Nielkanoc

Wielkanoc w rodzinnym domu. ..
Kazdy znas ma w pamieci rozchodzqcy sie aromat swiezo upieczonych ciast, gotowanej
w domu wedzonej szynki i widok gruntownie wysprzqtanego mieszkania.




Tradycja nakazuje, aby podczas $niadania wielkanocne-
go — jedynego w ciagu roku $niadania, ktére czasem trwa
az do kolacji — na stole pojawil sie okreslony zestaw dan.
Na stole znajda sie wiec: péimisek wedlin, zurek na ,Swie-
conce”, jajka, sos wielkanocny i sos tatarski, ¢éwikla, chrzan
z jajkiem, marynaty, a ze stodkoSci: mazurek, sernik, babka
i makowiec. Bedg oczywiscie pisanki oraz baranek — dawniej
z ciasta lub z masla, a obecnie najczesSciej z cukru.
Wedliny zaczeto wyrabia¢ w Polsce w XIV wieku. Zawsze
nalezaly do ulubionych potraw Polakéw. Takze dzisiaj
trudno sobie wyobrazi¢ §wigteczne $niadanie bez péimiska
wedlin.

Poniewaz ostatnio coraz trudniej o wedliny smaczne, a zara-
zem bezpieczne dla os6b na diecie bezglutenowej, proponuje-
my samemu upiec miesa. Wybieramy wedliny zdecydowanie
ro6znigce sie miedzy soba. Na przyklad: gotowana wedzona
szynka (z pewnego zrodla!), pieczony indyk w orientalnej
marynacie, schab nadziewany suszonymi §liwkami lub mo-
relami, domowy pasztet (oczywiscie bez glutenu), karczek
nadziewany calymi zabkami czosnku, pieczona biala kielbasa
(z pewnego zrodla!).

WEDLINY- PULAPKA DLA OSOBY NA DIECIE BEZGLUTENOWE.J.
Czyste mieso wolne jest od dodatkéw ,,uszlachetniajgcych”.
Natomiast wedliny stanowia dla osoby na diecie bezgluteno-
wej prawdziwg pulapke. W procesie produkeyjnym dodaje
sie do wedlin ogromng iloé¢ substancji. Sa to:

stabilizatory — umozliwiaja dokladne rozprowadzenie
substancji, ktora nie jest rozpuszczalna w danym produkcie
spozywczym; do substancji stabilizujacych zalicza sie emul-
gatory, $rodki zageszczajace (tutaj moze ukryé¢ sie gluten!)
izelujace

przeciwutleniacze — zabezpieczaja przed jelczeniem
izmiang barwy (podczas wielotygodniowego lezenia na p6t-
kach sklepowych!)

konserwanty — przedluzaja trwalosé produktu (do tygo-
dnia, miesiaca, a czasem nawet roku!)

barwniki (zachecaja nas do kupna ladnym, apetycznym
kolorem, np. szyneczki)

stabilizatory barwy — same nie maja wlasciwosci bar-
wigcych, lecz pomagaja zachowaé naturalne zabarwie-
nie danego artykulu spozywczego w czasie jego obrobki
i przechowywania.

Do wedlin dodaje sie rowniez bialka (bialka mleka, sojo-
we, biatka zbozowe - gluten!), ktore sa tanie, wiec obnizaja
koszt produkcji, wielofosforany, ktore zatrzymuja wode
w produkcie, cukier, mieszanki smakowe oraz substancje
wzmacniajace smak i zapach (tutaj rowniez moze ukryc
sie gluten!).

Taka wedlina to prawdziwa bomba z alergenami.

Czytanie etykiet nie zawsze przynosi dobre rezultaty, gdyz
nie wszyscy producenci rzetelnie informuja o skladzie su-
rowcowym. Osobom poddanym ograniczeniom dietetycznym
(z alergia, z nietolerancjami czy z celiakia) taka nierzetelnosé
niesltychanie utrudnia zycie.

Aby mie¢ pewno$¢, ze wedlina, ktora zjadamy, jest na pew-
no bezpieczna, najlepiej przygotowaé ja w domu. Bywa
to pracochlonne, ale ma jedng nieoceniona zalete - wiemy,
co jemy. Dzisiaj proponujemy 2 przepisy na domowe wedli-
ny: na pier$ z indyka w orientalnej marynacie oraz pasztet
z mies mieszanych.

Piers indyka w orientalnej marynacie

Zawsze wydawalo mi sie, ze z piersi indyka nie da sie nic
zrobi¢, bo taka jej uroda, ze musi by¢ zawsze sucha i wi6-
rowata. Tak bylo do momentu, kiedy spréobowalam indyka
w orientalnej marynacie. Mieso jest kruche i soczyste (ale
uwaga - nie mozna go piec za dlugo!), a podczas pieczenia
po domu roznosi sie fantastyczny zapach.

W moim domu wedlina ta pojawiala sie ostatnio dosy¢ cze-
sto, dlatego proponuje ja rowniez Panstwu. Dzieki duzej
ilo$ci przypraw korzennych jest to rowniez danie klasycznie
$wiateczne.

Taka pieczen z indyka mozna takze podac¢ na cieplo, zapra-
wiajac sos magka ziemniaczang i odrobina Smietany.

Skladniki:

« duza piers indyka (1,2-1,5 kg)

Marynata:

« 1/4 szklanki soku z pomaranczy (lub z ananasa)

* 4 lyzki octu z bialego wina (soku z cytryny lub kwasnego
soku z winogron)

« 1/4 szklanki jasnego sosu sojowego bezglutenowego
- niekoniecznie

* 4-5 lyzek oliwy

« 1 iyzka miodu lub brqzowego cukru — kto nie moze stod-
kiego, moze poming¢

« 1/2 lyzeczki suszonego rozmarynu lub tymianku

« 15-1 lyzeczki mielonego cynamonu

« 1/2 lyzeczki mielonej gatki muszkatotowej

« 1 tyzka ziela angielskiego, zmielonego

1 lyzka Swiezego imbiru, startego lub zmiazdzonego
w mozdzierzu

» 2 zqbki czosnku, zmiazdzone

« 1 lyzeczka soli

« Szczypta pieprzu Cayenne - wg uznania
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Sposoéb wykonania:

Wymiesza¢ skladniki marynaty i zala¢ nig piers indyka. Przy-
kry¢, odstawié na 12 godzin (najlepiej na noc) do lodowki,
aby mieso przeszlo aromatem przypraw. Dwa — trzy razy
obroéci¢ mieso w marynacie. Rano mieso wyjac na 2 godziny
z lod6wki, aby uzyskalo temperature pokojowa. Mieso wraz
z marynata umiesci¢ w naczyniu zaroodpornym, przykry¢é.
Piec w piekarniku nagrzanym do 200°C . Czas pieczenia
zalezy od wagi miesa - zwykle okolo 50 minut na 1 kg miesa.
Studzi¢ w marynacie. Jeéli nie dodajemy sosu sojowego, nale-
zy dodac troche wiecej soli. Nie nalezy przetrzymywaé indyka
w piekarniku — zbyt dlugo pieczony staje sie suchy.

Rady:

Pieczeni nie nalezy podawaé na st6l od razu po wyjeciu z pie-
karnika. Kazde mieso pieczone skorzysta na smaku i fakturze,
jesli po upieczeniu ,odpocznie” przez 10-15 minut. W tym
czasie temperatura sie w nim wyréwna, a wilgo¢ w jego wne-
trzu rozlozy sie rbwnomiernie.

Pasztet z mies mieszanych

Sktadniki:

« po 25 dag migsa bez kosci: wieprzowego, chudego wolo-
wego, drobiowego

* 30 dag tlustego podgardla lub stoniny

* 20 dag wqtrobki (dowolnej)

« 2 $rednie marchewki

« 1 pietruszka

« plaster selera (10 dag)

« 2 $rednie cebule

* 3 jajka

« 1-2 zqbki czosnku

Przyprawy:

« 10 ziaren ziela angielskiego, 1 duzy lisé¢ laurowy, 10 — 15
ziaren pieprzu czarnego, V2 -1 tyzki zmielonej gatki musz-
katotowej, V2 lyzeczki zmielonego imbiru, szczypta pieprzu
Cayenne, sél i pieprz wedtug uznania

Sposob wykonania:

Mieso i podgardle pokroi¢ na mniejsze kawalki, wlozy¢
do garnka, zala¢ woda tak, aby mieso bylo zakryte. Do-
da¢ cebule, jarzyny, ziele angielskie, pieprz w ziarnach,
lis¢ laurowy. Gotowa¢ do miekkosci (okolo 1 godzine).
Osobno ugotowa¢ watrobe (okolo 15 minut). Miesa, pod-
gardle, watrobke, warzywa zmieli¢ w maszynce do miesa
(najlepiej 2-3 razy). Dodac jajka, gatke, imbir, s6l, pieprz
Cayenne, czarny pieprz. Masa musi by¢ mocno doprawio-
na. Wyrobi¢. Forme napelnié masa pasztetowa, wierzch
wyréwnaé. Przykry¢ pokrywka lub folia aluminiowa, piec
40-45 minut w piekarniku nagrzanym do 180°C. Pod ko-
niec pieczenia mozna odkry¢, aby wierzch lekko sie zru-
mienil. Pasztet ostudzié, wstawi¢ do lodéwki na kilka
godzin. Wyjmowac z formy dopiero po calkowitym ostu-
dzeniu. Do pasztetu podajemy zurawine, brusznice i inne
slodkie marynaty.

Komentarz autorki:
Jesli masa miesna jest bardzo sucha mozna dodac pare lyzek
wywaru, w ktérym gotowalo sie mieso.

ZUREK NIE TYLKO OD SWIETA
W kuchni polskiej zurek zajmuje wyjatkowe miejsce. Jest
to jedna z najstarszych polskich zup. Dawniej byla to zupa ludzi

ubogich, jadana niekiedy nawet trzy razy dziennie. Najcze$ciej
jadano postny zur, niezabielany (lub zabielany mlekiem), ze Sle-
dziem lub grochem.

Z czasem smak zuru docenili réwniez ludzie zamozni — wzboga-
cajac go miesiwem i jajami. Obecnie prawie kazdy region Polski
ma wlasny, charakterystyczny sposob przyrzadzania zuru.

W wielu domach jada sie go w Wielki Pigtek — w wersji post-
nej oraz podczas $niadania wielkanocnego — w wersji bogatej,
na $wieconce (dodajemy do zurku jajka, szynke, kietbase i chrzan
— wszystko z koszyczka). Taki zurek smakuje wyjatkowo.
Smakosze jadajg zurek przez caly rok. Znanych jest wiele jego
wersji: ,czysty” podawany w kubeczku lub filizance, do popijania
lub z rozmaitymi dodatkami: zjajkiem, z biala kielbasa, z chrza-
nem, na wedzonce, z podsmazona cebulka i zwykla kietbasg,
z ziemniakami pokrojonymi w kostke i ugotowanymi w zupie,
z ziemniaczanym puree okraszonym stoninka z cebulka i poda-
nym na osobnym talerzyku, ze $mietana lub bez.

Ile doméw, tyle zurkéw, a kazdy inaczej smakuje. Nic zatem
dziwnego, ze po przejéciu na diete bezglutenowa bardzo nam
zurku brakuje (jak pamietacie zakwas zurkowy otrzymuje sie
z maki zytniej — dla nas niedozwolonej). Kazdy z nas prze-
chodzi etap prob uzyskania smaku zblizonego do zapamieta-
nego oryginalu. Jedni probuja wywar jarzynowo-kietbasiany
podprawia¢ maka bezglutenowg (kukurydziana, gryczana,
ryzowa), zakwaszajac zurek sokiem z kiszonych ogorkow,
z kiszonej kapusty lub serwatka. Inni nie ustaja w prébach
uzyskania zakwasu z dozwolonych mak (gryczanej, z brazo-
wego ryzu, kukurydzianej, jaglanej). O sukcesach i porazkach
w hodowaniu zakwasu mozna poczyta¢ na naszym forum. Jest
to temat rzeka.

Mnie zachwycil, genialny w swojej prostocie, przepis podany
na forum pare lat temu przez ,Macka Krzysztofa”. Wielokrot-
nie robitam zurek wedlug tego przepisu. Smakiem do zludze-
nia przypomina ,glutenowy” oryginal. Sadzac po ogromnej
iloSci podziekowan na forum zurek zachwycil nie tylko mnie.
Dlatego majac na uwadze tych wszystkich, ktérzy nie maja
dostepu do naszego forum internetowego (oraz tych, ktorzy
gubia sie w jego gaszczu) podaje przepis:

Zurek ,,Macka Krzysztofa”
Przepis na 4-6 porcji

Sktadniki:

« kawalek surowego boczku wedzonego ok. 10 dag (lub innej
wedzonki)

« 5 kromek chleba bezglutenowego (najlepiej jakis ciemny
razowy np. gryczany,)

* 3-4 suszone grzyby

« 1 cebula

* 2 zqbki czosnku

« sok z cytryny

Przyprawy:

« listek laurowy, 3-4 ziarna ziela angielskiego, 8 ziaren pie-
przu, sol, pieprz mielony

« do zabielenia: sprawdzona $mietana lub jogurt naturalny

Sposob wykonania:

W niewielkiej ilo$ci wody namoczy¢ na pare godzin suszone
grzyby. Zagotowac 2 litry wody, doda¢ chleb, namoczone
grzyby wraz z woda, w ktorej sie moczyly, boczek, obrana
cebule, zmiazdzony czosnek i przyprawy. Gotowac az chleb
sie rozgotuje. Zakwasi¢ sokiem z cytryny, podprawi¢ Smieta-
na lub jogurtem, odstawi¢ na 2 godziny, aby sie ,,przegryzl”.
Podawac z jajkiem, kielbasg itd.
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Uwagi:

Zurek jest prosty i szybko sie go robi. Jegli ktos woli rzadsze
zupy, moze go rozcienczy¢, dodajac serwatke, maslanke lub
sok z kiszonych ogorkéw. Mozna do gotowania doda¢ pare
pokrojonych w kostke ziemniakéw. Ja doprawiam go jeszcze
spora ilo$cia roztartego w palcach majeranku.

(autor: Maciej Stula)

Chrzanica, Macka Krzysztofa”
Smak chrzanicy jest podobny do zurku.
Przepis na 4 osoby:

Sktadniki:

« ok. 10 dag surowego wedzonego boczku

* 3-4 suszone grzyby

« kietbasa (po kawatku dla kazdej osoby - najlepsza surowa
wedzona)

* 3-4 kromki ciemnego chleba bezglutenowego

« 1-2 lyzki tartego chrzanu (najlepiej wiasnej roboty)

« 1/2 szklanki $mietany

* sOl 1 pieprz do smaku

Sposob wykonania:

Namoczy¢ na pare godzin optukane grzyby w nieduzej ilosci
wody. Zagotowac 11 1/2 litra wody, dodaé grzyby suszone
wraz z woda, w ktorej sie moczyly, boczek wedzony, kielbase,
chleb. Gotowa¢ do rozgotowania chleba. Zestawié¢ z ognia,
dodaé chrzan i §mietane. Doprawic solg i pieprzem.

Uwagi:

Tloé¢ chrzanu uzalezniona jest oczywiScie od indywidual-
nych gustéw. Po dodaniu chrzanu zupy juz nie gotujemy,
aby chrzan nie stracil ostro$ci.

(autor: Maciej Stula)

Zurek ,,Sheep”
Bardzo smakowity!
Przepis na 4-6 os6b:

Sktadniki:

» mala wloszczyzna (2 marchewki, 1 pietruszka, pét pora,
potselera)

« cebula

« lyzka oleju

« kietbasa lub wedzonka (5-10 dag lub wedlug uznania)

* 5 ztemniakéw

« 2 lyzki mqki sojowej

« 1 tyzka mqki ziemniaczanej

« 2 lyzki czubate mleka w proszku

Przyprawy:

« lis¢ laurowy, majeranek, ziele angielskie, sol, pieprz, czos-
nek 1-2 zqbki, zielona pietruszka

Sposob wykonania:

Do 2 litréw zimnej wody wrzucié¢: pokrojona drobno wlosz-
czyzne, zabek czosnku, 2 ziarnka ziela angielskiego, 1i$¢ lau-
rowy. Zagotowaé. Cebule posiekaé, podsmazy¢ na oleju (oso-
by na diecie lekkostrawnej moga tylko podpiec i posiekac)
i doda¢ do garnka. Dorzuci¢ pokrojong wedzonke. Gotowac
na wolnym ogniu. Po 30 minutach dorzucié¢ obrane i pokro-
jone w kostke ziemniaki, dodaé przyprawy. Po nastepnych
20 minutach rozrobié¢ w kubeczku z zimna woda make sojo-
wa, ziemniaczang oraz mleko w proszku i powoli mieszajac,

dodac do zupy. Gotowac jeszcze ok. 5-10 minut — do miekko-
Sci ziemniakow. Na dnie talerzy ulozy¢ pokrojone na potowki
jaja, posypaé posiekana natka, wlaé zupe, dodaé kefir.

Dodatki:
2-4 jaja ugotowane na twardo, lyzka kefiru na kazdy talerz
(autorka: Maria Gorzynska)

Komentarz autorki przepisu:

Ja zakwaszam najchetniej serwatka (jesli robie wlasny twaro-
zek) albo maslanka. Resztki miesne (pieczeni, wedlin, kietbas)
sa Swietng podstawa do zurkéw poswiatecznych. Trzeba je po-
gotowaé w wodzie, dodac przyprawy - dwa zabki czosnku, listek
i ziele, s6l, majeranek, pieprz. Dorzuci¢ troche wloszczyzny,
ziemniaki pokrojone w kostke i gotowa¢ do miekkoéci ziem-
niakéw. Dolac serwatke lub maslanke i pogotowac jeszcze kilka
minut. Zageécic lyzka maki gryczanej rozbeltanej w polowie
kubeczka zimnej wody. Ta maka jest wytrawna i pachnie jak
zakwas z razowego chleba. Mozna dodac lyzke chrzanu. Posypaé
natkg, mozna doda¢ jogurtu lub $§mietany na talerze.
Pyszno$ci!

CIASTA WIELKANOCNE

Marchewkowiec

Sktadniki:

* 4 jajka

« 1 szklanka cukru

« 1 fyzeczka cynamonu

« 1 tyzeczka sody oczyszczonej

« 1 tyzeczka bezglutenowego proszku do pieczenia

« 2 szklanki mqki bezglutenowej (dowolny uniwersalny
mix)

« 1/2 szklanki oleju

« 2 szklanki startej na wiérki marchewki

Polewa:

« 1/4 kostki margaryny

« 1/2 szklanki cukru

« 1 tyzka kakao

« 2 lyzki wody

« 1/2 lyzeczki octu lub soku z cytryny

Sposob wykonania:

Przygotowana tortownice wysmarowac olejem. Oproszy¢ lek-
ko dowolna maka bezglutenowa. Wymiesza¢ suche skladniki:
make bezglutenowa, cynamon, sode oczyszczona, proszek
do pieczenia. Jajka ubié z cukrem na puszysty krem. Do-
dac olej i marchewke, zmiksowaé. Dodawaé porcjami suche
skladniki, caly czas miksujac. Wylozy¢ ciasto do tortowni-
cy, wyréwnac tyzka powierzchnie, wstawi¢ do piekarnika

28

B'_f]zlutenu



nagrzanego do 160-180°C. Piec okolo 40 - 45 minut lub
do momentu, az patyczek wbity w Srodek ciasta bedzie su-
chy. Na ostudzone ciasto wyla¢ polewe kakaowa. Zagotowac
skladniki polewy, caly czas mieszajac, uwazac zeby nie przy-
pali¢. Ostudzi¢. Chlodng polewa polaé ciasto.

(autorka wersji bezglutenowej: Ania Marczewska)

Komentarz autorki:

Uzywam czesto maki gryczanej. Ciasto wychodzi piekne
i pachnie jak piernik. Probowalam wersji tego ciasta z maka
biala i z bakaliami (troche orzechéw wloskich i skérek po-
maranczowych) - tez bylo rewelacyjne. Ach! I jeszcze jedna
wersja tego ciasta moze sie Wam spodoba¢ - nazwa robo-
cza ,Cukiniowiec”. Wszystko robi sie tak, jak w podanym
przez Anieg przepisie, ale zamiast marchewki dodajemy 2-3
szklanki startej na grubych oczkach cukinii. Ciasto jest Swieze
i wilgotne prawie przez tydzien. Mniam...Tylko raczej nie
na Wielkanoc. A co do polewy- jesli doda sie odrobine maki
ziemniaczanej (mala lyzeczke), to polewa bedzie bardziej
kleista i bedzie przypomina¢ w smaku czekolade.

Ciasteczka z kleiku ryzowego

Ciasteczka te sa smaczne, chrupiace, lekko ciggnace w §rod-
ku, o delikatnym kokosowym smaku. Mozna zrobié z kleksem
dzemu na $rodku, ale sa rownie smaczne bez.

Sktadniki:

»1 paczka kleiku ryzowego dla dzieci (190 g) — bez
dodatkéow

* 3 jajka

« 1 kostka miekkiego masta (250 g)

« 1 plaska tyzeczka bezglutenowego proszku do pieczenia

« pol szklanki cukru

« cukier waniliowy (16 g) (niekoniecznie)

* 4 czubate tyzki wiérkéw kokosowych

* 4 czubate tyzki sezamu

« dzem do wypelnienia ciastek

Sposoéb wykonania:

Wymiesza¢ suche skladniki. Doda¢ miekkie maslo i jajka.
Wyrobi¢ dlonmi. Formowac¢ kulki wielko$ci malego orzecha
wloskiego, ukladaé w niewielkich odlegltoéciach (troche uro-
sng) na blaszce wylozonej papierem do pieczenia. W kazdej
kulce zrobi¢ wglebienie okraglym konicem drewnianej lyzki
(lub paluszkiem). Piec w temperaturze 180°C przez 15-20
minut do jasnozlotego koloru. Trzeba uwazac, bo jak pieka sie
zbyt dlugo, robia sie suche. Po ostudzeniu napelié wglebie-
nia dzemem. Z przepisu wychodza 2 duze talerze ciastek.
(autor trudny do ustalenia — przepis znany i lubiany)

Mazurek orzechowo-makowy

Ten mazurek upieklam z przepisu ,,Agniesi” na babke ma-
kowa bez maki. Ciasto jest rewelacyjne — pyszne, wilgotne,
dlugo zachowuje Swiezo$c.

Sktadniki:

» 200 g masta

* 8 zoltek

« 8 bialek

* 250 g cukru

» 300 g maku

« 150 g drobno mielonych orzechéw laskowych
« cukier waniliowy
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« 15 lyzeczki mielonego cynamonu lub pare kropli aromatu
rumowego

« cukier puder

« gorzka czekolada oraz suszone owoce do dekoracji

Sposob wykonania:

Mak sparzy¢, zmieli¢ w maszynce do miesa. Roztopi¢ masto,
ostudzi¢. Ubi¢ zoltka z cukrem i cukrem waniliowym na pu-
szysta mase, doda¢ chlodne roztopione maslo, zmielony mak,
cynamon i zmielone orzechy. Ubi¢ bialka na piane i dodac
do masy makowo-orzechowej delikatnie mieszajac. Wylozy¢
do duzej, plaskiej blaszki, wylozonej papierem do pieczenia.
Wyréownac wierzch. Piec okolo 45 - 50 minut w piekarniku
nagrzanym do 180 °C. Ostudzi¢ nie wyjmujac z blaszki.
Roztopi¢ czekolade w kapieli wodnej. Udekorowac¢ mazurek
esami floresami z czekolady i suszonymi owocami. Orzechy
laskowe mozna zastapi¢ innymi orzechami (mozna daé¢ mie-
szanke roznych orzech6w). Ciasto musi catkowicie wystygnaé
przed wyjeciem. Mozna je przelozy¢ masg (np. budyniowsq).
Uwaga dla tych, ktérym przepis wydaje sie pracochlonny
- na rynku jest dostepny mak mielony i tarte orzechy. Czas
przygotowania ciasta bardzo sie wowczas skraca.

(autorka: Agnieszka Rutkowska)

Babka kokosowa ,Kasinki”
Ekspresowe latwe ciasto. Mozna z niego zrobi¢ male babeczki
- zdjecie u dotu.

Sktadniki:

* 5jajek

« 2 szklanki mqgki bezglutenowej (dowolny mix)

« 1 szklanka cukru

« 15 szklanki wiérkéw kokosowych

« 15 szklanki majonezu lub oleju

« 1 plaska tyzeczka bezglutenowego proszku do pieczenia
« 1 opakowanie cukru waniliowego

Sposob wykonania:

Foremke do pieczenia babek (z kominkiem lub bez) wysma-
rowac olejem, oproészy¢ dowolng maka bezglutenowa lub
bezglutenowa bulka tarta. Wymiesza¢ w misce make, pro-
szek do pieczenia, wiorki kokosowe i cukier waniliowy. Jaja
ubié z cukrem na puszysta mase. Dolewac olej (lub majonez)
na zmiane z mieszanka suchych skltadnikéw, caly czas mik-
sujac. Gladkie ciasto wla¢ do foremki, wyréwnac wierzch,
wstawi¢ do nagrzanego piekarnika. Piec w 180°C okolo 45-
50 minut, sprawdzi¢ patyczkiem czy ciasto jest upieczone.
Wiorki kokosowe mozna zastapi¢ makiem. Babke mozna
takze polukrowac lub oblaé¢ polewa.

(autorka: Katarzyna Kolodziejska) m

Grazyna Koninska
Zdjecia: Katarzyna i Jerzy Sadownik




