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Biata kietbasa rzadzi, czyli nowoczesne przepisy na wielkanocne specjaty!

Co kraj to obyczaj. Tak samo powiedzie¢ mozna o réznych regionach Polski w kontekscie wielkanocnych specjatéw.
Bo co region, co wojewddztwo, a nawet co powiat, to inne tradycje i potrawy na wielkanocnym stole. Niemal zawsze i
wszedzie jednak, waznym elementem §wiatecznego menu jest biata kietbasa. Czy zastanawialiscie sig, jak podac ja w
nowoczesny i niestandardowy spos6b? Jesli nie, to ten tekst jest dla Was!

Cho¢ wiele 0os6b mysli, ze biata kietbasa to nasz rodzimy produkt, to jednak prawda jest taka, ze wywodzi si¢ z
Niemiec. O jej doktadnym pochodzeniu, méwia jednak niestety tylko legendy. Najstynniejsza z nich przybliza nam
historig niejakiego Seppa Mosera — wtasciciela gospody ,,Zum ewigen Licht”. Byt luty 1857 roku. Monachium. Moser
jak zwykle przed wizyta gosci, na poczgstunek przygotowywat tradycyjna kietbasg. Tym razem jednak, zabrakto mu
jelit baranich, wigc do stworzenia kietbasy uzyt jelita wieprzowe. Obawiat si¢ jednak iz te podczas pieczenia pgkna.
Postanowit je wigc tylko sparzyé wrzaca woda. Efekt? Goscie byli zachwyceni, a Moser wprowadzit biala kietbas¢ na
state do swojego menu. Co ciekawe, w polskiej historii kulinarnej biata kielbasa pojawita si¢ niewiele pdzniej, bo w
1893 roku. Wtasnie z tego okresu pochodzi najstarsza jej rodzima receptura.

Chrzanowa zamiast zurku?

Spozycie bialej kietbasy wyraznie zwigksza si¢ w Polsce przed Wielkanoca. Wiaze sig¢ to m.in. z tradycja podawania
zurku z kietbasg na §wiateczny obiad. Kto powiedzial jednak, ze zurku nie mozna zastapi¢ w réwnie pyszny, a jednak
mniej popularny sposéb?

Co byscie powiedzieli, by jednym z bohateréw wielkanocnego lub poniedziatkowego obiadu, byta przepyszna i
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aromatyczna zupa chrzanowa z bialg kietbasg Henryk Kania Maestro i ziemniakami? Jezeli jesteScie na tak, to
przygotujcie masto, cebulg, jeden zabek czosnku, 220 g wedzonych zeberek, 1,3 litra bulionu, 3-4 ziemniaki, kielbase
biala Henryk Kania Maestro, majeranek, chrzan w stoiczku oraz ok. 100 ml kwasnej §mietany. Z tych sktadnikéw,
powstanie zupa, ktorg zaskarbicie sobie uznanie Waszych wielkanocnych gosci. A jak ja przygotowac?

W garnku na masle zeszklijcie pokrojona w kosteczke cebulg. Dodajcie starty czosnek, wymieszajcie i chwilg razem
podsmazcie. Wlejcie goracy bulion, dodajcie wedzone zeberka i zagotujcie. Nastgpnie dodajcie obrane i pokrojone w
malq kosteczke ziemniaki, biala kietbasg Maestro (w calosci; ok. 3-4 sztuki) oraz tyzeczke majeranku. Doprawcie sola
i pieprzem, zmniejszcie ogien i gotujcie przez ok. 20 minut pod przykryciem na niewielkim ogniu, do uzyskania
migkkosci ziemniakéw. Na koniec dodajcie chrzan i po zagotowaniu zdejmijcie z ognia. Dodajcie §mietang, tylko
powoli, by si¢ nie zwazyta. Zupa najlepiej smakuje podana z jajkami na twardo i szczypiorkiem. Palce lizac!

Biala kielbasa — gtléwny bohater

Biata kietbasa nie musi by¢ jednak dodatkiem do pysznej potrawy, jak w przypadku zupy chrzanowej. Moze by¢
bowiem gléwnym bohaterem wielkanocnego dania. I tak polecamy podac ja zapiekana w ciescie francuskim z konfitura
7 czerwonej cebuli. Nasza propozycja nawiazuje chociazby do tradycyjnej potrawy rodem ze §laska cieszynskiego, jaka
sa tzw. murzyny, czyli zapiekana w ciescie drozdzowym kietbasa lub wedlina. Jak przyrzadzi¢ takiego nowoczesnego
murzyna? Bardzo prosto, a potrzebne nam: jedno opakowanie ciasta francuskiego, trzy biale kietbasy od Henryka

Kani, okoto 400g konfitury z czerwonej cebuli oraz jedno jajko.

Piekarnik rozgrzewamy do 200 stopni bez termoobiegu. W matej miseczce roztrzepujemy jajko. Schtodzone ciasto
rozwijamy, smarujemy warstwa konfitury z cebuli, zawijamy rogi ciasta i ukladamy pierwsza kietbaske. Ciasto
zawijamy tak, by kietbasa byta przykryta, ktadziemy druga kietbas¢ i zné6w zawijamy, tak samo post¢pujemy z trzecia
kietbaska. Blaszke¢ wyktadamy papierem do pieczenia, delikatnie przektadamy rolade i smarujemy ja doktadnie
roztrzepanym jajkiem. Wktadamy do goracego piekarnia na 30 minut, Srodkowa pétka. Upieczong rolade wyciagamy,
odstawiamy na 15 minut, kroimy w plastry.

Pieczen z... bialej kietbasy

Biata kietbasa moze by¢ podawana w r6znych formach — jako dodatek do zupy, czy tez z piekarnika lub zapieczona pod
ciastem francuskim. Ale czy styszeliScie kiedy$ o pieczeni z bialej kietbasy? Nie, nie o pieczonej kielbasie, ale o
pieczeni z kietbasy! Jesli nie, to najwyzsza pora, bo potrawa jest wySmienita i jak najbardziej Swiateczna. A jak ja
przyrzadzié¢? Potrzebujesz: ciasto francuskie, 1 kg (dwa opakowania) Kkielbasy biatej Maestro Henryk Kania Maestro
, 10 jajek, tyzke bulki tartej, papryka, maka, cebula, masto, natka pietruszki.

Ugotuj jajka na twardo w osolonej wodzie. Nastegpnie obierz je i odstaw. Cebulg drobno posiekaj i podsmazaj na
patelni do zeszklenia. Papryke pokrdj w kostke, a natke posiekaj. Biala kietbasg wyjmij z ostonki i przetéz do miski.
Dodaj cebulg, papryke, posiekang natke pietruszki, sos chrzanowy, butke tarta i make ziemniaczana. Catos¢ doktadnie
wymieszaj. Mozesz odstawi¢ na ok, godzing, by calo$¢ si¢ ,,przegryzta”.

Na blaszce rozwin ciasto francuskie, zostawiajac jednak ok. 30 proc. rolki. Wyt6z na nie wiekszo$¢ farszu. Odetnij
»spiczaste” korice jajek. Dzieki temu beda lepiej pasowaty do siebie w foremce. U6z jedno za drugim na srodku
pieczeni. Cato$¢ przykryj pozostatym migsem, formujac regularny ksztatt. Na wierzchu rozi6z pozostale ciasto i

......

ok. 45 minut w temperaturze 180°C. Podawaj na ciepto lub zimno.

Mniej tradycji w tradycji

Jak wigc widzicie, pomystow na wykorzystanie bialej kietbasy w nieco mniej tradycyjny sposéb, nie brakuje. A do
wszystkich tych i innych wielkanocnych przepiséw goraco polecamy kietbase¢ biatg Maestro od Henryka Kani. Zawiera
az 95 proc. migsa z szynki. Nie znajdziecie w niej ani glutaminianu, a nie fosforanéw. A przeciez o to chodzi, by
Swigta oprdcz tego, ze smaczne, bazowaly na produktach najwyzszej jakosci. Smacznego!
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ZM Henryk Kania
press box
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