Wielkanocne przepisy z warsztatow w Szczecinie

Biata kietbasa domowa

750 dkg z topatki wieprzowej

750 dkg wieprzowiny np. karkowki

sol, pieprz, majeranek, 2 zabki czosnku,
jelito naturalne cienkie

Chudg wieprzowine pokroi¢ w bardzo drobna kostke, ttustszg zemleé w maszynce z sitkiem o
drobnych otworach. Czosnek obrac i rozetrze¢ z solg. Potgczy¢ miesa, doda¢ wode (ok. %
szklanki) doktadnie wyrobi¢, az mieso catkowicie wchtonie wode i stanie sie kleiste. Pod
koniec dodaé sél i przyprawy, odstawié na kilka godzin i nadziewa¢ masg jelita, zwracajac
uwage, aby nie pozostawaty pecherze powietrza. Kietbase obsuszy¢ przez dzien. Mozna ja
spozywac po sparzeniu wrzgca wodg przez ok. 20 min. Nadaje sie réwniez do pieczenia.

Zurek

e kietbasa biata

e kawatek wedzonki (boczek)

e peczek warzyw

e 2-3 kromki chleba bezglutenowego (najlepiej na zakwasie)
e maka ziemniaczana (tyzka)

e tarty chrzan

e kwasna Smietana lub maslanka

e 3jajanatwardo

o [is¢ laurowy, ziele angielskie, majeranek, czosnek

W garnku zagotowac wode, na wrzgtek wrzucic biatg kietbase oraz pokrojong w kostke
wedzonke, dotozy¢ obrane i pokrojone warzywa, rozdrobniony chleb, przyprawy, gotowac
okoto godziny. W tym czasie ugotowac na twardo jajka, ostudzic¢ i obra¢. 2 tyzki chrzanu oraz
tyzke maki ziemniaczanej rozprowadzi¢ $mietang lub maslanka, wla¢ do zupy i zagotowag,
doprawi¢ do smaku. Czosnek przecisngé¢ przez praske i doda¢ do zupy, juz nie gotowad.
Podawac udekorowany jajkiem, posypany natkg pietruszki.

Pasztet z kurczaka

e 1 kurczak (ok. 1,5 kg)

e peczek warzyw (bez pora i cebuli)
e 500 g pieczarek

e 300 g watrobki

e 2 cebule

e 1 butka bezglutenowa

e 4jaja

e sOl, pieprz

Kurczaka i watrébke ugotowac w warzywach, pieczarki podsmazyé z cebulg. Kurczaka obrac,
zmielié¢ razem z warzywami, watrébka i pieczarkami oraz namoczong butka, dodaé 4 zéttka i



ubita piane z biatek, sél i pieprz. Wyrobi¢ na jednolita mase, a jesli jest zbyt zwarta dodac pof
szklanki wywaru z kurczaka, uformowaé. Piec okoto 50 min w temperaturze 180°C.

Klops z jajkiem

e 80 dag miesa mielonego (wotowo-wieprzowe)

e 1 duza cebula

e 4jajka

e 1 sucha butka bezglutenowa

e pieprz, sol, stodka papryka w proszku, majeranek, olej

Cebule obra¢, drobno pokroi¢, zeszkli¢ na oleju. Ugotowac 3 jajka na twardo. Butke
namoczy¢ w wodzie, odcisngé¢, dodaé¢ do miesa. Do masy wbic jedno jajko, dodaé cebule, sol i
pieprz i pozostate przyprawy do smaku. Wyrobié¢ mase.

Podtuzng forme do pieczenia wytozy¢ papierem do pieczenia. Przetozy¢ cze$¢ masy i
uformowac klops. Nastepnie utozy¢ ugotowane jajka (wzdtuz) i przykry¢ resztg masy.
Wierzch klopsa posypac¢ majerankiem. Zawing¢ papierem i piec w piekarniku nagrzanym do
190-180°C przez okoto 50 minut. Pod koniec pieczenia odwing¢ klops z papieru.

Jajka faszerowane

I. Szynka (10 szt.)

e 10 jajek ugotowanych na twardo

e 150 g szynki bezglutenowej

e 1 peczek szczypiorku

e 50 g masta + ilo$¢ potrzebna do smazenia

e s0l, czarny pieprz do smaku

e bufa tarta bezglutenowa do obtoczenia jajek

Jajka ostudzi¢, przecigé ostrym nozem na pdl i tyzeczka do herbaty wyja¢ z6ttka, przetozy¢ do
gtebokiego talerza. Szynke pokroi¢ w drobng kostke. Zéttka ugnie$¢ widelcem do uzyskania
pozadanej konsystencji, potaczy¢ z szynkg, szczypiorkiem, mastem, solg i pieprzem. Wyrobi¢
mieszajac przez chwile tak, aby smaki sie potgczyly, a jajka przyjety zwartg forme. Biatka jajek
napetnié masg, utozy¢ na talerzu.

Il. Cebulg i szczypiorkiem (6 szt.)

e 6 jajek ugotowanych na twardo

e 1 mafa cebula

e szczypiorek

e 1 tyzka miekkiego masta

e 1tyzka majonezu

e 56l do smaku

e 1 tyzka posiekanego szczypiorku lub kaparéw do dekoracji

Jajka ostudzi¢, obraé ze skorupek. Przecigé na pét, wyjac zéttka i przetozy¢ do miseczki.
Cebule pokroié¢ w kostke, podsmazy¢ na patelni. Zéttka doktadnie rozetrze¢ z mastem,
majonezem i solg. Doda¢ podsmazong cebule i szczypiorek, wymieszaé. Do biatek wtozy¢
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mase z z6ttek szpryca lub tyzka. Podawaé udekorowane kaparami lub pocietym
szczypiorkiem.

lll. Bazylig i chilli (8 sztuk)

e 4 jajka ugotowane na twardo
e 4tyzki majonezu

e peczek bazylii

e 1/2 ostrej papryczki chilli

e mate listki bazylii do ozdoby

Jajka obra¢ ze skorupki. Przekroi¢ na pét i usungé zéttka. Majonez wymieszac z listkami
bazylii i potgczy¢ doktadnie w blenderze. Papryczke chilli posieka¢ jak najdrobnie;.
Wymieszac¢ z powstatag masg. Jajka wypetnié zielonym majonezem i ozdobic listkami bazylii.
Podawac bezposrednio po przygotowaniu.

Wielkanocna babka drozdzowa

e 500 g maki bezglutenowej do wypiekdéw

e 150 ml dowolnego mleka

e 4jajka

e 50 gdrozdzy

e 1/3 szklanki cukru/ksylitolu

e 150 g masta/margaryny bezmlecznej

e 50 g moreli suszonych

e 50 g migdatdw w ptatkach

e 50 grodzynek

e 4 tyzki kremu orzechowo-kawowego lub orzechowego
e polewa czekoladowa lub rozpuszczona w kapieli wodnej czekolada

W miseczce wymieszaé potowe cieptego mleka z drozdzami, dwoma tyzkami cukru i trzema
tyzkami maki. Odstawic¢ na 10 minut, zeby zaczety rosngé. Do miski wsypaé przesiang make,
dodaé zaczyn, mleko, roztopione masto i jajka. Wyrobi¢ miekkie i lepigce ciasto. Dodac¢ do
niego morele, migdaty i rodzynki. Odstawi¢ pod przykryciem na 40-50 minut do wyrosniecia.
Dwie formy na babki wysmarowaé mastem i wysypaé maka lub butka tartg. Do wyrosnietego
ciasta dodaé krem czekoladowy i lekko wmieszaé dtonig, przepuszczajac przez palce tak, aby
powstaty smugi. Ciasto przetozyé do formy. Odstawié na okoto 35-45 minut do wyrosniecia.
Wstawic do piekarnika nagrzanego do 180°C i piec okoto 40 minut. Studzi¢ na kratce wyjete z
formy. Polaé roztopiong polewg i udekorowaé suszonymi owocami i ptatkami migdatéw.

Mazurek

e 20 dkg zmielonych migdatéw/orzechéw arachidowych
e 5ijajek

e 100 g cukru

e 1tyzeczka bezglutenowego proszku do pieczenia

o 1tyzeczka sody

e 0,5 szklanki butki tartej bezglutenowej



e pot kostki masta
e dodatki wg uznania: czekolada, dzem, bakalie itp

Zmielone migdaty/orzechy, butke tartg, proszek do pieczenia i sode wymiesza¢ w misce. W
drugiej misce utrzeé zéttka z cukrem i mastem, osobno ubi¢ piane z biatek, potgczy¢ sktadniki.
Ciasto wylac¢ na wytozong papierem do pieczenia blache. Piec w temp. 160-170°C przez 30-
45 min.

Wystudzone ciasto przekroié, przetozy¢ kwasnym dzemem lub marmoladg, na wierzchu
pola¢ rozpuszczong czekolady bezglutenowg, ozdobié¢ wedtug uznania: bakaliami, skérka
pomaranczoway, ptatkami migdatéw.

Babka z lukrem malinowym

100 g mielonych migdatow

50 g maki ziemniaczane;j

50 g maki ryzowej

1 tyzeczka bezglutenowego proszku do pieczenia
150 g cukru

1/4 tyzeczki sody

e 5jajek

e 150 g miekkiego masta

e ziarenka wydrazone z laski wanilii

lukier

e 150 g cukru pudru

o 2 tyiki cieptej wody

e 2 maliny, mogg by¢ mrozone
e siekane migdaty (opcjonalnie)

Forme na babke nattusci¢ doktadnie mastem i posypa¢ migdatami. Make przesiaé, wymieszaé
z migdatami, proszkiem i sodg. Masto utrze¢ na puch, doda¢ wanilie, a nastepnie po tyzce
cukru. Whbijaé po jednym jajku, za kazdym razem doktadnie miksujgc. Wymiesza¢ z maka.
Przetozy¢ do formy i piec 50 minut w temperaturze 180°C.

Lukier: cukier wymieszaé z wodg i malinami i zmiksowa¢ blenderem. Swieze maliny mozna
rozetrzec tyzka.

Ciepte ciasto pola¢ lukrem i posypa¢ migdatami.
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