
Wielkanoc w pierwszych wiekach chrze-
•cija• stwa zwana by•a Pasch•. Jest naj-

starszym (najwcze•niej ustanowionym) •wi•-
tem, obchodzonym ju• w II wieku na pami•tk• 
M•ki, ! mierci i Zmartwychwstania Chrystusa.  
Obchodzimy j• zawsze w pierwsz• niedziel• 
po pierwszej wiosennej pe•ni ksi••yca. Jak wie-
le innych •wi•t, przez wieki obros•a tradycj• 
i regionalnymi zwyczajami.

W ca•ej Polsce istniej• ró•norodne tradycje 
dotycz•ce Wielkanocy. Na wschodzie Polski 
urz•dza si• wy•cigi w turlaniu jajek po pochy-
•o•ciach oraz walki jajek. Porz•dki w domach 
powinny sko• czy" si• do wtorku. W dawnych 
czasach w Wielki Czwartek pieczono ogrom-
ne baby i malowano pisanki. Wszystkie po-
trawy powinny by" przygotowane wcze•niej. 
W Wielki Pi•tek nie mo•na by•o pracowa" na 
roli. W Wielk• Sobot•, po powrocie z ko•cio•a 
ze •wi•conym pokarmem, nale•a•o trzykrotnie 
obej•" dom aby zapewni" urodzaj i powodze-

nie. W sam• Wielkanoc nie mo•na gotowa" ani 
pali" ognia pod kuchni•.

W dawnej Polsce na stole stawia•o si• 
anguska, baranka z ciasta i mas•a. Dooko-
•a stawiano kosze ze •wi•conym i pisankami. 
W bogatych domach na stó• stawiano pro-
siaka w ca•o•ci i otaczano go zwojami kie•-
bas. Po•wi•cone pisanki zakopywano pod 
progiem domostw aby zagradza•y dost•p si-
•om nieczystym. Na stole musia•a si• równie• 
znale#" „bia•a kie•basa”  zwana te• „polsk•” , 
gotowana lub sma•ona. W•ród •wi•tecznych 
ciast najwa•niejsze by•y baby wielkanocne, 
zwane te• babimi ko•aczami. Równie s•awne, 
a przy tym bardzo dekoracyjne by•y mazurki 
oraz serniki, niegdy• nazywane przek•ada• ca-
mi. I u nas dzisiaj przepisy na przepyszne cia-
sta Wielkanocne – by" mo•e nie tak „bogate”  
jak naszych bab", ale za to proste do zrobienia 
i bardzo smakowite. 
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Baby, ach te baby...

Babka majonezowa

Sk•adniki:

$  4 jaja
$  3/ 4 szkl. cukru

$  1/ 2 szkl. m•ki ziemniaczanej
$  1/ 2 szkl. m•ki pszennej
$  1 •y•eczka proszku do pieczenia

$  1 cukier waniliowy
$  olejek •mietankowy do smaku
$  250 ml majonezu

Wykonanie:

Bia•ko ubij na sztywn• pian•, do-
daj cukier, nast•pnie •ó•tka. M•ki 
wymieszaj ze sob• i przesiej przez 
sito, dodaj do masy jajecznej, deli-
katnie wymieszaj. Dodaj proszek 
do pieczenia i cukier waniliowy, na 
koniec majonez. Tak przygotowa-
ne ciasto wlej do formy na babki, 
piecz 25 min. w temp. 160°C.
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Piernik

Sk•adniki:

$  7,5 dkg margaryny
$  1,5 szkl. miodu
$  1 szkl. cukru
$  0,5 kg m•ki
$  3 jaja
$  1 przyprawa do piernika
$  1,5 •y•eczki sody oczyszczonej
$  0,5 szkl. naturalnej kawy
$  2 •y•ki kakao
$  bakalie

Wykonanie:

Cukier, miód, t•uszcz, kaw•, przypraw• za-
gotuj i ostud#. Wsyp m•k•, jaja, na koniec sod• 
rozpuszczon• w ma•ej ilo•ci wody. Ciasto zro-
bi" 1 dzie•  przed pieczeniem. Piecz na blaszce 
o wymiarach 25 x 37 cm, 30-40 minut w temp. 
180°C.  

Babka Zach! d Søo" ca

Sk•adniki:

$  1 kostka margaryny
$  6 jaj (bia•ka ubi")
$  6 •y•ek oleju
$  2 szkl. m•ki
$  1,5 szkl. cukru
$  1 •y•ka kakao
$  olejek migda•owy
$  2 •y•eczki proszku do pieczenia
$  3-4 •y•eczki suchego maku

Wykonanie:

Margaryn• utrzyj z cukrem dodaj•c po 1 
•ó•tku, nast•pnie olej, przesian• m•k• z prosz-
kiem, dobrze wyrób. Na koniec dodaj pian•, 
delikatnie wymieszaj.

Ciasto podziel na 3 cz••ci. Do pierwszej do-
daj mak, do drugiej kakao, do trzeciej 1 •y•k• 
m•ki. Do korytka o wymiarach 12 x 26 cm wlej 
najpierw ciasto z makiem, potem z kakao, a na 
koniec bia•e. Na •rodku ka•dej warstwy zrób ro-
wek. Piecz przez 30 min. w temp. 180°C.

Keks na biaøkach

Je•li podczas gotowania zostan• Ci niewyko-
rzystane bia•ka, nie wyrzucaj ich, tylko zamro#. 
Kiedy si• ich troch• uzbiera, mo•na z nich zrobi" 
doskona•y keks. Jest to naprawd• dobry i spraw-
dzony przepis. Sekretem udanego keksu jest od-
powiednio g•ste ciasto, takie aby bakalie nie opa-
d•y na spód w czasie pieczenia, a jednocze•nie – 
aby •rodek dopiek• si•, a wierzch nie spali•.

Sk•adniki:

$  1 szkl. bia•ek (ok. 8-10 bia•ek)
$  1 szkl. cukru
$  1 kostka stopionego mas•a
$  3/ 4 szkl. ciep•ego mleka
$  cukier wanilinowy
$  3 szkl. m•ki
$  1,5 •y•eczki proszku do pieczenia
$  mieszanka keksowa (bakalie)- ok. 200 g

Wykonanie:

Ubij pian• z bia•ek, dodaj cukier, ubij na 
l•ni•c• mas•. Wlej przestudzone mas•o,stopnio-
wo miksuj•c, dodawaj po trochu mleko i m•k• 
z proszkiem. Bakalie obsyp m•k• na sicie i wsyp 
do ciasta, wymieszaj •y•k•. Piecz oko•o godziny 
w 200°C.


