KUCHNIA B CUISINE

Swieto nowego zycia
The Festival of Life

ielkanoc to $wieto radodcei, Po dlugim poscie nasze domy

wypelniaja przygotowania do wielkiego ucztowania.

Aromat potraw miesza si¢ z zapachem porzadkow i bu-
dzgcej si¢ wokot wiosny. W Wielka Niedziele wypada najwazniejsze
$niadanie w roku. Przy stole spotykajy sie domownicy i goscie, by
przy wspolnym posilku $wietowad Zmartwychwstanie. A wszystko
zaczelo si¢ od jajka - symbolu nadziei i rodzacego si¢ zycia. Kiedy
juz podzielimy si¢ swigconym, na stole powinien pojawic si¢ zur. 0

aster is a festival of joy. After the long period of Lent, our house-

holds come alive with preparations for the great feast. Easter

t breakfast of the year

Sunday witnesses the most import
when family members, relatives and guests sit down together to cel
ebrate the Resurrection, Everything begins with the egg - a symbol of

hope and budding lite and is followed by an Easter favourite: Zurek. [
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ZUREK WIELKANOCNY Z BIALA KIELBASA | JAJKAMI

Skladniki; = 11 bulionu warzywnego * 200 g wedzonego baczku = 200 g bialej
hietbasy * 2 rozgniecione z3bki czosnku * 1$rednia cebula zrumieniona na ogniu
* kilka suszonych grzybéw, umytych i namoczonych + 500 mi zakwasu = 100 g tar-
tegochrzanu * 500 ml$mietany36% * 8jajekprzepidrezychugotowanychna twardo
* prayprawy: sol, pieprz, majeranek, ziele angielskie, i€ laurawy, lubczyk

Sposth_przygatowania; W garnku zagotowaé bulion z boczkiem, kielbasa,
czosnkiem, cebula, suszonymi graybami, liciem laurowym, zielem angielskim
i lubczykiem. W trakcle gotowania (pa blisko 20 min) wyjaé kielbase, wystudzié
i pokroi w plastry. Nastepnie do zurku wiac zakwas i dodaé chrzan oraz majeranek.
Gdy sig zagatuje, zupg zabielic $mietang i doprawic do smaku sol3 oraz pieprzem.
Podawat 2 pokrojong kiefbasa oraz czastkami jajek.

Lakwas; Do kamiennego naczynia wsypac 2 szklanki éytniej lub razowej maki | 2a-
la¢ goraca, praegotawang woda, tak aby uzyskaé konsystencje rzadkiego ciasta.
Nastepnie wiac litr letniej wody, dodat: skorkg razowego chleba oraz 4-6 zabkiw
czosnku. Naczynie praykryé gaza i pozostawic w cieplym migjscu na 34 dni.

EASTER ZUREX SERVED WITH WHITE SAUSAGE ANDEGES

Ingredients; * T vegetable stock = 1,200 g smoked baon » 200 g white sausage
* 2 crushed garlic cloves * 1 medium size onion browned on fire, several dried
mushrooms, washed and saaked, * 500 ml of rye leavening, * 100 g ground horse-
radish, * 500 ml of 36% cream, « B hard boiled quall eggs, * spices: salt, pepper,
marjoram, pimento, bay leaf, and lovage.

Preparation; Put vegetable stock with bacon, sausage, garlic, onion, dried mushire-
oms, bay leaf, pimento and lavage in a pot, bring to boil and let simmer for appror. 20
minutes. Remove sausage, let it cool and then slice it. Peur rye leavening to Zurek
and add horseradish and marjoram. Bring the soup to boil, add cream, and season to
taste with salt and pepper. Serve with sliced sausage and chopped eggs.

Rye leavening: Put twa glasses of rye or wholemeal flour into a stone pat and pour
over with hot boiled water, Mix until it resembles thin dough. Add one litre of luke

warm water, a crust of wholemeal bread and 4-6 cloves of garlic. Cover the pot with
gauze and leave in 3 warm place for 3-4 days
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