Tradycyjne Sniadanie
wielkanocne: Swieconka jako
podstawa stotu

Swieconka, czyli pokarmy poéwiecone w Wielka Sobote, stanowi
podstawe wielkanocnego $niadania w polskiej tradycji. Koszyk
ze Swieconka zawiera symboliczne potrawy: jajka symbolizujace
nowe zycie, chleb zapewniajacy dobrobyt, sél chronigca przed
zepsuciem, chrzan oznaczajacy site, wedliny gwarantujace
zdrowie 1 dostatek oraz baranka 2z masta 1lub cukru
reprezentujgcego Chrystusa Zmartwychwstatego. W 2025 roku
coraz wiecej Polakéw wraca do tradycji przygotowywania
domowych wedlin i wypiekdéw do Swieconki, poszukujac
autentycznych smakéw dziecinstwa.

Swieconka to nie tylko rytual, ale takze poczatek $wigtecznej
uczty. Poswiecone pokarmy jako pierwsze trafiajg na
wielkanocny stét, rozpoczynajgc uroczyste S$niadanie.

Biata kieibasa, tradycyjnie przygotowywana na Wielkanoc, jest
nieodtacznym elementem wielkanocnego koszyka. Podawana zardéwno
na zimno po pos$wieceniu, jak i na ciepto podczas $niadania,
najlepiej smakuje w towarzystwie chrzanu. Domowe pasztety z
dodatkiem zidét* i przypraw stanowig wykwintne uzupeinienie
wielkanocnego stotu, czesto przygotowywane weditug rodzinnych
receptur przekazywanych z pokolenia na pokolenie.

Jajka 1 wypieki - wielkanocne
specjaty

Jajka w réznych formach to centralny punkt wielkanocnego
sniadania. Tradycyjne faszerowane jajka przygotowuje sie z
nadzieniem z majonezu, szczypiorku, chrzanu lub wedzonego
tososia. Paste jajeczng podaje sie na kromkach chleba lub jako
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dodatek do wedlin. Popularne sg réwniez jajka w sosie
majonezowym z dodatkiem musztardy i przypraw, a takze jajka w
galarecie, ktdére stanowig elegancka przystawke.

Wielkanocny stét nie moze obejs¢ sie bez tradycyjnych
wypiekdéw. Babka wielkanocna — puszysta, wysoka i czesto polana
lukrem — zajmuje honorowe miejsce. Mazurek, niski i bogato
zdobiony bakaliami placek, zachwyca réznorodnoscig smakéw i
dekoracji. Pascha, deser z twarogu z bakaliami, cho¢ wywodzi
sie z tradycji wschodniej, na state zagos$cit*a na polskich
stotach wielkanocnych.

Symbolika potraw wielkanocnych ma gtebokie zakorzenienie w
polskiej tradycji. Kazdy element sSwiatecznego s$niadania niesie
ze soba znaczenie zwigzane z odrodzeniem, ptodnosScig i
dostatkiem. W 2025 roku obserwujemy rosngce zainteresowanie
powrotem do tradycyjnych metod przygotowywania wielkanocnych
specjatdédw, z naciskiem na naturalne sktadniki i regionalne
receptury.

W naszej ofercie w Multi Cook znajda Panstwo wysokiej jakosSci
kietbasy, ktdére doskonale sprawdzg sie jako element
wielkanocnego $niadania. Produkujemy je z wyselekcjonowanych
sktadnikéw, dbajac o zachowanie tradycyjnych receptur i
najwyzszych standardéw jakosSci.

Nowoczesne inspiracje na
wielkanocny stot

Wielkanocne $niadanie to doskonata okazja do kulinarnych
eksperymentéw, ktdére zaskoczg gosci i wprowadzag sSwiezo$¢ do
tradycyjnego menu. Wspdtczesne podejscie do wielkanocnych
potraw pozwala zachowa¢ szacunek dla tradycji, jednoczesSnie
wnoszac nowoczesne akcenty.



Lekkie przekaski 1 alternatywne wersje
tradycyjnych dan

Tarty warzywne stanowig eleganckg alternatywe dla ciezkich
miesnych potraw. Tarta ze szparagami, mtodym groszkiem i kozim
serem to kwintesencja wiosny na talerzu. Mozna ja przygotowad
dzien wczesniej i podgrza¢ tuz przed podaniem.

Sezonowe satatki z nowalijkami doskonale uzupetniaja
wielkanocny stoét:

= Satatka z rukoli, truskawek 1 prazonych nasion z
dressingiem balsamicznym

» Kompozycja z mtodych ziemniakdéw, rzodkiewki i koperku w
lekkim jogurtowym sosie

» Mix kolorowych burakéw z orzechami i serem feta

Dla osé6b poszukujgcych alternatyw dla tradycyjnych dan, warto
przygotowac:

Weganski pasztet z soczewicy i orzechéw wtoskich z dodatkiem
suszonych grzybow zachwyci nawet miesozercow swoim gtebokim
smakiem 1 aksamitng konsystencjag.

Bezglutenowe wypieki, takie jak chleb z magki gryczanej czy
babka z mgki kokosowej, pozwalaja cieszy¢ sie Swigtecznym menu
osobom z nietolerancjami pokarmowymi. Wspdétczesne receptury
wykorzystujg magki z amarantusa, quinoa czy ciecierzycy,
zapewniajgc wypiekom wtasciwg strukture i smak.

Praktyczne porady 1 propozycje menu dla
réznych grup gosci

Przygotowanie wielkanocnych potraw z wyprzedzeniem to klucz do
spokojnego Swietowania. Pasztety, satatki i ciasta mozna
przygotowa¢ nawet 2-3 dni wczesniej. Warto wykorzystad
technike mise en place — przygotowanie wszystkich sktadnikow
dzien wczesniej znaczgco przyspieszy finalne prace.
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Planujgc menu dla réznych grup gosci, warto uwzglednid:

- Dla dzieci: kolorowe kanapeczki w ksztatcie zajgczkéw,
jajka faszerowane pastg z awokado, mini tartaletki z
owocami

- Dla seniordow: 1zejsze wersje tradycyjnych dan, np.
pasztet drobiowy zamiast wieprzowego, satatka jarzynowa
z jogurtem zamiast majonezu

-Dla osdb na dietach specjalnych: oznaczenie potraw
odpowiednimi symbolami (bezglutenowe, weganskie, bez
laktozy)

Dekoracja stotu wielkanocnego moze %*gczy¢ tradycje z
nowoczesno$cig. Zamiast klasycznych pisanek, sprawdzg sie
jajka barwione naturalnymi barwnikami z burakéw czy kurkumy,
ozdobione motywami botanicznymi. Swieze ziota w doniczkach
mogg stuzy¢ zardowno jako dekoracja, jak i dodatek do potraw.



