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»Czas Ostrzeszowski” jest prywatnym pismem, na tamach ktérego mozesz zaprezentowac swoje poglady i podzieli¢ si¢ zainteresowaniami z mieszkancami catej Ziemi Ostrzeszowskiej.
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CO NA WIELKANOCNY STO¢

WIELKANOCNY ZUREK - NIEKWESTIONOWANY
KROL SWIATECZNEGO STOLU

Na wielkanocnym stole $nia-
daniowym kroéluja oczywiscie
jajka, serwowane na niezliczone
sposoby. Czas podwieczorku
wypetniaja domowe stodkosci
i bajecznie udekorowane mazur-
ki. Co natomiast sktada sie na
tradycyjny, polski obiad wielka-
nocny? Oczywiscie zurek, ktory
zgodnie ze staropolska receptura
przygotowywany jest na zytnim
zakwasie, z dodatkiem biatej kiet-
basy, wedzonki, jajka i bukietu
wyrazistych przypraw.

Gesty, aromatyczny i sycacy
zurek to specjat obecny nie tylko
w kuchni polskiej. Wazng pozycje
zajmuje on réwniez w jadtospisie
innych ludéw stowianskich - Cze-
chow, Biatorusindw czy Stowakow.
Sama nazwa ,zur” ma korzenie nie-
mieckie (sauer), a w jezyku polskim
zadomowita sie juz w XV wieku

jako okreslenie zup przyrzgdzanych
na mgcznym zakwasie.

Burzliwe losy zurku
Powszechne jest nazywanie
zurku barszczem biatym, w isto-
cie sg to jednak dwie odmienne
zupy. Ze wzgledu na bardzo bliskie
podobienstwo tych dwoéch potraw
obie nazwy sg jednak czesto trak-
towane jak synonimy. Cho¢ réznica
w sktadnikach nie jest duza, ma
ona zasadniczy wptyw na ostatecz-
ny smak. W przypadku barszczu
biatego do przygotowania zakwasu
zamiast maki razowej wykorzystuje
sie tradycyjng, pszenna.
Dzi$ zurek stanowi zupe typo-
WO miesng, niemniej jego korzenie
siegajg staropolskiego jadtospisu
postnego. Dawna, rygorystyczna
dieta, poprzedzajgca Wielkanoc
byta nie tylko bezmiesna, ale i po-
zbawiona nabiatu i cukru. Wtedy
tez powstat zwyczaj rozbijania
i zakopywania garnkoéw z zurkiem
w ostatni dzien Wielkiego Postu,
symbolizujgcy nieche¢ domowni-
kéw do zupy, ktéra przez 40 dni
stanowita ich gtébwng potrawe.
Z pewnoscig ciezko bytoby im uwie-
rzy¢ w to, ze w XX wieku zurek do-
faczy do kanonu najpyszniejszych
polskich specjatow.

Pascha wielkanocna

Skiadniki:

* 1 kostka margaryny do pie-
czenia

* 1 kg twarogu zmielonego

+ 5 z0itek

» 1 szklanka cukru pudru

*  2tyzki zelatyny

* 100 g rodzynek

+ 100 g migdatow

* 100 g mieszanki keksowej

Przygotowa-
nie:

Zébttka utrzeé
z cukrem pudrem
na puch, dodac¢
miekka margaryne. |
Gdy masa jajeczna
bedzie gtadka, do- |
dac ser i doktadnie
wymieszaé. Ze-
latyne rozpuscic |
w % szkl. wody. *
Do rozpuszczonej !

zelatyny dodac kilka tyzek masy
serowej, wymieszac, nastepnie
potgczy¢ z pozostatg masg sero-
wa i dodac¢ bakalie. Szklang miske
wytozy¢ gazg i wla€ mase serowa.
Powierzchnie wyréwnac i wstawi¢
do lodéwki na kilka godzin. Ste-
zatg pasche przykry¢ talerzykiem
i odwrdci¢ do gory dnem. Zdjgé
miske i gaze. Pasche udekorowac
owocami lub bakaliami.

Babka majonezowa

Skfadniki:

* 1/2 szkl. mgki ziemniaczanej

* 1/2 szkl. mgki pszennej

e 1i1/4 szkl. cukru pudru

* 4 jajka

*  3tyzki majonezu

e 1 cukier waniliowy

« 1 tyzeczka ;
proszku do pie- r
czenia

* sok z 1/2 cy-

tryny

Przygotowa-
nie:

Biatka ubi¢ na
sztywng piane.
Wcigz ubijajgc,
dodac do biatek

cukier, zottka, maki, proszek do
pieczenia i cukier waniliowy. Na
koniec dodac¢ sok z cytryny i majo-
nez. Ciasto wila¢ do formy wysma-
rowanej margaryng i obsypanej
butkg tartg. Piec okoto 50 minut
w temperaturze 180 stopni.

Kwintesencja
polskiego smaku

Podstawg wywaru, na bazie
ktérego powstaje zurek, jest bia-
fa kietbasa wieprzowa, ktéra, dla
uzyskania petniejszego aromatu,
najlepiej doda¢ w towarzystwie
wedzonej stoniny. Do gotujgcego
sie zurku warto wrzuci¢ rowniez
wczesniej delikatnie opieczong
w piekarniku lub nad palnikiem
cebule. Smakowitg alternatywa
stanie sie réwniez cebula prazona.

- Kluczowym sktadnikiem,
ksztaftujgcym smak zurku wielka-
nocnego, jest zytni zakwas, ktory
do optymalnej fermentacji potrze-
buje okoto 5 dni. Do jego przygoto-
wania niezbednych jest kilka tyzek
maki Zytniej, woda, czosnek, liscie
laurowe oraz ziele angielskie. Na-
stawiony zakwas musi mie¢ dostep
do $wiezego powietrza, dlatego
naczynie nie moze byc¢ zakrecone,
a przykryte bawetniang gazg. Tra-
dycyjnie przygotowany na zakwa-
sie zurek jest daniem stosunkowo
czasochtonnym, biorgc pod uwa-

ge kilka dni,
ktére magka |
zmieszana
z wodg musi
odczekad,
zanim stanie
sie podstawg
aromatycznej
zupy. Dla skro-
cenia czasu
przygotowania
wielkanocnego
obiadu sprytne
panie domu
mogg siegngc
takze po skle-
powy zakwas,
a nawet po
gotowy zurek
z kawatkami
prawdziwej,
aromatycznej,
polskiej kiet-
basy, ktéra cechuje sie réwnie
domowym smakiem, a wystarczy
Ja jedynie podgrzac i dodac ugoto-
wane jajko - mowi tukasz Janiak,
ekspert firmy Profi.

Zurek z kietbasg wieprzowg
stanowi jeden z najsmakowit-
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szych pomystéw na prosty obiad,
nic dziwnego wigc, ze na polskich
stotach gosci on znacznie czesciej,
niz tylko w czasie wielkanocne-
go biesiadowania.

Wiecej informacji
o gamie produktowej Profi na
www.profi.pl.

Terrina wielkanocna

doktadnie wymieszaé. Podtuzng forme wytozyc folig
spozywcza, nastepnie catg forme wytozy¢ zachodzacy-
mi na siebie plastrami szynki. Pozostawi¢ luzne konce,
zwisajgce na zewnatrz formy, aby potem mozna byto
przykry¢ nimi ,farsz”, natozy¢ mase serowg i przykry¢

Skiadniki:
* 500 g twarogu
*  2tyzki zelatyny
*  1/3 szklanki wrzgtku
» kilka rzodkiewek
* Swiezy ogorek
* szczypiorek
* papryka
* sOl, pieprz
* 1 tyzeczka bazylii
* 1/2 tyzeczki lubczyku
» kilka plasterkow wedliny

Przygotowanie:

Zelatyne rozpusci¢ w 1/3 szk. wrzatku i odstawi¢ do
wystygniecia. W tym czasie pokroi¢ w drobng kostke
ogorek, papryke, rzodkiewke, posieka¢ szczypiorek.
Ser zmiksowac z zelatyna, doda¢ warzywa i przyprawy,

wiasdnie tg ,luzng” szynka.

Sktadniki:

» 8 szt. kietbasy biatej delikatesowej

* 1 op. ciasta francuskiego
* 1jajko

Przygotowanie:

Piekarnik nastawiamy na 210 stopni - termoobieg.
Z ciasta francuskiego wycinamy cienkie paski i owijamy
kietbaski. Uktadamy na blaszce i smarujemy rozbettanym
Jajkiem. Pieczemy do zrumienienia.

Wielkanocny pasztet drobiowy

Skiadniki:
* 3 mate piersi kurczaka
* 10 dkg watrébki drobiowej
* 1 cebula
» 3 zgbki czosnku

* 1 butka, namoczona w mleku, w kawatkach

*  2jajka

* przyprawy: sol, pieprz, majeranek, gatka musz-
katotowa, przyprawa do gyrosa

Przygotowanie:

Piersi pokroi¢ w duzg kostke, posypac przyprawg
do gyrosa, podsmazy¢. Doda¢ cebule i czosnek,
chwile podsmazac. Przyprawi¢ majerankiem i matg
iloscig gatki muszkatotowej. Doktadnie wymieszac,
doda¢ watrébke i dalej smazy¢, az sie zetnie. Osty-
gniete przetozy¢ do miksera, doda¢ odcisnietg butke

i rozbettane jajka. Zmiksowac na gtadko. Doprawi¢ do
smaku. Wytozy¢ do wysmarowanej blachy (foremka
mata, ok. 20 cm). Piec ok. 40-50 min. w 170 st. C.




