BABKA WIELKANOCNA

Skladniki

. 320 g maki pszennej
. 250 g masta

. 6 jajek

. 220 g cukru

. 1 opakowanie cukru waniliowego

. 2 tyzeczki proszku do pieczenia

. odrobina thuszczu do wysmarowania formy do pieczenia

. cukier puder do posypania babki

Przygotowanie

1. Na poczatku przesiej make w misce 1 polacz ja z proszkiem do pieczenia.
Masto utrzy] mikserem wraz z cukrami na puszysta mase. Nastepnie
zacznij dodawac po jednym jajku, caly czas miksujac mase na niskich
obrotach. Dodawaj po jednej tyzce make z proszkiem do pieczenia do
masy, caly czas jg ucierajgc. Wymieszaj mas¢ do uzyskania jednolite]
konsystencji bez grudek.

2. Przygotuj formg¢ na babke wielkanocng, najlepiej z kominem posrodku,
aby uzyskac tradycyjny ksztalt. Mozesz tez upiec ciasto w klasycznej



tortownicy. Wnetrze wysmaruj thuszczem (np. mastem), a nastepnie
wyl0Z mase.

. W16z ciasto do nagrzanego piekarnika do 180 stopni Celsjusza z
wlaczonymi grzatkami goérng i dolng. Piecz przez okoto 45 minut. Po
wyciaggnigciu babki z piekarnika posyp ja cukrem pudrem.



SALATKA NA WIELKANOC

Skladniki na salatke

o gar$¢ dowolnej sataty - okoto 30 g

o 250 g groszku z puszki

« 300 g kukurydzy z puszki

o 40 g pora - odcinek okoto 15 cm

o 5 érednich jajek ugotowanych na twardo
o 2 kiszone ogorki - 100 ¢

« 3rzodkiewki - 50 g

o gar$¢ rzezuchy lub natki pietruszki

Skladniki na sos chrzanowy

e 2-3 tyzki chrzanu - do 50 g

o 5 lyzek majonezu - 100 g

o 8 tyzek jogurtu naturalnego - 150 g
o 2 tyzki soku z cytryny



« Szczypta soli i pieprzu

PRZYGOTOWANIE

Przygotuj sobie duzg miske o pojemnosci okoto 1800 ml. Moze to by¢
miska szklana przezroczysta, poniewaz salatke uktadamy warstwami. W
mojej salatce nie ma papryki. Jesli jednak masz ochote na taki sktadnik, to
gorgco polecam doda¢ papryke pokrojong w drobng kostke. Super
wygladataby papryka w trzech kolorach, wymieszana i1 utozona jako jedna
z warstw satatki wielkanocne;.

e Na dno miski wyldz poszarpang recznie satate. Mozesz rOwniez
pokroi¢ na mniejsze kawatki satate lodowa lub kapuste pekinska

e Na satate wytdz odcedzony z zalewy groszek a na groszek odcedzong
z zalewy kukurydze.

e Ugotowane na twardo jajka mozesz pokroi¢ w 6semki lub
poszatkowac¢ drobno. Ja swoje jajka pokroitam w grube plasterki.
Kawatki z widocznym zo6ttkiem utozytam na ptasko do $scianki
naczynia. Reszte jajek pokroitam drobniej 1 roztozytam na
kukurydzy.

e Kolejno wytoz cienko pokrojonego pora. Ogoérki kiszone poszatkuj
drobno, za$ rzodkiewki pokrdj w plasterki.

Wszystkie sktadniki na sos chrzanowy umie$¢ w matej misce i doktadnie
wymieszaj. Bedg to: dwie lub trzy tyzki tartego chrzanu (w zaleznosci od
ostrosci chrzanu); do pieciu tyzek dobrego majonezu; do o$Smiu tyzek
gestego jogurtu naturalnego (polecam grecki); dwie tyzki swiezo
wycisnigtego soku z cytryny oraz po szczypcie soli 1 pieprzu.

Sos wylej do miski z satatkg. Postaraj si¢ rOwnomiernie rozprowadzi¢ go
po calej powierzchni satatki wielkanocnej. Goérg mozesz udekorowac
siekanym drobno jajkiem gotowanym oraz natkg pietruszki, rzezuchg, czy
tez ¢wiartkami rzodkiewki. Satatka na Wielkanoc jest gotowa do zjedzenia.
Mozesz ja przechowywaé¢ w lodéwce do 3 dni.



PASCHA
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Skladniki:
o 1 kilogram twarogu petottustego

1.5 szklanki $§mietany 22%
250 g masta
200 g cukru pudru
4 laski wanilii
8 zottek
1 cytryna
75 g rodzynek
100 g orzechow wloskich
50 g kandyzowanej skorki pomaranczowe;j

Sposob przygotowania:

1. Przygotowanie paschy zaczynamy od trzykrotnego zmielenia twarogu
w maszynce do mig¢sa. Ser mieszamy ze Smietang, by powstala jednolita
masa.



2. Rodzynki namaczamy w koniaku (tyle, zeby ptyn przykryl rodzynki),
orzechy siekamy.

3. Migkkie masto ucieramy z cukrem pudrem i ziarenkami wyskrobanymi
z laski wanilii. Do masy dodajemy po jednym zo6ttku, caly czas ucierajac
catos¢. Cytryne sparzy¢, zetrze¢ z niej skorke 1 doda¢ do masy maslano-
jajecznej.

4. Mase twarogowa delikatnie mieszamy szpatuta z masg maslano-
jajeczng. Dodajemy tez bakalie — odsgczone rodzynki, orzechy i skérke
pomaranczowa. Mase przektadamy na sito wytozone gaza, obcigzamy z
wierzchu, by odsgczy¢ nasz deser 1 wstawiamy sito do miski. Pasche
zostawiamy na noc w chtodnym miejscu lub w lodéwce. Nastepnego dnia
przekladamy j3 na talerz 1 dekorujemy.

ZYCZE WSZYSTKIM UDANYCH KULINARNYCH
PRZYGOTOWAN POTRAW SWIATECZNYCH, A TAKZE
ZDROWYCH I POGODNYCH SWIAT
WIELKANOCNYCH.



