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Wtep

Ksigzeczka pt. \Wielkanoc" to nie tylko przepisy kulinarne
przekazane i sprawdzone przez Panie z Kot Gospodyn Wiejskich,
Stowarzyszen czy lokalng spolecznosc, ale jest to ksiazka,
ktora ma na celu powigzac tradycje z nowoczesnoscia i cho¢ troche
powrocic do tego, co byto kiedys. ..

Wspominajgc nasze dziecinstwo, czesto méwimy, Ze w naszym
domu przed swietami do obowigzkow taty nalezalo wedzenie, do
mamy porzadki i gotowanie, a dzieci robity z babcig pisanki barwione
w tupach z cebuli, ozdabiane woskiem lub drapane.

Wspélna rezurekgja (gdzie nikt nie marudzit, ze za zimno
czy za wczesnie. ..), potem $niadanie ze Swieconego.
A w lany poniedzialek woda nie byta ani za zimna, ani za mokra. ..
Rados¢ mozna bylo znalez¢ wszedzie z RODZINA i tradycjami
przekazywanymi z pokolenia na pokolenie.

Patrzac teraz z perspektywy czasu na rzeczy, ktore nas zloscily,
zmiany ,na lepsze”, do ktorych dazylismy, nie zawsze okazujg sie by¢
dobre. Ciggla pogon w nieznane powinna chociaz w okresie swigt
ustac po to, aby moc spedzic ten czas z rodzing nie tylko przy suto
zastawionym stole, ale tez podczas samych przygotowan do swiat,
przekazujac kolejnym pokoleniom nasze polskie tradycje oraz
znaczenie wartosci rodziny.

Czy pamietacie, jak bylto fajnie?...

Wstep 1
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WEDZENIE

Skladniki:

® 1,5 kg szynki

1,5 kg karkowki

1,5 kg tadnej topatki

1,5 kg ttusciejszego boczku

40 dag wolowiny — uzytam kark
wolowy

1 gtowka czosnku
majeranek, sol, pieprz
jelita

300 ml zimnej wody

Sposob przygotowania:

Umyte mieso okroi¢ z niepotrzebnych blonek i farfocli. Wotowi-
ne wraz z obranym czosnkiem zmieli¢ na sitku makowym. Ttusciej-
sze kawalki z topatki i boczek
zmieli¢ na sitku 8 mm. Szyn-
ke i chuda topatke zmieli¢ na
sitku 10 mm. Karkéwke zmie-
li¢ na sitku 15 mm. Wszystkie
zmielone miesa przelozy¢ do
duzej miski. Dodac sol (18-
-20 g na kilogram miesa) oraz
pieprz do smaku.

Wyrabia¢ mase miesng ok.
10 minut, dola¢ ok. 100 ml
wody i wyrabia¢ nastepne 10
minut. Po 20 minutach dola¢
kolejne 100 ml wody oraz do-
dac majeranek (8 tyzek) i znow
wyrabiac kolejne 10 minut. Na
koniec dodac¢ pozostata wode

i wyrabiac ok. 5 minut.



Gotowa mase miesng przenies¢ do
chlodnego miejsca, zostawic na 4 go-
dziny, by sie smaki przegryzly.

Dobrze wyplukane z soli jelita za-
la¢ ciepta wodg — moczyc¢ okoto 60 mi-
nut. Kleista3 masg miesng napelnic je-
lita. Kietbase parzy¢ w wodzie o temp.
80°C przez 20 minut lub wedzi¢, a do-
ktadniej suszy¢ w wedzarni w temp.
45-50°C przez 30 minut. Komin lub
klape zostawic uchylong, zeby kietba-
sa odparowata i obeschla. Jak kietbasa
wyschnie, to zamkna¢ wedzarnie i we-
dzi¢ dymem w temp. 55-60°C okoto
1,5 godziny. Po nadaniu w miare odpo-
wiedniego koloru przychodzi czas na
pieczenie kietbasy i wtedy nalezy pod-
wyzszy¢ temperature w wedzarni do
80-90°C i piec do uzyskania tempera-
tury 72°C wewnatrz kietbasy.

Wedzenie 3



ZAKWAS NA ZUR WIELKANOCNY

Skladniki:

= 500 ml przegotowanej wody
6 tyzek maki zytniej typ 2000
5 zabkow czosnku

4 listki laurowe

10 ziaren ziela angielskiego

Sposob przygotowania:

Wode wla¢ do duzego i czystego sto-

ja. Do wody doda¢ make zytnia typ 2000

oraz obrane zabki czosnku, liscie laurowe

i ziele angielskie. Catosc zamieszac i przy-

kry¢ gaza. Nie zakrecac stoika, poniewaz

zakwas potrzebuje dostepu powietrza, by mogt ‘pracowac’. Stoik odstawic
w zacienione, ale w miare ciepte miejsce. Moze sta¢ gdzies w kuchni.

Przynajmniej raz dziennie zamiesza¢ zakwas, uzywajac zawsze czy-

stej drewnianej tyzki. Po 3-4 dniach zakwas juz ladnie pachnie. Po 7-8

dniach jest gotowy do uzycia.

ZUR WIELKANOCNY
Skladniki:

® 1 1bulionu warzywnego

= 500 ml zakwasu zytniego do zurku

® przyprawy: 1 rozgniecione ziarno
ziela angielskiego, 1 lis¢ laurowy,
po Y4 tyzeczki czosnku i soli,
1 tyzeczka majeranku

® 100 g kietbasy zwyklej podsuszanej

m 200 g kietbasy biatej surowej lub
parzonej

® 200 g boczku surowego
wedzonego

= 3 lyzki Smietanki 30%



Sposob przygotowania:

Aby zrobi¢ zurek wielkanocny, nalezy ugotowa¢ wczesniej bulion
warzywny. Bulion do zurku szykuje z kilku warzyw, bez dodatku ziol.
Na tarce scieram: kawatek bulwy selera, korzen pietruszki, obrang mar-
chew. Dodaje kawatek pora i zalewam 1,5 1 wody. Calos¢ gotuje godzi-
ne. Bulion przecedzam i po przestudzeniu odstawiam do lodowki lub od
razu uzywam do zrobienia Zurku.

Skoro masz juz wywar z warzyw oraz zakwas Zytni, to zrobienie zur-
ku zajmie okoto 30 minut. Przygotuj sobie boczek surowy wedzony oraz
kietbase podsuszang i kietbase biala. Boczek pokroj w drobng kostke.
Kietbase podsuszang i kietbase parzong pokroj w plasterki. Jesli uzywasz
kietbasy bialej surowej, najpierw podgotuj ja w wywarze warzywnym.
Wystarczy okolo 3—4 minut. Wyjmij, ostudz i pokr6j w plasterki.

Boczek nalezy podsmazy¢ kilka minut na patelni. Dodac obie kiel-
basy i smazyc catosc jeszcze do 4-5 minut. W tym samym czasie wywar
warzywny wlej do sredniego garnka. Ustaw srednia moc palnika i pod-
grzewaj do zagotowania.

Calg zawartosc patelni przetoz do gotujacego sie bulionu warzywne-
go. Zupe gotuj okolo 5 minut.

Do zupy wlej kolejno zakwas na zurek. Zakwas trzeba wczesniej za-
mieszac, by przelac do zupy calg zawartos¢. Dodajemy rowniez przypra-
wy. Zupe doprowadz do wrzenia, ciggle j3 mieszajac. Zurek powoli za-
cznie gestnie¢. Wystarczy kilka minut gotowania.

Na koniec dodaj tez 3 tyzki smietanki stodkiej 30%. Takiej smietanki nie
trzeba wczesniej zaprawiac. Jesli wolisz uzy¢ kwasnej, wysokoprocentowej
$mietany, to pamietaj, by do szklanki odlac¢ troche wrzacego zurku. Wywar
wymieszaj ze $mietang i ponownie wlej do zurku. Zurek zamieszaj i wylacz.

Zurek wielkanocny mozesz podac z potéwkami jajek. Mozesz go tez
podac z ciemnym pieczywem pieczonym na zakwasie, tartym chrzanem
i bialym serem.

Bulion warzywny najlepiej ugotowac dzien wczesniej. Wéwczas w dniu szykowania
zurku gotowanie jest btyskawiczne.
Podstawa dobrego zurku jest zakwas zytni wedtug podanego przepisu (patrz: str. 4).

Zur wielkanocny 5



ZALEWAJKA

Skladniki:

= 0,5 kg mrozonych grzybow (np. = | pietruszka
prawdziwkow) — w sezonie = 1 sloiczek chrzanu
swiezych = 200 ml zuru w stoiku

m 1 cebula ® 250 ml smietanki 30%

m 1 lyzka masta ® przyprawy: sol, pieprz ziotowy,

= 3| wywaru z kosci wedzonych lub szczypta chili, ziele angielskie, lis¢
boczku laurowy, maggi

= 1 marchewka

Sposob przygotowania:

Grzyby pokroi¢ w kostke, usmazy¢ na masle razem z pokrojong ce-
bulka.

Zala¢ wywarem z wedzonki, doda¢ marchewke, pietruszke — pokro-
jone w kostke, kilka ziaren ziela angielskiego, lis¢ laurowy. Gotowac do
miekkosci warzyw.

Zurek rozpusci¢ w niewielkiej ilosci wody — doda¢ do gotowego wy-
waru. Chwilke pogotowa¢, doprawic chrzanem, pieprzem, chili, na ko-
niec wla¢ smietanke.

Zupe podawac z jajkiem, opiekanymi ziemniakami i chipsami z bocz-
ku. Posypac koperkiem.



PASZTET

Skladniki:

m | kg miesa wieprzowego
® 30 dag miesa drobiowego
m 20 dag watrobki drobiowe;j
30 dag boczku

1 duza cebula

2-3 tyzki kaszy manny
4-5 jajek

sol, pieprz

gatka muszkatotowa
suszona zurawina lub
morela (wedtug uznania)

Sposob przygotowania:

Wszystkie miesa gotujemy do miekkosci, watrobke dusimy razem
z cebulg ok. 15 minut.

Po ostudzeniu mieso obieramy od kosci i mielimy maszynkg. Watrob-
ke, cebule i butke namoczong wczesniej w wywarze, w ktorym gotowato
sie mieso, rowniez mielimy.

Do przygotowanej masy dodajemy jajka, kasze manne, sol, pieprz,
szczypte gatki muszkatotowej i dobrze wszystko wyrabiamy. Brytfanki
(np. 2 keksowki) smarujemy ttuszczem, obsypujemy bulka tarta i wy-
ktadamy do nich mase miesng, wyréwnujemy. Pieczemy w temp. 200°C
przez ok. 1,5 godziny. Upieczony pasztet wyjmujemy z brytfanki po wy-
studzeniu.

Pasztet 7



CHRZAN Z JAJKAMI

Sktadniki:

2 duze laski chrzanu

6 ugotowanych jajek

3 tyzki cukru

2 tyzki soli

1 tyzeczka kwasku cytrynowego
0,51 $mietany

Sposob przygotowania:

Zottka utrzec¢ ze $mietang, dodac cukier, sél, kwasek cytrynowy, star-
ty chrzan oraz biatka pokrojone w drobng kostke. Wszystko razem wy-
mieszac.

SALATKA JARZYNOWA

Skladniki:

® 3 srednie ziemniaki — 350 g

® 4 duze lub wiecej mniejszych
marchewek — 450 g

m 2 ciensze pietruszki — 200 g

® 1 korzen selera — kawalek
wielkosci jajka

® 4 duze ogorki kiszone — 200 g

= 1 malutka cebulka lub kawalek
pora—50g

® 1 puszka groszku konserwowego
~400 g

® 1 puszka kukurydzy konserwowej

~400 g

5 srednich jajek

4 tyzki dobrego majonezu

4 tyzki jogurtu naturalnego

przyprawy: 0,5 plaskiej tyzeczki

soli, Y4 plaskiej tyzeczki pieprzu



Sposob przygotowania:

W pierwszej kolejnosci nalezy doktadnie umy¢ marchewki, korzenie
pietruszki oraz kawalek selera. Nie obieraj ich ze skorki. Tak samo ziem-
niaki. Warzywa umies¢ w garnku i gotuj pod przykryciem do miekkosci.
Nie gotuj ich jednak za dtugo, by byly jedrne i nie rozpadaly sie w satat-
ce. Zazwyczaj nie gotuja sie dluzej niz 30 minut. Duzo zalezy od grubo-
Sci warzyw.

Po ugotowaniu od razu wyjmij warzywa z wody i odl6z do lekkiego
przestudzenia. Obierz je ze skorki i drobno posiekaj.

Cztery sredniej wielkosci jajka ugotuj na twardo.

Cebule pokroj w kostke i sparz na sitku wrzatkiem. Po przestudzeniu
cebula jest juz gotowa do dodania do salatki. Zamiast cebuli mozesz po-
szatkowac bialg czes¢ pora lub tez poming¢ pora oraz cebule.

Ogorki kiszone obierz cienko ze skory i odetnij konce. Pokroj w kostke.

Groszek konserwowy i kukurydze konserwowa odcedz z zalewy
i umies¢ w misce z pozostalymi sktadnikami satatki jarzynowej. Dodaj
cztery lyzki dobrej jakosci majonezu oraz tyle samo jogurtu naturalnego.
Calos¢ delikatnie, ale doktadnie wymieszaj i sprawdz smak satatki. Do-
daj pot plaskiej tyzeczki soli oraz V4 plaskiej tyzeczki pieprzu i jeszcze raz
wszystko zamieszaj.

W razie potrzeby lub wedtug upodoban smakowych mozesz dodac
wiecej soli i pieprzu. Pamietaj jednak o tym, ze warto dodawac przypra-
wy po troszeczku, a nastepnie smakowac i decydowac o tym, czy jeszcze
czegos nam brakuje.

Satatka jarzynowa O



GALARETKA WIELKANOCNA

Skladniki:

2 podudzia z kurczaka

1 marchewka

1 mala pietruszka

1 bardzo maly seler

1 cebula

2 liscie laurowe

4 ziarna ziela angielskiego

4 ziarna pieprzu

s0l

4 jajka

2 tyzki kukurydzy m 2 tyzki groszku konserwowego
1/3 papryki czerwonej ® 1 galazka kopru
1/3 papryki zoltej m | lyzka zelatyny

Sposdb przygotowania:

Do garnka z wodg wlozy¢ udka, marchewke, pietruszke, selera, lis-
cie laurowe, ziele angielskie, ziarenka pieprzu i cebule. Wywar gotowac
ok. 40 minut, az warzywa beda miekkie. Pod koniec gotowania przyprawic
go sola. Nastepnie pokroi¢ w kostke ugotowang marchewke, udka oraz czer-
wong i z6ltg papryke, a wywar przecedzic przez sitko wylozone recznikiem
papierowym, aby byl klarowny. Do przecedzonego i jeszcze goracego wywa-
ru dodac zelatyne, doktadnie ja rozpuscic i zostawic¢ do przestudzenia.

Podczas gotowania wywaru miesnego przygotowac ,foremki” na gala-
retki: w skorupce jajka wycigc nieduzy otwor z szerszej strony jajka, a za-
wartos¢ przelac¢ do osobnej miseczki. Puste skorupki jajek sparzy¢ wrzat-
kiem na zewnatrz i w srodku, a malg tyzeczka wyjac ze skorupki blone,
ktora sie Scieta podczas sparzania. Do tak przygotowanych ,foremek”
wlozy¢ galazke kopru, kilka ziarenek kukurydzy, troche papryki, kawatki
kurczaka, znowu papryke i groszek, mniej wiecej do % wysokosci skorup-
ki. Do napelnionych . foremek” ze skorupek jajek wlac przestudzony wywar
z zelatyng i wstawic¢ do lodowki, by galaretki stezaly.

Przed podaniem skorupki jaj rozbic tyzeczka (najlepiej od strony ot-
woru) i obrac z nich galaretki.

10 Galaretka wielkanocna



Baby, ach te baby!
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BABKA PIASKOWA

Sktadniki:

® 170 g maki

® 80 g maki ziemniaczanej

m 1 lyzeczka proszku do
pieczenia

® 1 opakowanie cukru
wanilinowego

m otarta skorka z 2

pomaranczy, umytych

i sparzonych

5 jajek, umytych

20 g kakao

220 g cukru

125 g masta

125 g margaryny

Skladniki na lukier:

= 20 ml wody

® sok wycisniety z potowki cytryny
m cukier puder

taczymy wode i sok z cytryny, a nastepnie mieszajac, dodajemy cukier
puder. Cukru dodajemy, az otrzymamy pozgdang konsystencje lukru.

Sposob przygotowania:

Masto, margaryne, cukier i cukier wanilinowy zmiksowac razem na
kremowa mase. Nastepnie ciggle ubijajac, powoli dodawac jajka.

Do otrzymanej masy wsypac przesiang make i mgke ziemniaczana
oraz proszek do pieczenia i delikatnie wymieszac.

Ciasto podzieli¢ na dwie czesci. Do pierwszej dodac¢ kakao, natomiast
do drugiej otartg skorke pomaranczowa.

Foremke do babki wysmarowac¢ mastem i oproszy¢ makg. Powstale
ciasta wylewamy do foremki naprzemiennie warstwami.

Piec w piekarniku w temp. 180°C okoto 60 minut. Udekorowac cu-
krem pudrem lub lukrem wedlug podanego przepisu.

12 Babka piaskowa



BABKA DROZDZOWA

Sktadniki:

4 dag drozdzy

¥ szklanki cukru
¥ szklanki mleka
50 dag maki

6 zottek

szczypta soli

1 tyzeczka cukru
wanilinowego

® 10 dag masta

Sposob przygotowania:

Drozdze rozetrzec z lyzeczka cukru. Letnim mlekiem zala¢ drozdze,
dodac 4 tyzki maki, wymieszac i odstawi¢ w cieple miejsca, by rozczyn
podwoit objetosc.

Zottka utrzec z pozostatym cukrem, doda¢ do rozczynu reszte mleka,
szczypte soli i cukru wanilinowego. Wyrabiac, az ukaza sie pecherzyki
i ciasto zacznie odstawac od reki.

Roztopi¢ maslo i cienkim strumieniem wlac¢ do ciasta, krotko wy-
robic,

Forme wysmarowac¢ mastem, posypac¢ maka, napelnic ciastem do po-
towy wysokosci i ponownie odstawi¢ do wyrosniecia.

W miedzyczasie rozgrzac piekarnik do temp. 200°C, wstawic babke. Po
15 minutach zmniejszy¢ temperature do 180°C i piec jeszcze 40-50 mi-
nut. Lekko przestudzong babke posypac cukrem pudrem.

Babka drozdzowa 13



CHALKA

Skladniki:

= 850 g + 150 g maki pszennej ® 100 g masta, roztopionego
jasnej (typ 550) i ostudzonego

= 30 g drozdzy = 1 jajko + 1 lyzeczka wody

® 400 ml letniej wody do posmarowania

® 00 g cukru ® ewentualnie mak lub sezam

m 1 tyzka soli do posypania

= 3 jajka, lekko roztrzepane

Sposob przygotowania:

Drozdze zalac letnig woda, wymiesza¢, dodac wieksza czes¢ maki, cu-
kier i sol. Caly czas mieszajac, dodawac jajka i masto. Dobrze wyrobic cia-
sto i stopniowo dodawac reszte maki (w razie potrzeby dodac¢ mniej lub
wiecej, ciasto powinno by¢ dosc luzne i elastyczne, ale niezbyt klejace,
nie moze tez by zbite). Kiedy ciasto zacznie odstawac od scianek miski,
wyjac je na blat i wyrabiac kolejne 5-10 minut. Uformowac kule, lekko
posmarowac blat olejem i odstawi¢ na 2 godziny. W tym czasie nalezy
ciasto dwa razy odgazowac, wbijajac w nie piesc.

Po wyrosnieciu ciasto podzieli¢ na dwie czesci, kazda z nich dodatko-
wo na 4 lub 6 mniejszych. Uformowac watki i zaplesc z nich chatki. Chatki
przelozyc do foremek wysmarowanych oliwg. Przykryc¢ folig i odstawic do
wyrosniecia na 30-40 minut. Posmarowac jajkiem wymieszanym z woda,
posypac makiem lub sezamem. Piec w temp. 180°C przez 30-40 minut.

14 Chatka



DROZDZOWE ZAJACZKI

Sktadniki na ciasto:

2 76ltka

300 g maki pszennej

1 szczypta soli

1 laska wanilii lub
cukier wanilinowy
aromat waniliowy

lub wedlug uznania
20 g swiezych drozdzy
75 g cukru

125 ml mleka 3,2%

50 g roztopionego masta

Sposob przygotowania:

Zottka oddzieli¢ od biatek. Do miski przesia¢ make, dodac szczypte
soli. Laske wanilii przecia¢ wzdtuz i tepa strona noza wyciaggnac nasion-
ka, ktore nalezy dodac¢ do maki (opcjonalnie cukier wanilinowy). Droz-
dze utrzec z 1/3 cukru do momentu, az stang sie ptynne. Mleko pod-
grzac i wla¢ do miski z maka. Dodac pozostalg czes¢ cukru, rozpuszczone
drozdze oraz zottka. Catos¢ dokladnie wyrobic. Wlac roztopione masto
i dalej wyrabiac (recznie lub mikserem), az ciasto bedzie miato jednolitg
konsystencje. Gotowe ciasto zawingc¢ w folie i wstawi¢ do lodowki naj-
lepiej na calg noc.

Z ciasta formowac zajaczki, a nastepnie ukladac je w odstepie kilku
centymetrow na blaszce wytozonej papierem do pieczenia. Blaszke przy-
kry¢ sciereczka i odstawi¢ w cieple miejsce na okolo 45-50 minut do
wyrosniecia.

Wyrosniete zajaczki posmarowac biatkiem za pomoca pedzla i wsta-
wi¢ do piekarnika rozgrzanego do temp. 165°C na okolo 12 minut, do
momentu uzyskania zlotego koloru (jezeli zajaczki beda duze, czas pie-
czenia nalezy wydtuzyc o kilka minut).

Drozdzowe zajaczki 15



KRUCHE BABECZKI Z KREMEM I OWOCAMI

Sktadniki na ciasto (okoto 23 sztuki):

® 11 Y szklanki maki pszennej m 5 tyzek cukru pudru
(uzytam tortowej) m 3 zoltka
= 0,5 kostki schfodzonego masta = masto do posmarowania foremek

Skladniki na nadzienie:

® 100 g serka mascarpone m 2-3 tyzki cukru pudru

m 1 szklanka schtodzonej smietanki ® 1 laska wanilii (jesli nie mamy,
kremowki 30% lub 36% mozemy dodac druga tyzeczke

= okolo 250-300 g mieszanych cukru wanilinowego)
owocow, moga byc swieze, m 2 lyzeczki zelatyny
z puszki, z syropu, kandyzowane m 2 tyzki jasnej galaretki w proszku

m 1 lyzeczka cukru wanilinowego



Sposob przygotowania ciasta:

Wymieszac¢ razem make i cukier puder. Doda¢ posiekane masto
i przez chwile rozciera¢ palcami. Dodac zottka i szybko zagniesc ciasto,
owingc je w folie spozywcza i wstawic na 1 godzine do lodowki.

Schtodzone ciasto zagnies¢ 2-3 razy i podsypujac maka, rozwatkowac
na grubosc¢ okolo 4 mm. Wycinac z niego okregi (wycinalam szklanka,
foremki na babeczki mialy srednice 6 cm) i wyktada¢ nimi posmarowa-
ne maslem foremki na babeczki.

Babeczki piec w temp. 180°C w trybie gora-dot przez okolo 15-18 mi-
nut, az ladnie sie przyrumienia (pieklam na drugiej od dotu potce pie-
karnika).

Po wyjeciu z piekarnika odstawic do calkowitego ostygniecia. Nastep-
nie ostroznie wyjg¢ upieczone ciasto.

Sposob przygotowania nadzienia:

Galaretke zala¢ V4 szklanki goracej wody i mieszac, az sie rozpusci.
Odstawic¢ do ostygniecia.

Zelatyne wsypac do rondelka z grubym dnem i zala¢ 3 tyzkami wody,
odstawi¢ na 15 minut, aby napeczniata.

Serek mascarpone wymiesza¢ mikserem na niskich obrotach z cu-
krem pudrem i cukrem wanilinowym.

Smietanke kreméwke ubi¢ na sztywno z ziarenkami wanilii. Dodac
do serka i wymiesza¢ mikserem na niskich obrotach.

Zelatyne podgrza¢ na matym ogniu, ciggle mieszajac, az sie rozpusci.

Powoli wlewac ja do Smietany z serkiem, ciagle mieszajac mikserem
na srednich obrotach.

Upieczone i wystudzone babeczki napelni¢ masg i udekorowac
owocami, nastepnie zala¢ ostudzong galaretka.
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SERNIK KROLEWSKI

Skladniki na kruche ciasto:

2,5 szklanki maki pszennej — 400 g
5 plaskich tyzek kakao

1,5 kostki masta - 300 g

nieco mniej niz pot szklanki
cukru - okolo 130 g

2 z0ttka

m 2 lyzeczki proszku do pieczenia

Skladniki na mase serowq:

m 1 kg twarogu ttustego lub
pottlustego nalezy przynajmniej
dwukrotnie zmielic

m 5 srednich jajek

= okoto 0,5 szklanki cukru — 150 g

® 1 opakowanie budyniu $mietanko- = 0,5 kostki masta — 100 g
wego (lub waniliowego) bez cukru m skorka otarta z jednej cytryny

Sposob przygotowania:

Szykowanie sernika zdecydowanie zacznij od kakaowego ciasta kruche-
go. W jednej misce umiesc¢ razem wszystkie skladniki na ciasto. Dwie i pot
szklanki maki pszennej np. tortowej, piec plaskich tyzek kakao w proszku
oraz dwie tyzeczki proszku do pieczenia. Mozna dodac tez szczypte soli.

Zostaje jeszcze cukier oraz masto i zottka jajek. Wsyp niecale pot
szklanki cukru, przy tej ilosci cukru ciasto kruche nie jest bardzo stod-
kie. Jesli lubisz stodsze ciasta, mozesz dodac go wiecej. Biatka oddziel od
z6ttek. Zottka dodaj do miski z resztg sktadnikéw.

300 gramow masta pokroj w kostke i rowniez dodaj do miski z inny-
mi skladnikami. Masto moze by¢ wyjete prosto z lodéwki. Zacznij mie-
sza¢ wszystkie sktadniki.

Najpierw warto rozetrze¢ skladniki dtonimi. Potem mozesz uzy¢ mikse-
ra z hakiem do ciasta drozdzowego. Mozesz tez wyrobi¢ mase na stolnicy
lub w misce, od poczatku do konca wylacznie recznie. Lepkie ciasto zawin
w folie i odstaw do lodéwki na minimum 2 godziny lub na calg noc, jesli
szykujesz sobie ciasto wieczorem i bedziesz je piec rano nastepnego dnia.
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Po schlodzeniu ciasto pod sernik krolewski jest zwarte i nie lepi sie. Bry-
le ciasta podziel na dwie rowne czesci. Jedng zawin z powrotem w folie i od-
t6z do zamrazalnika. Drugg czesc ciasta uzyjesz do wylozenia dna formy.

Forme wyloz papierem. Zostawiong poléwke ciasta polecam kroi¢ no-
zem na plastry nie grubsze niz 1 cm. Plastry ciasta ukladaj na dnie for-
my. Resztkami ciasta wypelnij wolne miejsca, a na koniec polacz ciasto
i wyrownaj powierzchnie.

Forme z ciastem odloz na bok i zacznij szykowa¢ mase serowg. Do
duzej miski wbij piec srednich jajek i wsyp pot szklanki cukru drobnego
lub trzcinowego. Jajka z cukrem ubijaj mikserem na najwyzszych obro-
tach przez minimum 3 minuty. Stodka masa jajeczna powinna zamienic
sie w jasny puch, a cukier powinien sie calkowicie rozpuscic.

Ciaggle miksujac mase jajeczng, juz na niskich obrotach, dodaj pot
kostki roztopionego i przestudzonego masta. Wsyp saszetke proszku
budyniowego. Budyn mozesz tez zastgpic trzema tyzkami skrobi ziem-
niaczanej z dodatkiem kilku kropel aromatu $mietankowego lub cytry-
nowego. Kolejno dodaj otarta skorke z jednej cytryny (lub ze swiezej
pomaranczy). Cytryne nalezy wczesniej dokladnie wyszorowac. Na ko-
niec dodaj kilogram mielonego twarogu. Mase miksuj na najnizszych
obrotach miksera do catkowitego polgczenia sie wszystkich sktadnikow.
Mase serowg wylej na kakaowy spod i wyréwnaj powierzchnie.

Z zamrazalnika wyjmij polowke ciasta kruchego i zetrzyj je na tar-
ce o grubych oczkach. Starte ciasto roztoz rowno na catej powierzchni
sernika. Forme z gotowym do pieczenia sernikiem umies¢ w piekarniku
nagrzanym do temp. 170°C w trybie gora-dot. Wybierz srodkowa potke
i piecz sernik krolewski przez petng godzine.

W trakcie pieczenia sernik wyrasta. Po wylgczeniu piekarnika nie
uchylaj drzwiczek pieca przez przynajmniej 20 minut. Potem uchyl je
nieznacznie na 30 minut. Po tym czasie otworz piekarnik i wyjmij ser-
nik. Sernik opadnie wowczas tylko nieznacznie. Sernik krolewski nale-
zy przed podaniem schtodzi¢ przez kilka godzin w lodéwce lub w innym
chlodnym miejscu. Tak samo nalezy go przechowywac.

Sernik krolewski najlepiej smakuje przynajmniej po dwoch dniach
od upieczenia. Ciasto przechodzi wilgocig sernika, zachowujac nadal
swa kruchosc. Mozesz zatem $mialo upiec go na kilka dni przed przyje-
ciem lub swietami.
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SERNIK WIELKANOCNY

Skladniki na spod:

(tortownica 24-26 cm)

= 2 szklanki maki

3 z6ttka

125 g masla

4 tyzki cukru

1 tyzeczka proszku do
pieczenia

Masa serowa: Polewa:

m 500 g twarogu sernikowego = 300 g bialej czekolady
= 500 g mascarpone = 50 g masta

m 400 g gestego jogurtu greckiego = 100 ml smietanki

® 11V (250 g) szklanki cukru kremowki 36%

m 6 duzych jajek ,zerowek”

® 250 ml $mietany kremowki 36%

m 1 plaska tyzeczka drobnej soli morskiej

m 1 lyzeczka ekstraktu waniliowego

m 2 tyzki cukru pudru



Sposob przygotowania:

Rozgrzej piekarnik do temp. 200°C w trybie gora-dot. Tortownice wy-
smaruj mastem, spod i boki wytoz papierem do pieczenia, tak aby wy-
stawatl 4-5 cm ponad forme. Przygotowac ciasto kruche. Z maki, zottek,
cukru, zimnego masta pokrojonego na mate kawatki i proszku do pie-
czenia zagnie¢ jednolite ciasto (recznie lub robotem kuchennym, uzy-
wajgc haka do zagniatania ciasta). Ciasto wi6z do woreczka do mrozenia
i wstaw na 1 godzine do lodowki. Po tym czasie przygotowang tortowni-
ce wyloz ciastem.

Opcja z ciasteczkami. Ciasteczka zblenduj na proszek, wymieszaj
z roztopionym mastem. Przetoz do tortownicy, doktadnie dociskajgc
mase.

Bez wzgledu na to, ktora opcje spodu wybierzesz, piecz go przez oko-
to 6 minut, do ,wysuszenia". Wystudz. Podnies temperature piekarnika
do 240°C (220°C, jesli piekarnik ma tendencje do spiekania). Przypilnuj,
aby nie byl mocno nagrzany.

Ser, serek mascarpone, jogurt i cukier utrzyj mikserem, az masa be-
dzie gtadka i aksamitna. Zacznij dodawac stopniowo jajka, jedno po dru-
gim, caly czas miksujgc. Wlej Smietane, dodaj sol i wanilie, zmiksuj.
Masa bedzie dos¢ ptynna.

Mase serowa wylej bardzo powoli na wystudzony spod. Obsyp
wierzch cukrem pudrem (ulatwi to karmelizacje). Piecz przez okoto
35 minut, az wierzch sie skarmelizuje na kolor ciemnobursztynowy
(mozliwie, ze nieregularnie np. tylko brzegi), a srodek sernika bedzie
sie trzasc jak galareta, wydajac sie surowy w srodku. Zetnie sie podczas
studzenia.

Sernik wystudz w temperaturze pokojowej.

Gdy sernik sie wystudzi, nalezy przygotowac polewe. Czekolade, ma-
sto oraz smietanke rozpus¢ na malym ogniu i odstaw do lekkiego prze-
stygniecia. Gdy polewa nie bedzie juz goraca, wylej ja na sernik, a na-
stepnie przel6z do lodowki na minimum 8 godzin (po tym czasie zyska
odpowiednig, wymarzong konsystencje).
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CIASTO CZEKOLADOWE

Skladniki na biszkopt: Skladniki na krem:

® 5jajek ® 600 ml smietanki kremowki 30%
m % szklanki cukru (szklanka 250 g serka mascarpone
0 poj. 250 ml) 3 tyzki cukru pudru

® % szklanki maki tortowej 4 tyzki kremu czekoladowego
m ] lyzeczka maki ziemniaczanej np. nutella

m 2 tyzki kakao ® 2,5 lyzeczki zelatyny

® szczypta soli ® 4 szklanki goracej wody
Sktadniki na beze: Skladniki na nasqczenie:

m 4 biatka, duze = 0,5 szklanki mocnego naparu
m 1 szklanka cukru z kawy

m | lyzeczka soku z cytryny m 2 lyzeczki cukru

m 2 lyzeczki kakao

® szczypta soli

Dodatkowo:

m ok. 400 g wisni, swiezych lub mrozonych



Sposob przygotowania:

Forme o wym. 24X 24 cm lub podobng wyktadamy papierem do pie-
czenia. Jajka powinny by¢ w temperaturze pokojowej. Mgki razem z ka-
kao przesiewamy do miseczki. Biatka oddzielamy od zottek i miksujemy
ze szczypta soli na sztywna pianke. Nastepnie po tyzce dodajemy cukier
i miksujemy, az masa bedzie gesta i Isnigca. Dodajemy po jednym zéttku
i miksujemy na niskich obrotach tylko do polaczenia sie skladnikow. Za
pomocg szpatutki lub duzej tyzki drewnianej w kilku nieduzych porcjach
dodajemy przesiane sktadniki i delikatnie mieszamy do potaczenia. Wy-
ktadamy do formy i pieczemy w temp. 170°C przez okolo 40-45 minut
do tzw. suchego patyczka. Zostawiamy do wystudzenia i przekrawamy
na dwie czesci.

Biatka w temperaturze pokojowej miksujemy razem ze szczypta soli
na sztywna pianke. Nastepnie dodajemy po lyzce cukier az do uzyskania
gestej i 1snigcej masy. Na koniec wlewamy sok z cytryny oraz delikatnie
taczymy z przesianym kakao. Identyczng blaszke wyktadamy papierem
do pieczenia i przektadamy beze. Wktadamy do piekarnika rozgrzane-
go do temp. 130°C, nastepnie po wlozeniu od razu zmniejszamy do
temp. 110°C i pieczemy przez 1,5 godz. Zostawiamy przy lekko uchy-
lonych drzwiczkach piekarnika do wystudzenia. Wyjmujemy z blaszki
i przechowujemy w zamknietym piekarniku az do utozenia na wierzchu
ciasta.

Jeden blat biszkoptu ukltadamy w formie i lekko nasgczamy, wykla-
damy wisnie.

Zelatyne rozpuszczamy w goracej wodzie i zostawiamy do wystu-
dzenia. Smietanke miksujemy razem z serkiem na gesta mase, nastep-
nie powoli wlewamy zelatyne. Krem dzielimy na dwie czesci. Do jednej
dodajemy po tyzce nutelle i miksujemy tylko do potaczenia. Do drugiej
dodajemy przesiany cukier puder i miksujemy do polgczenia. Krem cze-
koladowy wykladamy na wisnie, przykrywamy drugim biszkoptem, kto-
ry lekko nasgczamy. Wykladamy jasny krem, owijamy folig i wktadamy
do lodowki na kilka godzin lub calg noc. Przed podaniem naktadamy
warstwe bezowga i kroimy na kawateczki.
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PASCHA WIELKANOCNA

Skladniki:

= 1,51 mleka 3,2% = | opakowanie cukru

® 400 ml kwasnej $mietany wanilinowego

= 5 jajek = 0,5 tabliczki gorzkiej czekolady

® % kostki masta ® owoce kandyzowane do dekoracji
® % szklanki cukru pudru

Sposob przygotowania:

Zagotowac mleko. Do cieplego mleka dodac¢ smietane z roztrzepany-
mi jajami, mieszac lekko podgrzewajac. Wytworzg sie grudki sera. Letnie
odcedzic¢ na sitko wylozone podwojng gaza.

Maslo rozetrze¢ z cukrem pudrem oraz cukrem wanilinowym i stop-
niowo wciera¢ zimny serek. Mase wylozyc znowu do sitka z mokra gaza,
aby odsgczy¢ serwatke.

Roztopi¢ potowe czekolady, a potowe skroi¢. Nadebrac ok. 10 lyzek
masy, wymieszac z czekoladami i dodac¢ do catosci. Na noc wlozy¢ do lo-
dowki. Wylozyc na talerz i udekorowac kandyzowanymi owocami.



MAZUREK ROZANO-BAKALIOWY

Sktadniki na ciasto:

35 dag maki

20 dag margaryny

2 tyzki cukru pudru

1 jajko

1 z6ttko

0,5 tyzeczki proszku do pieczenia

Dodatkowo:
1 biatko

garsc¢ orzechow wtoskich

ok. 10 suszonych sliwek kalifornijskich
0,5 sloiczka konfitury rozanej

ok. % tabliczki bialej czekolady

Sposob przygotowania:

Make przesiewamy na stolnice. Dodajemy pozostate skladniki i ener-
gicznie zagniatamy. Ciasto rozwatkowujemy na kolo o srednicy nieco
wiekszej niz 26 cm. Do ciasta przyktadamy tortownice, wykrawamy koto
i ukladamy na dnie wylozonej papierem do pieczenia tortownicy. Brzeg
ciasta smarujemy biatkiem. Z pozostalego ciasta formujemy warkocz,
ktory uktadamy dookota brzegu. Srodek ciasta naktuwamy widelcem.
Pieczemy w temp. 180°C przez 25-30 minut. Studzimy.

Ciasto smarujemy konfiturg r6zana, wyktadamy pokrojone w paski
sliwki i posiekane orzechy. Polewamy roztopiong czekolada. Odstawia-
my do zastygniecia.

INVAYy




MAZUREK

Skladniki na ciasto: Masa kajmakowa:

® 60 dag maki = | kostka masta 84%

® 30 dag ttuszczu (15 dag margaryny, = 1 puszka kajmaku
15 dag smalcu) = powidlo

= 5 zoltek

= 30 dag cukru pudru

= 3-4 lyzki $mietany

m 3 lyzeczki proszku do pieczenia

Sposob przygotowania:

Make i ttuszcz posiekac na stolnicy, dodac¢ pozostate sktadniki, wyro-
bic ciasto, podzieli¢ na 3 czesci i upiec 3 placki.

Masto utrze¢ z kajmakiem, posmarowac placki masa i powidtem.
Wierzch polac¢ polewa i udekorowa¢ wedlug uznania i zdolnosci — masg,
orzechami, migdatami, rodzynkami.

Mazurek najlepiej przygotowac kilka dni wczesnie;j.



Wielkanoc to swieto ruchome. W Kosciele katolickim
Wielkanoc konczy okres Wielkiego Postu. To diugo wy-
czekiwany czas rodzinnego ciepta i mitosci. Swieta Wiel-
kanocne obfituja w tradycje oraz zwyczaje ludowe i choc
czes¢ z nich niestety zanikla, to wiele nadal jest kultywo-
wanych.

Niedziela Palmowa, Droga Krzyzowa w Wielki Piatek,
tradycyjna wielkanocna swieconka, msza rezurekcyjna,
$niadanie wielkanocne czy wreszcie $migus-dyngus to
powszechnie znane wielkanocne obyczaje. O wielkanoc-
nych zwyczajach mozna uslyszec juz tylko w niektorych
regionach Polski. Nasze tradycje wielkanocne s3 jednak
tak bogate i oryginalne, ze warto sobie o nich wspo-
mnie¢, cho¢ wiele z nich przetrwalo do dzisiaj w nieco
zmodyfikowanej formie.



Wa/owa/m'e /'a/eé - éarwne zw%cza/e

5 wigl ll/{/ie/éanocn%c/L

Wielkanocne tradycje w Polsce to réwniez zwyczaj malowania jajek na Swieta.
Jeden z tych, ktorego za dziecka wyczekiwato sie z wielkg niecierpliwoscia. Wy-
wodzi sie jeszcze ze starostowianskich wierzen, gdzie jajko miato bardzo wazne
znaczenie. Symbolizowalo sily witalne i podobnie jak dzisiaj — poczatek nowego
zycia. Posredniczylo miedzy swiatem ludzkim a duchow i bogow.

Obecnie wszystkie kolorowe jajka zwiemy pisankami, ale powinnismy roz-
r6zni¢ wsrod nich kraszanki — to jajka gotowane w barwnym wywarze — daw-
niej uzyskiwanym tylko z naturalnych sktadnikow, takich jak: tupiny cebuli, kora
debu, tupiny wloskiego orzecha, sok z buraka czy pedy mlodego zyta. Czesto wy-
drapuje sie na nich przerézne wzory. Batik — tradycyjna technika zdobienia go-
racym woskiem, gdzie szpilke wbijamy w patyczek lub kredke i lebkiem macza-
nym w rozpuszczonym goragcym wosku robimy charakterystyczne kreski na jajku.
Wosk stygnie na szpilce bardzo szybko, wiec ruch musi by¢ sprawny i precyzyjny.
Nastepnie jajka z naniesionym woskowym wzorem zanurza sie w barwnikach.
Technika wymaga treningu i odpowiednia jest raczej dla starszych dzieci.

Obecnie przy szerokim wachlarzu pomystow dostepnych w Internecie pisanki
s3 robione roznymi metodami: kanzashi, quilling i wieloma innymi.
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Swietowanie Wielkiej Nocy rozpoczynamy juz tydzien przed Wielkg Niedzielg.
Tak samo jak dawniej, obchodzimy Niedziele Palmowa — zwang kiedys wierzbng
lub kwietng. Dzisiaj nie trudnimy sie raczej robieniem wlasnej kolorowej palem-
ki, ale decydujemy sie na kupno juz gotowej i taka wlasnie zanosimy do koscio-
tow. Dawniej robiono palemki samodzielnie — z wierzbowych galtazek, bukszpanu,
porzeczek, malin, suszonych ziot, piorek i kwiatow.

Poswieconej palemce przypisywano
magiczne wlasciwosci, dlatego zanoszono ja do doméw,
by zapewniala rodzinie szczescie.

Obecnie istniejgce Stowarzyszenia i Kota Gospodyn Wiejskich dziatajace na
obszarze LGD wracajg do starych, czesto zapomnianych tradycji, robiac wlasne
palmy, uzywajac kwiatow z bibuly, bukszpanu czy tez pedow zboz.
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Triduum Paschalne sklada sie z trzech dni: Wielkiego Czwartku, Wielkiego
Piatku i Wielkiej Soboty.

W Wielki Czwartek, w godzinach wieczornych, konczy sie okres Wielkiego Po-
stu, wraz z rozpoczeciem uroczystej Mszy Wieczerzy Panskiej. W tym dniu wspo-
mina sie ustanowienie przez Jezusa dwoch waznych sakramentow: Kaptanstwa
i Eucharystii. Na zakonczenie Eucharystii przenosi sie Najswietszy Sakrament do
tzw. Ciemnicy, ktora upamietnia Ogrod Oliwny.

W Wielki Pigtek wspominamy meke i meczenska smierc Pana Jezusa. W tym
dniu nie sprawuje sie Zadnej Mszy $wietej. Sprawowana jest Liturgia Meki Pan-
skiej, podczas ktorej najwazniejszym momentem jest uczczenie i adoracja Krzyza
Swietego. Na zakoriczenie liturgii wystawia sie Najswietszy Sakrament w postaci
monstrangji owinietej w przezroczysty welon i nastepnie umieszcza sie Go w tzw.
Bozym Grobie.

Wielka Sobota to dzien, w ktorym caly Kosciol trwa w modlitwie i ciszy przy
Grobie Bozym. Tak jak w Wielki Pigtek, rowniez nie sprawuje sie Mszy swiete;j.
Dopiero wieczorem (Wigilia Paschalna) odprawiona jest uroczysta Msza swieta,
ktora rozpoczyna swietowanie Wielkanocy.

Rezurekcja, z tac. oznacza zmartwychwstanie, to uroczyste nabozenstwo
w Kosciele katolickim potaczone z procesja, ktora jest ogloszeniem swiatu do-

brej nowiny o zmartwychwstaniu Jezu-
sa Chrystusa.

Co ciekawe, w niektorych polskich
parafiach rezurekcje z niedzielnego po-
ranka przenosi sie na sobotnig noc. Wte-
dy procesja rezurekcyjna odbywa sie na
zakonczenie liturgii Wigilii Paschalnej.
W zwigzku z tym w niektorych para-
fiach w Polsce, oprocz nocnej proces;i re-
zurekcyjnej, odprawiana jest w niedziele

procesja poranna, pod nazwa procesji wielkanocnej. W takim przypadku niedziel-
na msza $wieta ma charakter dziekczynny za zmartwychwstanie Jezusa Chrystu-
sa. Msza rezurekcyjna, po raz pierwszy od rozpoczecia Wielkiego Postu, rozpo-
czyna sie od zaspiewania hymnu ,Alleluja”. Podczas procesji niesiona jest hostia
w monstrangji, krzyz, ktory ozdobiony jest czerwona stulg, oraz figura Jezusa.
Wierni, ktorzy biora udzial w proces;ji rezurekcyjnej, w akompaniamencie piesni
stawigcych Zmartwychwstanie Jezusa, trzykrotnie obchodzg kosciot. Po procesji
rozpoczyna sie Msza swieta.
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zwyczaje wie/éanocne nacla/ Zywe

Zwyczaj swiecenia pokarméw w Wielkg Sobote zachowat sie az po dzis dzien.
Ma on korzenie poganskie, ale zostat uswiecony przez Kosciot. Dzisiaj Swiecimy
tylko symboliczne pokarmy, ktére mieszcza sie w niewielkim, zazwyczaj wiklino-
wym koszyku. Zawartosc takiej swieconki moze byc tez rozna, w zaleznosci od da-
nego regionu. Nie moze jednak zabrakna¢ takich produktow, jak:

Jajko — to symbol poczatku nowego i odradzajacego sie zycia. To symbol
triumfu Zycia nad $miercig. Oprocz pisanek doktadamy do koszyka co naj-
mniej jedno $wiezo ugotowane na twardo. Nim bedziemy sie dzieli¢ przy
sktadaniu zyczen w czasie $niadania wielkanocnego.

Chleb — symbolizuje Chrystusa bedacego chlebem zycia dla chrzescijan.
Wktadamy go do koszyczka, aby zapewnic sobie dobrobyt i pomyslnosc.
Wedlina, kietbasa, szynka — symbolizuje zdrowie, dostatek materialny
i ptodnosc.

Chrzan - jest symbolem pokazania goryczy meki Chrystusa. Symbolizuje
réwniez sie site fizyczna i zdrowie.

S6l — symbolizuje oczyszczenie, prostote i prawde. Odstrasza réwniez przed
ztem. Chroni przed zepsuciem.

Stodka babka, ciasto — jest symbolem umiejetnosci i doskonatosci.

Baranek — to symbol postusznego Chrystusa i przezwyciezenie zta. Odku-
pienie grzesznikow.

= Bukszpan — symbol swiata, przyrody.

Zajaezek — symbolizuje wiosne i zycie. Zazwyczaj jest czekoladowy.
Ser — kiedys nasi dziadkowie swiecili ser. To symbol zwiazku czlowieka z przy-
roda (zwierzetami). Ser pochodzi od kréw, koz i owiec. Symbolizuje przyjazn.

Dawniej swigecono wszystkie pokarmy, ktére
mialy zostaé spozyte w czasie wielkanocnego $nia-
dania! Ukladano je w wiekszych koszach i zanoszono
do kosciotfa lub swiecono przy kapliczce, a nawet przed
domostwem. Rozktadano dania na biatych ptachtach
lub obrusach, by zostaly poswiecone przez ksiedza, kto-
ry przyjezdzal specjalnie w tym celu do wsi.

Zwyczaj $wiecenia pokarmow zachowal sie do
dzisiaj — zanosimy je najczesciej do kosciolow w nie-
wielkich koszyczkach. Juz tylko w nielicznych wsiach
zachowata sie tradycja swiecenia pokarmow przy krzy-
zach przydroznych.
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\S}/oam'e do/cg

Zwyczaj sypania sola — po swieceniu
wracano do domu, aby w pierwszej kolej-
nosci obejs¢ go wraz z koszykiem i obsy-
pac na kazdym rogu swiecong sola.

Moja babcia zawsze powtarzala, ze
sol nie tylko chroni przed zepsuciem, ale
chroni przed ztem, czyli przed wszelkim
owadztwem i gadami, ktore czesto szuka-
ja miejsca na gniazda w poblizu naszych
domow.

/0 om'ea/zia/eé We//zanocn%

Poniedzialek Wielkanocny kojarzy nam sie przede wszystkim z oblewaniem

woda innych osob. Zwyczaj wigze sie z dawnymi praktykami poganskimi, gdzie
ma symbolizowac oczyszczenie z zimowego brudu i budzenie sie przyrody na
wiosne. Dawniej wierzono, ze im mocniej
zostala oblana panna, tym ma ona wieksze
szanse na rychte zamazpojscie. Dzisiaj zna-
ny jako $migus-dyngus, a dawniej byly to
dwa odrebne zwyczaje. Smigusem zwano
symboliczne smaganie witkami wierzbowy-
mi po nogach i oblewanie zimna woda, co
miato zwigzek z wiosennym oczyszczeniem.
Dyngus z kolei polegal na wykupieniu sie
od oblewania woda. Gdy panna nie chciata
byc¢ ani smagana galazkami, ani oblewana,
mogta wykupic sie przez podarek tradycyj-
nej pisanki lub innego przysmaku ze swia-
tecznego stotu.
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