Przepis na
lekkostrawne
Swieta Wielkanocne
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Babka jogurtowa

Skladniki:
* 3 biakka, 2 z6ttka
* Maka pszenna tortowa 200g * Jogurt naturalny 100g
* 1 budyn waniliowy w proszku * 3 lyzki oleju
* Y5 szklanki cukru * 3 lyzki mleka
* 1 }yzeczka proszku do pieczenia * Cukier puder do dekoracji

Sposéb przygotowania

Jaja ubi¢ na piane, dodajac cukier po lyzce, ubija¢ do uzyskania jednolitej masy. Miksujac na
wolnych obrotach dodac¢ jogurt, mleko, olej. Nastepnie dodac przesiane przez sito: make, budyn i
proszek do pieczenia. Mase wytozy¢ do podtuznej kekséwki wytozonej papierem do pieczenia.

Piec w 180 °C przez blisko 40 minut (do suchego patyczka). Po upieczeniu babke zostawi¢ na kilka
minut w piecu, przy otwartych drzwiach piekarnika. Babke nalezy wyja¢ z formy jeszcze lekko
ciepla. Wystudzone ciasto posypac cukrem pudrem.



Sernik na zimno z brzoskwiniami
|
Skladniki:

* 500 ml wody
* 200g serka homogenizowanego o « 1 opakowanie biszkoptéw
obnizonej zawartosci thuszczu

* 1 galaretk li
* 4 lyzeczki zelatyn gajaretka matinowa

* 3 brzoskwini ki
e 3lyzki cukru pudru FZOSKWIMIE 2 puszil

Sposob przygotowania
Na dnie tortownicy ulozy¢ biszkopty. W 100 ml goracej wody rozpusci¢ zelatyne z cukrem-
przestudzi¢. Ostudzony roztwor wymieszac z serem i wylozy¢ na biszkopty i wstawi¢ na 3h do
lodowki. Galaretke przygotowac zgodnie z instrukcja na opakowaniu galaretki, przestudzic i
poczekac az delikatnie stezeje, w miedzyczasie na mase serowa ulozyC¢ pokrojone w plastry
brzoskwienie, gdy galaretka zacznie teze¢- wyla¢ mase serowa na wierzch i odstawic na 3 h do
lodowki.

*W przypadku koniecznosci spozywania positkow rozdrobionych, biszkopty nasqczy¢ mlekiem przed
wylozeniem na blaszke, do masy serowiej dodac 1/2 porcji zelatyny, na wierch sernika przygotowac
mus z brzoskwini z dodatkiem 3 tyzek tezejqcego roztworu z zelatyny.

Pélmisek faszerowanych jaja
I ————————

Skladki:
* 5jaj (ugotowanych biatek)
Farsz 1. Farsz marchwiowo-kurkumowy Farsz 2. Farsz twarogowo-szpinakowy
* 1 marchew * Kostka sera twarogowego chudego
* Yiselera * 200 g Swiezego szpinaku
* 1lyzeczka oleju rzepakowego e 1lyzeczka oleju rzepakowego
* 2 lyzki bulki tartej * Przyprawy: sol, koperek, natka pietruszki,
* Przyprawy: sol, koperek, kurkuma sok z cytryny, pieprz
* 1 ugotowane z6tko do dekoracji * 1 ugotowane zottko do dekoracji

Sposéb przygotowania
Jaja ugotowac na twardo, obra¢, przekroi¢ na pét, wydrazy¢ zottko.
Farsz 1. Farsz marchwiowo-kurkumowy (jaja na pomaranczowo)
Marchew i seler obrac ze skory, gotowac¢ do miekkosci, pokroi¢ i zmiksowac z bulka tarta, tyzeczka
oleju, sola i kurkumga. Polowki jaj wypehic¢ przygotowang masa, wierzch posypac drobno siekanym
koprem i odrobiong kruszonego zottka jaja.
Farsz 2. Farsz twarogowo-szpinakowy (jaja na zielono)
Szpinak drobno posieka¢, dusi¢ pod przykryciem przez okoto 15 minut podlewajac woda,
odparowac i ostudzi¢. Nastepnie zmiksowac na gladkq mase z tyzeczka oleju, sola, natka pietruszki,
tyzeczka soku z cytryny. Gotowa pulpe dokladnie wymiesza¢ na jednolita mase z twarogiem i
pieprzem.
Polowki jaj wypehi¢ przygotowang masg, wierzch posypac¢ odrobiong kruszonego zoltka jaja i
drobno siekanym koprem.

*W przypadku koniecznosci spozywania positkow rozdrobionych, ugotowane biatko jaj zmielic,
nastepnie uformowac mate kuleczki, potozy¢ na pétmisek na srodku zrobi¢ dotek i wypetnic¢ gladko
zmielonym farszem.



Domowy pasztet z pieca
I ——

Skladniki:
* mieso z kurczaka 100g (uda) * 6 lyzek bulki tartej
* mieso wotowe 100g (szynka) * Przyprawy: sol, pieprz ziotowy,
* mieso wieprzowe 50g (poledwica) majeranek.
e 2 bialka,

Sposéb przygotowania
Miesa ugotowac z dodatkiem liscia laurowego i ziela angielskiego. Ugotowane mieso dokladnie
zmikowac z kilkoma tyzkami wywaru (wody po gotowaniu miesa), ubiatg piang z 2 bialek, sola,
majerankiem, odbrobing pieprzu ziotlowego. Catos¢ wymieszac¢ z 3 tyzkami bulki tartej.
Mase przelozy¢ do matej keksowki, wylozonej papierem do pieczenia (dno kekséwki opruszyc
butka tartg). Piec w 180° C, przez 45 minut. Poczatkowo piec pod papierem do pieczenia, pod
koniec pieczenia papier zdja¢ na okoto 15 minut.

ELagodne buraczki
I ————————

Skladniki:
* 1 lyzeczka sok z cytryny,
* 3 buraki, * 1lyzka oleju,
e 1 jabiko,  Sol,

Sposéb przygotowania:
Buraki gotowa¢ do miekkosci w (skorce), jabtko upiec w piekarniu ( bez skorki ). Nastepnie
ostudzonego buraka obrac i zetrze¢ na tarce razem z jabtkiem. Dodac sok z cytryny, olej i sél.
Calos¢ wymieszac i odstawi¢ do lodowki na kilka godzin.

Lekka salatka jarzynowa
I ————

Skladniki:
e 3 ziemniaki * 1lyzeczka majonezu (opcjonalnie)
* 2 marchewki * 1 lyzeczka musztarda (opcjonalnie)
* 1 korzen pietruszki * Przyprawy: Sol, pieprz, koper, sok
* 3jaja cytryny

* 5lyzek jogurt naturalnego

Sposob przygotowania:
Warzyw umy¢, ugotowac, obra¢, bardzo drobno pokroi¢ (stopnien ugotowania i rozdrobnienia
nalezy dostosowac¢ do stanu zdrowia). Jajo ugotowac, obra¢, odrzuci¢ z6itko, biatko drobno
pokroi¢. Przygotowac sos jogurt wymieszaC z przyprawami, jezeli stan zdrowia pozwala mozna
doda¢ majanez i musztarde.
Wykonczenie satatki:
Opcja 1 (zalecana przy warzywach krojonych w kostke):
Warzywa i jaja wymieszac z sosem. ZostawicC jedng tyzke sosu do dekoracji. Salatke przelozy¢ do
miseczki i wygladzi¢. Wierzch salatki udekorowac sosem i opruszy¢ koprem i drobno siekang
marchwig.
Opcja 2 (zalecana przy koniecznosci spozywania positkéw mocno rozdrobnionych/papkowatych).
Warzywa ulozy¢ w misecze warstwami: na dnia ziemniaki i przelozy¢ tyzka sos, nastepnie
marchew i przelozy¢ tyzka sos, nastepnie pieruszka i przelozyc¢ tyzka sos, nastepnie biatko jaja,
przelozy¢ tyzka sosu. Wierzch salatki udekorowac sosem i marchwia.



Kurczak Earowan¥ W Elastrach i'ablka

Skladniki:

* 1 surowy kurczak (oczyszczony * 11lyzka oleju

przygotowany do pieczenia) * 1 lyzka masta

okoto 1,5 kg * 4lyzki wody
* 4jablka » Przyprawy: sdl, pieprz, koper, majeranek,
* 4 lyzeczki cukru sok cytryny, stodka papryka, kurkuma

Sposob przygotowania:

Mieso dokladnie umy¢, usunac skore, potozy¢ na duzy kawalek papieru do pieczenia. Do srodka
kurczaka wtozy¢ 2 jabtka obrane ze skérki, pokrojone w kostke i wymieszane z majerankiem.
Marynata do natarcia miesa: 1 jablko zetrze¢ na tarce i dodac 4 tyzki wody, 1 tyzke oleju, sol,
odrobine pieprzu, soku z cytryny, cukru, stodkiej papryki i kurkumy. Mieso natrze¢ powstala
mieszaning i odstawi¢ na okolo 1h do lodowki. Nastepnie mieso szczelnie zawina¢ w papier do
pieczenia tworzac rekaw, dno powstatego rekawu przed zamkniecie wypehi¢ okoto 1 cm wody.
Kurczaka piec przez 1,5h w 180 °C. Na 30 minut przed koncem ostatnie surowe jabtko obra¢ ze
skarki, pokroi¢ w bardzo cienkie plastry i utozy¢ na wierzchu kurczaka- rekaw ponownie zamknac.
10 minut przed koncem pieczenia na grzbiet kurczaka wytozy¢ tyzke masta i piec bez przykrycia.

Barszcz bialy z pulpecikami i jajkiem
I ——

Skladniki:
e 1,5 litr wody * 100 ml jogurtu naturalnego (gestego)
* 150g miesa z kurczaka (uda) * 2jaja
* 150g mieso wolowe (szynka) * Bulka tarta
* 100g mieso wieprzowe (poledwica) * Sok z cytryny
* 1 marchew * SOl, pieprz czarny, pieprz ziotowy,
e 1 pietruszka majeranek
e 1seler

* 4 }yzki maki pszenna

Sposdb przygotowania:
Przygotowa¢ wywar: mieso gotowac okoto 1,5 h z dodatkiem soli. Po tym czasie doda¢ obrane i
pokrojne w duze stupki marchew, pietruszke, seler oraz majeranek i ziele angielskie. Calos¢
gotowac blisko 30 minut. Po tym czasie wywar przecedzic.
W 150 ml zimnej wody rozprowadzic¢ 2-3 tyzki maki i wymiesza¢ z przygotowanym wywarem.
Catos¢ gotowac kilkanascie minut. Doprawi¢ do smaku, zakwasi¢ sokiem z cytryny.
W miedzyczasie przygotowac pulpeciki: ostudzone mieso zblednowac z niewielka iloscia wywaru
doda¢ 2-3 tyzki bulki tartej, odrobine pieprzu ziolowego, majeranku, biatko jaj, calos¢ wymieszac
uformowac¢ mate pulpeciki, obtoczy¢ w bulce tartej i uparowa¢ w piekarniku (15 minut 180 ° C, na
papierze do pieczenia, na dno piekarnika wstawi¢ naczynie z ciepta woda).
Zupe zaciagnac jogurtem przez samym podaniem. Przed dodaniem jogurtu nalezy go zahartowac
poprzez dodanie kilku tyzek wywaru do jogurtu i dokladne wymieszanie. Zahatowany jogurt nalezy
dodawa¢ do zupy malymi porcjami, energicznie mieszajac, NIE GOTOWAC. Zupe podawaé z %
gotowanego jaj i pulpecikami.



