jest z wislka pieczolowitoscia w Polsce i nalezy do
najmilszych tradycji. Swieta te, jak kazde inne, sq za-
waze doskonala okazja do wzmochienia wigzi rodzin-
nych i przyjacielskich.

Zadbajmy, aby tak sniadanic wislkanocna jak i potra-
wy spoZywane przez cafy okres swiat byly tradyoyjne,
przygotujmy dania | smakolyki kojarzaee sie od stuleci
ze Swigtami Zmartwychwstania Fanskiego.

7 dawnych tradycji pozostato do dzisia) bardzo wiela,
przede wszystkim zostat nastroj radosny, a kazdy dom
polskl, bez wzgledu na zasobnosé, stoi otworem dla
godci. Radosny duch swiat pozostal ten sam, pozostaty
tez z dawnych czasow przepisy na smakolykd swigtecz-
ne. Ponizej przekazuje dalszy clgg przepisow na potra-
wy i ciasta z rodzinne| kuchni lwowskiej.

Barszcz czysty w filizankach

Shdadniki:

172 kg wolowiny, 1 selar, 1 pietruszka, | marchewksa,
1 por, 2 cebule, 1/2 kg burakow, 4 suszone grzybki
(najlepiej prawdziwki), peczek koperku, zghek czosnku,
ok. 1/2 | kwasu burakowsgo, sal, cukier.

Przyregdzanie:

Migso gotujemy z warzywami, pokrojong cebiula, ca-
lymi burakami z 1 | osolonej wody. W osebnym gamus.2-
ku w szklance wody gotujemy grzybki, uprzednio namo-
czone. Kiedy buraki sg migkkie, wybieramy j&, scieramy
na tarce o duzych otworach, wkiadamy do rosotu, doda-

jermy grzybki razem ze smakiem, w kiorym sig golowa-
Iy, roztarty zabek czosnku, koper | gotujemy jeszcze
10 minut. Mastepnie przecedzamy przez sito, wlewarmy
sok burakowy, solimy | cukrzymy do smaku, swentual-
nie mozerny dodadé szezypte bialego pieprzu. Barszez
ten podgrzewamy, ale nie gotujemy, traci wéwczas
smak | kolot.

Ciglecina w galarecie

Shiadniki:

1 kg cieleciny bez kosci, 25 dkg kosci z cielgciny,
3 marchewki, 2 pletruszki, 1 seler, 1 por, 2 cebule,
1 listek laurowy, 1 zgbek czosnku, 4 ziarna ziela an-
gielskiego, B ziaren pieprzu tureckiego, puszka sardy-

nek, 1 lyzka oliwy, sdl, ewentualnie ok. 2 fyzeczki
zelatyny.

Do przybrania: 2 jajka ugotowane na twardo, mar-
chawka z wywarl, zielona salata, natka pietruszki, cy-
tryna.

Przyrzadzanie:

Gielecing, koscl, pokrojone cebule, warzywa w calo-
i z dodatkiem sali i kerzeni gotujemy w 1,5 | wody ok.
2 godziny. Cielecina musi byé migkka, ale pozostad
w catoscl. Gdy wywar sie wygoluje do polowy, a cielg-
cina bedzie miekka — odstawiamy do ostygniecia. Zim-
ne migso kroimy w niswislkia, bardzo cienkie plasterki,
lgczymy po 2 — smarujac wewnalrz masg z sardynek
roztartych z oliwa.

Fostt cedzimy preez sito, dodajemy Zabek roztarte-
go czosnkuy, a gdy jest malo galaretowaty, dajemy Ze-
latyne rozpuszezang w zimnej wodzie | mocno podgrza-
na, a potemn przestudzong. Po ostudzeniu wlewamy
cienks warstwe rosolu na plaskie potmiski, po steZeniu
ukiadamy plasterki jaj, marchewke ozdobnie pokrojong,
zielong pietruszke — a misdzy dekoracje kladziemy mig-
so (po dwa zlepione sardynkami plasterki cigleciny}.
Catost zalewamy bardzo ostroznie cienka warstwa ro-
sotl, a po stezeniu galarely — calkowicie poknywamy
rosolem migso i dekoracje. Gdy cala galareta mocno
stezeje, potmiski ubieramy plasterkami cytryny, zielong
satata | ewentualnie kawioram.

Biata kielbasa po , snopkowsku”

Skfacinii:

1/2 kg biate] kielbasy. 2 lyzki oliwy, 2 z0Htka, lyzka
musztardy francuskief, tyzeczka slartego na tarce,
swiszago chrzanu, tyzka geste] smietany, 3 lyzki grubo
posiekanych orzechéw wioskich, sol, biaty pieprz, ty-
reczka posiekane] zielonaj pistruszki.

Przyrzadzanie:

Kietbase gotujemy we wrzgce] wodzie, ok 15-20 min.
Wyjmujerny, po ostygnisciu kroimy na dowolne kawatki-
porcje, whtadamy do nasmarowanego tluszczem zaro-
odpornego naczynia, abkladamy 2 zoltkami zmieszany-
mi 2 musztarda, Smistang, chrzanam, solg i bialym pie-
przem do smaku. Po wierzehu posypujemy orzecharmi
wioskimi i zapiekamy w Sredniogorgeym piekarniku
przez ok. 20-25 min. Po wyjeciu z piskamika posypuje-
my zielong pietruszka.



