NAGRODZONE PRZEPISY
UCZESTNIKOW KONKURSU
“WIELKANOCNY PRZEPIS
Z JAJEM”




Propozycja Kota Gospodyn Wiejskich w Druzbicach

Wielkanocny Zurek z chrzanem, biatq kietbasg

i Jajem z Suflidowa

‘ Sktadniki: 2,5 litra wywaru z wedzonki, 0,5 kg biatej kietbasy, 5 jaj ugotowanych na twardo, 3-4

tyzki Smietany 30%, 5 tyzeczek tartego chrzanu, 2 zgbki czosnku, 1 mata cebulka, 1lis¢ laurowy, po 4

ziarenka ziela angielskiego i pieprzu, 1tyzeczka majeranku, oraz sél, pieprz, cukier, sok z cytryny -

,do smaku”

Wykonanie: Do garnka wlewamy wywar z wedzonki i dodajemy czosnek, lis¢ laurowy, pieprz i ziele
angielskie. Gotujemy 5-10 minut. Nastepnie wktadamy biatqg kietbase i gotujemy na matym ogniuv 20
min. Cebulke drobno siekamy i szklimy na jednej tyzeczce masta. Po ugotowaniu kietbasy z wywaru
wyjmujemy czosnek, lis¢ laurowy, pieprz i ziele angielskie a dodajemy 5 tyzeczek chrzanu (moze by¢

ze stoiczka) i gotujemy 5 minut. Nastepnie catos¢ zalewamy zurem i dodajemy podduszong cebulke.

Catosé zagotowujemy i odstawiamy na bok. Dodajemy majeranek, smietane, mieszamy i prébujemy.
Ewentualnie dosmaczamy: solq, pieprzem, odrobing cukru i sokiem z cytryny. Zurek podajemy z biatqg

kietbasg, obranym i pokrojonym na pét jajkiem, szczypiorkiem i pajdg swojskiego chleba.




opozycja Kota Gospodyn Wiejskich w Suchcicach

Wielkanocny talerz z Jajem

Sktadniki: 9 jaj ugotowanych na twardo, gotowana marchew, ziarenka pieprzu, kietki,

rzodkiewka, szczypiorek.
1. Pasta z buraka: 3 ugotowane zéttka, 1 tyzeczka chrzanu, 1 tyzeczka jogurtu, 1 ugotowany
burak - wszystko razem zblendowac.

2. Pasta z awokado i tososia: pét awokado, 1 tyzeczka majonezu, 1 peczek szczypiorku, 50 g.

fososia wedzonego - wszystko razem zblendowaé, oraz 50 g. tososia do dekoracji.

3. Pasta z pieczarek: 3 ugotowane pieczarki, 1 jajko i 1 zé6ttko gotowane - pokroi¢ w kosteczke,

doda¢ 3 tyzki groszku, 1 tyzka posiekanego szczypiorku, majonez, sél, pieprz.
Wykonanie: 6 ugotowanych jaj przekroi¢ na pét, 3 jajka przygotowaé na kurczaki, czyli odcigé czubek ,jak
czapeczke”. Z wszystkich wyjqgé zéttka. ..
-4 potéwki jajka wypetnié pastg nr 1z buraka, Q'.
-4 potéwki jajka wypetnié pastg nr 2 z tososia, udekorowaé pozostatym tososiem, i
-4 potéwki jajka wypetnié pastg nr 3 z pieczarek.
-pozostate z6ttka wymieszac z solq i pieprzem i napetnié¢ szpryckqg przygotowane 3 jajka do kurczakéw,
przykryé¢ kapeluszem, oczka zrobi¢ z ziarenek pieprzu, dziébek i grzebyk z ugotowanej marchewki,

wszystko pouktadaé na kietkach. Udekorowaé szczypiorkiem i rzodkiewkgq.




»Orzybki Wielkanocne”

Sktadniki: 10 jaj ugotowanych na twardo, satata, ogérek kiszony, papryka konserwowa,
szczypiorek, ser z6tty, szynka, sél, pieprz, 3 tyzki majonezu, czarna herbata.
Wykonanie: 1/3 kazdego jajka odcigé i wyjgé zéttka. Odcietqg czesé jajka (bez zéttka) wrzucié
do zaparzonej wczesniej herbaty i pozostawi¢ na okoto 15 min. do czasu zabarwienia.

Po tym czasie wyjqgc i odtozyé. Farsz do jajek wykonujemy z: z6ftek, majonezu, szynki,
szczypiorku, soli, pieprzu. Farszem wypetniamy jajka, uktadamy na talerzu i przykrywamy
zabarwiana czesci jajek. Tak utozone jajka bedg podobne do grzybkéw. Dekorujemy satatgq,

papryka i ogérkiem.

1 miejsce - Oliwia Pankiewicz




Jajko w boczku

Sktadniki: Forma keksowa wym. 25x10, 10 jajek ugotowanych na twardo, 2 jaka surowe, 10

plastrow boczku wedzonego, surowego, 20 dag. zé6ttego sera lub mozarelli, 15 dag. pieczarek,

szczypior, po tyzce musztardy i majonezu, sél, pieprz, gatka muszkatotowa, suszone pomidory.

Wykonanie: Forme keksowqg wyktadamy boczkiem tak zeby boczek zwisata na zewngtrz formy.

9 ugotowanych jajek trzemy na tarce o duzych oczkach, dodajemy starty ser, pokrojony szczypior,

pieczarki wczesniej ugotowane i drobno pokrojone (okoto 6 pieczarek zostawiamy w catosci) dwa

cate jajka, majonez, musztarde i przyprawy. Catosé dobrze mieszamy i potowe farszu

przektadamy do formy formy wytozonej boczkiem. Nastepnie ,sadzimy” pieczarki i wstawiamy
ugotowane cate jajko, catosc przykrywamy prugqg potowaq farszu. Wszystko tadnie gtadzimy i

owijamy boczkiem, ktéry wystawat z formy. Wstawiamy do nagrzanego piekarnika do tem. 175 C

i pieczemy ok. 45 minut ,,géra dét”, bez termoobiegu. Po upieczeniu zostawiamy do catkowitego

wystudzenia. Podawaé pokrojony w plastry z sosem tatarskim lub chrzanowym.

2 miejsce - Zuzanna Komunska
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sWesote myszki”

Sktadniki: 4 jajka, kilka lisci salaty, 2 nie duze rzodkiewki, kilka ziarenek pieprzu,

szczypiorek.

Wykonanie: Zaczynamy od ugotowania jajek. Gotujemy je 10 minut. Po ugotowaniu
obieramy jajka ze skorupek. Nastepnie jajka przecinamy na pét. Na talerzu uktadamy
liscie sataty. Rzodkiewki kroimy w cienkie plasterki, ktére postuzg nam jako uszy.
Szczypiorek kroimy na krétsze kawateczki. Jajka delikatnie nacinamy, zeby wtozy¢
tam plasterki rzodkiewki. Wykataczkg robimy mate dziurki, by ze szczypiorku zrobié
wasy i ogonki. Jako oczka i noski uzyjemy ziarenek pieprzu. Tak przygotowane myszki

uktadamy na talerzu z satatg.

3 miejsce ex eaquo: Wiktoria Grodzka
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Zur na zakwasie z wktadkq z kietbasy i jajka sadzonego

e Sktadniki do zakiszenia zuru: 3 tyzki maki (zytnia z razowaq), ziele angielskie, czosnek, lisé

F% R laurowy, majeranek, 300 ml letniej wody.
[ [ J

-~  oSktadniki do ugotowania zuru: 1,5 litra dobrego wywaru warzywnego, 4 zgbki czosnku, 1 tyzka
\ majeranku, 3 liscie laurowe, 4-5 ziaren ziela angielskiego, 2-3 szt suszone prawdziwki, wedzone

zeberka, 1tyzka smietanki, sél, pieprz, biata kietbasa, szczypiorek, 4 jajka.
Zakiszenie zuru: Sktadniki na zur potgczyé, odstawié na okoto tydzien w ciepte miejsce, codziennie
mieszajgc. Nie przykrywac !

Wykonanie zuru: Wywar, czosnek, majeranek, przyprawy, namoczone prawdziwki i zeberka
gotowacé w garnku do miekkosci miesa. Po tym czasie wywar przecedzié, rozetrzec czosnek, obra¢
miesko i dodaé¢ do przecedzonego wywaru. Doda¢ zakwas i ilosci do uzyskania odpowiedniej
kwasnosci. Na koniec zabieli¢ smietankg.

Na patelni usmazyé jajka sadzone. Zurek podawaé z biatq kietbaskgq i jajkiem sadzonym.

Udekorowac¢ szczypiorkiem.

3 miejsce ex eaquo: Alicja Sobaniec




Wielkanocny klops z jajkiem!

Sktadniki: forma - kekséwka, 1 kg topatki wieprzowej mielonej, 1 kg piersi z kurczaka mielonej, 2

marchewki, 1 duza cebula, 1 sucha butka kajzerka, 5 ugotowanych jajek na twardo, 1 jajko surowe, sél,

pieprz, majeranek, papryka stodka, 2 tyzeczki przyprawy do miesa mielonego, 2 zgbki czosnku, 1tyzeczk
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musztardy, liscie laurowe do dekoracji.

Wykonanie: Pie¢ jajek gotujemy na twardo. Butke namaczamy w wodzie. Do miesa mielonego z fopatki
dodajemy surowe jajko, mieso mielone z piersi kurczaka, odcisnietq butke, startg na duzych oczkach cebule,
starta na srednich oczkach marchew, przecisniety przez praske czosnek oraz wszystkie przyprawy.
Dokiadnie wyrobié¢ catos¢ rekg az wszystkie sktadniki sie potgczg. Odstawiamy do lodéwki na okoto 2
godziny. Z ugotowanych jajek odcinamy koncéwki aby jajka mogty do siebie scisle przylegaé. Uktadamy w
foremce cze$é masy miesnej, na nig ugotowane jajka i pozostatg czesé¢ masy miesnej. Dociskamy. Wierzch
klopsa smarujemy odrobing oleju i ukladamy liscie laurowe. Klops wstawiamy do piekarnika nagrzanego do R

180 C, pieczemy 50 min. ,,géra dét”. Po tym czasie odstawiamy do lekkiego przestudzenia a nastepnie \ -
wylewamy soki z foremki. Wyjmujemy jeszcze ciepty klops na deske do krojenia. Podajemy na ciepto lub na

zimno.

Smacznego

3 miejsce ex eaquo: Wioletta Cieslak




Zyczymy pogodnych i radosnyc

%} Swigt Wielkanocnych!
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