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Baby i mazurki - to bez watpienia stodkosci, ktérych nie moze zabrakngc na wielkanocnym
stole. Jednak najwdzieczniejszym tematem kulinarnym jest Wielkanocny Baranek. W wielu
rodzinach jeszcze do dzisiaj istnieje tradycja jego pieczenia.

Moze by¢ z ciasta, cukru, czekolady, czy nawet z masta. Moze by¢ niewielkich rozmiaréw, badz duzych. Bez
dodatkow, bgdZ w wersji z dodatkami na przyktad z lukrem, czy czekolada. Na wielkanocnym stole moze pojawic sie
w wersji ubozszej, badz bogatszej. Jezeli ktos zdecyduje sie na tg bogatsza, to w kwestii dekoracji mozna puscic¢
wodze fantazji. Dzwoneczek na szyi, czerwona choragiewka, rzezucha, owies - jednym stowem mozliwosci jest
sporo. Mowa oczywiscie o Wielkanocnym Baranku.

W polskiej tradycji, taki wtasnie baranek pojawit sie w XVII wieku. Wéwczas nazywano go Agnuszkiem. Juz wtedy
najbardziej popularne byty gtdwnie baranki z ciasta, ale pojawiaty sie takze wersje marcepanowe, z masta, bgdz
cukru. Pieczenie barankéw z ciasta w wielu domach do dnia dzisiejszego jest jednym z nieodtgcznych elementéw
Swiat Wielkanocnych. Dla tych, ktérzy nie przejeli tej tradycji z domu rodzinnego, badz dawno juz tego nie robili, a
zwiaszcza dla dzieci zorganizowano warsztaty pieczenia tych pysznosci w sali konferencyjnej Zamku Cieszyn.

Zamek zaprosit do wspodlnego pieczenia razem z Kotem Gospodyn Wiejskich Cieszyn Mnisztwo. Warsztaty
prowadzity Teodolinda Banot, Kinga Zielonka oraz Michalina Herrman. Panie przygotowaty babki oraz inne
wielkanocne ciasta do degustacji, a takZze podzielily sie przepisami, ktore mozina bylo zabrac i
przetestowacé w domu. Chetnie udzielaly tez wskazowek i porad- przyznaje Beata Monka z Zamku Cieszyn.

Warsztaty byty nie tylko doskonaty lekcjg ale przede wszystkim przyjemng zabawa. Najwazniejsza byta
oczywiscie czes¢ praktyczna warsztatow. Wszyscy - mali i duzi - mieli okazje zobaczyc, jak wypieka sie
wielkanocne barany, a takze mogli sprobowac krok po kroku przygotowac inne swigteczne przysmaki.
Uczestnicy przeszli szybki , kurs” pieczenia babek wielkanocnych, rurek z kremem i pasztecikow - od
zagniatania ciasta, wykrajania, zdobienia, nadziewania, pieczenia do kosztowania. Najmf{odsi mieli
wielka frajde z robienia pasztecikow w ksztafcie swigtecznych zajgczkow. Po raz kolejny okazafo sie, zZe
kuchnia - w tym wypadku pieczenie wielkanocnych specjafow - f3czy pokolenia - dodaje Monka.

Oto przepis na Baranka Wielkanocnego:

Sktadniki:

0,5 kg maki

1 kostka margaryny palmy lub 25 dag masta
0,4 kg cukru pudru

4 jajka

31tyzeczki proszku do pieczenia

1 szklanka mleka

Wykonanie:

Margaryne ucieramy z cukrem pudrem i zéttkami na puszystg mase. Dodajemy mleko, make z proszkiem do
pieczenia, mieszamy. Na koncu dodajemy ubite na piane biatko. Ciasto wlewamy do odpowiedniej formy. Pieczemy
w temperaturze 160 - 170 C przez okoto 50 minut.
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