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Żur-nazwa prawdopodobnie pochodzi od staroniemieckiego słowa sur (dziś sauer), czyli kwaśny. Żurek to jeden z tradycyjnych polskich specjałów. Jest jedną z podstawowych potraw na wielkanocnym stole.

ŻUREK - składniki:
· 2 nieduże marchewki

· pietruszka
· kawałek selera
· mała cebula
· 45 dag szynki lub innej chudej wędzonki albo pętko białej kiełbasy
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3-4 ząbki czosnku
· majeranek
· chrzan
· jaja (1/2-1 jajo na osobę)

· sól

· Zakwas:

· 6-8 łyżek razowej mąki żytniej (grubo mielonej i nieprzesianej z otrębami)

· kawałek podeschniętego chleba razowego(najlepiej skórki)
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4-6 ząbków czosnku
· 3 ziarna ziela angielskiego
· liść laurowy
· ewentualnie mała cebula
· litr przegotowanej letniej wody
Sposób przygotowania: 
1. Wsyp mąkę do czystego kamionkowego lub szklanego dzbanka i wymieszaj z taką ilością powoli dolewanej letniej, przegotowanej wody (mniej więcej 2 szklanki), by powstała zawiesina o gęstości ciasta naleśnikowego. 
2.Dorzuć przyprawy korzenne, obrane ząbki czosnku, ew. cebulkę, i skórkę chleba razowego. Delikatnie wymieszaj, przykryj dzbanek talerzykiem i odstaw w ciepłe miejsce. Po trzech dniach żur będzie gotowy - wyraźnie kwaskowy i przyjemnie pachnący. 
3. Wrzuć więc wybrany produkt (lub produkty) do pustego garnka, wlej 6 szklanek zimnej wody i gotuj na małym ogniu. 
4. Gdy mięso będzie miękkie, wyjmij wędzonkę, a wywar odstaw do ostygnięcia. Wtedy bez trudu zdejmiesz z niego zastygłą na wierzchu "taflę" tłuszczu. 
5. Z wywarem z warzyw - potrzebujesz go ok. 2 szklanek - też nie będzie problemu. (Jeżeli szykujesz na święta tradycyjną sałatkę jarzynową, do żurku będziesz mogła wykorzystać wywar z gotowanych do niej warzyw. A jeśli nie, możesz dodać obrane warzywa do już podgotowanej wędzonki i ugotować o te 2 szklanki wywaru więcej, albo też osobno ugotować wywar z warzyw). 
6. Wywar z wędzonki i warzyw wlej do garnka, dodaj 2-3 ząbki przeciśniętego przez praskę czosnku, łyżkę majeranku i zagotuj. 
7. Do wrzącego wywaru powoli wlewaj, mieszając, zakiszony żur z dzbanka lub kupny z butelki (zwykle na [image: image8.jpg]


litr wywaru bierze się pół litra żuru). Co jakiś czas próbuj, czy żurek w garnku uzyskał już odpowiednią kwaśność. Pamiętaj, że żurek nie musi być gęsty, ale powinien mieć wyraźnie kwaśny smak. 
8. Teraz dodaj 2-3 łyżeczki świeżo startego chrzanu i dopraw zupę do smaku solą (jeśli użyłaś kupnego żuru, może to nie być potrzebne, bo taki żur na ogół jest dość słony). Jeśli chcesz, możesz zaciągnąć zupę śmietaną, choć nie jest to konieczne. 
9. Chwilkę pogotuj żurek, mieszając (łatwo się przypala!), potem przykryj i zdejmij z ognia. 
10. Do pustej wazy wsyp pokrojoną w kostkę wędlinę - szynkę, kiełbasę, chudy boczek lub wszystkiego po trochu. 
11. Ugotowane na twardo jaja obierz, pokrój na cząstki i rozłóż na talerzach lub podaj osobno.
12. Zalej wędlinę w wazie gorącym żurkiem i postaw na stół.
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Papryka zapiekana z jajkiem
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Składniki na 2 porcje:

· 2 czerwone papryki

· 4 jajka

· 2 pełne łyżki masła

· świeży tymianek

· sól morska i świeżo zmielony pieprz

dodatki : pieczywo, musztarda

Przygotowanie:
· Paprykę przekroić  wzdłuż na pół , oczyścić z nasion . Oprószyć solą, ułożyć na  rozgrzanej patelni grillowej i otulić folią aluminiową .

Grilować na średnim ogniu przez około 10   15  minut z każdej strony .Jeśli nie mamy patelni grillowej możemy  upiec paprykę w piekarniku (200 stopni około 20 minut).

· Piekarnik nagrzać do 180 stopni.Paprykę ułozyć na blaszce (patelni lub naczyniu żaro odpornym) wyłożonych papierem do pieczenia. Jajka wbijać kolejno do miseczki i delikatnie wlewać do papryki .Oprószyć solą i pieprzem , na wierzch położyć wiórki z masła . Wstawić do nagrzanego piekarnika i piec przez około 12   15 minut ( w zależności od wielkości jajka).

· Udekorować  świeżym tymiankiem i podawać z musztarda oraz pieczywem.
Baba wielkanocna
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Składniki:
· 500 g - mąki

· 350 g - cukru

· 250 g - masła

· 4 - jajka

· ¾ szklanki - mleka lub śmietany

· 3 łyżki - kakao

· 1 łyżka - proszku do pieczenia

· 1 - cukier waniliowy
Opis przygotowania:
· Masło utrzeć z 25 dag cukru, dodać żółtka i cukier waniliowy. Mąkę połączyć z proszkiem do pieczenia, przesiać, po czym na przemian z mlekiem (lub śmietaną) dodać do utartych z cukrem żółtek - cały czas mieszając. 

· Gdy wszystkie składniki utworzą gładką masę dodać pianę z białek i delikatnie wymieszać. Następnie ciasto podzielić na dwie połowy i z jednej zrobić masę czekoladową: dosypać kakao i pozostałe 10 dag cukru.

· Formę na babkę (okrągła o pojemności 1 i 1/2l) wysmarować masłem i wysypać bułką tartą. Nakładanie ciasta zacząć od kilku łyżek masy "białej", następnie dać kilka łyżek czekoladowej i tak do wyczerpania ciasta - bacząc, by na wierzchu była masa z kakao. Piec ok. 1 i 1/2 godziny w piekarniku nagrzanym do 180 st. C.
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Jajka z galaretki          


Składniki :

jajka, galaretka  

Robimy wydmuszki, ale dziurka w jaju musi być tylko z jednej strony. Można delikatnie zrobić dziurkę nożem, a później "wytrzepać" zawartość.

Skorupki płuczemy wrzątkiem.
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Następnie układamy puste skorupki w miskę i je zalewamy galaretką i czekamy aż stężeje.  

Obieramy jaja i mamy pyszny i ładnie wyglądający deser nie tylko na Wielkanoc.

Smacznego
Kliknij link poniżej, aby zobaczyć ….
5 Sposobów na jajka.
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MAKOWIEC

· 350 g mąki

· 40 g mąki ziemniaczanej

· 220 g cukru

· 4 jajka

· 240g margaryna 

· 2 łyżeczki proszku do pieczenia

· olejek migdałowy

· Masa makowa:

· 400 g gotowego maku z bakaliami z 
puszki

· 100 g cukru pudru

· 2 jajka

· 1 łyżka dżemu śliwkowego

· Wierzch:

· 4 białka

· 110 g cukru

· Margarynę utrzyj z cukrem na puszysty krem. 

· Dodawaj po jednym żółtku, nie przerywając ucierania.

· Obie mąki wymieszaj z proszkiem do pieczenia, przesiej przez sitko i stopniowo dodawaj do masy. 

· Na końcu wlej kilka kropli olejku migdałowego i dodaj ubitą na sztywno pianę z 4 białek. 

· Delikatnie wymieszaj.

· Ciasto przełóż do wysmarowanej margarynę i obsypanej mąką blachy o wymiarach 20 na 30 cm. 

· 2 żółtka utrzyj z cukrem pudrem, dodaj dżem śliwkowy i ubitą na sztywno pianę z dwóch białek.

·  Wszystko wymieszaj z makiem z puszki i wyłóż na ciasto. 

· Cztery białka ubij z cukrem na sztywną pianę i połóż na masie makowej.

· Piecz około 50 minut w piekarniku nagrzanym do 200 stopni C.

· Margaryne utrzyj z cukrem na puszysty krem. 

· Dodawaj po jednym żółtku, nie przerywając ucierania. 

· Obie mąki wymieszaj z proszkiem do pieczenia, przesiej przez sito i stopniowo dodawaj do masy. 

· Na końcu wlej kilka kropli olejku migdałowego i dodaj ubitą na sztywno 
Pyszne ciasto naprawdę polecam .

Stefanka

Składniki:
Ciasto miodowe:
• 2 jajka
• 250 g masła
• 1 szklanka cukru pudru
• 150 g sztucznego lub naturalnego miodu
• 4 szklanki mąki pszennej
• 1 łyżeczka sody
• 1 torebka cukru waniliowego
Masa:
• 1/2 litra mleka
• 4 łyżki kaszy manny
• 1 torebka cukru waniliowego
• 3 łyżki cukru pudru
• 200 g masła
• 1 łyżeczka ekstraktu lub aromatu migdałowego

1. Nasączenie:
250 ml gorzkiej herbaty z cytryną

Polewa czekoladowa:
• 150 g ciemnej (lub mlecznej) czekolady
• 50 g miękkiego masła

Do posypania (nie trzeba ale można): wiórki kokosowe lub płatki migdałowe.

Przygotowanie:

2. Ciasto miodowe: Przygotować średnią formę o wymiarach około 20 x 30 centymetrów. Piekarnik nagrzać do 180 stopni. Zagnieść ciasto z podanych składników (wcześniej roztopić masło razem z miodem i ostudzić, z płynnym masłem łatwiej jest zagnieść ciasto). Ciasto podzielić na 3 części, każdą część rozwałkować na placek o wymiarach formy, najlepiej bezpośrednio na papierze do pieczenia. Placki wkładać kolejno do formy i piec w nagrzanym piekarniku. Każdy placek piec przez 15 minut.

3. Masa: Ugotować kaszę na mleku, dodać cukier waniliowy i cukier puder. Wymieszać i ostudzić. Utrzeć masło i dodawać po łyżce ostudzoną kaszę, na koniec dodać ekstrakt migdałowy.

4. Wykończenie ciasta:

5. Polewa czekoladowa: Czekoladę roztopić i wymieszać z masłem pokrojonym w kosteczkę.

6. Na papierze do pieczenia ułożonym na tacy lub paterze położyć pierwszy placek ciasta, nasączyć go 1/3 gorzkiej herbaty z cytryną, rozsmarować 1/2 masy. Położyć drugi placek, skropić go 1/3 nasączenia i rozsmarować drugą połowę masy. Położyć trzeci placek, nasączyć, polać polewą czekoladową i posypać (nie trzeba ale można) wiórkami kokosowymi lub płatkami migdałów.

Polewę można też przygotować z następujących składników:

6 łyżek mleka, 50 g masła, 3 łyżki kakao, 3 łyżki cukru pudru. Wszystkie składniki umieścić w rondelku, wymieszać i doprowadzić do zagotowania na małym ogniu. Gdy polewa jest za bardzo gęsta, można dodać troszkę mleka.
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Składniki :


Spód

· 600g mąki

· 400g miękkiego masła

· 200g cukru pudru

· 2 surowe żółtka

Masa kajmakowa:

· 1l mleka 3.2%

· 600g cukru

· laska wanilii (wydrążone ziarenka)
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Składniki na spód mazurka umieszczamy w misce i zaczynamy rozdrabniać nożem.

Siekamy do momentu, kiedy małe kawałeczki masła połączą się z mąką i cukrem. Wtedy szybko zagniatamy ciasto na spójną masę ręką – nie powinno zbyt się ocieplić. Następnie chłodzimy ciasto przez pół godziny w lodówce.

Schłodzone ciasto wykładamy na blachę (nie trzeba jej natłuszczać), rozkładamy cienko, nakłuwamy widelcem i pieczemy przez 30-40 minut w temperaturze 170 stopni. Ciasto powinno być złociste i pachnące.

Składniki masy kajmakowej wkładamy do garnka i podgrzewamy mieszając (na początek można dodać łupinę wanilii dla większego aromatu, wyciągając ją po 10 minutach).
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Po zagotowaniu zmniejszamy ogień i gotujemy ok. półtorej godziny, od czasu do czasu mieszając. Masa powinna zmniejszyć objętość o połowę, zmienić kolor na brązowy i wyraźnie zgęstnieć. Wtedy dodajemy do niej tabliczkę gorzkiej czekolady, żeby złamać słodycz masy.

Masę wykładamy na ciasto
i dekorujemy jak nam w duszy gra. 
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Sernik Wielkanocny 

Na 

Bazie 

Herbatników
Nie ma Świąt Wielkanocnych bez dobrego SERNIKA,
więc pomożemy wam zrobić pyszny sernik na bazie herbatników będziesz potrzebował : 18 dag herbatników, 6 dag masła, 4 łyżki cukru, 2 łyżki kakao i 1 białko.

To było ciasto, a teraz pora na masę :

6 jaj

2/3 szklanki cukru
3/4 szklanki śmietany 30%

4 łyżki mąki ziemniaczanej
1 1/2 łyżeczki soku z cytryny

1 łyżeczka proszku do pieczenia.

I co z tymi składnikami? Przygotowanie jest takie: 

Herbatniki pokruszyć i wymieszać z cukrem i kakao. Dodać roztrzepane białko i masło. Połączyć i ugnieść na dnie tortownicy. Wstawić do lodówki. Żółtka utrzeć z cukrem, dodać ser, śmietanę, sok z cytryny, mąkę, wymieszaną z proszkiem do pieczenia oraz ubite białka. Wylać na spód. Piec około 1 godziny w 175°C.

Ten przepis jest łatwy więc możesz zrobić niespodziankę na Wielkanocny stół . 
A jeżeli sobie nie radzicie to wejdź na Jakub Kuroń gotuje. Pyszny świąteczny sernik. 

pyszny
sernik
: )
CZAS PRZYGOTOWANIA: powyżej 60 minut


POZIOM TRUDNOŚCI: łatwe











