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CO NA WIELKANOCNY STÓ

sauer

Burzliwe losy urku

Sk adniki: 

Przygotowanie:
Piekarnik nastawiamy na 210 stopni - termoobieg. 

Z ciasta francuskiego wycinamy cienkie paski i owijamy 
kie baski. Uk adamy na blaszce i smarujemy rozbe tanym 
jajkiem. Pieczemy do zrumienienia. 

Sk adniki: 

Przygotowa-
nie:

Sk adniki: 
1/2 szkl. m ki ziemniaczanej
1/2 szkl. m ki pszennej
1 i 1/4 szkl. cukru pudru 
4 jajka
3 y ki majonezu
1 cukier waniliowy
1 y eczka 
proszku do pie-
czenia 
sok z 1/2 cy-
tryny

Przygotowa-
nie:

Bia ka ubi  na 
sztywn  pian . 
Wci  ubijaj c, 
doda  do bia ek 

cukier, ó tka, m ki, proszek do 
pieczenia i cukier waniliowy. Na 
koniec doda  sok z cytryny i majo-
nez. Ciasto wla  do formy wysma-
rowanej margaryn  i obsypanej 
bu k  tart . Piec oko o 50 minut 
w temperaturze 180 stopni.

Sk adniki: 

Przygotowanie:

Sk adniki: 

Przygotowanie:

. 

Kwintesencja 
polskiego smaku

Kluczowym sk adnikiem, 
kszta tuj cym smak urku wielka-
nocnego, jest ytni zakwas, który 
do optymalnej fermentacji potrze-
buje oko o 5 dni. Do jego przygoto-
wania niezb dnych jest kilka y ek 
m ki ytniej, woda, czosnek, li cie 
laurowe oraz ziele angielskie. Na-
stawiony zakwas musi mie  dost p 
do wie ego powietrza, dlatego 
naczynie nie mo e by  zakr cone, 
a przykryte bawe nian  gaz . Tra-
dycyjnie przygotowany na zakwa-
sie urek jest daniem stosunkowo 
czasoch onnym, bior c pod uwa-

g  kilka dni, 
które m ka 
z m i e s z a n a 
z wod  musi 
o d c z e k a , 
zanim stanie 
si  podstaw  
aromatycznej 
zupy. Dla skró-
cenia czasu 
przygotowania 
wielkanocnego 
obiadu sprytne 
panie domu 
mog  si gn  
tak e po skle-
powy zakwas, 
a nawet po 
gotowy urek 
z kawa kami 
prawdziwej, 
aromatycznej, 
polskiej kie -
basy, która cechuje si  równie 
domowym smakiem, a wystarczy 
j  jedynie podgrza  i doda  ugoto-
wane jajko

W i c e j  i n f o r m a c j i 
o gamie produktowej Profi na 
www.pro  .pl. 


