgcinie. Jak podajg Zrodta: ,,Szynke
z koScia ul6z na blaszce juz z przy-
prawami i piecz w goracym piecu.
Potrzebne sa: sol, pieprz, czosnek,
lis¢ laurowy, ciasto makaronowe.
W szynce zréb otworki i powkladaj

przyprawy, przykryj ciastem zrobio-
nym jak na makaron tylko mi¢kko”.

S . M,
Mazurek orzechowy z woj. kujawsko-pomorskiego %8~

We wsi Kaniewo na Kujawach podczas Swigt Wielkanocnych bardzo popu-
larne bylo przygotowywanie mazurka z masa orzechowa. Wplyw na to miata
duza liczba drzew orzecha wloskiego rosnaca na tych terenach. Baza trady-
cyjnego mazurka jest kruchy placek oraz duza ilo§¢ bakalii. Masa orzechowa
nadaje mazurkowi niezwykly smak i aromat.
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\DANIE

J WIELKANOCNE
NA PODKARPACIU

Domownikow jeszcze nie ma. Czeka na nich obficie zasta-
wiony stot. Pietrza sie pieczone miesiwa, pasztety, kietbasy,

jajafaszerowane, zapiekane w skorupkach, galaretki, chrzan, -

barany z ciasta drozdzowego, mazurki z miodem i makiem,
baby wielkanocne. Gospodyni wczesniej przygotowywata
zurek. Kiedy wroca domownicy ze Swigconka, wkroi do niego
Swiecona szynke, jajka, kietbase, doda chrzan, by nic sie nie
zmarnowato. Jest wszystko, co potrzeba, podobnie jak w kaz-
dym domu, bo w Ostrowach Baranowskich na Podkarpaciu
gospodynie dbajg o podtrzymanie tradycji wielkanocnych.

Czy wiesz, ze...

W Niedziele Wielkanocna dzwiek
dzwonéw i huk wystrzatow miat
obudzi¢ rycerzy uspionych
w Tatrach, a takze sprawic, zeby

. :sasiedzi przestali byé niezyczliwi.
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Szynka tradycyjna %,
zGérna &

Dla smakoszy szynek wytwarzanych
metoda tradycyjna stanowi nie lada
gratke. Charakteryzuje jg smak, za-
pach i krucho$¢ migsa, ktore pamig-
tamy sprzed kilkudziesigciu lat.
Szynke przygotowuje si¢ z tylnej
czesci pottuszy wieprzowej tacz-
nie z golonkg. Naciera si¢ ja sola,
odrobing cukru i czosnkiem. Po
24 godzinach szynke wklada si¢ do
specjalnie przyrzadzonej zalewy.

W zalewie trzymana jest przez

okolo 2 tygodnie, nastepnie wy-
jeta z zalewy zostaje poddana we-
dzeniu w dymie, tzw. zimnym, bez
widocznego w palenisku ognia,
najlepiej z olchowego lub buko-
wego drewna, z dodatkiem jatowca
w ziarnach. Przed zjedzeniem
szynke nalezy zala¢ wrzatkiem
i podgrzewa¢ na malym ogniu, nie
dopuszczajac do wrzenia. Szynka
powinna wystygna¢é w wodzie,
w ktorej si¢ gotowala, aby nie stra-
cita smaku, byta soczysta i krucha.




SKLADNIKI [duza blacha):
m 30 dag maki wroctawskiej Lewiatan m 260 ml mleka 3% Lewiatan

m 10 dag cukrum 3 z6ttkam 10 dag mastam 3 dag drozdzy m szczypta

soli mttuszcz do foremek (masto) m butka tarta do foremek

Do ozdobienia: m gozdziki m wstazka na kokardke m cukier puder

Drozdze zalej 2-3 tyzkami cieptego
mleka, dodaj fyzeczke cukru, wy-
mieszajiodstaw do wyrosniecia
zaczynu. Potowe maki oraz pozo-
state ciepte mleko wymieszaj z pu-
szystym kremem utartym z zottek

i cukru. Wlej wyroéniety zaczyn i
ciagle miksujac, wsyp reszte maki.
Doktadnie wyrabiaj ciasto przez
okoto 15 min, az bedzie odstawato
od reki. Przykryj ciasto Iniang Scie-
reczka i odstaw w ciepte miejsce,
poczekaj az podwoi swojq objetos¢.
Wyro$niete ciasto wt6z do wysmaro-
wanych mastem i wysypanych butka

___________________________

tarta foremek na baranki. Napetnij je
do 3/4 wysokosci. Tak przygotowane
ciasto w foremce pozostaw w cieple,
az wypetni sie nim cata forma. Piecz
25 minw temp. 180 st. C. Gotowy
wypiek pozostaw w formie jeszcze
przez 10 min, a potem rozkre¢ fo-
remki i wyjmij baranki spodem na
deske, by wyréwnac wybrzuszenie.
Oprosz cukrem pudrem, wokot szyi
zawiaz wstazeczke, a z gozdzikow
zréb oczka. Takie barany pojawiaja
sie na $wigtecznym stole na catym
Podkarpaciu. Pieka je takze gospo-
dynie z Ostrowéw Baranowskich.

___________________________

v utleko 3% UHT
v/ wmagka tortowa
v olej uniwersalny

v majonez stotowy

v ewikta z chuzanem
v buraczki wiorki
v cluzan tarty

v groszek kouserwowy
v kKukarydza konserwowa

AL
B H KA

L L LT e

roRzSwa meno

UHT

( DLEWIATAN

- ™)
Pasztet zapiekany =&~

To takze produkt tradycyjny
Podkarpacia, tyle ze z rejonu du-
kielskiego, gdzie bardzo silnie kul-
tywuje si¢ tradycje kulinarna.

Ten miesny pasztet ma ciemnobra-
zowa barwe z szarym odcieniem,
z zauwazalnymi drobinkami zmie-
lonych przypraw.

Produkcje oparto na zapiskach
i przekazach rodzinnych. Przy
jego wytwarzaniu wykorzystuje si¢
takze ksigzke kucharska z ok. 1956
roku. Pasztet przygotowuje si¢ jak
dawne wyroby wedliniarskie, ko-
rzystajac z tradycyjnych receptur.
Wedzi si¢ go w wedzarni z wyko-
rzystaniem zrebkow drewna, a dym
nadaje pasztetowi niepowtarzalny
smak i aromat.

________________________________________
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N’A TRZY S‘POSO'IY

Do wielkanocnego zurku — oczywiscie biata kietbasa. Wyda-
watoby sie wiec, ze jemy j od zawsze. Tymczasem najstar-
sza polska receptura pochodzi z 1893 roku. Sktad polskiej

biatej kietbasy odrobine rézni sie od tego z przepisow po-
chodzenia niemieckiego, gdzie pierwszy raz ja podano.
U nas podstawowy farsz tworzy migso wieprzowe (czasem
wotowe] oraz przyprawy (czosnek, majeranek, pieprz).
W tradycji niemieckiej biata kietbasa powstaje z migesa
cielecego i stoniny. Dodaje sie do niej: cebule, pietruszke,
gatke muszkatofowaq i skorke cytryny.

Kietbasa
biata surowa
extra

Kietbasa biota
Surowa extra,
, Sokotow

BIALA KIELBASA
PIECZONA

Sokotéw m 2 cebule m 4 zabki czosnku
m 1/2 szklanki oleju uniwersalnego

‘KIELBASKI
W CIESCIE

SKLADNIKI:
m 1 opakowanie ciasta francuskiego

Lewiatan m 330 ml soku jabtkowego
ttoczonego Lewiatan m 1 tyzka
musztardy sarepskiej Lewiatan

m 1 tyzka miodu wielokwiatowego
Lewiatan m pieprz m 30 dag kietbasy biatej surowej extra
mrekaw do pieczenia Lewiatan Sokotow m 4 tyzki chrzanu tartego
_____________________________ Lewiatan m 1 jajko m 4 ziarenka ziela
Cebule posiekaj, czosnek zgnie¢, zalej angielskiego m 2 liscie laurowe m sél
olejem i sokiem jabtkowym, pomieszaj,

dodaj musztarde i miod, dopraw pie-

przem do smaku. Kietbase naktuj widel- . [fi;!.d’ﬁﬁ A

cem, zalej marynata, odstaw do lodéwki TG &
B A

Kietbase ugotuj z zielem angielskim, li-
Sciem laurowym i sola. Osusz ja i wystudz.
Nastepnie nieduze kawatki kietbasy pot6z

na cata noc. Wyjmij z zalewy nastep- na ciescie francuskim, posmaruj chrza-

nego dnia i piecz przez 1,5 godz. '-—m--
w rekawie do pieczenia, w $rednio - e ciasta francuskiego posmaruj roztrzepa-
nagrzanym piekarniku (170 st. C). Chuzan WU[ ' nym jajkiem. Piecz 15 min w nagrzanym
Podawaj z pieczywem. Lewiatan do 200 st. C piekarniku z termoobiegiem.

nem. Zawin ciasto i natnij. Powierzchnie
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Czy wiesz, ze...

Kazdy region ma swoj zurek.

Do rejestru produktéw tradycyjnych
Ministerstwa Rolnictwa wpisano
zur rzeszowski, krakowski, kujawski
i Slaski. Zawsze jednak podstawa
tej zupy jest zakwas, ktory nadaje
jej charakterystyczny, kwasny
smak i aromat.

FATNE
V2 i H
hi F .

Z BIALA KIEEBASA

SKLADNIKI:

- ~a

W przyprawa uniwersalna Lewiatan

Zakwas: Wsyp make do kamiennego
lub szklanego naczynia i rozmieszaj

z odrobing wody. Nastepnie dodaj
jeszcze 11 przegotowanej wody oraz
drobno pokrojona cebule, zmiazdzony,
utarty z odrobing soli czosnek i skorke
razowego chleba. Wymieszaj, przykryj
czysta, Iniang Sciereczka i odstaw

w ciepte miejsce na 4-5 dni.

Nastepnie zlej ptyn do butelek i szczelnie
zakrec. Tak przygotowany zakwas mo-

zesz przechowac w lodéwce nawet do
dwoch tygodni.
Zupa: Marchewke i seler obierz, umyj,

Olej uniwersaluy

Lewiatan

S

ZUREK NA ZAKWASIE

m 4-5 zabkéw czosnkum 1 cebula m sél

( DLEWIATAN

................

Zobacz, jak to zrobi¢!
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m 40 dag kietbasy biatej surowej extra Sokotow m 20 dag wedzonego boczku

m 20 dag kietbasy (najlepiej wedzonej) m 1 | zakwasu m 1 marchewka m 1 por

m 1 selerm 1 tyzka oleju uniwersalnego Lewiatan m 1 tyzka smalcu wyborowego
Lewiatan m 1 szklanka $§mietany 18% Wtoszczowa m przyprawy Kamis: 2 ziarna
ziela angielskiego, li§¢ laurowy, majeranek, sdl, pieprz czarny w mtynku

Zakwas na zurek: m 1 szklanka zytniej maki razowej m skdrka chleba razowego

pokroj i zalej litrem wody. Dodaj biata kiet-
base, lis¢ laurowy, ziele angielskie oraz
tyzeczke przyprawy uniwersalnej. Gotuj
ok. 20 min. Wyjmij biata kietbase

i pokroj w plasterki. Boczek pokroj w paski,
zrumieh na tyzce smalcu razem z kiet-
basa. Por dokfadnie umuyj, pokroj drobno

i przesmaz na rozgrzanym oleju. Do zupy
dodaj boczek z kietbasa, przesmazony
por i plasterki biatej kietbasy. Gotuj

5-7 min. Wlej zakwas, dopraw majeran-
kiem, sola oraz pieprzem i gotuj jeszcze
przez 10 min. Zdejmij garnek z ognia

i zabiel zupe $mietana.
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WI;EL; KIEJ NOCY

Jajka Swiecimy, dzielimy sig nimi. Na stole wielkanocnym

mamy je w niezliczonych postaciach. Nie wyobrazamy
sobie Swiat bez kolorowych pisanek.

»,Taka tradycja” — kto$ odpowie. Tymczasem sprawa jest po-
wazna. Jajko jest symbolem zwyciestwa nad Smiercia, zycia
wiecznego, wiec co oczywiste, takze symbolem Wielkanocy.
Nie bez przyczyny facinskie powiedzenie ,ab ovo” (ttuma-
czone jako ,,0d samego poczatku”], w dostownym ttumacze-
niu brzmi: ,,od jajka”.

1. JAJKA
FASZEROWANE
SERKIEM ALMETTE

SKLADNIKI:

m 3 jajka ugotowane na twardo

m serek Smietankowy Almette

m tyzeczka stodkiej papryki Kamis
mpeczek szczypiorku m opakowanie

tososia wedzonego Lewiatan

................

Zobacz, jak to zrobi¢! a

YoufD) | GOTUJE

Z LEWlATANEM

Jajka ugotuj na twardo, ostudz i obierz

ze skorupek. Wydraz i odt6z z6ttka. Serek
Almette wymieszaj ze stodka papryka

i takim farszem napetnij potowki jajek.
Plastry wedzonego fososia pokroj na
mniejsze kawatki i utoz na wierzchu. Posie-
kaj drobno szczypiorek i posyp nim jajka.

1

]

1

1

1

1

1

i Filmy znajdziesz tez na:
. www.lewiatan.pl

1 lub skanujac QR kod:
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
\

=
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2. JAJKA Z PASTA -
o 7 =

Z ZOLTEGO SERA a
SKLADNIKI: e _
m 3 jajka ugotowane na twardo tosos afi-.iit'lt}f{_'i{!
m 100 g startego, z6ttego sera :
m 2 tyzki Smietany 18%

Wioszczowa m 2 tyzki posiekanego

szczypiorku m papryka konserwowa
Lewiatan m s6l Kamis m pieprz czarny

Kamis

Jajka obierz, pokrdj na potowki, wydraz zottka. 3 o X » ¥ 2
Do miski wioz 26itka, ser z6ity, smietane, : _ s !
posiekany szczypiorek i doktadnie ugnie¢ (L il ol [, ———

widelcem, tworzac paste. Dopraw pieprzem
i sola do smaku. Napetnij pasta potowkijajek,
ana wierzchu utéz ozdobnie drobno pokro-
jone kawatki papryki konserwowej.

+0503 wedzony

Lewiatan

12 | GOTUJE Z LEWIATANEM
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Czy wiesz, ze...

Gtownym sktadnikiem klasycznego
majonezu jest oliwa z dodatkiem
surowego z6ftka, przyprawiona
octem winnym lub cytryng, sola
i biatym pieprzem. Ortodoksyjni
znawcy kuchni trzymaja sie tego,
krytykujac np. dodawanie
do majonezu musztardy, ktéra
zaostrza jego smak.

.......................

Majonez dekoracyjuy

Winiary

( DLEWIATAN

Serki twarogowe
Almette

3. JAJKA
FASZEROWANE
PASTA Z TUNCZYKA

m 3 tyzki majonezu dekoracyjnego
Winiary m 1 puszka tuficzyka w oleju
Lewiatan m 1 tyzka chrzanu tartego
Lewiatan m peczek natki pietruszki
m s6l Kamis m pieprz czarny Kamis
Jajka ugotuj na twardo, ostudz i obierz ze
skorupek. Wydraz z6ftka, rozgnie¢ widel-
cem iwymieszaj z majonezem. Tuhczyka
odsacz, potacz z masa jajeczna ityzka
chrzanu. Dodaj drobno posiekana natke
pietruszki (zostaw troche do dekoracji)
oraz s6lipieprz do smaku. Potowki jajek
wypetnij masa i udekoruj natka pietruszki.

GOTUJE Z LEWIATANEM | 13
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PASZT

ET

Nie wyobrazamy sobie Swigtecznego stotu bez pasztetow,
zwlaszcza, ze moga stanowic popis kulinarny Panilub Pana
domu. Przyrzadzamy je z najrozmaitszych sktadnikow
— wieprzowiny, watrobek, migsa krolika, drobiu... Ale jest
takze mnostwo wersji bezmigsnych, po prostu co kto lubi.

PASZTET
TRADYCYJNY
SKLADNIKI (na dwie keksowki):

m 1 kg migsa wieprzowego (moze
byé topatka albo karczek) m 2 udka
z kurczaka m 40 dag boczku m 4 jajka
m 30 dag watrobki m 2 kajzerki

m wioszczyzna mziele angielskie

m |i§¢ laurowy m pieprz m gatka
muszkatotowa mmleko 3% Lewiatan
m papier do pieczenia Lewiatan

Mieso (poza watrobka) pokroj na
mniejsze kawatki, zalej zimna woda,
dodaj wioszczyzne, lis¢ laurowy, ziele
angielskie i zagotuj. Gotuj do miekkosci
ok. 2 godz. Na 3 min przed kohcem
gotowania wioz watrobke. Ugotowane
mieso wyjmij z wywaru i wystudz. Kaj-

14 | GOTUJE Z LEWIATANEM

Przyprawy w wiynka

Kamis

zerki wt6z do mleka. Wystudzone mieso
oddziel od kosci, kajzerki lekko odci$nij
i wszystko dwukrotnie przemiel.

Do masy dodaj jajka, sol, pieprz i gatke
muszkatotowa. Wszystko dobrze wy-
mieszaj. Gdyby masa byta zbyt sucha,
mozesz dola¢ troche wywaru lub mleka.

\U"

Czy wiesz, ze...

Smak pasztetu
zalezy od sktadnikéw, przypraw
i sposobu przyrzadzania. Mozna
zaryzykowac stwierdzenie,
Ze pasztety przygotujemy
niemalze ze wszystkiego
- od réznego rodzaju migs,
przez ryby, warzywa, a nawet

Keksowki wytoz papierem do pieczenia
lub wysmaruj mastem i obsyp butka
tarta. Wylej mase do 3/4 wysokosci,
wyréwnaj wierzch.

Wstaw do nagrzanego piekarnika.
Piecz w temp. 180 st. C przez 1 godz.
Pasztet podawaj po wystudzeniu.



SKLADNIKI:

PASZTET Z SELERA Z PIECZARKAMI

m 2 duze korzenie seleram 2 cebule m 20 dag pieczarek m 5-10 dag kaszy

gryczanej Lewiatan m 1/2 szklanki oleju uniwersalnego Lewiatan m 3/4 szklanki

maki kukurydzianejm 2 zabki czosnku m s6l m pieprz m sok z cytryny do smaku

m papier do pieczenia Lewiatan

(D LEWIATAN

Kasza gryczana
Lewiatan

Umyty i obrany seler oraz cebule zetrzyjna
tarce o grubych oczkach. W duzym rondlu roz-
grzej olej na rednim ogniuiwrzu¢ seler. Dus
tak dtugo, az zmigknie i lekko zbrazowieje.
Nastepnie dodaj cebule i dalej trzymajna
ogniu, mieszajac co jakis czas. Po 20-30 min

-,

" Pasztet Indykpol

oy B

o -,

Pasztety Indykpol to szeroki wybdr tradycyjnych
smakow jak i pasztetéw ze znakomitymi dodat-
kami: ze §liwka suszonq lub zurawing. Wytwa-
rzane s od lat wedtug sprawdzonych receptur.
Produkty marki Indykpol nie maja konserwantéw
oraz glutenu. Pasztet Dworski to propozycja dla
wielbicieli delikatnego migsa indyka, natomiast Pasz-
tet Pieczony swoj wyjatkowy smak zawdzigcza zrownowa-

X zonej kompozycji wyselekcjonowanych migs z indyka i gesiny.

dolejwody (1-2 szklanki). Mozesz doda¢
pieprz i sél. Gotuj przez 1 godz., mieszajac
co jakié czas. Zdejmij z ognia, kiedy woda

wyparuje, a seler stanie sie masa. W migdzy-

czasie umyj pieczarki, pokroj w plastry

i przesmaz z solq i pieprzem. Do masy

selerowej dodaj pieczarki, przecisniety przez
praske czosnek, sél, pieprz, tyzke soku z cy-
tryny, a na koniec make kukurydziana oraz
ugotowana kasze. Wymieszaj dokfadnie.
Przet6z do keksowki wytozonej papierem.
Pieczw 180 st. C przez ok. 40 min.

Pasztet

~————

_______________________________________________________________________________________

PASZTET MIESZANY

SKLADNIKI:

m 80 dag topatki wieprzowej m 40 dag surowego boczku lub podgardla
wieprzowego m 1 pier§ kurczaka m 15 dag drobiowej watrébkim 2 tyzki smalcu
wyborowego Lewiatan m 2 Srednie marchewki m 1 korzen pietruszki

m kawatek selera m li§¢ laurowy m kilka ziarenek ziela angielskiego m 3 jajka

m 1 tyzka butki tartejm 1 tyzeczka solim 1/2 tyzeczki czarnego pieprzu

m 1/2 tyzeczki gatki muszkatotowej m opcjonalnie: 5 kawatkow pomidoréw

suszonych Lewiatan m folia aluminiowa Lewiatan

Umyte i osuszone migso pokroj w grubsza
kostke, a obrane warzywa na mniejsze
kawatki. W garnku roztop smalec i krotko
podsmaz na nim migso. Dodaj warzywa,
pomieszaj i chwile smaz razem. Nastepnie
nalej tyle wody, zeby przykryta mieso do
potowy. Dodaj lis¢ laurowy, ziele angielskie
i pieprz. Zmniejsz gaz i dus pod przykry-

ciem ok. 40-60 min. Gotowe zostaw do
wystudzenia. Migso, suszone pomidory
i warzywa zmiel na mase. Przypraw do
smaku sola, pieprzem i gatka muszkato-
towa. Na koniec dodaj jajka oraz butke tarta.
Catos¢ dokladnie wymieszaj. Jesli masa
jestzasucha, dolejodrobine wywaruz goto-
wania migsa i warzyw. Przygotowana mase

przet6z do keksowki wytozonej folig alu-
miniowa. Wstaw do piekarnika rozgrza-
nego do 180 st. C. Wyjmij z piekarnika
i zostaw do ostygniecia. Potem zawif
w folie aluminiowa i wstaw do lodowki, aby
pasztet sie schtodzit.

GOTUJE Z LEWIATANEM | 15
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Czy wiesz, ze...

Babka ziemniaczana z surowych
utartych ziemniakéw

.......................

o e e e R R R e e e e

______________________________________________________

Bar hodzize strony

j ypl
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BABKA ZIEMNIACZANA . —
SKLADNIKI (duza blacha): rifrk_ é e
m 2 kg ziemniakow m 30 dag maki wroctawskiej Lewiatan f-_ -1 C_”/f%ﬁ?
m 4 duze cebule m 4 tyzki majeranku Lewiatan m sol m pieprz Sag—
m 30-40 dag stoniny pokrojonej w plastry m 40 dag surowego
lub wedzonego boczkum 2 jajam 1/2 szklanki mleka 3% Lewiatan
Ziemniaki zetrzyj razem z cebulg na wymieszaj. Gotowa mase przetéz BWOﬁZki
tarce z matymioczkami. Utartamase ~ do wysmarowanej ttuszczem formy. i Cwikta z GIU‘ZQMBM
ziemniaczano-cebulowa pozostaw Na powierzchni babki utéz plastry Lewiatan
na kilka minut, az pojawi sie ptyn na stoniny i cato$¢ wi6z do piekarnika
powierzchni. Mozesz go zebrac fyzka (180 st. C) na 90-120 min. Jezeli /-':
lub po prostu odla¢, pamietajac, chcesz Izejsza wersje tego dania,
by masa nie byta zbyt sucha. zrezygnuj ze stoniny. Czas pieczenia
Do odsaczonej masy dodaj make, zalezy przed wszystkim od grubosci
jaja, mleko i dokfadnie wymieszaj. babki: im grubsza, tym dtuzej musisz
Boczek pokroj w drobna kostke i pod-  trzymac ja w piekarniku.
smaz na patelni. ZawartoS¢ patelni Onyginalny prepis preygotowany przez Adama
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Mazurskie brukowce 'thf?

Sa wpisane na list¢ produktéw tra-
dycyjnych wojewddztwa warmin-
sko-mazurskiego.

Maja smak i aromat korzenno-mio-
dowy. Przy zastosowaniu stodkiego
syropu buraczanego jest to smak
i aromat korzenno-karmelowy.
Brukowiec réznit si¢ od zwyklych
piernikdw przede wszystkim faktura
zewngtrzng, co bylo efektem robienia
piernika z kuleczek — przypominat
bruk (stad nazwa). Sposéb wykony-
wania brukowca ulegal zmianom,

Sobote chtopcy chodzili po wsiach

.......................

Czy wiesz, ze...
Az do 1945 roku na Mazurach

i Warmii nie znano zwyczaju
Swiecenia potraw. Catq Wielka

z kotatkami ,po kotaczach”.
W kazdym domu czestowano ich
ciastem lub jajkami.

N e c e ——

.......................

i
=
el =|E_

co do wielkosci 1 sktadnikéw. Go-

spodynie przescigaly si¢ nawzajem, °

by oprocz subtelnego i wywazonego
smaku przypraw uzyska¢ fakture
wygladajaca jak bruk. Brukowiec
mazurski byl popularny jeszcze
przed drugg wojna $wiatowa, gdy
przewazaly na wsiach rodziny trzy-
pokoleniowe i bylo duzo osob, ktore
zajmowaly sie wypiekami. Brukowiec
w postaci prostokatnego placka przy-
gotowywano na Wielkanoc. Dodat-
kowymi walorami tego smakotyku
jest mozliwo$¢ diugiego przechowy-
wania, bez straty dla jego §wiezoSci.

( DLEWIATAN

B

Mazurska kietbasa ,
wedzona <0

6)

».

Jest wpisana na liste produktow tra-
dycyjnych Warmii i Mazur.

W jej smaku czuje si¢ kruchosé
migsa szynki, posmak lekko stony
zbukietem uzytych przypraw i dymu
zwedzenia. Na Mazurach chtopskie
rodziny sprawialy sobie §winiobicie
raz, géra dwa razy do roku, naj-
czgdciej w zwiazku ze zblizajacymi
sic $wigtami Bozego Narodzenia
i Wielkiej Nocy. Wedliny, pach-
nagce wedzonki, pojawialy sie¢ na
stotach takze z okazji waznych uro-
czystoSci, przede wszystkim Slubow
i pogrzebow.

Przez wieki nie zmienialy si¢ ku-
linarne upodobania mieszkafncow
regionu, nie zmienit ich tez rok
1945 i bedaca jego nastgpstwem
ogromna wymiana narodowo-
Sciowa. W zwiazku z ciaglymi
w Polsce Ludowej brakami w za-
opatrzeniu receptury wyrobu prze-
kazywano z pokolenia na pokole-
nie. Wszyscy, mimo grozacych kar,
kultywowali tradycje $winiobicia
i domowego wyrobu wedlin. Stawa
niektdrych lokalnych masarzy sie-
gala czesto daleko poza powiat,
w ktorym mieszkali. Mazur-
ska kietbasa wedzona pochodzi
z migsa $win hodowanych w sposob
tradycyjny w Baniach Mazurskich,
miejscowosci potozonej w jednej
z najczystszych czegéci Mazur.

12% 0 18% WV

Witoszczowa
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W i bl prnia F 2 TRF

Masto klarowane
Mlekovita
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Z ROZMARYNEM

SKLADNIKI:

ZIEMNIAKI PIECZONE

m 40 dag ziemniakéw m 70 g chudego boczku

m sok z cytryny m 1 gatazka rozmarynu (moze byé suszony) m sél m pieprz

Boczek pokréj drobno i podsmaz na ru-
miano. Ziemniaki umyj i pokroj na wiartki,
podgotuj ze skorka przez 15 min w osolo-
nej wodzie. Péftwarde ziemniaki wymie-

szaj z sokiem z cytryny, podsmazonym
boczkiem oraz posiekanym rozmarynem.
Wstaw ziemniaki do goracego piekarnika
(1805st.C) na 20 min.

- i

COLESLAW

— | i e

Z KAPUSTA

ady d =l |
CZERWONA

SKLADNIKI:

m 1/4 matej gtowki kapusty czerwonej
m 1/4 matej gtowki kapusty biatej

m 1 jabtko ligol m 1 cebula
m 2 marchewki Sos: m 3 tyzki
majonezu light Lewiatan m 3 tyzeczki
jogurtu naturalnego m odrobina soku
Z cytryny m pieprz
Poszatkuj kapusty, cebule pokréj w piorka,
ajabtko w drobng kostke. Marchewki ze-
trzyj na tarce lub pokroj w dtuzsze stupki.
Wszystkie sktadniki sosu wymieszajrazem

i dodaj do warzyw. Odstaw do lodéwkina
15-20 min.

‘"

lwharas

| Pomidory |

Pomtidory
cafe
bez skorki |

Lewiatan
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Polecamy do przepisu

UCzZTA

e ULINARNA

Uczta Qulinarna
Kaxk wotowy

Sokotow

................

Zobacz, jak to zrobié!
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PIECZONA
KARKOWKA
WOLOWA Z SALSA
POMIDOROWA,

SKLADNIKI:

m 50 dag karkowki wotowej Uczta
Qulinarna Sokotow m przyprawy
Kamis: sél, pieprz czarny, papryka
stodka m masto klarowane Mlekovita
m maka wroctawska Lewiatan

m 1/2 szklanki wody m 4 tyzki oliwy
m 3 tyzki miodu wielokwiatowego
Lewiatan

' salsa:m 1/2 czerwonej papryki

m 1 puszka pomidorow bez skorki
Lewiatan m 1/4 cebuli biatej

m 1/4 cebuli czerwonejm 3 zabki
czosnku m przyprawy Kamis: sal,
pieprz czarny, 1 tyzeczka papryki
ostrej, 1 tyzeczka papryki stodkiej
m cukier do smaku

Karkowke umuyj i pokréj w plastry.
Kazdy plaster posyp solg, pieprzem

i papryka oraz oprosz maka. Na patelni
rozgrzej masto klarowane i podsmaz
mieso z obu stron na ztocisty kolor,

po czym utdz je w naczyniu do zapieka-
nia. W miseczce wymieszaj wode, oliwe,
miod, soli pieprz. Tak powstata mary-
nata polej mieso i wstaw je do piekar-
nika rozgrzanego do 180 st. C. Piecz
pod przykryciem ok. 1 godz., az mieso
bedzie miekkie.

Salsa: Do garnka wlej pomidory wraz

z cala zalewa, dodaj pokrojona w kostke
papryke, cebule i wycisniety czosnek.
Gotuj na matym ogniu. Na koniec przy-
praw solg, pieprzem, papryka w proszku
i cukrem. Mieso podaj z gotowa salsa

i pieczonymi ziemniakami.

GOTUJE Z LEWIATANEM | 19



SKLADNIKI:

m 80 dag schabu m kilka stupkéw stoniny m kostka drobiowa Lewiatan m 6 tyzek

oliwy m dwa zabki czosnku m olej uniwersalny Lewiatan m warzywa na patelnie

Lewiatan mrekaw do pieczenia Lewiatan mziota prowansalskie m sol m pieprz

Schab optucz i osusz. W misce przygotuyj
marynate: 2 tyzki oliwy, 2 rozgniecione zabki
czosnku, rozgniecione kostki bulionowe,
pieprz i natrzyj nig caty schab. Na patelni
rozgrzej olej i obsmaz schab po kilkanascie
sekund z kazdej strony. Migso przestudz
iwt6z do rekawa do pieczenia wraz z resztg
marynaty, stupkami stoniny oraz sosem po-

20 | GOTUJE Z LEWIATANEM

wstatym po smazeniu. Catos¢ utéz w naczy-
niu zaroodpornym i podlej odrobing wody.
Wt6z do piekarnikai piecz 2 godz. w 150 st.C
z termoobiegiem. Na blaszke wyt6z wa-
rzywa na patelnig, posyp ziotami prowan-
salskimi oraz odrobing soli, skrop oliwa i w6z
do piekarnika na ostatnie 15 min pieczenia
miesa. Podawaj bezposrednio po wyjeciu.

........

Zobacz, jak to zrobié!
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Polecany do przepisu

GOTUJE !
Z LEWIATANEM :

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
U



( DLEWIATAN

TARTA Z WIEPRZOWINA | OLIWKAMI

SKLADNIKI:

Ciasto: m 1,5 szklanki maki poznanskiej Lewiatan m 10 dag masta

m 2 jajkam 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia m sél

Masa: m 40 dag schabu m 20 czarnych oliwek Lewiatan m 10 dag sera feta
m 3 jajka m 3 tyzki $mietany 18% Wtoszczowa m 3 tyzki jogurtu naturalnego
m 3 tyzki masta m 2 tyzeczki czarnego pieprzu mielonego Lewiatan m sél

m gatka muszkatotowa m §wieza bazylia

7 podanych sktadnikow zagniec ciasto. w kostke serem. Jajka wymieszaj

Foremke wysmaruj mastem i wylep z jogurtem, $mietana, dopraw solg, Oliwki
ciastem. Schab pokr6j w drobna kostke pieprzem i gatka. Masa polej migso. Lewiatan
i podsmaz na masle. Ostudz, rozt6z na Piecz 40 min wtemp. 185 st. C.

ciescie, posyp oliwkami i pokrojonym Podawaj udekorowane lis¢mi bazylii.

KASZA JAGLANA
Z POMIDORAMI
I BAZYLIA

SKLADNIKI:

m 20 dag kaszy jaglanej Lewiatan

m kostka warzywna Lewiatan

m 2-3 pomidory m peczek bazylii

i natki pietruszki/kolendry

m pieprz m s6l m sok i skorka

z potéwki cytryny

Kasze ugotuj na bulionie. Pomidory pokroj
w czastki. Posiekaj ziofa. Wszystkie sktad-
niki delikatnie wymieszaj, przypraw do

smaku sola oraz pieprzem. Catos¢ skrop

K(ISZ(L_]&QIGM sokiem z cytryny oraz dodaj starta skorke
L_]QCZWU&W/UL cytryny (cytryne koniecznie sparz w gora-
Lewiatan cej wodzie).
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UDKA GESIE W CIEMNYM SOSIE
SKLADNIKI:
m 4 gesie udka m 1 szklanka bulionu z kostki drobiowej Lewiatan m 1 cebula
m 2 marchewki m 2 pietruszkim 1/2 selera m kromka suchego chleba razowego
m 1 tyzka soku z cytryny m 1 tyzeczka karmelu m 1 tyzka powidet §liwkowych

Lewiatan m kieliszek wytrawnego wina m 2 tyzeczki smalcu wyborowego

Lewiatan m szczypta: gatki muszkatotowej, imbiru, zmielonych gozdzikéw,

cukru, soli, pieprzu

Udka umuyj, osusz, natrzyj solg i skrop
sokiem z cytryny, przykryj i odstaw

w chtodne miejsce na 2 godz. Umyte
warzywa drobno pokrj lub zetrzyj

na tarce o duzych oczkach. Na patelni
rozgrzejtyzke smalcu, zrumieh na

nim udka. W rondlu rozgrzej pozostaty
smalec, wrzu€ jarzyny i podsmaz. Dodaj
przygotowane wczeéniej udka, podlej
bulionem, wsyp przyprawy. Catos¢

Warzywa konserwowe

Lewiatan

SALATKA Z RYZEM

SKLADNIKI:

przykryj i dus na matym ogniu. Gdy
jarzyny beda miekkie, dodaj karmel
(miatki cukier zalej odrobing wody

i podgrzewaj, az nabierze koniakowej
barwy), starty chleb razowy, powidia

i wino. Wszystko delikatnie wymieszaj
i dus, az udka beda miekkie. Przet6z
je do miski, a sos przetrzyj przez sito.
Dopraw do smaku. Danie podawaj

z ziemniakami.

EPA TAN

- _Gra:sz |

m 20 dag ryzu biatego dtugoziarnistego Lewiatan m puszka kukurydzy

konserwowej Lewiatan m puszka groszku konserwowego Lewiatan m 1 brokut

m sok z cytryny m papryka czerwona m stoik papryki konserwowej Lewiatan

m 2 zabki czosnku m s6l m pieprz

Brokut umyj i odetnij rozyczki. Gotuj

al dente w osolonej wodzie. Do ugotowa-
nego ryzu dodaj brokuty i pokrojong

w kostke papryke. Odsacz kukurydze
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i groszek, dodaj do safatki. Na koncu
dorzu¢ posiekany drobno czosnek.
Catos¢ skrop sokiem z cytryny, dopraw
solg i pieprzem do smaku.

=__

Polecamy do przepisu

.

Pomidory krojone

Podravka
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Lewiatan
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PIERS Z KACZKI
Z POMIDORAMI
I CYTRUSAMI

SKLADNIKI:
m 4 piersi z kaczkim 1 opakowanie

pomidordéw krojonych Podravka

m 1 pomarafcza m sok wycisniety

z pomaranczy m 1/2 grejpfruta

m 3 tyzki miodu gryczanego

m 1 cebulamolej uniwersalny
Lewiatan m przyprawa Vegeta

Natural m pieprz czarny Kamis

m tymianek Kamis m sl Kamis

Piersiz kaczki umyj, osusz oraz ponacinaj
skorke w kratke. Obsyp je szczypta pie-
przu, soli, przyprawa Vegeta Natural oraz
odrobing tymianku. Przet6z do naczynia,
owin folig spozywcza i wstaw do lodowki
na kilka godzin. Nastepnie rozgrzej na
patelni odrobing oleju i pot6z na nim piersi
kaczki skora do dotu. Smaz okoto 2-3 min
z kazdej ze stron. Usmazone piersi przetoz
na blaszke lub do naczynia zaroodpor-
nego i wstaw do piekarnika nagrzanego
do okoto 150 st. C. Piecz okoto 12-15 min.
W garnku zagotuj sok z wcze$niej sparzo-
nej i wycisnietej pomaranczy z dodatkiem
miodu. Nastepnie dodaj pomidory krojone.
Catos¢ delikatnie podgotuj. Dopraw solg

i pieprzem. W migdzyczasie podsmaz
pokrojong pomarancze, grejpfruta oraz
posiekana drobno cebule, az ztapig tadny
zlocisty kolor (okoto 4-5 min], nastepnie
dodaj catos¢ do pomidorow. Delikatnie wy-
mieszaj i odstaw z ognia. Gotowa kaczke
podawaj z przygotowanym sosem pomi-
dorowo-cytrusowym i kluskami.
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NA WIELKANQC

Znamy je wszyscy — ciasta pieczonego w charakterystycz-
nych kamionkowych, karbowanych formach nie da sie
z niczym innym pomyli¢. Skad pochodzinazwa? Jedni utrzy-
muja, ze od marszczonej spodnicy, ktora przypomina, inni
— ze od babiego kotacza. Tak czy inaczej nazwa ,baba” pa-
sowafa do doskonatego ciasta, ktére okazywato sie wyma-
gajace podczas pieczenia. A wiecie, ze mazurek to inaczej
dziad wielkanocny? W ten sposéb mamy babe i dziada - do-
brang pare na Swigtecznym stole.

PIASKOWA

BABKA CYTRYNOWA

Z RODZYNKAMI

SKLADNIKI:

m 4 jajkam 1 szklanka cukru

m 1 szklanka maki tortowej Lewiatan
m 0,5 szklanki maki ziemniaczanej

m 1,5 tyzeczki proszku do pieczenia
m 10 dag mastam 10 dag margaryny
m 1 duza cytryna mmasto i butka tarta
do przygotowania foremki m rodzynki
suttanskie Lewiatan m cukier puder
do posypania

Masto i margaryne rozpusc i odstaw do
wystudzenia. Make przesiej z proszkiem

do pieczenia. Cytryne umyj, sparz wrzaca
woda, zetrzyj skorke i wyciénij sok.
Rodzynki zalej goraca woda i odstaw na

10 min. Jajka ubij z cukrem na puszysta
mase. Dodaj do niej najpierw make prze-
siana z proszkiem, nastepnie przestudzony
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Bakalie

Lewiatan

tluszcz oraz sok i skérke z cytryny. Miksuj,
az potacza sie sktadnikii dodaj odsaczone
rodzynki. Tortownice wysmaruj mastem
iwysyp butka tarta. Mase przet6z do tor-
townicy i wstaw do nagrzanego piekarnika.
Piecz ok. 45 min w temperaturze 165 st.C
z termoobiegiem. Wystudzona babke
posyp cukrem pudrem.

.......................

Czy wiesz, ze...

Na krélewskim dworze prace
nad $wiatecznymi babami
zaczynano juz w poniedziatek
Wielkiego Tygodnia. W Wielki
Pigtek wypraszano mezczyzn
zizby, by nie przeszkadzali,
gdy kobiety robity ciasto.
Kiedy rosto, zabronione byty
nawet gloSniejsze rozmowy.

~---------------------—
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SKLADNIKI:

Ciasto: m 30 dag maki wroctawskiej Lewiatan m 20 dag schtodzonego masta
m 10 dag cukru pudru m 3 z6ttka ugotowane na twardo m 2 tyzeczki cukru
wanilinowego

Polewa i dekoracja: m kajmak Bakalland m bakalie Lewiatan: rodzynki
suttanskie, morele suszone, migdaty tuskane, suszona zurawina, widrki
kokosowe, orzechy wtoskie m papier do pieczenia Lewiatan

Kruche ciasto: Z6ttka przetrzyj przez sito. i przetéz do niej ciasto. Boki wyt6z ufor-
Make wysyp na stolnice, dodaj zimne mowanym w watek pozostatym ciastem.
' masto, cukier puder, cukier wanilinowy, Nozem zr6b wzorek w paseczki, spdd cia-

z6ttka. Potem szybko i dokfadnie posiekaj sta ponaktuwaj widelcem. Wtéz do zim-

wszystko nozem. Nastepnie energicznie nego piekarnika, nastaw go na 200 st.C
Y zagniec ciasto, zawif w papier lub folie i piecz przez 25 min na jasnoztoty kolor.
iwstaw do lodowki na 30 min. Po tym cza- Po upieczeniu ciasto pozostaw do wy-
sie 3/4 ciasta rozwatkuj na grubosc stygnigcia, po czym posmaruj je masa
! ok. 1 cm (czes¢ ciasta zostaw na boki). kajmakowa. Wierzch udekoruj fantazyjnie
- - 1: Foremke wyt6z papierem do pieczenia bakaliami.

GOTUJE Z LEWIATANEM | 25



26 | GOTUJE Z LEWIATANEM

Polecamy do przepisu
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BANANY SMAZONE Z LODAMI

SKLADNIKI:
Sktadniki na ciasto: m 400 ml mleka 3% Lewiatan m 200 g maki wroctawskiej
Lewiatan m 2 jajkam 50 g cukru pudru m 1 opak. cukru wanilinowego
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m dwie tyzki wiérkow kokosowych Lewiatan m 2 tyzki masta klarowanego Mlekovita
m 15 dag migdatow tuskanych Lewiatan m 15 dag obranych orzechéw wtoskich

o

Lewiatan m 10 dag ptatkéw migdatowych Lewiatan m 4 niedojrzate banany m 4 tyzki

Lodéw jak Dawniej bakaliowych m 5 tyzek startej gorzkiej czekolady Lewiatan

Przygotuj ciasto: Mikserem wymieszaj w ciescie. Na patelni rozgrzej masto kla- Na talerzu ut6z po dwa banany, obok potéz
mleko, make, jajka, cukier puder, cukier rowane i smaz na nim banany z kazdej tyzke lodéw, a wszystko posyp bakaliami
wanilinowy i wiérki kokosowe. Banany strony, az beda rumiane. W mozdzierzu oraz starta czekolada. Podawaj bezpo-
obierz, przetnij wzdtuz na potéwki i obtocz rozgnie¢ migdaty i orzechy wioskie. $rednio po przyrzadzeniu.

MIERATINGANY

Cukier trzeinowy
CYTRUSOWA LEMONIADA Hieraionaiy
SKLADNIKI: . 'i-é'

m 1 | naturalnej wody mineralnej gazowanej Lewiatan m 1 limonka m 1 cytryna
m kilka mrozonych truskawek lub pomarafcza m kilka listkow miety
m 6 tyzek trzcinowego brazowego cukru Sante m16d kruszony lub w kostkach

Cytrusy sparz, pokroj w plasterki truskawki. Wszystko zalej woda
iwrzuc do dzbanka, dodaj listki i delikatnie zamieszaj. Mozesz
migty. Wszystkie produkty lekko roz- podawac udekorowane plastrami
gniec. Dodaj cukier, |6d oraz mrozone cytrusow oraz listkami miety.




1/2 LITRA PIWA ZAWIERA 25 GRAMOW
CZYSTEGO ALKOHOLU ETYLOWEGO
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