WIELKANOCNE SMAKOŁYKI
Czas najwyższy pomyśleć o Wielkanocnym menu. Jeżeli nie macie pomysłu co miałoby zagościć na Waszych stołach to znajdziecie tu przepisy na ciekawe potrawy.[image: image1.jpg]



1. Wielkanocny zajączek z ciasta

Składniki na foremkę zająca o pojemności 1/2 litra:
· 40 g masła 

· 40 g cukru

· 80 g mąki

· cukier waniliowy – pół torebki lub łyżeczka esencji waniliowej

· 0,5 łyżeczki proszku  do pieczenia

· 4 łyżki mąki ziemniaczanej

· odrobina mleka – 1-2 łyżki

Jak wykonać:
Wszystkie składniki miksujemy ze sobą. Najpierw masło z cukrem i cukrem waniliowym. Potem dodaj mąki i proszek do pieczenia cały czas miksując. Wlej mleko nadal miksując.

Foremkę wysmaruj tłuszczem i obsyp mąką. Wyłóż do niej ciasto.

Piecz około 30 min w 180 stopniach.

Smacznego!
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2. Jadalny koszyczek wielkanocny

Składniki na ok. 1kg surowego ciasta: 

1. 3/4 szklanki mleka.

2. 50 dag mąki.

3. pół kostki (5 dag) świeżych drożdży.

4. 2/3 kostki (15 dag) masła lub margaryny. 
5. 3 jajka.

6. 6 łyżek cukru.

7. szczypta soli.

8. skórka otarta z jednej cytryny.

Wykonanie:

1. Drożdże rozetrzeć z łyżką cukru i letnim mlekiem. Mąkę przesiać do miski, zrobić wgłębienie, wlać drożdże, przykryć ściereczką i odstawić do wyrośnięcia. Potem wymieszać, dodać jajka roztrzepane z resztą cukru. Stopniowo dolewając olej, wyrobić jednolite , gładkie ciasto, odstające od ręki i ścianek miski.

2. Ciasto przykryć i odstawić na ok. 30 minut, aż podwoi swoją objętość. Wtedy ponownie je zagnieść i na oprószonej mąką stolnicy rozwałkować na prostokąt o grubości mniej więcej 1 centymetra. Ciasto pokroić ostrym nożem w równe paski szerokości także 1 centymetra. Ostrożnie je porozsuwać.

3. Przygotować plecionkę: Na blacie przykrytym papierem do pieczenia ułożyć na krzyż dwa paski ciasta. Następnie dokładać po jednym pasku poziomo oraz pionowo i przeplatać je tak, aby powstała gęsta siatka.

4. Żaroodporną miskę o średnicy 18 cm posmarować z zewnątrz dość obficie tłuszczem. Rozłożyć na niej ostrożnie przygotowaną siatkę z ciasta. Delikatnie docisnąć do miski. Wyrównać brzegi, odcinając ostrym nożem nadmiar ciasta.

5. Odcięte ciasto ponownie zagnieść. Rozwałkować i pokroić w paski. Skręcać po 2 paski, formując rodzaj sznurka, który będzie podstawą koszyka, wykończeniem brzegu oraz pałąkiem. Plecionkę na misce oraz sznurki posmarować żółtkami roztrzepanymi z łyżką wody.

6. Wszystkie przygotowane elementy wstawić do piekarnika nagrzanego do 180 stopni i piec koszyk około 40 minut, a luźne części 20 minut. Wyjąć, ostudzić.

7. Cukier puder utrzeć z wrzątkiem, powstałym lukrem posklejać wszystkie części koszyczka.
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3. Wielkanocne ciasteczka maślane

Składniki (45-50 gniazdek):

· 280 g miękkiego masła

· 125 g cukru pudru

· 300-320 g mąki

· ½ łyżeczki soli

· kilka kropel aromatu rumowego (lub innego, który jest pod ręką)
·  200 g czekolady deserowej

· 2 łyżki masła (30 g)

· kolorowe jajeczka

Przygotowanie:
Do miski przełóż miękkie masło, wsyp cukier, dodaj sól oraz kilka kropel aromatu. Całość zmiksuj, aż do uzyskania jednolitej masy. Miksując na wolnych obrotach, dodawaj stopniowo mąkę. Gdy masa będzie jednolita, z ciasta formuj kuleczki troszkę mniejsze od orzecha włoskiego. Przygotowane kuleczki wstaw do lodówki lub do zamrażalnika, aby ciasto się schłodziło.

Na blaszce wyłożonej papierem do pieczenia ułóż kuleczki, zachowując odstęp. Wstaw do piekarnika rozgrzanego do 180°C. Ciasteczka piecz przez 10 minut. Następnie wyjmij blachę z piekarnika i za pomocą łyżeczki przygnieć środek ciasteczka tworząc w ten sposób gniazdko. Blachę wstaw ponownie do piekarnika i piecz przez kolejne 8-10 minut, aż ciasteczka ładnie się zarumienią. Upieczone ciasteczka pozostaw do całkowitego ostygnięcia.

W tym czasie w kuchence mikrofalowej (albo w kąpieli wodnej) rozpuść czekoladę razem z masłem, uważając aby czekoladę nie przegrzać. Lekko przestudź, a następnie posmaruj środki ciasteczek. Na każdym kleksiku z czekolady układaj po kolorowe jajeczka.
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4. Pisanki ze śmieszną buźką

Potrzebujesz:
· jajka z białą skorupką

· wodoodporny czarny marker

· naklejki oczka

Przygotowanie:
Ugotuj jajka na twardo. U mnie są to jajka w białych skorupkach, ale te tradycyjne też będą ładnie wyglądać. Po ugotowaniu jajka ostudź. Następnie na każdym jajeczku przyklej po dwa oczka oraz cienkim markerem wodoodpornym, takim do pisania po płytach CD namaluj śmieszne minki na jajeczkach. Tu możecie popuścić wodze fantazji :) ważne, aby minki były śmieszne.

SMACZNEGO!

