Wielkanocne przepisy od Két Gospodyn Wiejskich

Wielkanoc w Gminie Mosina - czas tradycji i lokalnych smakéw

Wielkanoc to nie tylko Swiateczny czas - to rowniez wyjatkowa atmosfera, ktérg tworza lokalne tradycje i
rodzime specjaty. To wtasnie one sprawiajg, ze $Swieta smakuja tak, jak powinny - jak w domu.

Dzieki zaangazowaniu Két Gospodyn Wiejskich z Mieczewa, Pecnej, Daszewic i Krajkowa, mozemy
wspélnie pielegnowacd kulinarne dziedzictwo naszej gminy. To od nich czerpiemy inspiracje na $wigteczne stoty -
petne pasztetéw, mazurkdéw, zurkdéw i innych pysznosci przygotowywanych wedtug sprawdzonych, tradycyjnych
przepiséw.

Jesli jeszcze nie zdecydowaliscie, co zagosci w Waszych kuchniach tej Wielkanocy - koniecznie zajrzyjcie do
przepiséw, ktére przygotowaty KGW i zainspirujcie sie lokalnym smakiem! Gotujmy razem - tak, jak robity to
nasze babcie.

Sprawdz przepisy i wyczaruj Wielkanoc z nutg mosinskiej tradycji!
Mazurek kajmakowy od KGW Krajkowo

Ciasto:

2,5 szkl. maki pszennej(4009)
200g masta

100g cukru pudru- ok. pét szklanki
2 tyzki kwasnej Smietany 18%

2 z6ttka jajek

Masa kajmakowa:
1 puszka kajmaku 460g
pot kostki masta

Do dekoracji: orzechy, rodzynki, zurawina, patatki migdatéw, czekoladowe jajeczka.

Z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto - masto, Smietana i zéttka powinny by¢ zimne z lodéwki. Ciasto moze sie
lepié.

Uformowac kulke, owina¢ folig spozywcza i wtozy¢ na 1 godzine do loddwki.

Rozwatkowad na grubos¢ 5-7 mm. Przetozy¢ do formy lub wycia¢ ciasto np. na ksztatt jajek.

Wyréwnac brzegi odcinajgc nadmiar ciasta. Z odcietych resztek mozna zrobi¢ kulki lub wateczki , utozy¢ dookota
formy. Powierzchnie placka ponaktuwa¢ widelcem. Piec 20 min w temp. 200 stopni C, géra\dét, pilnujac aby
mazurek lekko sie zrumienit. Wystudzi¢. W tym czasie przygotowa¢ mase. Miekkie masto miksowa¢ dodajgc po
tyzce kajmaku z puszki, tak, aby uzyska¢ gtadka mase. Rozsmarowac na placku, dowolnie ozdobi¢, schtodzi¢ w
lodéwce.

Starodaszewicki Mazurek wielkanocny od KGW Daszewice

SKEADNIKI KRUCHE CIASTO:
cukier puder - 90 g

masto - 200 g

maka pszenna - 370 g

sél - 1 szczypta

z6ttka jaj - 2 szt.

CIASTO HERBATNIKOWE (NA DEKORACYJNE ROZETKI):
cukier puder - 100 g

jajko - 2 szt.

margaryna - 150 g



maka pszenna - 300 g
PRZYGOTOWANIE: KRUCHE CIASTO

KROK 1: tACZYMY SUCHE SKEADNIKI
Make przesiewamy przez sitko na blat. Dodajemy cukier puder. Cato$¢ ostroznie mieszamy i robimy zagtebienie
na $rodku.

KROK 2: WYRABIAMY CIASTO

W S$rodek zagtebienia dodajemy z6ttka, pokrojone w kostke masto i sél. topatka tgczymy sktadniki, a nastepnie
delikatnie zagniatamy ciasto przez krétka chwile (dtugi czas zagniatania moze spowodowac skurczenie ciasta
podczas jego wypiekania!). Ciasto wstawiamy do lodéwki ma minimum 1h.

KROK 3: WYCINAMY KSZTALT MAZURKA

Po schtodzeniu ciasto rozwatkowujemy na grubos¢ ok. 5-7 mm i rozktadamy na formie. Za pomocg podtuznej,
okragtej miski lub form wycinamy w ciescie ksztatt mazurka. Nadmiar ciasta usuwamy z formy. Jesli nie
posiadamy odpowiedniej miski mazurek moze pozostac¢ prostokatny.

KROK 4: PIECZEMY BLAT CIASTA
Forme z ciastem wstawiamy do piekarnika z funkcjg termoobiegu i pieczemy ok. 10-15 minut w temperaturze
180°C. Ciasto powinno by¢ bardzo blade, nie trzymamy go w piekarniku do momentu zbrgzowienia.

CIASTO HERBATNIKOWE

KROK 1: UCIERAMY MARGARYNE
Margaryne ucieramy z cukrem przy pomocy robota kuchennego do momentu, az stanie sie puszysta. Dalej
ucierajagc dodajemy jajka. Kiedy masa bedzie jednolita, dodajemy make pszenng. Catos$¢ ucieramy jeszcze
krétka chwile i wytaczamy robot.

KROK 2: WYCISKAMY DEKORACYJNE ROZETKI

Na brzegi podpieczonego wczesniej blatu ciasta wyciskamy szpryca dekoracyjne rozetki z masy herbatnikowe;j.
Ponownie wstawiamy do piekarnika rozgrzany do temperatury 180°C na ok. 15 minut. Pieczemy do momentu,
az ciasto nabierze ztotego koloru.

Po wystudzeniu mazurki dekorujemy wg wtasnego uznania. Moze to by¢ masa kajmakowa, lukier lub czekolada.

PASCHA WANILIOWA Z OSKOLOWYM FIUTEM od KGW Mieczewo

SKEADNIKI:

1 kg ttustego sera twarogowego
200 g masta

150 g Smietanki kremdwki

300 g cukru pudru

6 z6ttek

1 laska wanilii

ok. 100 g rodzynek

ok. 100 g obranych migdatéw

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

PASCHA WANILIOWA

Ser przetrzec przez sito lub dwukrotnie zmieli¢. Rodzynki sparzy¢. Czes¢ rodzynek i migdatéw odtozy¢ do
przybrania, reszte posieka¢. Smietanke zagotowa¢ z wanilia.

Z6ttka utrze¢ z cukrem pudrem, wlaé¢ $mietanke i chwile podgrzewaé, ale nie gotowa¢. Po wystudzeniu doda¢
masto, twardg, posiekane rodzynki i migdaty. Mase serowa przetozy¢ do formy wytozonej wilgotna gaza,
obcigzy¢ i wstawi¢ do lodéwki na min. 12 godzin.

Po tym czasie pasche mozna utozy¢ na talerzu, przybra¢ rodzynkami i migdatami.
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OSKOLOWY FIUT
Wczesng wiosng nalezy pozyskac sok z brzozy (oskota). Okoto 20 litréw odparowacd najpierw nad ogniskiem,

nastepnie na kuchence, az do uzyskania gestego syropu (fiut).
Syropem pola¢ pasche wedtug wtasnego uznania.

Jajka faszerowane od KGW w Pecnej

Jajka gotujemy na twardo. Przekrawamy wzdtuz razem ze skorupka. Nastepnie wydragzamy uwazajac aby jak
najmniej uszkodzi¢ skorupki. Jajka kroimy w drobng kostke dodajemy pokrojony szczypiorek troche majonezu
sOl i pieprz. Masa nadziewany skorupki. Nastepnie kazdg zanurzamy w butce tartej od strony nadzienia i
smazymy na masle klarowanym do zrumienienia.



