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T radycja

Po czterdziestodniowym Wielkim Poście już od Niedzieli Pal-
mowej przygotowywano się do świąt i z niecierpliwością ocze-
kiwano na nie przy suto zastawionym stole. Dało się też słyszeć 
śpiewy: „Jedzie Jezus jedzie, weźmie żur i śledzie, kiełbasy zostawi 
i pobłogosławi”, „Dobre placki przekładane i kiełbasy nadziewane, 
daj mi Chryste zażyć tego, daj doczekać święconego”.

Według tradycji na stole podczas Świąt Wielkanocnych oprócz 
tradycyjnej święconki powinny pojawić się te wszystkie potrawy, 
których brakowało nam podczas Wielkiego Postu. W okresie Wiel-
kanocy na stołach nie może zabraknąć: żurku z białą kiełbasą i jaj-
kiem, barszczu chrzanowego, bab wielkanocnych oraz mazurków. 
Tradycja głosi, że im więcej potraw z jajek na wielkanocnym stole, 
tym większa będzie pomyślność domowników w danym roku.

�&�E�V�W�^�G�^���G�L�V�^�E�R�S�[�]
Składniki: 5  łyżek startego chrzanu, 25 dag włoszczyzny,  
25 dag wędzonki, 5  jaj ugotowanych na twardo, szklanka 
kwaśnej, gęstej śmietany, 5  ząbków czosnku, 1  łyżka mąki 
pszennej, liść laurowy, sól, pieprz. 
Wykonanie: sporządzić wywar z wędzonki i warzyw. Do prze-
cedzonego wywaru dodać: starty chrzan, czosnek (roztarty 
z  solą), pokrojoną wędlinę, zabielić śmietaną z  mąką. Zago-
tować i  doprawić do smaku, dodać ugotowane i  pokrojone 
w cząstki jaja. Jaja można też podać oddzielnie na talerzu i za-
lać barszczem.

�&�E�F�O�E���H�V�S�å�H�å�S�[�E���^ �V�S�H�^�]�R�O�E�Q�M
Składniki: 50 dag mąki, 200 ml mleka, 15 dag masła, 7 żół-
tek, 5  dag drożdży, 15 dag cukru, 10 dag rodzynek, aromat 
rumowy, szczypta soli, masło i bułka tarta do przygotowania 
foremek.
Wykonanie: przygotować rozczyn z drożdży, ½ szklanki ciepłe-
go mleka, łyżki cukru, 2–3 łyżki mąki i pozostawić do wyrośnię-
cia. Żółtka utrzeć z cukrem, dodać sól. Do przesianej przez sito 
mąki dodawać kolejno: rozczyn, jaja utarte z  cukrem, aromat 
rumowy, pozostałe (ciepłe) mleko i dokładnie wyrobić tak, aby 
ciasto odstawało od ręki. Dodać rozpuszczone (ciepłe) masło 
oraz sparzone i obtoczone w mące rodzynki i wyrobić. Foremki 
dokładnie posmarować tłuszczem, posypać bułką tartą i napeł-
nić ciastem do połowy wysokości foremki. Pozostawić do wy-
rośnięcia. Piec w temperaturze 1800C. Upieczone babki można 
udekorować lukrem.
Składniki na lukier: 1  szklanka cukru pudru, 1  białko, sok 
z cytryny.
Wykonanie: białko ukręcić z  cukrem pudrem na jednolitą 
masę o konsystencji gęstej śmietany, pod koniec ucierania do-
dać 2–3 łyżki soku z cytryny.

�&�E�F�O�E���K�S�X�S�[�E�R�E��
Składniki: 4  jaja, 2  żółtka, 1  szklanka mąki pszennej, 
1 szklanka mąki ziemniaczanej, 1 szklanka cukru, cukier 
waniliowy, 20 dag masła roślinnego, 20 ml wódki, 2  ły-
żeczki proszku do pieczenia, aromat cytrynowy lub rumo-
wy, masło i bułka tarta do przygotowania formy.
Wykonanie: formę posmarować masłem i  posypać tartą 
bułką. Masło utrzeć z cukrem i cukrem waniliowym, do-
dawać kolejno po jednym jajku i łyżce wymieszanej mąki 
pszennej z  ziemniaczaną i  proszkiem do pieczenia, cały 
czas ucierając. Na koniec dodać aromat zapachowy i wód-
kę. Wyłożyć ciasto do foremki, szczelnie zamknąć, wstawić 
do gotującej wody i obciążyć foremkę ciężarkami. Przykryć 
garnek pokrywą i  gotować około 1  godziny na „równym 
ogniu”. Po ugotowaniu babkę możemy polać polewą czeko-
ladową lub rozpuszczoną czekoladą.
Składniki na polewę czekoladową: 6 łyżek cukru, 1 łyżka 
masła, 3 łyżki gęstej śmietany, 3 łyżki kakao.
Wykonanie: cukier, śmietanę, masło zagotować tak, aby 
rozpuścił się cukier, dodać kakao i wymieszać. Gorącą po-
lewą udekorować babkę.

�1�E�^�Y�V�I�O���Q�E�O�S�[�S���O�S�O�S�W�S�[�]
Składniki: 
ciasto: 10 białek, szklanka cukru, 25 dag masła lub mar-
garyny, 1 szklanka mąki, 1 szklanka maku, 2 płaskie ły-
żeczki proszku do pieczenia. 
masa: 2 szklanki mleka, 25 dag masła, 3 łyżki mąki krup-
czatki, 10 dag wiórków kokosowych, 1 żółtko,1 szklanka 
cukru pudru.
Wykonanie: 
ciasto: białka ubić z  cukrem na sztywną pianę, dodawać 
porcjami przesianą mąkę wymieszaną z proszkiem do pie-
czenia, suchy mak i  roztopiony tłuszcz, wymieszać i  wy-
łożyć na blachę wyścieloną papierem do pieczenia. Piec 
30−40 minut. 
masa: do jednej szklanki mleka dodać wiórki kokosowe 
i mąkę, wymieszać. Drugą szklankę mleka zagotować i do 
gotującego mleka dodać wymieszane wiórki z mąką. Ugo-
tować budyń i wystudzić. Masło utrzeć z cukrem pudrem 
i żółtkiem, porcjami dodawać budyń, ucierając do chwili, 
aż masa uzyska jednolitą konsystencję. Wystudzone ciasto 
przekroić na pół i przełożyć masą. Wierzch ciasta można 
udekorować: masą, lukrem, polewą czekoladową i bakalia-
mi.
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Krzyżówka nr 4Krzyżówka nr 4
Krzyżówkę uzupełnij odgadniętymi hasłami, a litery z zaznaczonych pól utworzą zakończenie przysłowia Krzyżówkę uzupełnij odgadniętymi hasłami, a litery z zaznaczonych pól utworzą zakończenie przysłowia 

„Pogody kwietniowe - ………………”.„Pogody kwietniowe - ………………”.

Rozwiązanie prosimy nadsyłać na kartkach pocztowych do 26 kwiet-
nia 2021 r., na adres: MODR Oddział Siedlce, 08-110 Siedlce, ul. Kazimie-
rzowska 21 lub na redakcja@modr.mazowsze.pl z dopiskiem „Krzyżówka 
nr 4".

Książki dla dzieci funduje Mazowiecki Ośrodek Doradztwa Rolni-
czego – wydawca miesięcznika.

Rozwiązanie Krzyżówki nr 2 - KRYSZTAŁKI LODU.
Nagrody książkowe wylosowała: Paulina Sobiecka

Gratulujemy! Nagrody wyślemy pocztą.

Rozwiązanie Rebusu 2 - GDY W LUTYM MRÓZ MOCNO TRZYMA, 
BĘDZIE KRÓTKA ZIMA.

Nagrody książkowe wylosował: Jakub Tadra
Gratulujemy! Nagrody wyślemy pocztą.

Odgadnięte hasło prosimy nadsyłać na kartkach pocztowych do  
26 kwietnia 2021 r., na adres: MODR Oddział Siedlce, 08-110  
Siedlce, ul. Kazimierzowska 21 lub na redakcja@modr.mazowsze.pl 
z dopiskiem „Rebus 4".

Nagrody książkowe dla dzieci funduje Mazowiecki Ośrodek  
Doradztwa Rolniczego – wydawca miesięcznika.

Rebus 4
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Kącik
dla

dzieci

PYTANIA:
1. Krzew ozdobny, wiecznie zielony, żywopłotowy
2. Między stępem a galopem
3. Z Krupówkami
4. Z ekranem, klawiaturą i myszką
5. Rarytas książkowy
6. Taniec kojarzony z Brazylią
7. Do zębów lub butów
8. Konduktor lub maszynista
9. Mała świnka
10. Z ociekaczem – w kuchni
11. Sala, w której uczniowie spędzają czas po lekcjach

Krzyżówka „Nr 4” 
Krzyżówkę uzupełnij odgadniętymi hasłami, a litery z zaznaczonych pól utworzą 
zakończenie przysłowia „Pogody kwietniowe - ………………”. 

1.          

2.      

3.          

4.          

5.           

6.       

7.       

8.         

9.         

10.      

11.          

 

PYTANIA: 

1. Krzew ozdobny, wieczniezielony, żywopłotowy. 
2. Między stępem a galopem. 
3. Z Krupówkami. 
4. Z ekranem, klawiaturą i myszką. 
5. Rarytas książkowy. 
6. Taniec kojarzony z Brazylią. 
7. Do zębów lub butów. 
8. Konduktor lub maszynista. 
9. Mała świnka. 
10. Z ociekaczem – w kuchni. 
11. Sala, w której uczniowie spędzają czas po lekcjach. 
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Innowacje

Wypełnij eWniosekPlus
z doradcą

Mazowieckiego Ośrodka 
Doradztwa Rolniczego

Pamiętaj!
 Masz czas 

tylko do 17 maja 2021 r.

Przed przybyciem zadzwoń i umów się z doradcą 
Mazowieckiego Ośrodka Doradztwa Rolniczego

info: www.modr.mazowsze.pl


