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Biblioteczny Przepi$nik Wielkanocny

O tradycji i zwyczajach Wielkanocnych w Polsce napisano juz bardzo duzo i ciagle bgda si¢
pojawia¢ nowe opracowania zwyczajow i obrzedéw. Codziennie w bibliotekach publicznych
wspieramy tradycje lokalne, ale nikt dotychczas nie zebrat jednak przepisow bibliotekarzy
wojewodztwa lubelskiego na wielkanocne przysmaki. Publikacja ta dotyczy¢ wigc bedzie
gldwnie tego, co znajduje si¢ na §wigtecznym stole w potaczeniu z zwyczajami i zdjeciami
lokalnych 0zdob i tradycji wielkanocnych w wybranych gminach Lubelszczyzny. Dzigkujemy
za pomoc w spontanicznym zebraniu przepisoOw Sieci Bibliotek Powiatowych w Lubelskiem.

Zapraszamy tez do naszych agend regionalnych:

https://wbp.lublin.pl/index.php/agendy/dzial-bibliografii-lubelszczyzny-i-wiedzy-o-regionie/

https://wbp.lublin.pl/index.php/agendy/czytelnia-zbiorow-specjalnych/

http://bc.wbp.lublin.pl/ - Biblioteka cyfrowa

http://uhieronima.pl/ - Ksiegarnia online

Tak wiec w duzym skrécie - w czasie Swigt Wielkanocnych najwazniejsze, najbardzie;
uroczyste jest niedzielne $niadanie. Rozpoczynamy je od podzielenia si¢ $wigconym jajkiem,
przy ktoérym sktadamy sobie zyczenia zdrowia i wszelkiej pomys$lnosci. Na stole kroluja
zazwyczaj tradycyjne potrawy: biaty barszcz/zur, rozmaite migsa 1 wedliny, jajka
przyrzadzone na wiele sposobow, satatki, przystawki i1 stodkosci. Stot nakryty biatym
obrusem ozdabiamy pisankami, barankiem, zajaczkami, baziami i wiosennymi kwiatami.

Lublin - Wojewddzka Biblioteka Publiczna im. H. Lopacinskiego

Malgorzata Pieczykolan

Mazurek pomaranczowy

40 dkg maki

25 dkg masta

15 dkg cukru pudru

3 z6ttka

1 tyzka $mietany

3 pomarancze

1 cytryna

2 jablka (najlepiej szara reneta)
40 dkg cukru

5 dkg migdatow

Make, masto, cukier posieka¢ nozem. Dodaé¢ zottka i $mietang wyrobi¢ Szybko ciasto.
Schtodzi¢. Rozwaltkowac na ksztatt formy i1 brzegi oblepi¢ wateczkami z ciasta. Upiec.
Obrane jabtka, cytryny i pomarancze wcze$niej sparzone zetrzec na tartce z grubymi oczkami.
Do owocow doda¢ cukier i gotowac az masa bedzie szklista i krzepliwa (kropla wylana na
talerz nie rozlewa si¢). Wytozy¢ na zimne ciasto i posypa¢ migdatami obranymi ze skorki
I pokrojonymi w piorka.
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Marzena Targonska

Przepis na pasztet z soczewicy:

Szklanke¢ czerwonej soczewicy zalej 500 ml wody 1 ugotuj na papke. 2 marchewki i cebule
pokrdj i przesmaz na oleju. Dopraw sola, pieprzem, czosnkiem, curry. Wymieszaj z
soczewica i 3 jajkami. Piecz w keksowce wylozonej papierem do pieczenia w temperaturze
180 stopni Celsjusza przez ok. 30 min.

Adamoéw (pow. zamojski)

oprac. Alicja Zawislak - GBP w Adamowie z/s w Potoczku, fot. Ewelina Bosiak GBP w
Adamowie z/s w Potoczku

Pisanki:

Tradycja:

CUDOWNA MOC WODY W ZRODELKU W KRASNOBRODZIE
Na naszym terenie w miejscowosci Krasnobrod znajduje si¢ ,, Kapliczka na Wodzie”.

Co roku o potnocy z Wielkiego Czwartku na Wielki Pigtek przyjezdzaja wierni do
Krasnobrodu do ,,Kapliczki na Wodzie” po wode z cudownego zrddetka bijacego pod
kapliczka. Wierza, ze w nocy z Wielkiego Czwartku na Wielki Pigtek zrédto ma moc
uzdrawiajaca, A woda nabrana ze zrdodetka ma cudowng moc, moze uzdrowi¢ z rdznych
dolegliwosci. Wedlug przekazow ludowych w tym miejscu miata ukaza¢ si¢ Jakubowi
Ruszczykowi Matka Boska. Mezczyzna zostal uzdrowiony. Z wdzigczno$ci postawit figure



a w niej obrazek Matki Bozej. W miejscu objawien wyptyneto zrodetko, potem stancta
kapliczka nazywana do dzis$ ,,Kapliczka na Wodzie”. Jedno z podan glosi, ze pijac te¢ wode
cudownie ozdrowiala Marysienka Sobieska, zona Jana III Sobieskiego fundatorka kapliczki.
Przekaz i tradycja przetrwaty. Nikt nie wie, dlaczego szczegdlng moc uzdrawiajacg ma woda
nabrana o pétnocy. To juz tradycja, ze na $Swiatecznych stotach w okolicach Krasnobrodu
obok §wieconki, zawsze jest woda z cudownego zrodetka nabrana o potnocy.

Zeby doswiadczy¢ cudownej mocy wody, trzeba byé przy zrédetku o pomocy z
Wielkiego Czwartku na Wielki Pigtek, nabra¢ wody, przemy¢ twarz dla zdrowia i oczy zeby
dostrzec prawde.

Przepis:
Babka wielkanocna parzona

Sktadniki:

60 dag maki pszennej
10 dag drozdzy

1 szklanka mleka

12 zottek

15 dag masta

20 dag cukru krysztatu
cukier wanilinowy
10 dag rodzynek , 5 dag ptatkow migdatlowych, skorka otarta z cytryny, szczypta soli

Sposob przygotowania: Make zala¢ wrzacym mlekiem, rozcierajac grudki. Drozdze rozrobi¢
z tyzka cukru 1 kilkoma tyzkami letniego mleka. Gdy sparzona maka przestygnie, wlac
drozdze, rozetrze¢ i odstawi¢ do wyrosnigcia na okolo 30 minut. Z6ttka utrze¢ z cukrem na
parze do bialosci, lekko przestudzi¢, doda¢ do ciasta-wyrabia¢ dodajac reszte maki, wlac¢
roztopione letnie masto i doda¢ pozostate sktadniki. Wyrabia¢ jeszcze okolo 25 minut, az
ciasto zacznie odchodzi¢ od reki. Zostawi¢ do wyrosnigcia. Napeti¢ foremki wysmarowane
mastem( do wysokosci Y2), zostawi¢ ponownie do wyro$nigcia, posmarowac zottkiemi piec
w goracym piekarniku 180 stopni C okolo 50 minut. Letnie babki wyja¢ z foremki
i polukrowac¢ lub pola¢ polewa albo tylko oproszy¢ cukrem pudrem .

Lukier: 1 szklanka cukru pudru, 1 tyzka wody,1 tyzeczka wodki, 1tyzeczka soku z cytryny.

Polewa: czekolad¢ potama¢ na kosteczki i rozpusci¢c w kapieli wodnej z dodatkiem
$mietanki. Smacznego!

Aleksandrow (pow. bitgorajski)

oprac. Justyna Bzdziuch — Gminna Biblioteka Publiczna w Aleksandrowie
Tradycja:

Swiecenie pola w Niedziele Wielkanocna (Aleksandréw) - Gospodarz rano po Rezurekcji i
wspolnym $niadaniu wielkanocnym w Niedziele Wielkanocng bral wode $wigcong i kropidto
(przyniesiong w Wielkg Sobot¢ z ko$ciota po poswieceniu pokarmow). Szedt na obchdd pola.



Czynit znak krzyza i $wigcit pole po wszystkich jego czterech koncowych rogach przy
sgsiednich miedzach aby prosi¢ o urodzaj. - przekazata Jozefa Swacha, lat 100 z
Aleksandrowa Trzeciego

Swieconka - barszcz wielkanocny (Aleksandrow) - Nalezalo zjesé $wieconke (barszcz
Swigteczny) do konca. Wszystko, nawet jak czego$ si¢ nie lubito, np. jak trafil si¢ thusty
kawatek migsa czy grubiej zestrugany nozem chrzan. Talerz musiat zostac¢ pusty, ze wzgledu
na poswigcone pokarmy.

Przepisy:
Roladki z sosem chrzanowym i rodzynkami (przystawka)

Sktadniki:

15-20 cienkich plastrow wedliny (np.: szynka, kietbasa)

5-6 lyzek majonezu

3-4 tyzeczki chrzanu

2-3 tyzki rodzynek

peczek szezypiorku
Przygotowanie: Majonez mieszamy z chrzanem, wsypujemy wczesniej sparzone rodzynki
i lekko mieszamy. Na plaster wedliny kladziemy sos, zwijamy w rulon i przewigzujmy

szczypiorkiem (lub przektuwamy wykataczka). Z roladek uktadamy kwiatka, na $rodek
ktadziemy sos. Smacznego!

Satatka - pisanka (przystawka)

Sktadniki:

6-8 jajek ugotowanych na twardo

kalafior lub brokut (ugotowany)

2-3 pomidory

szczypiorek

przyprawy (sol, pieprz czarny, czarnuszka)

majonez

musztarda lub ketchup
Przygotowanie: Na podtuznym poéimisku uktadamy na przemian: ¢wiartki jajka, ¢wiartki
pomidora, rozyczki kalafiora lub brokutu. Tworzmy wzor pisanki wedlug swojego pomystu,
(np. paski), posypujemy przyprawami. Na wierz kladziemy sos (majonez wymieszany z

musztardg lub ketchupem) za pomoca: tyzki, strzykawki do tortow lub rekawa cukierniczego.
Smacznego!



Bychawa (pow. lubelski)

Zwyczaje:

oprac. Ewa Sprawka, filia biblioteczna w Bychawce, Miejska Biblioteka Publiczna w
Bychawie. Na podstawie wspomnien Barbary Borowczak i Stanistawa Lezanskiego.

Chodzenie po jajorzu, Bychawka, gmina Bychawa

W Bychawce, a wlasciwie w pigciu jej czeSciach, bo mamy: Bychawke Druga, Bychawke
Druga Koloni¢, Bychawke Pierwsza, Bychawke Trzecig i Bychawke Trzecig Kolonig. Ot6z w
tych pieciu Bychawkach , do pewnego czasu byl kultywowany zwyczaj " chodzenia po
jajorzu ". Istniejace na wsiach sklepy spozywcze prowadzity skupy jaj. Ekspedientka - na wsi
zwana "sklepowg" przyjmowata jaja, wazyla i placita okreslong kwotg za towar. Jesli produkt
kurzej owulacji wzbudzat podejrzenia jajo, dla sprawdzenia, bylo przeswietlane specjalng
lampa z najzwyklejsza zarowka. W punkcie skupu wisiala tabliczka z napisem" skupujemy
jaja kurze, niemyte, na wagg". Gospodynie jednak przemywaty w domach jaja wacikiem
nasgczonym w occie. To byty czasy!! Mozna byto p6js¢ do sklepu z torba jaj, a wrocié z torba
zakupow. Asortyment sklepow w tamtym okresie nie byt zbyt bogaty, ale zarowki, proszek do
pieczenia, drozdze, chleb, ocet, oranzada z rozlewni w Bychawie - to wszystko bylo.

" Po jajorzu" chodzili kawalerowie, najchetniej zachodzili do tych domow gdzie byty panny
na wydaniu. Spiewali na poczatku piesn religijng - ,,Wesoty nam dzi§ dzien nastal" by
pdzniej, na t¢ samg melodig, przySpiewywac gospodarzom:

"Gospodarzu wyjdz na pole I poswigcaj swoja role,

My za tobg tez pdjdziemy I pos§wigca¢ pomozemy...

Ladno corke w domu mocie

Wesela si¢ spodziwocie

Ladno corka jak lelija

Po pokoju si¢ uwija"

Ladno corka jak kwiat rozy

Do chtopokoéw oczka mruzy”

by otworzyli drzwi domostwa 1 dali jaja, bo takiej zaplaty za swoje popisy wokalne chcieli
uczestnicy tego korowodu.

Cata zabawa zaczynala si¢ zazwyczaj po poéinocy gdy Wielkanoc ustepowata miejsca Lanemu

- CATARN WS L.
NARINR3




Poniedziatkowi. Podczas wydawania jajek najczesciej dochodzito do polewania gospodarzy
wodg. Nikt na nikogo si¢ nie gniewal, a jesli wynikaly jakie$s zabawne historie, to byly one
pézniej opowiadane jako anegdoty i przekazywane mlodszym pokoleniom. Jak, np. ta:
Chodzita kawalerka po Bychawce Pierwszej. Na koncu wsi mieszkat bardzo przebiegly
gospodarz, ktorego nikomu nigdy nie udato si¢ w Lany Poniedzialek obla¢ woda, za to on
wprost przeciwnie, polewat wszystkich wokot. Do czasu. W mysl przystowia" nosit wilk razy
kilka, poniesli 1 wilka" Ot6z, podczas wydawania jaj, najczeéciej 6w gospodarz czgstowat
rowniez chlustem wody z wiadra. Jednego roku nie przewidzial, ze trafi na przebieglejszego
od siebie. Chlopak byl sprytniejszy i wykazat si¢ refleksem, bo jaja wzial i gospodarza
poczestowat trzymang za plecami wodg z kubka.

Jesli gospodarze nie byli szczodrzy i nie chcieli da¢ " jajorzom" zaptaty w postaci jaj, mogli
si¢ liczy¢ z psikusami z ich strony. Takze nie dziwit si¢ nikt, ze kierat wyniesiono do sadu,
albo caty woz ozdabiat strzeche stodoty, lub obory. Psikusy z polewaniem woda trwaty przez
caly poniedziatek wielkanocny. W czasach gdy na wsiach byly studnie na korbe
i zaopatrywaly w wode kilka gospodarstw, pewnego drugiego dnia $wiagt szedt do studni
gospodarz z wiadrem, zobaczyla to sasiadka. Postanowita zaskoczy¢ idacego i z butelka wody
pospieszyta do idacego z wiadrem. Niebawem musiata poczu¢ smak porazki swojego planu,
bo gospodarz nidst do studni pét wiadra wody.

Przepis:
Domowy chrzan - Ewa Nie$cior, Miejska Biblioteka Publiczna w Bychawie

3 korzenie chrzanu, wykopanego na tace, miedzy polnej itp.
3 tyzki soku z cytryny

3-5 tyzek wrzacej wody

1 tyzeczka cukru

1/2 tyzeczki soli

Korzen chrzanu powinien by¢ $wiezy. Jesli Twoj chrzan lekko podwiedt wi6z go do
wody na kilka godzin. Zamiast soku z cytryny mozesz doda¢ ocet jabtkowy lub winny,
spirytusowy tez si¢ nada. Korzen chrzanu zetrzyj na drobnej tarce. Przygotuj si¢ na ostry
zapach i lepiej wezesniej otworz okno. Na niewiele jednak to si¢ zda bo i tak potok tez masz
zagwarantowany. Dla doznania wyjatkowosci smaku domowego chrzanu warto uroni¢ kilka
tez.

Do miski z utartym chrzanem dodaj pozostate sktadniki. Wymieszaj. Gotowy chrzan
przet6z do stoika. Tak przygotowany chrzan mozna przechowywa¢ w lodowce nawet do
miesigca. Przed uzyciem nalezy go wymiesza¢ - wewnatrz stoika jest ostrzejszy niz na
powierzchni. Dla urozmaicenia mozna utworzy¢ inne kompozycje smakowe, dodajac jeden z
wymienionych dodatkéw: 2 - 3 tyzki gestej, kwasnej $mietany lub gestego jogurtu
naturalnego; 2 tyzki majonezu; 1 tyzke startych gotowanych burakéw ¢Ewiklowych; 1 tyzke
pokrojonej zurawiny; polowg, drobno starego jabtka. Taki chrzan podkresla smak jajek,
wedzonej wedliny, gotowanego i pieczonego migsiwa, wielkanocnego barszczu. Smacznego



Zwyczaje:
Ewa NieScior - Miejska Biblioteka Publiczna w Bychawie

Do dzisiaj w dzielnicy Wandzin, potozonej na obrzezach miasta Bychawa, praktykuje
si¢ zwyczaj zjadania "kotka" z galazki wierzbowej, z palmy poswigconej w Niedzielg
Palmowa, aby zapobiec bolom gardta. Palme za$ wkiada si¢ za §wigty obraz, zeby chronita
domostwo przed piorunami a zasiewy przed klgskami zywiotowymi.

Zwyczaje:
Krzysztof Dys - Stara Wie$ Pierwsza, Miejska Biblioteka Publiczna w Bychawie

Jednym z nieodlacznych zwyczajow wiazacych si¢ ze Swietami Wielkanocnymi jest
$wiecenie pol w Poniedziatek Wielkanocny. Jest to zwyczaj kultywowany od pokolen. Kazdy
gospodarz bladym $witem w Poniedziatek Wielkanocny bierze w dton palme¢ poswiecong w
Niedziele Palmowa i1 czym predzej kroczy z nig wérdd swoich pol 1 zagonéw budzacych sie
wiosng do zycia. Czyni znak krzyza nad kazda uprawa, kropi palmg zanurzong w §wigcone;j
wodzie oraz prosi Zmartwychwstatego o blogostawienstwo 1 urodzaj. Panuje przekonanie by
zrobi¢ ten obrzed przed sgsiadem, dlatego co starsi gospodarze naprawde z pierwszym
pianiem koguta pospiesznie biegng z radoscig by tradycji stato si¢ zado$¢. Po powrocie do
domu kropiag swiecong woda domownikow, obejscie i caty dobytek. Ma to zapewni¢ zdrowie
1 pomys$lnos¢ na caty rok. Ten pigkny zwyczaj jest w Starej Wsi przekazywany z pokolenia na
pokolenie, z ojca na syna.

Zdjecia: $wigcenie pol palma - Krzysztof Dys, Jajorz - Ewa Sprawka



Chelm - ChBP Chelm

Pisanki

Cycow (pow. teczynski)

oprac. Katarzyny Bielas-Jarosinskiej - Gminna Biblioteka Publiczna w Cycowie




Przepis:

Babka cytrynowa

4 jajka

25 dag maki

20 dag masta

Ya szkl. oleju

15 dag c. pudru

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Sok i skorka z 1 cytryny

Masto utrze¢ z cukrem. Caty czas miksujac dodaé po jednym zoéttku. Z biatek ubic¢ z piane.
Make z proszkiem doda¢ do masy z zottkami. Na koniec doda¢ ubita piang z biatek oraz sok

i skorke z cytryny. Wszystko razem potaczy¢ i wylozy¢ do formy.Piec okoto 45 min.
w 180°C. Babke wystudzi¢ i polukrowac.

Pascha

2 I mleka

0,5 1 $mietany (18%)
6 jaj

250 g masta

% szkl. cukru

2 cukry waniliowe

Bakalie (rodzynki, orzechy, skorka z pomaranczy, morele itp.)

Bakalie namoczy¢. Mleko zagotowac z wanilig. Do wrzacego mleka wla¢ roztrzepane jajka ze
$mietang. Gotowa¢ na matym ogniu caly czas mieszajac az zrobi si¢ serwatka (okoto 20-30
min). Ostudzi¢ i wyla¢ na sito wylozone gaza. Ser odcedzié, odcisngé i zostawi¢ na noc na
sicie. Rano ser wycisngé. Powinien by¢ sypki. Masto utrze¢ z cukrem pudrem. Do utartej
masy dodawac partiami ser. Powoli miksowa¢ az powstanie kremowa masa. Doda¢ bakalie.
Miske wylozy¢ gaza 1 wypeli¢ serem. Wstawi¢ na noc do lodowki. Kiedy masa stezeje
wytozy¢ na talerz 1 zdja¢ gaze. Mase serowg mozna podzieli¢ na mniejsze porcje 1 wylozy¢ do
salaterek.

‘gg} “pascha wielkanocna




Hrubieszéw

oprac. Jolanta Janiec Miejska Biblioteka Publiczna w Hrubieszowie

w ramach funkcjonowania CATLu w MBP w 2018 r. powstalo nagranie wspomnieniowe,
ktorym si¢ dzielimy.

https://tiny.pl/7qglk

Karczmiska (pow. opolski)

oprac. Ewa Nowaczek - Gminna Biblioteka i Dom Kultury w Karczmiskach
Przesylam zdjecia z konkursu na palme wielkanocng i kartk¢ pocztowa. Konkursy
realizowali§my w ubiegtym roku.

Krynice (pow. tomaszowski)

oprac. Marzena Gardiasz - Biblioteka Publiczna Gminy Krynice
Pisanki

BPG KRYNICE




Przepis:
Babka wielkanocna po krynicku

Skladniki:

e 60 dag maki

e 12 dag masta

e 4jaja

o 4 76ktka

o 1 szklanka mleka

e 6 dagdrozdzy

e 12 dag cukru

e s tyzeczki soli

o skorka otarta z catej cytryny
e 10 dag rodzynek

Wykonanie:

e Drozdze rozpusci¢ w letnim mleku dodajac 2 tyzeczki cukru 1 ¥4 szklanki maki.
Odstawic¢ do cieptego miejsca, aby rozczyn ruszyt.

e Na parze ubi¢ zo6ttka z potowa cukru.

e Masto z pozostatym cukrem utrze¢, dodajac po calym jajku, a nastgpnie ubite zottka,
sol, oproszone maka rodzynki oraz otartg skorke cytrynowa.

o Nastepnie doda¢ wczesniej przygotowany rozczyn i make ucierajgc na wolnych
obrotach okoto 30 min.

e (Gdy ciasto bedzie gladkie 1 1$nigce przykry¢ Sciereczka i odstawi¢ do wyro$niecia.

o Gotowe ciasto wyltozy¢ do 2 form ,,na bab¢” $redniej wielko$ci, wysmarowanych
mastem 1 posypanych tartg buika.

e Formy z ciastem odstawi¢ na chwile do ponownego wyros$niecia.

e Babkeg piec 60 min. w piekarniku nagrzanym do temperatury 180-C.

e Po ostudzeniu obla¢ polewa lub lukrem

Wazne informacje: Wszystkie sktadniki do wypieku muszg mie¢ temperature
pokojowa. Do pieczenia babki nalezy podejs¢ z wielka starannoscia i1 delikatnoscia.
Kiedy babka bedzie znajdowata si¢ w piekarniku, nie wolno robi¢ przeciggdéw i gtosno
rozmawia¢. Nalezy uzbroi¢ si¢ w cierpliwo$¢, ktora bedzie owocem sukcesu. Pigknie
wyrosnigte ciasto, zapewni powodzenie 1 dobrobyt w rodzinie przez caty nastepny rok.
Smacznego



Lesniowice (pow. chelmski)

oprac. Judyta Szpejda Gminna Biblioteka Publiczna w Le$niowicach

Stroiki

Babeczki wielkanocne

0,5 kg maki

1 kostka margaryny

1 szklanka cukru

1 cukier waniliowy

2 tyzki $mietany

1 tyzeczka proszku do pieczenia
Zagnie$¢ ciasto. Rozwaltkowane cienko piec w aluminiowych foremkach.
Masa na babeczki

1 kostka masta

Pot szklanki mleka

1 szklanka cukru

2 tyzki kakao

Cukier waniliowy, zapach arakowy

2,5 szklanki mleka w proszku

Masto 1 cukier oraz cukier waniliowy rozpusci¢ w mleku,
mieszajagc doda¢ kakao, zapach oraz po tyzce mleka w

proszku ciggle mieszajac do uzyskania jednolitej masy.
Ciepla masa napetnia¢ babeczki, dekorowac¢ wedtug uznania.




Lubartow

oprac. Anna Wroblewska - Miejska Biblioteka Publiczna w Lubartowie

pisanki

Ludwin (pow. teczynski)

oprac. Zaneta Tryk - Filiaw Zezulinie GBP w Ludwinie

Sekacz

Przepis:

- 60 jajek

- 1 kilogram cukru

- 1 kilogram maki

- 1 kilogram masta

- sok z 1 cytryny

- aromaty spozywcze wg. uznania

- opcjonalnie mozna tez doda¢ cukier waniliowy

Masto nalezy utrze¢ z cukrem, az cukier doktadnie si¢ rozpusci. Biatka oddzieli¢ od zottek,
zottka doda¢ do utartego ciasta. Nastepnie dodajemy przesiang make, sok z cytryny oraz
aromaty. Kolejnym krokiem jest ubicie bialek na
sztywna mas¢. Dobrze ubite biatka nalezy nastepnie
stopniowo dodawa¢ do ciasta, caly czas mieszajac.
Dzieki ubitym biatkom uzyskamy ciasto puszyste
i delikatne. Aby powstal sgkacz, niezbedne jest
uzycie drewnianego walka, ktory z jednej strony jest
nieco cienszy. Walek powinien by¢ owiniety
pergaminem 1 posmarowany mastem, aby upieczone
ciasto tatwo mozna byto z niego zsungé. Walek




nalezy opieka¢ w piecu opalanym drewnem i oblewac¢ go powoli ciastem za pomocg plaskiej
tyzki. Ciasto zastyga na obracajagcym si¢ walku 1 w ten wiasnie sposob powstaja
charakterystyczne s¢ki. Przygotowanie ciasta i pieczenie sekacza zajmuje dwom osobom ok.
3 godziny. Se¢kacz jest wyjatkowym ciastem, ktore nie traci walorow smakowych i
zapachowych przez bardzo dtugi okres.

F.omazy (pow. bialski)

oprac. Agata Chwalewska Gminna Biblioteka Publiczna w L.omazach

Ozdoby i stot wielkanocny

Przepis:

Dawna bulka drozdzowo-maslana Babci
Teresy

Skladniki:

1,20 dkg maki

10 dkg drozdzy

0,5 litra mleka

1 szklanka lub 1,5 cukru — wg. upodobania

8 jaj ( 2 biatka odlozy¢ do posmarowania ciasta)

1,5 kostki masta i szczypta soli

Wykonanie: Sporzadzamy rozczyn: drozdze, troszke cukru, maki i cieptego mleka
rozmieszamy na gesto$¢ $mietany. Przykrywamy i odstawiamy do wyros$nigcia. Do wigkszej
miski przesiewamy make , robimy dotek 1 wlewamy wyro$niete drozdze. Jaja wbijamy do
matej miski, dodajemy cukier, dobrze wymieszamy i wlewamy do miski z maka. Dodajemy
szczypte soli 1 mieszamy tyzka od spodu zeby si¢ dobrze mgka wymieszala. Nastgpnie
dodajemy reszte cieptego mleka i wyrabiamy aby wszystko si¢ potaczyto. Potem
rozpuszczamy masto na matym ogniu, dodajemy do ciasta i dobrze wyrabiamy r¢kg , az
ciasto wchionie. Nakrywamy $ciereczkg i stawiamy w cieptym miejscu do wyros$nigcia. Gdy
ciasto urosnie, nalezy jeszcze raz przegnie$¢ 1 wyrobi¢ reka. Robimy buleczki, smarujemy
rozmgconym biatkiem i kladziemy na dobrze wysmarowang tluszczem blache. Gdy ciasto
podwoi swoja objetos¢ wstawiamy do cieplego piekarnika 1 pieczemy. Jezeli jest taka
mozliwo$¢ najpierw pieczemy dot a nastepnie gore. SMACZNEGO !



Lopiennik Gérny (pow. krasnostawski)

oprac. Grazyna Skrzypa - GBP w Lopienniku Gornym
Tradycja

Konkurs na palmy wielkanocne to uroczystos¢ organizowana przez Gminny Osrodek Kultury
1 Biblioteke Publiczng Gminy od wielu, wielu lat. Do konkursu zglaszaja si¢ uczniowie z
okolicznych szkot. Palmy wykonane s3 przez dzieci i mlodziez wraz z rodzicami i
wychowawcami metodg tradycyjng i nowoczesng. Przyniesione sg do GOK-u, gdzie Komisja
Konkursowa ocenia i przyznaje lokaty. Nastepnie w Niedziele Palmowa delegacje klas w
picknym barwnym korowodzie uroczyscie udaja si¢ do ko$ciota Parafialnego p.w. $w.
Barttomieja Apostota w Lopienniku Nadrzecznym. Wedrowka odbywa si¢ wzdtuz drogi S-17
1 dzieki temu nasz przemarsz z palmami podziwiaja przejezdzajacy ludzie, machaja do nas i
robig sobie fotografie. Delegacje przed kosciotem witaja ksigza, a nastepnie wszyscy biorg
udzial w procesji wokot kosciota. Po uroczystosciach koscielnych uczestnicy wracaja do
Gminnego Osrodka Kultury, gdzie czeka na nich skromny poczestunek i nagrody.

Palmy ozdabiajg kosciot przez dtugi czas.

Kolejnym akcentem charakterystycznym sa ,,Polewaki” - tradycja Lanego Poniedziatku,
gdzie strazacy wczesnym rankiem odwiedzaja mieszkancoOw oznajmiajac nowing, ze Chrystus
Zmartwychwstat i1 kropig swiecong wodg mieszkancoéw i zabudowania. Ta tradycja trwa w
niektorych jednostkach OSP w Gminie topiennik Gorny od ponad 100 lat i jest
przekazywana z pokolenia na pokolenie.

Majdan Gorny (pow. tomaszowski)

oprac. Anna Janicka Biblioteka Komunalna z/s w Majdanie Gérnym, Filia w Podhorcach

Przepis :

Wielkanocna babka cytrynowa

Sktadniki:
25 dkg masta lub margaryny
6 jaj
1 szklanka cukru pudru
cukier waniliowy



35 dkg maki pszennej zamojskiej /mozna uzy¢ innej maki pszennej/
3 tyzeczki proszku do pieczenia

2 cytryny

Wykonanie: Masto lub margaryn¢ uciera¢ z cukrem pudrem i cukrem waniliowym dodajac
po 1 z6ltku, podczas ucierania dodawac sok wycisniety z 2 cytryn i skorke otartg z 2 cytryn.
Na koniec doda¢ make wymieszang z proszkiem do pieczenia i wymiesza¢, dodac piang ubitg
z biatek 1 delikatnie wymieszaé. Piec ok.40 minut. Po wystudzeniu pola¢ babke lukrem
1 ozdobi¢ rodzynkami lub kandyzowanymi owocami. Smacznego!!!

Milanow ( pow. parczewskKi)

oprac. Ewa Kozak - Gminna Biblioteka Publiczna w Milanowie

Przesytamy zdjgcia prac wykonanych podczas ubieglorocznych warsztatow wielkanocnych
zorganizowanych dla dzieci i dorostych.

Naleczow (pow. pulawski)

oprac. Jolanta Blaszczyk - Miejsko-Gminna Biblioteka Publiczna im. Faustyny Morzyckiej
w Naleczowie

Przepis:

Jaja w zielonym sosie

Sktadniki:6 jaj na twardo, kilka lisci sataty

Sos: po 6 tyzek kwasnej $mietany i majonezu, maty zielony ogorek, po jednym peczku:
koperku, natki pietruszki i szczypiorku, sol, pieprz

Obrany ogoérek pokroi¢ w kostke. Smietane potaczy¢ z majonezem, dodaé drobno pokrojona
Zielening oraz sol 1 pieprz do smaku. Wymieszac.

Obrane jaja przekroi¢ na pot, utozy¢ na liSciach salaty i pola¢ sosem.

Doskonate jako samodzielna przystawka i jako dodatek do wedlin.



Niedrzwica (pow. lubelski)

oprac. Edyta Stotwinska - filia biblioteczna w Strzeszkowicach
Duzych

ozdoby wielkanocne wykonane przez dzieci

Nielisz (pow. zamojski)

oprac. Dorota Glogowska - Biblioteka Publiczna Gminy

STORENE




Poniatowa (pow. opolski)

Karolina Twardzik - Filia Kowala - Miejsko-Gminna Biblioteka Publiczna w Poniatowej

Ozdoby wielkanocne

Puchaczow (pow. teczynski)

rekodzielo Anny Krzychowiec - Gminna Biblioteka Publiczna w Puchaczowie




Rejowiec (pow. chelmski)

Bibliotekarki Gminnej Biblioteki Publicznej w Rejowcu

Przepis:

Ciasto kruche z owocami

3 szklanki maki

1 margaryna

ltyzeczka proszku do pieczenia

aromat (dodaj¢ migdat)

5 zoltek

Ciasto zagnie$¢, podzieli¢ na pot. Na jedng potowe wylozy¢ owoce, na to piang z biatek (5
biatek+1szkl. cukru, ubi¢, doda¢ 2 budynie wanil. lub $mietankowe) i zetrze¢ na tarce druga
cz¢$¢ ciasta. Piec 50-55 min. Posypaé cukrem pudrem. Owoce moga by¢ mrozone, konfitura,
lub $wieze, np. jablka rozsmazone z galaretka.

Babka kokosowa (wielkanocna)

225 g masta

220 g drobnego cukru do wypiekow
3 duze jajka

3 tyzki likieru kokosowego

300 g maki pszennej

30 g skrobi ziemniaczanej

2 tyzeczki proszku do pieczenia

80 g wiorkoéw kokosowych

90 ml mleka

Masto 1 cukier utrze¢ do powstania jasnej 1 puszystej masy maslanej. Dodawac jajka, jedno po
drugim, ucierajac do catkowitego potaczenia si¢ sktadnikow po kazdym dodaniu. Dodac likier
kokosowy 1 utrze¢. Do masy maslanej przesia¢ make pszennag, skrobi¢ ziemniaczang 1 proszek
do pieczenia, nastepnie wla¢ mleko i wsypac wiorki kokosowe. Wymieszaé delikatnie.
Przetozy¢ do formy o wym. 30x11. Piec 45 min.. Pola¢ polewa 1 posypa¢ widrkami
kokosowymi.

Polewa czekoladowa:

70 ml $mietany kremowki 36%

120 g posiekanej mlecznej czekolady

Podgrza¢ $mietang, prawie do wrzenia, zdja¢ z palnika. Do $mietanki wlozy¢ czekolade
1 odstawi¢ na 2 min. Wymieszac. Pola¢ ciasto




Salatka wielkanocna

4 jajka i 2 ziemniaki ugotowane, pgczek rzodkiewek, pot brokuta ugotowanego (3 min.), pot
szkl. zielonego groszku, 1 pomidor, 1/4 cebuli, salata lodowa lub roszponka

Ziemniaki, jajka pokroi¢ w kostke, pozostale w plasterki, doda¢ brokut, satat¢. Delikatnie
potaczy¢ sktadniki. Przyprawi¢ sola i pieprzem do smaku. Przed podaniem pola¢ sosem.

Sos 4 tyzki majonezu, 4 tyzki $mietany, 2 tyzeczki musztardy, pot tyzeczki miodu, zabek
czosnku, posiekany szczypiorek.

Rybczewice (pow. $widnicki)

Ewelina Rogalinska Gminna Biblioteka Publiczna w Rybczewicach

Przepis:

Jajka faszerowane pieczarkami

Skladniki:

5 jajka

200 g pieczarek

gar$¢ §wiezej natki pietruszki
1 tyzeczka majonezu

sol

pieprz

Jajka gotuje na twardo 8 minut, studz¢ i obieram ze skorki. Kroje na potowki i tyzeczka
delikatnie wyjmuj¢ zottka.

Pieczarki obieram 1 kroj¢ w bardzo drobng kostke. Podsmazam na patelni, az wyparuje sok z
pieczarek.

Zottka jajek z lyzeczka majonezu rozcieram widelcem na gtadka paste. Dodaje pieczarki,
poszatkowana natke pietruszki i wszystko doktadnie mieszam. Doprawiam solg i pieprzem
wedle uznania.

Farsz wyktadam na potowki biatek jajka. Ozdabiam odrobing majonezu i listkami mtodej
natki pietruszki.



Sosnowica (pow. parczewski)

Anna Czarnomska - Gminna Biblioteka Publiczna w Sosnowicy

Stary Brus (pow. wlodawski)

Bozena Trubaj - GBP Stary Brus
ozdoby wielkanocne Bozena Trubaj, Grazyna Grzywaczewska

tradycje w naszym regionie:

Zaczne od niedzieli palmowej... W niedziele¢ palmowa kazda rodzina niesie palme¢ do
poswiecenia do ko$ciota. Palma zrobiona jest najczg$ciej z bazi, farbowanej trzciny, galazek
rozwinigte] brzozy, suchych lub zywych kwiatéw, bukszpanu z dodatkiem kolorowych
wstgzek. Ostatnio czgsto pojawiajg si¢ palmy zdobione kwiatami z krepiny (jak na jednym z
dotaczonych zdje¢c). Taka palma czgsto ,,bije si¢” po glowie domownikdéw, ktorzy pozostali w



domu, robi si¢ to zaraz po powrocie z kosciota, mowi si¢ przy tym ,,palma bije nie zabije...”.
Palmy przechowujemy do nastepnego postu lub pozostawiamy w kosciele do spalenia.

Wielki tydzien to czas ostatnich przygotowan do $wiat, po ostatnich porzadkach kazda pani
domu zaczyna przygotowywac co$ na stot, ktory ma by¢ obficie zastawiony. Cale rodziny
spedzajg czas na pisaniu pisanek, najczesciej woskiem. Koloruje si¢ te pisanki na rozne
kolory, zdobig one potem wielkanocny stoél czy koszyczek ze $wigeconka. Miode osoby
wybieraja inne sposoby na stworzenie pigknych pisanek, np. ozdabianych paskami
kolorowego papieru, ziarenkami czy cekinami.

Swidnik

oprac. Piotr Jankowski - Miejsko-Powiatowa Biblioteka Publiczna w Swidniku

Kartki Swiateczne




Telatyn (pow. tomaszowski)

oprac. Katarzyna Bak - Biblioteka Publiczna Gminy Telatyn

Tereszpol (pow. bitgorajski)

Magdalena Marzec - Biblioteka Publiczna Gminy Tereszpol

Stroiki wielkanocne

Przepis:

Jajka faszerowane
Ewa Zajmala - Biblioteka Publiczna Gminy Tereszpol

Sktadniki:

- 6 jaj

- 15 dkg szynki pokrojonej w drobna kostke

- 15 dkg startego z6ttego sera (na grubych oczkach)

- peczek posiekanego szczypiorku ( zostawic¢ troszke do dekoracji)
- 5 tyzek majonezu



- tyzeczka chrzanu

- 801, pieprz

Jajka gotujemy na twardo i przekroi¢. Wydrazone zoéttka rozdrabniamy
widelcem i fagczymy z pozostatymi sktadnikami. Cato$¢ mieszamy i
doprawiamy do smaku solg i pieprzem. Nastepnie nadziewamy tym farszem
puste biatka jajek. Dekorujemy posiekanym szczypiorkiem.

Trawniki (pow. $§widnicki)

oprac. Julita Tarnogorska-Burak - Gminny Osrodek Kultury w Trawnikach

stary przepis pochodzi z zeszytu Pani Janiny Zielinskiej mieszkanki Trawnik z lat
powojennych ok. 1948-55.
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o dekoracje potraw i wystawa palm

Utez (pow. rycki)

oprac. Marzena Krol, Mariola Kurek - Gminna Biblioteka Publiczna w Utgzu

Zwyczaje:

Swiecenie pokarméw

We wsi Ulez przygotowywano $wigconke: duzy kosz wiklinowy przybrany bukszpanem,
wyslany bialg serweta, wypeliony pokarmem: pisanki (gotowane w tupinach z cebuli),
placek, peto kietbasy, chrzan, sol. Swieconke mozna byto dopiero spozywaé po Rezurekcji.
Po przyniesieniu kosza do domu obchodzilo si¢ z nim dookota mieszkania 3 razy, zeby
wiodto sie w rodzinie. W gminie Utez co roku strazacy w drugi dzien Swigt Wielkanocnych
polewaja mieszkania.

Przepis na paszteciki:

W naszym domu dos¢ czgsto robig paszteciki ale na wielkanocnym stole sg zawsze.
Skladniki: 0,5 kg maki, 0,5 kostka margaryny — posiekac

W osobnym naczyniu rozetrze¢ na jednolita mas¢ 1 jajko i 1 zo6ttko, 0,5 szklanki ciepltego
mleka, 1 tyzeczke cukru, 2 dag drozdzy, szczypta soli, wymiesza¢ na jednolita mase,
odczeka¢ 10 minut doda¢ do maki 1 zagnie$¢ ciasto.

Farsz: 0,5 kg kapusty kiszonej, 2 zeszklone cebule, 10 dag usmazonych pieczarek,
przyprawy.

Wykonanie: Odcedzong i podgotowang kapuste¢ posieka¢, doda¢ cebule, pieczarki,
przyprawy. Podsypa¢ make stolnice i rozwatkowac ciasto na duzy prostokat. Farsz uktada¢
wzdhuz dluzszego boku 1 zwing¢ jak rolade. Wycina¢ 5 cm kawaltki. Piec najlepiej w prodizu
okoto 45 minut.

Podaje si¢ je na gorgco i na zimno z czerwonym barszczykiem.

Obowiazkowy zestaw Swiat Wielkanocnych mojej rodziny



Cytrynowe muffinki z mascarpone

Sktadniki: 1,5 szklanki maki pszennej np. tortowej

1,5 tyzeczki proszku do pieczenia

115 g masta

3/4 szklanki drobnego cukru

2 duze jajka

skorka otarta /z 2 cytryn /1 1 tyzka soku z cytryny

pot szklanki kefiru, maslanki lub kwasnej $mietany 12%

Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowej. Make przesia¢ z proszkiem do
pieczenia, mikserem utrze¢ masto z cukrem na jasng, puszysta mas¢. Dodawac jajka,
stopniowo, miksujgc do gtadko$ci po kazdym dodaniu. Doda¢ otartg skorke z cytryny i sok,
zmiksowaé. Do utartej na gladko masy dodawaé¢ na zmiang make przesiang z proszkiem
1 $mietang, mieszajac /tylko do potaczenia si¢ sktadnikéw/. Forme do muffinek wylozy¢
papilotkami. Do nich natozy¢ ciasta do 3/4 ich wysokos$ci. Piec w temperaturze 180°C przez
okoto 20 — 25 minut /spr. suchym patyczkiem/. Wyja¢, wystudzic.

krem cytrynowy:

250 -500 g zimnej $mietanki 36%

250 g serka mascarpone

4 tyzki cukru pudru + tyzeczka soku z cytryny

Wszystkie sktadniki powinny by¢ schiodzone. W miseczce wymiesza¢ tyzka mascarpone.
W osobnym naczyniu ubi¢ $mietan¢ kreméwke z cukrem 1 sokiem cytrynowym.. Doda¢ do
masy z mascarpone i bardzo delikatnie wymiesza¢, by tekstura kremu byta delikatniejsza.
Krem cytrynowy natozy¢ do rekawa cukierniczego z okragla 1 cm tylka i wyciskajac krem
udekorowac babeczki.

Lekki Smietanowiec

Sktadniki:

500 ml mleka /3,2 %/

3 tyzki stotowe zelatyny

300 ml goracej wody

3 tyzki cukru

1 tyzka cukru waniliowego

4 r6znego koloru galaretki (kazda rozpuszczona w 1 szklance gorgcej wody)

1. Galaretki rozpuszczone w wodzie przela¢ do osobnych miseczek 1 odstawi¢ do st¢zenia.
Nastepnie pokroi¢ w kostke.

2. Mleko zagotowaé z cukrem i cukrem waniliowym, zelatyne rozpusci¢ w 300 ml goracej
wody, wla¢ do mleka 1 dobrze wymiesza¢ - wystudzic.

3. Pokrojone kolorowe galaretki przetozy¢ do naczynia (np. tortownicy ). Zala¢ zimnym
mlekiem z zelatyng, przemieszac. Odstawi¢ do catkowitego stezenia.

Wlodawa

oprac. Monika Nazaruk - Miejska Biblioteka Publiczna we Wtodawie

Jajka faszerowane w skorupkach na ciepto

Jaja faszerowane w skorupkach na cieplo by¢ moze nie s3 typowo tradycyjng regionalng
przystawka kuchni Ziemi Wlodawskiej, ale na moim Wielkanocnym Stole — wiodawskiej



bibliotekarki — kroluja juz od 40 lat. To przepis pozyskany w latach 80-tych XX wieku od
Pani Emilii Gwizdalskiej — babci sgsiadki — sedziwej mieszkanki Wtodawy. Potrawa,
modyfikowana o nowe dodatki do farszu, zgodnie z gustem kulinarnym Gosci Stotu
Wielkanocnego, zyskata aprobate¢ i uznanie smakowe wielu bibliotekarek z powiatu
wtlodawskiego, a i smakoszy dan $§wigtecznych innych zawoddéw. Moja oferta kulinarna to 3
warianty jednego przepisu zaspokajajagca gusta wielu smakoszy wielkanocnych dan
jajecznych: wielbicieli zieleniny, smakoszy pieczarek oraz mitosnikéw dodatkéw migsnych.

I. Jaja dla Zielonych — wariant podstawowy

Skladniki:

10 jaj ugotowanych na twardo, wystudzonych

1 $rednia cebula pokrojona w drobng kostke, zeszklona na 1 tyzce masta lub oleju

6 lyzek drobno posiekanej zieleniny: 2 tyzki natki pietruszki, 2 tyzki koperku, 2 tyzki
szczypiorku

2 tyzki migkkiego masta

s0l 1 pieprz do smaku

do smazenia — 2 tyzki masta, 2 lyzki oleju, 1 surowe roztrzepane jajko, '2 szklanka bulki
tartej

Sposob przygotowania:

Farsz

Ugotowane jajka przekroi¢ ostrym nozem na pot wzdtuz. Wyjaé tyzeczka srodek, zachowujac
skorupki. Biatka 1 zottka pokroi¢ w drobng kostke 1 przetozy¢ do miski. Przy pomocy widelca
doktadne rozgnie$¢ (mozna tez zmieli¢ w maszynce, badz uzy¢ malaksera). Mas¢ jajeczng
dokladnie wymiesza¢ z podsmazong cebulg, posiekang zielening 1 migkkim mastem,
doprawiajac solg 1 pieprzem (mozna tez uzy¢ gotowej przyprawy, najlepiej Podlaskiej do dan
z jaj marki Dary Natury). Potéwki skorupek szczelnie wypetié¢ farszem, lekko dociskajac
tyzeczka.

Smazenie

Spod kazdej potowki jajka namoczy¢ w roztrzepanym jajku i doktadnie spanierowac w bulce,
lekko dociskajac. Uktadac na rozgrzanej patelni z mastem 1 olejem farszem w dot 1 smazy¢ do
ztocistos$ci. Podawaé, po odsaczeniu na bibule lub rgczniku papierowym, na potmisku
przyozdobionym gatazkami zielonej pietruszki 1 koperku (wedle nowej receptury mozna uzy¢
rukoli, doskonale komponujacej z daniami z jaj) .

\

Il. Jaja dla Grzybiarzy

Do sktadnikow wariantu podstawowego doda¢ 6 duzych pieczarek pokrojonych w drobng
kostke, zrumienionych na masle.

I1I. Jaja dla Mig¢sozercow
Do sktadnikow wariantu podstawowego dodac kilka plasterkow szynki pokrojonych w drobna
kostke.

INFORMACJE DODATKOWE

1. Jajka mozna przygotowac na kilka godzin (lub nawet dzien) przed podaniem, przechowujac
je w lodéwce. Aby ich $rodek byl ciepty, nalezy je wyja¢ z lodowki co najmniej na godzing
przed smazeniem.




Kurczak pieczony rolowany keksowo
oprac. Malgorzata Zinczuk - Miejska Biblioteka Publiczna we Wtodawie

Jednym z ciast goszczacym na naszym rodzinnym stole wielkanocnym jest keks. Ja
pieczeniem ciast si¢ nie zajmuj¢, bo to domena seniorek z udzialem najmtodszych cztonkow
rodziny, ale... Stosujgc zasade ,,w mojej kuchni nic si¢ nie marnuje” od ponad trzydziestu lat
wykorzystuj¢ pozostate bakalie keksowe do pieczenia kurczaka, ktorego smakiem delektuje
si¢ nie tylko rodzina, ale tez przyjaciele 1 serdeczni znajomi; rowniez ze Srodowiska
bibliotekarskiego (wyjatkowa fanka jest Ewa Krukowska — instruktor ds. bibliotek
publicznych powiatu wlodawskiego). Czy przepis mozna przyja¢ za tradycyjny po trzydziestu
latach stosowania, nie mnie sadzi¢. Z pewnoscig jest unikalny, bo nie udalo mi si¢ znalez¢
podobnego ani w tradycyjnych ani elektronicznych ksigzkach kulinarnych.

Skladniki:

1 duzy kurczak (ok. 2 kg)

4 zabki czosnku

2 tyzki soli

1 tyzka suszonego majeranku

Y5 tyzki pieprzu czarnego grubo mielonego
1 szklanka owocoéw suszonych: 16 rodzynek sultanskich, 16 zurawin, 12 §liwek
kalifornijskich, 12 moreli

3 tyzki wodki lub rumu

1 puszka ananasOw w plastrach

1 puszka potowek brzoskwin

Sposob przygotowania:

Zabki czosnku pokroi¢ w drobng kosteczke (badz przecisng¢ przez praske), zasypac
solg 1 pozostawi¢ na kilkana$cie minut, a nastepnie rozetrze¢ na miazge dodajac do pomady
pieprz i majeranek.

Umytego 1 osuszonego kurczaka przekroi¢ wzdluz mostka. Nastepnie
wyluzowad/wytrybowa¢ kosci, aby powstat ptat migsa. Wewnetrzng 1 zewnetrzng potaé
wyluzowanego kurczaka natrze¢ pomadg i odstawi¢ w chtodne miejsce na 2 godziny.

W tym czasie suszone owoce zala¢ cieptym ananasowo-brzoskwiniowym syropem z
dodatkiem wodki lub rumu (jesli kurczaka beda jes¢ dzieci alkohol zastapi¢ ciepta wodg).

Schtodzong pota¢ kurczaka roztozy¢ na duzej desce lub tacy. Waskim ostrzem noza
ponacina¢ piersi robigc miejsce dla odsaczonych owocow (wtyka¢ na przemian, tak by
wygladaty jak w keksie). Pozostate owoce poutyka¢ w wolne miejsca. Catos¢ uformowaé w
pierwotng posta¢ kurczaka, zszy¢ ciasno po linii wczes$niejszego rozcigcia, a nast¢pnie
zasznurowac¢ jak szynke do wedzenia.

Tak przygotowanego kurczaka ,,keksowego” przetozy¢ do rekawa foliowego 1 piec w
piekarniku nagrzanym do 180° do zrumienienia (ok. 2 godzin).

Dobrze wystudzone migso pokroi¢ w dwu centymetrowe roladki, wykladajac na
péimisek obtozony na przemian plastrami ananasa i potéwkami brzoskwin.



Pasztet z krolika w sosie zurawinowo - chrzanowym
Malgorzata Topolska MBP Wtodawa Oddziat dla dzieci

2 kg. krolika

70 dag. Udek z kurczaka

30 dag. Surowego boczku

30 dag. watrobki drobiowe;j

2 czerstwe butki

7 jajek

4 §rednie marchewki

1 duza cebula

1 korzen pietruszki

1/2 pora

2 liscie laurowe

4 ziarnka ziela angielskiego

5 ziaren jatowca

1 tyzeczka rozmarynu (do wywaru)
s0l, pieprz, gatka muszkatotowa (do masy migsne;j)

WYKONANIE: Migso myjemy, porcjujemy krolika, boczek kroimy w grubsza kostke.
Przektadamy do garnka migso, zalewamy woda 1 gotujemy na niewielkim ogniu. Zdejmujemy
szumy powstate podczas gotowania. Nastgpnie dodajemy warzywa oraz przyprawy (lis¢
laurowy, ziele angielskie, jatlowiec, rozmaryn). Gotujemy, az zmigknie - nadal na wolnym
ogniu. W oddzielnym garnku, sparzamy watrobke i odstawiamy do przestygniecia. Migso z
warzywami (oprocz pora) dwa razy przekrecamy przez maszyne na drobnych oczkach, wraz z
bulka namoczong wczesniej] w wywarze. Do masy dodajemy zottka 1 przyprawy (sol, pieprz,
gatka muszkatolowa) a na koncu piane z biatek. Wyrabiamy cato$¢ na jednolita mase. Jesli
masa bedzie za sucha, mozemy doda¢ odrobing wywaru. Przektadamy do podtuznych blaszek
keksowych, wytozonych uprzednio papierem do pieczenia. Pieczemy w temperaturze 180°C
przez okoto 1 godz.

Sktadniki na sos;

1 stoik zurawiny (ok. 270 g.)

1 maly stoik tartego chrzanu (185 g.)

3 tyzki majonezu

Wszystkie skladniki doktadnie mieszamy i przektadamy do ptytkiego naczynia. Zycze
Smacznego




Swiateczna salatka z kuskusem
Joanna Orzeszko Miejska Biblioteka Publiczna we Wlodawie

Sktadniki:

1 szklanka kaszki kuskus

szczypta suszonej, stodkiej papryki

4-5 ogbrkow kiszonych (lub konserwowych)

tunczyk (2 puszki; ja mieszam tunczyka w oleju z tunczykiem w sosie wtasnym)

cebula

4 jajka ugotowane na twardo

70lty ser

kukurydza

Sos: majonez, jogurt naturalny gesty, sol, pieprz ziotowy_

Przygotowanie:

* Na spdd naczynia wsypujemy kaszke kuskus + szczypte papryki, i zalewamy ja wrzatkiem
do nasigknigcia (woda powinna siega¢ ok 3 mm powyzej kaszki).

Gotowy kuskus (jest wowczas, gdy wchionie cata wodg) pokrywamy sosem majonezowo-
jogurtowym.

* Kolejng warstwg jest ogoérek pokrojony w plastry (nie zapomnijmy lekko odsaczy¢
ogorkdéw po pokrojeniu).

Polewamy sosem.

* Odsaczony tunczyk mieszamy z pokrojong w kostke cebulg 1 uktadamy na polanych sosem
ogorkach. Lekko dociskamy widelcem (gladzimy warstwe).

Polewamy sosem.

. Jajka tarkujemy na duzych oczkach, (dociskamy/wygladzamy widelcem) solimy,
pieprzymy

Polewamy sosem.

* Na wierzchu wysypujemy kukurydze z puszki (odsaczong z wody) i posypujemy startym
na duzych oczkach zottym serem

Polewamy sosem doktadnie. Satatka jest gotowa. Smacznego :)

Wysokie (pow. lubelski)

Gminna Biblioteka Publiczna w Wysokiem
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