




















Tradycja
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Po czterdziestodniowym Wielkim Poscie juz od Niedzieli Pal-
mowej przygotowywano sie do $wiat i z niecierpliwo$ciag ocze-
kiwano na nie przy suto zastawionym stole. Dalo si¢ tez stysze¢
Spiewy: ,,Jedzie Jezus jedzie, weZmie zur i sledzie, kietbasy zostawi
i poblogostawi”, ,Dobre placki przektadane i kietbasy nadziewane,
daj mi Chryste zazyc tego, daj doczekac swieconego”.

Wedlug tradycji na stole podczas Swigt Wielkanocnych oprécz
tradycyjnej $wieconki powinny pojawi¢ si¢ te wszystkie potrawy,
ktérych brakowato nam podczas Wielkiego Postu. W okresie Wiel-
kanocy na stofach nie moze zabrakna¢: zurku z bialg kietbasa i jaj-
kiem, barszczu chrzanowego, bab wielkanocnych oraz mazurkéw.
Tradycja glosi, ze im wiecej potraw z jajek na wielkanocnym stole,
tym wieksza bedzie pomyslno$¢ domownikéw w danym roku.
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Sktadniki: 5 tyzek startego chrzanu, 25 dag wloszczyzny,
25 dag wedzonki, 5 jaj ugotowanych na twardo, szklanka
kwasnej, gestej smietany, 5 zqbkow czosnku, 1 tyzka mgki
pszennej, lis¢ laurowy, sol, pieprz.

Wykonanie: sporzadzi¢ wywar z wedzonki i warzyw. Do prze-
cedzonego wywaru dodaé: starty chrzan, czosnek (roztarty
z sola), pokrojong wedline, zabieli¢ $mietang z maka. Zago-
towa¢ i doprawi¢ do smaku, doda¢ ugotowane i pokrojone
w czgstki jaja. Jaja mozna tez podaé oddzielnie na talerzu i za-
la¢ barszczem.
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Sktadniki: 50 dag mgki, 200 ml mleka, 15 dag masta, 7 Zol-
tek, 5 dag drozdzy, 15 dag cukru, 10 dag rodzynek, aromat
rumowy, szczypta soli, masto i bulka tarta do przygotowania
foremek.
Wykonanie: przygotowac rozczyn z drozdzy, Y2 szklanki cieple-
go mleka, tyzki cukru, 2-3 tyzki maki i pozostawi¢ do wyrosnie-
cia. Z6ltka utrze¢ z cukrem, doda¢ sél. Do przesianej przez sito
maki dodawa¢ kolejno: rozczyn, jaja utarte z cukrem, aromat
rumowy, pozostate (ciepte) mleko i doktadnie wyrobi¢ tak, aby
ciasto odstawalo od reki. Doda¢ rozpuszczone (ciepte) masto
oraz sparzone i obtoczone w mace rodzynki i wyrobi¢. Foremki
dokladnie posmarowa¢ tluszczem, posypaé bulka tarta i napet-
ni¢ ciastem do polowy wysokoéci foremki. Pozostawi¢ do wy-
roéniecia. Piec w temperaturze 180°C. Upieczone babki mozna
udekorowac lukrem.
Sktadniki na lukier: 1 szklanka cukru pudru, 1 biatko, sok
zZ cytryny.
Wykonanie: biatko ukreci¢ z cukrem pudrem na jednolitg
mase o konsystencji gestej $mietany, pod koniec ucierania do-
da¢ 2-3 tyzki soku z cytryny.
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Sktadniki: 4 jaja, 2 Zottka, 1 szklanka mgki pszennej,
1 szklanka mgki ziemniaczanej, 1 szklanka cukru, cukier
waniliowy, 20 dag masta roslinnego, 20 ml wodki, 2 ty-
zeczki proszku do pieczenia, aromat cytrynowy lub rumo-
wy, masto i bulka tarta do przygotowania formy.
Wykonanie: form¢ posmarowa¢ maslem i posypac tarta
butka. Masto utrze¢ z cukrem i cukrem waniliowym, do-
dawac¢ kolejno po jednym jajku i lyzce wymieszanej maki
pszennej z ziemniaczang i proszkiem do pieczenia, caly
czas ucierajac. Na koniec doda¢ aromat zapachowy i wod-
ke. Wylozy¢ ciasto do foremki, szczelnie zamkna¢, wstawi¢
do gotujacej wody i obcigzy¢ foremke ciezarkami. Przykry¢
garnek pokrywa i gotowa¢ okoto 1 godziny na ,,réwnym
ogniu”. Po ugotowaniu babke mozemy pola¢ polewg czeko-
ladowg lub rozpuszczong czekolada.
Sktadniki na polewe czekoladowg: 6 tyzek cukru, 1 tyzka
masla, 3 tyzki gestej Smietany, 3 lyzki kakao.
Wykonanie: cukier, $mietang, masto zagotowac tak, aby
rozpuscil sie cukier, doda¢ kakao i wymiesza¢. Goraca po-
lewg udekorowac babke.
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Sktadniki:
ciasto: 10 bialek, szklanka cukru, 25 dag masta lub mar-
garyny, 1 szklanka mgki, 1 szklanka maku, 2 plaskie ty-

"R O fedakiBroszku do pieczenia.

masa: 2 szklanki mleka, 25 dag masla, 3 tyzki mgki krup-
czatki, 10 dag wiorkéw kokosowych, 1 zéttko,1 szklanka
cukru pudru.

Wykonanie:

ciasto: bialka ubi¢ z cukrem na sztywna piane¢, dodawa¢
porcjami przesiang make wymieszang z proszkiem do pie-
czenia, suchy mak i roztopiony tluszcz, wymiesza¢ i wy-
fozy¢ na blache wyscielona papierem do pieczenia. Piec
30-40 minut.

masa: do jednej szklanki mleka doda¢ wiérki kokosowe
i make, wymiesza¢. Drugg szklanke mleka zagotowac i do
gotujacego mleka doda¢ wymieszane widrki z maka. Ugo-
towac budyn i wystudzi¢. Maslo utrze¢ z cukrem pudrem
i z6ttkiem, porcjami dodawa¢ budyn, ucierajac do chwili,
az masa uzyska jednolitg konsystencje. Wystudzone ciasto
przekroi¢ na pot i przelozy¢ masg. Wierzch ciasta mozna
udekorowaé: masg, lukrem, polewg czekoladowg i bakalia-
mi.



RKacik
dla
dzieei

Krzyiowka nr 4

Krzyiowke uzupelnij odgadnietymi hastami, a litery 7 zaznaczonych pol utworzq zakonczenie przystowia

wPogody kwietniowe - ..................”

’ PYTANIA:
' 1. Krzew ozdobny, wiecznie zielony, Zzywoplotowy
2. 2. Miedzy stepem a galopem
3 3. Z Krupowkami

4. Z ekranem, klawiaturg i myszkg

5. Rarytas ksigzkowy

5. 6. Taniec kojarzony z Brazylig

7. Do zebéw lub butéw

8. Konduktor lub maszynista

7. 9. Mata swinka

8. 10. Z ociekaczem — w kuchni

11. Sala, w ktérej uczniowie spedzajqg czas po lekcjach

10. Rozwigzanie prosimy nadsyta¢ na kartkach pocztowych do 26 kwiet-
nia 2021 r., na adres: MODR Oddziat Siedlce, 08-110 Siedlce, ul. Kazimie-
rzowska 21 lub na redakcja@modr.mazowsze.pl z dopiskiem ,,Krzyzowka
nr4".

11.

00 0 0 0000000000000 0000000000000000000000000
. Rozwigzanie Krzyzowki nr 2 - KRYSZTALKI LODU.

. Nagrody ksigzkowe wylosowata: Paulina Sobiecka

. Gratulujemy! Nagrody wyslemy pocztg. .
L]

Ksiqzki dla dzieci funduje Mazowiecki Osrodek Doradztwa Rolni-
czego — wydawca miesigcznika.

Rebus 4
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Nagrody ksiqz'kowe dla dziecifunduje Mazowiecki Ojrodek 00 0 0 0000000000000 0000000000000 000000000000O0C0OCF
Doradztwa Rolniczego - wydawca miesigcznika. Rozwiazanie Rebusu 2 - GDY W LUTYM MROZ MOCNO TRZYMA,
BEDZIE KROTKA ZIMA.
Nagrody ksiazkowe wylosowat: Jakub Tadra
Gratulujemy! Nagrody wyslemy pocztg.

Odgadniete hasto prosimy nadsyla¢ na kartkach pocztowych do
26 kwietnia 2021 r., na adres: MODR Oddziat Siedlce, 08-110
Siedlce, ul. Kazimierzowska 21 lub na redakcja@modr.mazowsze.pl

z dopiskiem ,Rebus 4".

Wies Mazowiecka, kwiecier 2021
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Przed przybyciem zadzwon i umow sie z doradcg
Mazowieckiego Osrodka Doradztwa Rolniczego

info: www.modr.mazowsze.pl



