»Smak tradycji”

Zblizajq sie swieta wielkanocne, jest to czas budzqcej sie do Zycia przyrody, czas nadziei,
jak réwniez niezapomnianych chwil spedzonych wspdlnie przy swigtecznym stole.

Ponizej prezentujemy przepisy na tradycyjne potrawy wielkanocne, majqc nadzieje, Ze bedq
one inspiracjq do przywrdcenia klimatu i smaku panujqcego w kuchniach naszych przodkéw.

StaropolsKi zur z jajkiem

Sktadniki:
2 szklanki zakwasu, 20 dag wedzonego boczku, 2 zqgbki czosnku, cebula, pietruszka, kawatek selera, pét
szklanki kremoéwki, po tyZzce kminku i majeranku, 3 ugotowane na twardo jajka, 20 dag ugotowanej biatej
kietbasy, sol, pieprz

Sposéb wykonania:

1. Boczek zala¢ 1,5 l wody, dodac seler, pietruszke i cebule.

Ugotowaé do miekkosci.
2. Z wywaru wyjqc boczek i warzywa. Mieso pokroi¢ w kostke

lub plasterki i podsmazy¢.

3. Do wywaru wla¢ zakwas, zagotowa¢. Doprawic przecisnietym
przez praske czosnkiem, kminkiem, majerankiem, solq i pieprzem.

4. Dola¢ $mietane, wtozyé boczek. Zur rozla¢ do talerzy, udekorowaé
czgsteczkami jajka oraz plasterkami (lub kawatkami) biatej kietbasy.

Pasztet wielkanocny
Sktadniki:

50dag cieleciny, 50dag boczku (lub podgardla), 50 dag ttustej wieprzowiny, 40 dag wqtrobki cielecej, 5 jaj,
duza cebula, 8-10 suszonych grzybéw, 3 kromki butki, listek laurowy, 2-4 ziarenka pieprzu i ziela
angielskiego, ¢wier¢ tyzeczki mielonego ziela angielskiego i gatki muszkatotowej, tyzka smalcu, tyzka tartej
butki, sél, pieprz

Sposob wykonania:
1. Umyte grzyby namoczy¢ na noc, nastepnie ugotowac.
2. Pokrojone w grubg kostke mieso obsmazy¢ krotko na
ttuszczu, przetozy¢ do rondla dodaé pokrojong w grube
plastry cebule, przyprawy korzenne, grzyby z wywarem,
w ktorym sie gotowaty, dusi¢ ok. 2 godz. pod przykryciem.
3. Po zdjeciu z ognia wrzucic do rondla trzy kromki butki,
aby nasigkta sosem, zostawi¢ do ostygniecia.
4.  Wymoczona w mleku wqtrébke dusi¢ ok. 20 min pod
przykryciem.
5. Przestudzone mieso i wgtrébke przepusci¢ dwukrotnie
przez maszynke. Wbié jaja, doda¢ sdl, ziele i gatke, doktadnie
wymieszac.
6. Forme wysmarowac ttuszczem, oprészy¢ butkq tartg,
napetni¢ masq miesng. Wstawic do nagrzanego piekarnika,
piec ok. 40 min w temperaturze 180°C




