8.04.2020r.

KLASA IA i IB BS — kucharze

Temat: Easter dishes in Great Britain. Wielkanocne potrawy w Wielkiej Brytanii.

Cele lekcji:

1)

2)

1. Poznanie stownictwa zwigzanego z potrawami wielkanocnymi w Wielkiej Brytanii.
2. Poznanie tradycyjnych potraw wielkanocnych w UK.

Dzien dobry.

Zblizajg sie Swieta Wielkanocne, warto zatem dowiedzie¢ sie, jakie potrawy kréluja
w tym czasie na stofach Brytyjczykdéw, czym sie delektujg i z jakich sktadnikéw te potrawy

sg przygotowywane.

Na poczatek proponuje Wam zapoznac sie ze stownictwem dotyczacym wielkanocnych

potraw:

rye flour soup/ white borsch — zurek

sour wheat soup/ white borsch — barszcz biaty
white sausage — biata kietbasa

cold meat -wedlina

terrine / paté — pasztet

baked becon — boczek pieczony

pickled herring — sledZ marynowany

stuffed eggs — faszerowane jajka

Russian salad — satatka jarzynowa z majonezem
barrel pickle — ogorek kiszony

horseradish — chrzan

beetroot with horseradish — ¢wikta z chrzanem
tartare sauce — sos tatarski

Potrawy wielkanocne na stodko:
Easter cake — babka

yeast cake — babka drozdzowa
icing — lukier

cheesecake — sernik

apple-pie — szarlotka

poppy-seed cake — makowiec
cupcakes — babeczki

shortcrust tart — mazurek

Tradycyjne angielskie potrawy wielkanocne:

e Simnel cake - ciasto owocowe pokryte masg marcepanowg z dodatkiem

11 marcepanowych kulek na wierzchu, ktére symbolizujg apostotéw (bez Judasza).

e Roast lamb — obiad na Niedziele Wielkanocng, na ktéry sktada sie pieczona jagniecina

z sosem mietowym, zapiekane ziemniaki i warzywa.

e Easter pudding — jasne ciasto polane delikatnym sosem przypominajgcym budyni

waniliowy z bakaliami.

e Hot Cross Buns — miekkie i aromatyczne buteczki z przyprawami korzennymi

z charakterystycznym biatym krzyzem na wierzchu.



3) A moze pokusicie sie o przygotowanie jednej z najbardziej tradycyjnych, wielkanocnych,
brytyjskich potraw na stodko? Oto przepis:
PRZEPIS NA HOT CROSS BUNS (zrodto - Jeffrey Hamelman ,,Bread”):

Zaczyn:

- 37 g maki chlebowej

- 190 g letniego mleka

- po6t tyzki cukru

- 2i1/4 tyzeczki drozdzy suchych (9 g) lub 18 g drozdzy Swiezych

Wszystkie sktadniki doktadnie wymiesza¢, drozdze powinny sie rozpusci¢. Nastepnie
przykry¢ folig i odstawi¢ na 30 - 40 minut.

Ciasto witasciwe:

- caty wczesniejszy zaczyn

- 340 g maki pszennej chlebowej

- 4 tyzki miekkiego masta

-1 jajko

- 1/4 szklanki cukru (56 g)

- pot tyzeczki soli

- pot tyzki przyprawy do piernika (datam mniej)

- 115 g koryntek

- 37 g kandyzowanej skérki pomarariczowej lub cytrynowej

Wsypac¢ do miski mgke i doda¢ miekkie masto. Wymieszac doktadnie mikserem. Dodac¢
jajko, cukier, sél i przyprawy — ponownie wymieszac catos¢. Dodac zaczyn, wymieszac
mikserem, a nastepnie wyrabiaé ciasto recznie przez okoto 10 minut. Przykry¢ ciasto folig
i na godzine odstawié w ciepte miejsce.

Wyrosniete ciasto zagniata¢ lekko kilka razy i podzieli¢ na 12 czesci, z ktérych nalezy
uformowaé niewielkie buteczki. Nastepnie utozy¢ je na wysmarowanej ttuszczem blaszce
w odstepach min. 1,5 cm. Przykry¢ recznikiem kuchennym i pozostawié w cieptym
miejscu na godzine dla zwiekszenia objetosci.

Pasta na krzyzyki:

- 110 g maki pszennej
-35goleju

- 80 g wody

Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac. Pasta powinna mie¢ taka gestosé, aby nie
rozlewata sie na butkach, ale tez, by mozna jg byto wycisngé przez rekaw cukierniczy
(ewentualnie woreczek z odcietym rogiem). Na wyrosniete butki, przed samym
pieczeniem wycisng¢ paste — najpierw rzedy poziome, nastepnie pionowe.

Syrop:
- 8 tyzek cukru
- pot szklanki wody

Wymieszane sktadniki syropu gotowac przez chwile, ciggle mieszajac.

Piec buteczki w 220 stopniach przez okoto 15 minut. Warto mie¢ pod reka folie



aluminiowg, poniewaz buteczki szybko brgzowieja.
Zaraz po wyjeciu z piekarnika, jeszcze gorgce nalezy posmarowac syropem.

Smacznego!
4) Tych, ktorzy chcieliby zgtebic tajniki brytyjskiej kuchni wielkanocnej odsytam na strone:

https://www.bbcgoodfood.com/recipes/collection/easter

Znajdziecie tu wiele ciekawych przepiséw na wielkanocne dania w Wielkiej Brytanii.

Bon appétit!

Zycze Wam samych pysznych potraw przy wielkanocnym stole.

Pozdrawiam, Joanna Nowakowska


https://www.bbcgoodfood.com/recipes/collection/easter

