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Co na wielkanocnym stole?
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Jajka, biata kietbasa, chleb, Swigteczne ciasta, tradycyjny wielkanocny murzin - czyli czego
nie moze zabrakng¢ na wielkanocnym stole...

Cho¢ w wielu polskich domach coraz czesciej rezygnuje sie z przyrzadzania domowych potraw, na rzecz tych
kupnych to, jak sie okazuje, wiele pan stara sie, mimo wszystko, kultywowac kulinarne tradycje. Przygotowanie
potraw na wielkanocny stét nie jest wcale takie proste. Aby wszystko mie¢ dopiete na ostatni guzik warto w kuchni
pojawic sie wczesniej. Idealnym dniem jest czesto Wielki Pigtek, a ostatnim dzwonkiem Wielka Sobota. W niedziele
na $niadaniu wielkanocnym nie powinno zabraknag¢ tego, co znalazto sie dzien wczesniej w wielkanocnym
koszyczku. Zgodnie z tradycjg jest to: jajko, chleb, wedlina, sdl, ser, woda, ciasto i baranek. Czesto do swieconki
dodawane sg réwniez inne pysznosci. | o ile moglibySmy powiedzie¢, ze wystarczy to wszystko wytozy¢ w niedziele
na stét, to o tyle dzi$ wielkanocne $niadanie, to jednak cos wiecej. Pani Danuta z Kota Gospodyn Wiejskich z Gérek
Wielkich pamieta chociazby o zurku.

Co jeszcze zjemy w Wielkanoc zalezy tylko i wylacznie od naszych gustéw. Cho¢ wielu mieszkaricéw Slaska
Cieszynskiego nie wyobraza sobie tych Swiat bez tradycyjnego murzina. Co roku pieke murzina. Jest to biata
kietbasa zapiekana w ciescie drozdZzowym. Do srodka mozna dodac réowniez domowag szynke i boczek. Robi
sie ztego taki baton badz okrggly chlebek. Na stole kroi sie jak tort - zdradza gospodyni z Gorek Wielkich.

Jak sie okazuje murzin pojawia sie w wielu domach na Slasku Cieszyriskim. Pani Helena z Kota Gospodyn Wiejskich z
Hazlacha murzina robi w podtuznych formach. Ciasto musi byc¢ dobrze wyrobione. Nie moze by¢ ani za geste,
ani za rzadkie - ttumaczy.

Wspomniany murzin wystepuje w réznych regionach wojewddztwa $laskiego, jednak czesto pod réznymi nazwami.
Sa tez dwie jego odmiany czarna i biata. Biatly murzin powstaje z oczyszczonej maki zas czarny z maki pszennej
razowej z otrebami. Ponizej prezentujemy jeden z przepiséw na czarnego murzina, ktérego mozecie dzi$ jeszcze
przygotowac na jutrzejsze, wielkanocne Sniadanie:

350 g maki pszennej typ 1850 (mozemy czes¢ zamieni¢ na zytnig),
150 g maki pszennej,

25 g Swiezych drozdzy,

1tyzeczka cukru,

125 ml zakwasu (chocby taki jak na zurek),

250 g wedzonej szynki,

1 tyzeczka soli,

1tyzeczka kminku, woda.

Jak wykona¢ - mgki wymieszac ze sobg, zrobic w nich zagtebienie i do niego pokruszyc drozdze. Zasypac cukrem i
podlac 1 tyzkg letniej wody. Odstawic pod przykryciem na 15 minut. Kiedy drozdze “ruszg”, wymieszac je z resztg
maki i dodac zakwas, sOl, kminek i tyle wodly, Zeby ciasto dafo sie zagniesc. Wyrobione ciasto odstawic przykryte
Sciereczkg w cieptym miejscu, az podwoi objetosc. Zagniesc ponownie i rozwatkowac na placek. Pokrojong w 1 cm
plastry lub kawatki szynke ufoZyc na srodku ciasta, a jego brzegi zatoZyc¢ na szynke. Ponownie zostawic do
wyrosniecia na okofo godzine. Ciasto przetoZyc na blache sklejeniem do dofu. Piec przez 15 minut w piekarniku
rozgrzanym do 230-250 stopni C. Nastepnie zmniejszyc temperature do 210 stopni i dopiekac przez 30 minut.



Murzin to oczywiscie nie jedyna potrawa, ktérg mozna rozkoszowac¢ kubki smakowe. Pani Helena jest zwtaszcza
dumna ze swojej zupy chrzanowej, ktérg w jej rodzinie gotuje sie od pokolen. Na wywarze wofowym robie rosot z
Jjarzynami. Po odcedzeniu dodaje do tego sporg ilos¢ swieZego chrzanu. Zagotowuje i zabielam smietang.
Mozna rowniez do tego dodac Zurku, by uzyskac¢ kwasny smak. Dorzucam takzZe szynki. Podaje z jajkiem i
posypuje zielong pietruszkg - zdradza gospodyni.

Jak Wielkanoc to nie moze oczywiscie zabrakng¢ stodyczy i wypiekdéw. Panie z Két Gospodyn najczesciej pieka
przer6zne kotacze, baby, drobne ciasteczka, czy makowce. No i obowigzkowo mazurki. A tutaj, ile pan tyle
przepisow, cho¢ najbardziej popularny jest zwfaszcza ten miodowy. Oto przepis na wiasnie taki:

Ciasto: 3 szklanki maki (krupczatki), 3 tyzki miodu,3 cate jajka,1/2 szklanki cukru,1/2 kostki margaryny,1 tyzeczka
sody oczyszczonej,1 tyzeczka proszku do pieczenia

Masa: 1/2 litra mleka,4 tyzki grysiku,1 szklanka cukru,1 kostka masta,3 z6ttka, sok z 1/2 cytryny lub 3 tyzki kakao. Do
wykonania mazurka potrzebny bedzie jeszcze 1 stoiczek marmolady.

Jak wykonaé - A) ciasto: Nalezy rozetrzec jajka z cukrem i margaryng. Dodac make, sode i proszek do pieczenia
oraz miéd. Z tak wyrobionego ciasta upiec 3 placki na wczesniej przygotowanej blasze. B) masa: Zagotowac mleko z
cukrem. Do gotujgcego mleka dodac grysik i na wolnym ogniu mieszajgc gotowac az masa zgestnieje. Odstawic do
ostygniecia. Rozetrzec masto z Zoftkami, do masy dodawac po ftyzce wystudzony grysik ciggle mieszajgc. W
zaleznosci od gustu dodac do masy sok z cytryny lub kakao. Ostudzone placki smarowac najpierw marmoladg a
poZniej masg grysikowg i przektadac kolejnym plackiem. Udekorowac wedle uznania gotowg polews, badZ
orzechami wtoskimi i karrmelem.
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