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Kilka stObw 0 nas

Witamy w wyjatkowej kulinarnej podrézy po Polsce, ktéra
przeniesie Was w Swiat tradycyjnych wielkanocnych
smakow naszego kraju.

Nasi partnerzy - wiasciciele hoteli, domkdw i agroturystyk
rozsianych po malowniczych zakatkach Polski - podzielili
sie z nami swoimi rodzinnymi przepisami, byscie mogli
odkry¢ lokalne specjaty i przeniesc kawatek tych tradycji
do wtasnych domow.

Od wybrzezy Battyku, przez zielone serce Polski, az po
malownicze goéry, kazdy region ma cos wyjatkowego do
zaoferowania na wielkanocnym stole.

Niech ten kulinarny przewodnik bedzie dla Was inspiracja
do eksplorowania bogactwa polskiej kuchni i Swietowania

wiosny w najlepszym wydaniu.

Smacznego i radosnych Swiat Wielkanocnych!

www.nocowanie.pl



Syrniki to tradycyjne placuszki twarogowe, ktére przybyty z kresbw wschodnich na tereny
Kotliny Ktodzkiej wraz z ludnoscig, ktdrej potomkowie do dzis zamieszkujg w tej malowniczej
krainie, zwanej Ziemia Ktodzka. Obowigzkowe na Wielkanocnym stole ze wzgledu na tradycje,
wysmienity smak i prostote wykonania.

Przygotowanie: Skiadniki:

W misce ser biaty doktadnie e 250g sera biatego typu
rozcieramy widelcem, nastepnie NI

dodajemy tyzke maki, jajko, oraz * 2tyzki dowolnej maki

e jedno jajko

szczypte soli (mozna dodac .
e szczypta soli

odrobine wanilii, cukru, otrebow,
jesli chcemy miec stodkie syrniki).
W Niebieskiej Osadzie preferujemy
wersje wytrawng, a wiec dodajemy
tylko sol.

Dobrze mieszamy wszystkie sktadniki i pozostawiamy na 15 minut, aby nasza masa
syrnikowa nabrata troche "mocy". Na Srednim ogniu rozgrzewamy patelnie z odrobing
oleju, oliwy lub masta a nastepnie za pomoca np. tyzki odmierzamy zgrabna porcje i
naktadamy na patelnie formujgc maty placuszek o srednicy okoto 10 cm i wazne zeby
nie byt zbyt gruby. Smazymy z dwdch stron na ztoty kolor.

Syrniki serwujemy z naszym domowym dzemem truskawkowym, lub musem
brzoskwiniowo-jabtkowym. Tak, tak, potaczenie stodkiego i wytrawnego brzmi dziwnie,
ale to jest pyszne!

Ten przepis jest od:
Niebieska Osada Kotlina Ktodzka
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Sodra na Podhalu jest przygotowywana tylko w okresie Wielkanocy. W zwigzku z tym, iz w
przesztosci, Podhale byto odciete od reszty Polski, to panowat tutaj wielki gtdéd i bieda. Gorale
przygotowywali potrawy Swigteczne z tego co udato sie wyhodowacé we wiasnych
gospodarstwach domowych. Ponadto, sodra ma wtasciwosci lecznicze.

Przygotowanie:

Skiadniki:
Serwatke lub maslanke wlac¢ do chrzan
garnka, dodac¢ boczek i kietbase biata kietbasa
oraz chrzan, pokrojony w podtuzne skrawki swigtecznych

wedlin

Jjajko

kwasne mleko i Smietana
(do zageszczenia)

paski. Gotowac¢ wszystko przez
okoto 40 minut. Pod koniec
gotowania dodac pokrojone w
plasterki jajka i jeszcze gotowacl
przez okoto 15 minut. Nastepnie
zabieli¢ zupe Smietang, dodac
pieprz i sl do smaku.

Nastepnie zabieli¢ zupe Smietang, dodac pieprz i s61 do smaku.

Ten przepis jest od:
Willa Cztery Pory Roku Koscielisko
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Karkonoska Zupa
Gulaszowa

Produkt wyrdzniony certyfikatem Karkonoskiej Marki Lokalnej - Skarby Ducha Goér.
Najlepsza z regionalnej wotowiny, my uzywamy wytacznie z hodowli Panstwa Zimmer
w tomnicy. Proporcje przyja¢ nalezy wedtug tego co kazdy z biesiadnikbw moze zjes¢.

Przygotowanie:

Sktadniki:
Wotowine kroimy w drobnga (ale Wotowina
nie za) kostke i podsmazamy na Seler -
dobrze rozgrzanym ttuszczu, Marchew

Cebula czerwona papryka r
Jajka, maka i sél do klusek
Przyprawy

najlepszy biaty, czysciutki t6j, ale
moze by¢ smalec. Dodajemy
pokroje marchew, seler i cebule,
podlewajac rosotem dusimy do
miekkosci. Przyprawiamy do
smaku nie zatujac przypraw, na
koniec dodajemy pokrojona
papryke.

Z jajek, maki i soli przygotowujemy ciasto na kluski, najlepiej ktas¢ je tyzeczka na
rozgrzana zupe, cierpliwos¢, spokdj i radosc¢ z gotowania odwdziecza sie rownymi
gtadkimi kluseczkami.

Catos¢ jeszcze chwile gotujemy, by wszystkie sktadniki rowno przeszty smakiem.
Po rozlaniu do naczyn dobrze jest udekorowac kleksikiem Smietany i krazkiem
papryki jalapeno dla koloru, podbicia smaku i wykwintnego wygladu.

Danie na kazda pore okazje, zarbwno przyrzadzane w kociotku jak i do podania w
restauracji.

Ten przepis jest od:
Willa Potok Karpacz
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Szpajza to przepyszny maszkiet (po Slasku: cos pysznego), ktéry dawniej podawano na kazdej
duzej imprezie na Slasku — komunie, urodziny, rocznice, wesela lub wiaénie $wieta.
Tradycyjnie szpajza cytrynowa podawana z rodzynkami. Oprécz szpajzy cytrynowej
sporzadzano rowniez szpajze wisniowy, agrestowa i czekoladowa.

Przygotowanie: Skiadniki:

. . . 9 jajek (umytych/
Cytryriy utnyc, sparzyc, o.susz,yc. Wyparzone)
Otrzec skorke, a sok wycisngc. 2 duze cytryny
Z06ttka utrze¢ z cukrem pudrem | 130 g cukru pudru

cukrem waniliowym na puszysty 1 cukier waniliowy
krem. Do masy dodawac po tyzce 20 g zelatyny

3 garscie rodzynek lub
gorzka czekolada
(opcjonalnie)

soku z cytryn i skorke cytryny.
Z dobrze schtodzonych biatek
ubi¢ sztywna piane.

Piane i krem wymieszaC ze sobg
delikatnie.

Do powstatej masy dodac rozpuszczong w odrobinie wody zelatyne.

Mase przetozy¢ do pucharkéw, dodac¢ rodzynki (rodzynki mozna namoczy¢
wczesniej, aby byty miekkie) lub posypac czekolada.

Gotowa szpajze wstawic¢ do loddwki na minimum kilka godzin, aby stezata.

Ten przepis jest od:

Marty ze Slaska
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Cho¢ danie to jest znane na catym Swiecie, my wiemy, ze przygotowuje sie je np. na Slasku na

Wielkanoc. Zapewne dzieje sie tak, gdyz jej cecha szczegdlna jest jajko, dlatego idealnie

pasuje do stotu wielkanocnego.

Przygotowanie:

Kajzerke / butke tarta zalej
mlekiem i namocz.

Cebule pokrdj w drobna kostke,
czosnek przepus¢ przez praske.
Posiekaj drobno natke pietruszki.
Na rozgrzanym masle, podsmaz
cebule przez kilka minut tak zeby
sie zeszklita, nastepnie dodaje
czosnek i smaz jeszcze przez
chwile.

Do miski przetbéz mieso, dodaj
odciénieta butke, podsmazong
cebule z czosnkiem, natke
pietruszki, dopraw przyprawami,
dodaj surowe jajko i catosc
bardzo doktadnie wymieszaj.

Sktadniki:

1k g miesa mielonego
wieprzowego (moze byc¢
tez mieszane)

4 jajka ugotowane na
twardo

2 jajka surowe

1cebula

szklanka mleka

3 zabki czosnku

jedna kajzerka lub pot
szklanki butki tartej
peczek natki pietruszki
sOl, pieprz, papryka,
tymianek do smaku

do smazenia olej + masto
foremka o wymiarach
ok.21cmx11cm

Okoto 1/3 masy przetdz do foremki wytozonej papierem do pieczenia. Na

miesie utdz posrodku ugotowane jajka. Nastepnie dodaj pozostate mieso

(uformuj gorke nad jajkami).

Piecz przez okoto 50 min w 180 stopniach C (gdora i dof).

Ten przepis jest od:

Marty ze Slaska
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Kiszka ziemniaczana pojawia sie na Podlasiu zapewne za sprawg osadnikdw niemieckich. W
niektdrych regionach kraju potrawe te nazywa sie tez kartoflang kietbasa.

Przygotowanie:

Ziemniaki zetrzec¢ na tarce,
doprawic solg, pieprzem i
majerankiem, doda¢ make,
cebule i skwarki, dobrze
wymieszac, nadziac jelita, konce
zwigzac nitka. Stonine pokroi¢ w
plasterki i wytozy¢ blache.

Na wierzchu utozyc¢ kiszki, wstawic

Sktadniki:

2 kg ziemniakdw

4 dag maki

6 dag cebuli

10 dag skwarek z boczku

lub stoniny

5 dag stoniny

3 kawatki wieprzowego
jelita grubego o dtugosci
40 cm

sOl, pieprz, majeranek

do $rednio rozgrzanego piekarnika (160°C), piec

okoto 2 godziny, az nabiora jasnobragzowego koloru.

Ten przepis jest od:

Marty ze Slaska
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Niezbednym urzadzeniem do pieczenia sekacza jest stozkowy watek, w ktérego grubszy
koniec wbija sie korby. Z cienszej strony zaktada sie pret, a watek okreca nattuszczonym
papierem i umieszcza obok paleniska, na ktérym pali sie drewnem (najlepiej z drzew
liSciastych - olcha lub brzoza).

Przygotowanie: Sktadniki:

40 Swiezych jajek

11 kwasnej Smietany
1kg maki

1kg cukru

Ttuszcz z cukrem utrzec na
pulchna mase, dodac z6ttka (bez
biatek), potaczy¢ z maka i

50 dag masta

50 dag margaryny (lub 1
Smietang, doktadnie utrzec kg masta bez margaryny)

drewnianym watkiem, az zaczna 2 cytryny
pojawiac sie pecherzyki
powietrza. Pod koniec ucierania
dodac sok z cytryn, doktadnie
wymieszac. Biatka ubi¢ na piane.
Ciasto podzieli¢ na 8 porcji i do kazdej stopniowo dodawac piane z 5 biatek.
Podczas pieczenia sekacza jedna osoba wolno kreci watkiem, natomiast druga

dolewa ciasto.
Catkowity czas pieczenia wynosi 3 godziny. Gdy ciasto ostygnie, mniej wiecej po 12
godzinach, nalezy zdjac je z watka.

Ten przepis jest od:

Agnieszki z Podlasia
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Zur na wedzonce to tradycyjna polska zupa, ktora najczesciej pojawia sie w menu
wielkanocnym. Jest to danie gteboko zakorzenione w polskiej kulturze kulinarnej, a kazdy
region moze miec wtasne lokalne warianty tej zupy. Smacznego!

Przygotowanie: Sktadniki:
1szklanka dobrze
ukiszonego zytniego zuru

Aby przygotowaé w domu kwas 2-3 zqbki czosnku

RS T 1lit towanei
zytni na zur, trzeba przynajmniej Itrwywaru z gotowane

wedzonej szynki (lub innej
wedzonki)

SJija 3-4 Jfkal makl iytniej, zalac sOl, szczypta majeranku
letnig przegotowana wodg,

tydzien wczesdniej wsypac do

wtozy¢ skorke razowego chleba i
2-3 zabki czosnku. Odstawic

przykryty Sciereczka stdj w cieple

miejsce, aby zur ukisit sie.

Przyrzadzajac zur na Swieta, wlewamy wywar z wedzonki do garnka (zebrac
z wierzchu nadmiar ttuszczu), ktadziemy wtoszczyzne (bez kapusty),
dodajemy s6l do smaku - jesli trzeba szczypte majeranku. Gdy warzywa
zmiekng, dodajemy ukiszony kwas. Zagotowad, doprawi¢ Smietang z maka.
Podawac z jajkami na twardo pokrajanymi w ¢wiartki.

Ten przepis jest od:

Marty z Pomorskiego
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To tradycyjny przepis na mazurek makowy, ktory jest czesto spotykany na polskich stotach,
szczegoblnie podczas wielkanocnych Swiat. Smacznego!

Przygotowanie: Sktadniki:
30 dag maku
Mak optukaé, odcedzié, zala¢ zOSQGS EUkrU
. - -5 jaje
Wrzaca woda i pozostawic na laska wanili
noc. Nastepnego dnia odcedziC i lyzka masta
zmieli€ trzy razy w maszynce do tyzka butki tarte]
miesa, zaopatrzonej w sitko z 30 dag masta
drobnymi otworami (tzw. 3 tyzeczki kawy instant

pasztetowe). Jajka umyg, 2 26ftka

oddzieli¢ z6ttka. Cukier zemleé

3 tyzki cukru
tabliczka czekolady
wraz z wanilig w elektrycznym 5 fyzek stodkiej $mietanki

mtynku lub uttuc w mozdzierzu.

Duza ptaska blache posmarowa¢ mastem i posypac butka tarty . Zottka utrzeé z cukrem
do biatosci, wymieszal ze zmielonym makiem. Z biatka ubi¢ piane. Sztywna piane
wymiesza¢ z masa makowa, wytozy¢ na przygotowana blache, rozprowadzic¢
rownomiernie, rownoczesnie wyréwnujac powierzchnie, wstawi¢ do piekarnika, upiec
lekko rumienigc. Upieczony placek mozna pola¢ polewa czekoladowa lub po ostudzeniu
przetozy¢ masa kawowa.

Masa: Utrzyj masto na piane. Ucierajac w dalszym ciggu dodaje sie po zottku, po tyzce
cukru i po trochu kawe. Gdy powstanie gtadka pulchna masa, nalezy zakohczy¢
ucieranie. Mase wstawic na kilkanascie minut do loddwki. Mazurek ostudzié, ostronie
przekroi¢ poziomo na poét, posmarowaé masg, ztozy¢. Powierzchnie mazurka polac
polewa przygotowanga przez rozpuszczenie na parze czekolady zalang stodka Smietanka.
Posmarowany polewa mazurek trzeba pozostawic¢ na kilka godzin, aby polewa zastygta.
Przed podaniem kroi¢ na waskie podtuzne paski.

Ten przepis jest od:

Agnieszki z Podlasia
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Przepis prosto z Lubelszczyzny. Dzieki dodaniu do niej jabtek, staje niezwykle wilgotna i

aromatyczna. Jej przygotowanie jest naprawde proste, a smakuje wySmienicie.

Przygotowanie:

Drozdze kruszymy i wrzucamy do
miski. Dodajemy do nich ciepty
napdj roslinny oraz po 1tyzce
cukru i maki. Mieszamy,
przykrywamy i odstawiamy w
Ciepte miejsce na kwadrans. Do
tak przygotowanego zaczynu

Sktadniki:

50 g Swiezych drozdzy
1,5 szklanki napoju
roslinnego

2 jabtka

3 szklanki maki pszennej
tortowej + 1tyzka

3 tyzki oleju rzepakowego
pot szklanki cukru + 1tyzka
2 tyzeczki ekstraktu

waniliowego

wsypujemy pozostaty cukier i
make.

Dodajemy ekstrakt i wyrabiamy ciasto. Pod koniec porcjami wlewamy olej.
Uzyskana masa powinna byc lejaca i nieco lepka. Nalezy jg przeniesC i
odstawi¢ na godzine do wyrosniecia.

Jabtka obieramy i kroimy w kostke, jednoczesnie usuwajac gniazda nasienne.
Owoce dodajemy do ciasta i jeszcze przez chwile je wyrabiamy. Przenosimy
do nattuszczonej i posypanej butka tartg formy.

Teraz, nalezy wyréwnac wierzch i odstawic jeszcze na 20 minut. W tym
czasie piekarnik rozgrzewamy do temperatury 180 stopni Celsjusza.
Pieczemy przez 35-40 minut, a nastepnie studzimy babke w formie przez 20
minut. Wyjmujemy i dekorujemy.

Ten przepis jest od:

Agnieszki z Podlasia
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Klasyczny przepis na prosta satatke Wielkanocng z Podlasia. Ostros¢ chrzanu mozna
regulowac jabtkami lub ziemniakami. To Swietna alternatywa dla tradycyjnej satatki

jarzynowe;.
Przygotowanie: Sktadniki:
5-6 jaj ugotowanych na

Chrzan umy¢, oskroba¢ i utrze¢ twardo

. . 5 dag chrzanu
na tarce, skropi¢ sokiem z

o ] ) sok z cytryny
cytryny, posoli¢, wymieszac. 3/t szklanki na émietany
Ugotowane na twardo jaja obrac 1duze jabtko
ze skorupek i drobno posiekac. sOl i cukier do smaku

Wymieszac z chrzanem i
Smietana. Jabtka umy¢, obrac i
utrze¢ na grubej tarce, dodac do

satatki, wymieszal.

Przyprawi¢ do smaku solg, cukrem i ewentualnie sokiem z cytryny. Jezeli
chrzan jest zbyt ostry, to nalezy go ztagodzi¢ dodatkiem drobno
pokrajanego ugotowanego ziemniaka lub wiekszym dodatkiem jabtek.
Satatke podawacl zaraz po przyrzadzeniu z dodatkiem pieczywa.

Ten przepis jest od:

Agnieszki z Podlasia
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Przepis prosto z Mazowsza. |dealny do Wielkanocnego obiadu.

Przygotowanie:

Jajka gotujemy na twardo.
Wszystkie warzywa doktadnie
myjemy i osuszamy. Ogorki
obieramy. Nastepnie wszystkie
sktadniki kroimy w kostke.
Szczypiorek drobno siekamy.

Do przygotowania sosu
potrzebujemy stoika, do ktérego
wrzucamy wszystkie sktadniki na
sos. Potrzasajac stoikiem
doktadnie wszystko mieszamy.

Gotowym sosem polewamy
Nnaszg satatke.

Ten przepis jest od:

Klaudii z Mazowsza

Sktadniki:

satata mastowa

3-4 jaja ugotowane nNa
twardo

3 0gorki Swieze

5 rzodkiewek

peczek szczypiorku

kukurydza
pomidor

Sos:

2 tyzki jogurtu greckiego
1tyzka majonezu

sol

pieprz
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