Swiateczna éwikia

Skiladniki:

1 kg burakéw ewiklowych, ptaska tyzeczka kminku,
2 fyzki dwiszo startego chrzanuy, 1 winne jabtko, sok
z cytryny, | goZdzik, maty kieliszek czervonego, wy-
trawnegn wina, lyzka osaczonych z konfitury wigni, sdl,
cukier.

Przvrzgdzanic:

Umyte buraki gotujemy do migkkosci, wystudzone
cbieramy | Sciaramy na tarce o duzyeh oczkach, jablko
obrane, bez gniazda nasiennego, scieramy na tej samej
larce. Mieszamy razem, dodajemy starty chrzan, wi-
gnie, wino z utluczonym w moZdzierzu gozdzikiem za-
gotowane, ostudzone i przecedzone przez sitko. Wsy-
pujamy kminek, mieszamy, doprawiamy do smaku so-
kiem z cyiryny, solg 1 cukrem.

Baba podolska

Shiadnifi:

1 szklanka #olek, 1/2 szklanki bialek, 3.5 szklanki
maki, ok. 1.5 szklanki mleka, 8 dkg drozdzy,
2/3 szklanki masta rozpuszczonego, 1/2 kyzeczki soli,
nigpedna szklanka cukru pudry, skdrka starta z jedne
cytryny, 1/2 laski wanilii uttuczone] w mozdzierzu,
15 dkg rodzynkéw namoczonych i obsuszonych, cukisr
pudar do posypania babek,

FPrzyrzgdzanie:

Zoltka i bialka ubijamy na piang, 2 szklanki maki
parzymy wizacym miskiem | pozostawiamy na 1/2 go-
dziny. Hoztare drozdze ¢ 2 Wreczkami cukru pudru
wlewamy do jajek. Make
mieszamy, rozcieramy
dobrze, aby nie byto gru-
dek | wlewamy do nig|
jajka z drozdzami. Rozbi-
jamy, lekko posypujemy
naka | po preykryciu ser-
wetlkg pozostawiamy do
wyrosniecia. Po podro-
&nigciu dodajemy reszie
maki, =&l 1 wyrablamy ok.
1/2 godziny. Waowczas
wlewarmy roztopions ma-
sto 1 dalej wyrabiamy ok,
20 minut. Mastepnie do-
dajarny cukiar, skorke cy-
trynowa, wanilie | rodzyn-
ki | wyrabiamy dalej az
Ukaia sig na ciascie pe-
cherze. Praykrywamy po-
nownie senwvetka i pozostawiamy do wyroéniecia. Formy
posmarcwane maskem i wysypane makg napainiamy do
143, a jak ciasto podwoi swoig ohjeloss, wktadamy bab-
ki do goracego piekarnika i pigczemy ok. 50 min.
Sprawdzamy patyczkiern. Jak lekko przestygng, wyjmu-
iemy, najlepiej na sito | po 2Zupetnym przestygnieciu po-
sypujemy cukrem pudrem.

Mazurek makowy Danki
Sktadniki:
7 jaj, 3/4 szkl. cukry pudry, 172 1 mleka, 25 dkg
maku, yzka miodu, 2 Wyzki rozdrobnionych biszkoplaw,

2 fyzeczki starte] skorki cytrynowej, 1/3 laski wanili
utluczone] w mozdzierzu, 5 dkg rodzynkow namoczo-
nych i obsuszonych, 5 dkg rozdrobnionych orzechéw
wioskich, 5 dkg drobno pokrojone] usmazone] skérkl po-
maranczowe], stoik dzemu malinowego, 1,5 tabliczki
crekalady gorzkis], 3 ikl mlcka.

Do przpbrania: poléwki orzechow whoskich, skorka
pomarafczowa, migdaty bez skorki, masto | butka taria
do blachy.

FPrzyrzgdzarie:

Mak zalewamy wrzacym miekism i golujemy ok.
15-20 min. Po ostygnigciu przepuszczamy trzykrotnie
przez maszynke, migszamy 7 miodem | waniliq. ZoHka
lucieramy z cukrem na piang, dodajemy rmak, biszkopty,
skorke cytrynowa, rodzynki, orzechy, usmazong skorke
pomaranczows i na koncu piang ubita na sztywno
z 7 jaj. Lekke mieszamy i wykiadamy na biaszke na-
ltuszozona | wysypang tarta bulka. Pieczemy ok,
55 min. w sredniogaraeym piekamiky. Po upieczeniu |
ostygnigciu — mazurek smarujemy dzemem malinowym
ipolewarny crekoladg rozpuszezona z miekiem, ubie-
ramy patdwkami orzechow wioskich, migdatami i skor-
kg pomaranczows.

WMazurek kruchy z bakaliami

Shtachik:

2 zéltka ugotowane na twardo, 1 zottko surowea,
szkilanka maki, 1/2 kostki masla, 1/3 szklanki cukru
pudru, 1-2 byzki Smiatany, ieczka starte] skorki oytry-
mowe], 1/4 laski wanilii uttuczoneg| w mozdzierzu.

Do przelozenia; stoik
dzemu winnego — wisnio-
wego, agraslowsgo lub
porzeczkowego. 10 dkg
redzynkiw namoczanych
i obsuszonych, 10 dkg
rozdrobnionych orzechdw
winskich, 5 dkg pekrojo-
nych w paski fig, 5 dkg
Usmazoneg] skérkl poma-
ranczowej, pokrojonej
w drobng kosteczke.

Ma polewe: 2 tabliczki
crakolady gorzkie], 3 hyz-
ki mleka.

Do dekoracji: pohdwkl
arzechow, migdaty | skar-
ka pomaranczowa. Masho
do blachy.

Przytzgdzenia:

Z maki, masta, zéhek, cukru, $mistany, starts| skar-
ki cytrynowej | wanilii wyrabiamy ciasto | odstawiamy na
godzing do lodowki. Nastepnie farmujemy 2 mazurlki —
prostokalny, kwadralowy, tréjkatny, okragly — wedtug
upodobania i uktadamy na wysmarowanej masiem
blaszee, Pieczemy w sredniogoracym piekarniku ok.
25 mire, na lekko podromisnmiony, zloty kolor. Po osty-
gnieciu smarujemy kwaskowym dzemem, posypujeny
orzechami, migdalami, figami i skarkg pomararczows.
Zalewamy polewa 7 czekolady rozpuszezong z mie-
kiem, a wierzch dekorujemy potéwkami orzechow, mig-
datami 1 skorkg pomarariczowa.



