Baby, ach te baby...

elkanoc w pierwszych wiekach chrze-

«Cijar stwa zwana byea Pasche. Jest naj-
sarszym (ngwczesnig ustanowionym) swie-
tem, obchodzonym jue w 11 wieku napamiatke
Meki, ! mierci i Zmartwychwstania Chrystusa.
Obchodzimy je zawvsze w pierwsze niedziels
po pierwszegl wiosenng pesni ksieeyca Jk wie-
le innych ewist, przez wieki obrosa tradycje
i regionanymi zwyczajami.

W caeg Polsce istnigie rée norodne tradycje
dotyczece Wielkanocy. Na wschodzie Polski
urzedza sie wyecigi w turlaniu jgjek po pochy-
eosciach oraz waki jgek. Porzedki w domach
powinny skoe czy" sie do wtorku. W dawnych
czasach w Wigki Czwartek pieczono ogrom-
ne baby i maowano pisanki. Wszystkie po-
travy powinny by" przygotowane wczesniej.
W Wieki Pietek nie moena byso pracowa' na
roli. W Wielks Sobote, po powrocie z koscioea
Ze *wieconym pokarmem, naesa#0 trzykrotnie
obg*" dom aby zapewni" urodzg i powodze-

Babka majonezowa

Skeadniki:
$ 4ijga
$ 3/ 4 szkl. cukru

0000

nie. W sama Wielkanoc nie mozna gotowac ani
pali¢ ognia pod kuchnia.

W dawnej Polsce na stole stawialo sig
anguska, baranka z ciasta i masla. Dooko-
ta stawiano kosze ze $wicconym i pisankami.
W bogatych domach na stée stawiano pro-
siaka W cee0eCi | otaczano go zwojami kies-
bas Poewisecone pisanki zakopywano pod
progiem domostw aby zagradzasy dostep S-
*0m nieczystym. Na stole musiaeasie rownies
zndet' ,biaea kiesbasd’ zwana tes , polske”,
gotowana lub smaeona Werdd ewist
ciast ngwasnigisze bysy baby widk ne,
zwane tes babimi koeaczami. RGwnie ssawne,
a przy tym bardzo dekoracyjne bysy mazurki
oraz serniki, niegdys nazywane przekeadas ca-
mi. | u nas dzisig) przepisy naprzepyszne cia-
sta Wielkanocne — by" moee nietak ,, bogate’
jak naszych bab", de zato prostedo zrobienia
i bardzo smakowite.

$ 1/ 2 szkl. meki ziemniaczangj

$ 1/ 2 zkl. meki pszenng

$ 1 eyeeczka proszku do pieczenia

$ 1 cukier waniliowy

% olgjek smietankowy do smaku
$ 250 ml mgonezu

\Wykonanie:

Biasko ubij na sztywne piane, do-
dg cukier, nastepnie *Getka Meki
wymieszg ze sobe | przesig przez

sito, dodg do masy jgecznej, deli-

katnie wymieszg. Dodg proszek
do pieczeniai cukier waniliowy, na
koniec mgjonez. Tak przygotowa:

ne ciasto wigj do formy nababki,
piecz 25 min. w temp. 160°C.



Babka Zach! d S" ca

1 kostkamargaryny

6 jg (biecka ubi")

6 *yeek Olgu

2 szkl. meki

1,5 szkl. cukru

1 «yeka kakao

olgek migdasowy

2 eyeeczki proszku do pieczenia
3-4 «yeeczki suchego maku

Keks na biakach

Jli podczas gotowania zostane Ci niewyko-
rzystane biaska, nie wyrzucg ich, tylko zamro#
Kiedy e ich troche uzbiera, mosnaz nich zrobi"
doskoneey keks Jest to ngprande dobry i soraw-
dzony przepis Sekretem udanego keksu jest od-
powiednio geste dagto, takie aby bakdie nie opa-
dey nagp6d w czesie pieczenia, ajednoczesnie —
aby erodek dopieke Se, awierzch nie dlie.

1 szkl. biaeek (0k. 8-10 biasek)

1 szkl. cukru

1 kostka stopionego masra

3/ 4 szkl. ciepeego mieka

cukier wanilinowy

3 szkl. meki

1,5 syeeczki proszku do pieczenia
mieszanka keksowa (bakdie)- ok. 200 g

Piernik

7,5 dkg margaryny

1,5 szkl. miodu

1 szkl. cukru

0,5 kg meki

3jaa

1 przyprawado piernika

1,5 syeeczki sody oczyszczoneg
0,5 szkl. naturanej kawy

2 sye ki kakao

bakdie

Margaryns utrzyj z cukrem dodgsc po 1
* Getku, nastepnie olg, przesiane meke z prosz-
kiem, dobrze wyrob. Na koniec dodg piane,
ddikatnie wymieszg.

Ciagto podzid na3 cze«ci. Do pierwszg do-
dg mak, do drugig kekao, do trzecig 1 eyeke
meki. Do korytka o wymiarach 12 x 26 cm wigj
ngpierw ciasto z makiem, potem z kekeo, ana
koniec biase. Nasrodku kae degj warstwy zréb ro-
wek. Piecz przez 30 min. w temp. 180°C.

Ubij piane z biaeek, dodg cukier, ubij na
[eniec> ma=. WIg przestudzone maso,sopnio-
wo miksujec, dodavg po trochu mieko i meke
Z proszkiem. Bakdie obsyp meke nadcei wsyp
do ciesta, wymieszg ¢yeke. Piecz okoeo godziny
w 200°C.

Cukier, midd, teuszcz, kawe, przypranve za
gotuj i ostud# Wsyp meke, jga nakoniec sode
rozpuszczons w meeg iloeci wody. Ciasto zro-
bi" 1 dziee przed pieczeniem. Piecz nablaszce
o wymiarach 25 x 37 cm, 30-40 minut w temp.
180°C.

NASZA ROLA



