PROPOZYCJE NA SWIATECZNY STOL

1. SWIATECZNY ZUREK

Domowy zakwas - przygotowujemy wczesniej
Skladniki (sloik 0 pojemnosci 900 ml, moze by¢
naczynie z kamionki):
- szklanka maki zytniej razowej (moze by¢ z otrgbami)
- okoto 600 ml letniej przegotowanej wody
- 2 — 3 zabki czosnku
- 2 mate liscie laurowe
- 4 ziarna ziela angielskiego
- ususzona skorka razowego chleba (opcjonalnie).
Do wyparzonego naczynia wsyp make i zalej ja
woda. Wymieszaj doktadnie, po czym dodaj zgniecione

I ponacinane w kilku miejscach zabki czosnku, ziele

angielskie i liscie laurowe oraz skorke z chleba. Przykryj
Sciereczka/papierowym recznikiem/serwetka, obwigz gumka i odstaw w ciepte, ciemne
miejsce na 3 - 4 doby. Po tym czasie przechowuj szczelnie zamkniety zakwas w lodowce ( do

2 tygodni).

2. ZUREK STAROPOLSKI SWIATECZNY
Skladniki:

- 500ml zakwasu na zur

- 2 litry wywaru z jarzyn (oprocz kapusty)
- 250 g kietbasy wedzonej

- 2509 wedzonki

- 5009 biatej kietbasy

- 120ml $mietany kremowki

- 2 tyzki thuszczu do smazenia

- 1 mata laska chrzanu startego

- lis¢ laurowy

- 3 ziarna ziela angielskiego
- 1 tyzka majeranku



- 3 zgbki czosnku
- 1/2 tyzeczki mielonego kminku
- 501, pieprz do smaku
- 10 jajek ugotowanych na twardo

Wykonanie:

Cebule i wedzonke kroimy w kostke, wedzong kietbase kroimy w plasterki i smazymy
na thuszczu.

Gotujemy wywar (jarzyna, bez kapusty). Jarzyny wyciggamy z wywaru.
Do wywaru dodajemy usmazong cebule z wedzonka i kietbasg. Dodajemy bialg kietbase
i chwile gotujemy. Wlewamy do wywaru zakwas na zur i zagotowujemy. Zurek
przyprawiamy sola, pieprzem i posiekanym czosnkiem. Dodajemy starty na matych oczkach
chrzan i pozostale przyprawy. Na koncu dodajemy $mietane .Podajemy z jajkiem

ugotowanym na twardo. Cato$¢ posypujemy pokrojong natka pietruszki.

3. Prosty w wykonaniu SERNIK

Skladniki:
- 120g masta

- szklanka cukru

- cukier wanilinowy

-6jaj

- 1,5 tyzki maki ziemniaczanej

- 1,5 tyzki maki pszennej

- 1 kg sera ( moze by¢ kupny zmielony)

- bakalie wedtug uznania (ja dodaje takze

zZurawing).

Wykonanie:

Weczesniej przygotowujemy tortownice- Smarujemy tluszczem i posypujemy tartg
butkg. Masto, cukier, cukier wanilinowy miksujemy, stopniowo dodajac cate jajka. Nastepnie
dodajemy make, na koncu ser i mieszamy z bakaliami. Pieczemy 1,5 godziny w piekarniku
rozgrzanym do 150 C.

Po ostygnigciu zdobimy polewsa, orzechami, posypka.



Przepis na polewe:

W matym garnku rozpuszczamy czekolade, dodajemy tyzk¢ masta i trochg¢ mleka.

Mieszajac podgrzewamy na malym gazie. Polecam silikonowy pedzelek, ktory $wietnie

rozprowadzi polewg po ciescie, zwlaszcza na bokach.
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Skladniki:
- opakowanie §wiezego szpinaku
- pomidory suszone w oleju/ oliwie
- pestki dyni podsmazone na suchej patelni

- mozzarella do satatek

Sos:
Lyzka musztardy sarepskiej, tyzka
miodu, pot tyzeczki octu balsamicznego,

troche oliwy z pomidorow - wymieszac.

SMACZNEGO!!!



Wielkanoc nadchodzi,
wiec zyczy¢ nie szkodzi:
Wielkiego zajaca,
pisanek tysigca,

Dyngusa mokrego

i wiele dobrego!

Wielkanoc to czas otuchy i nadziei.

Czas odradzania si¢ wiary w sife Chrystusa
i drugiego czlowieka.

Zycze, aby Swieta Wielkanocne
przyniosly rados¢ oraz wzajemngq yczliwosé.
By staly si¢ Zréodlem wzmacniania ducha.
Niech Zmartwychwstanie, ktére niesie odrodzenie,
napetni \Was pokojem i wiarg,

niech da site w pokonywaniu trudnosci

I pozwoli z ufnoscig patrzeé W przysztosé...

Wszystkim Bursowiczom i Waszym bliskim zycze miltego, §wiatecznego czasu.

lwona Koztowska



