
Tradycyjne  ciasta
wielkanocne: mazurek i babka
na świąteczny stół
Mazurek to prawdziwa gwiazda wielkanocnego stołu, wyróżniająca
się niskim, kruchym ciastem i bogato zdobioną powierzchnią.
Tradycyjne  warianty  opierają  się  na  masie  kajmakowej,
orzechowej lub marcepanowej, jednak współczesne interpretacje
wprowadzają kremowe nadzienia z dodatkiem egzotycznych owoców.
Kluczem  do  idealnego  mazurka  jest  kontrast  między  kruchym
spodem  a  słodkim  nadzieniem,  uzupełniony  artystycznymi
dekoracjami z bakalii, kandyzowanych owoców i czekoladowych
wzorów.

Babka  wielkanocna  to  puszysty  wypiek  o  charakterystycznym
kształcie, który zawdzięcza swoją lekkość starannie ubijanym
białkom i długiemu napowietrzaniu ciasta. Tradycyjna wersja
zawiera  dodatek  rodzynek  i  skórki  pomarańczowej,  jednak
nowoczesne przepisy wzbogacają ją o aromat wanilii, kardamonu
czy nawet lawendy. Sekret doskonałej babki tkwi w powolnym
studzeniu  –  najlepiej  odwrócić  formę  do  góry  nogami,  co
zapobiega opadaniu ciasta.

Sernik i pascha – kremowe symbole
świątecznej tradycji
Sernik  świąteczny  w  polskiej  tradycji  wielkanocnej
przygotowuje  się  z  wysokiej  jakości  twarogu  trzykrotnie
mielonego, który nadaje mu aksamitną konsystencję. Klasyczna
wersja  zawiera  rodzynki  i  skórkę  z  cytrusów,  jednak
współczesne  warianty  eksperymentują  z  dodatkiem  białej
czekolady,  marakui  czy  pistacji.  Kluczowym  elementem  jest
odpowiednie studzenie – powolne, w uchylonym piekarniku, co
zapobiega pękaniu powierzchni.
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Pascha to delikatny deser twarogowy wywodzący się z tradycji
wschodnich,  który  zyskał  popularność  w  polskiej  kuchni
wielkanocnej. Przygotowywana bez pieczenia, z dodatkiem masła,
śmietany  i  bakalii,  formowana  jest  w  specjalnej  formie
nadającej  jej  charakterystyczny  kształt  ściętej  piramidy.
Tradycyjnie zdobi się ją symbolami religijnymi, co podkreśla
jej  świąteczny  charakter.  Współcześnie  pascha  zyskuje  nowe
oblicze dzięki dodatkowi kandyzowanych kwiatów, pistacji czy
białej czekolady.

Te tradycyjne wypieki nie są jedynie smakołykami – stanowią
głębokie  symbole  odrodzenia  i  obfitości,  nawiązujące  do
wiosennego  przebudzenia  natury.  Babka  swoim  kształtem
przypomina  kopułę  cerkwi,  mazurek  symbolizuje  radość  po
okresie  postu,  a  bogactwo  składników  w  serniku  i  paszy
reprezentuje dostatek, który według tradycji powinien zagościć
w domach po świętach.

Nowoczesne  inspiracje  na
wielkanocny stół

Lekkie  ciasta  z  owocami  sezonowymi  i
alternatywy dla tradycji
Wielkanocne stoły w 2025 roku przechodzą prawdziwą metamorfozę
dzięki lekkim ciastom z owocami sezonowymi. Serniki na zimno z
rabarbarem zyskują popularność jako orzeźwiająca alternatywa
dla ciężkich mazurków. Rabarbar, dostępny już wczesną wiosną,
nadaje  wypiekom  przyjemną  kwaskowatość,  która  doskonale
równoważy słodycz. Warto połączyć go z truskawkami z polskich
szklarni,  tworząc  efektowne  tarty  na  kruchym  spodzie  z
dodatkiem kremu mascarpone z nutą wanilii.

Bezglutenowe i wegańskie alternatywy stają się nieodłącznym
elementem świątecznego stołu. Ciasto migdałowe z pomarańczą
przygotowane na bazie mąki migdałowej i kokosowej zachwyca



wilgotną  konsystencją  bez  dodatku  glutenu.  Wegańskie  babki
wielkanocne na bazie aquafaby (płynu z ciecierzycy) dorównują
puszystością  tradycyjnym  wypiekowi,  a  ich  sekret  tkwi  w
dodaniu:

Oleju kokosowego zamiast masła
Puree z dojrzałych bananów jako naturalnego słodzika
Mąki z ciecierzycy dla zwiększenia zawartości białka
Pasty daktylowej dla uzyskania karmelowego aromatu

Szybkie mini desery i trendy cukiernicze
2025
Zabiegani  domownicy  docenią  ekspresowe  ciasto  jogurtowe  z
owocami leśnymi, które wymaga zaledwie 10 minut przygotowania
i 30 minut pieczenia. Kluczem do sukcesu jest użycie gęstego
jogurtu greckiego, który nadaje ciastu kremową konsystencję
bez konieczności długiego mieszania składników.

Mini desery wielkanocne w formie indywidualnych porcji to hit
sezonu  2025.  Monoporcje  w  kształcie  wielkanocnych  jajek
wykonane  z  musu  czekoladowego  z  nadzieniem  malinowym
zachwycają  nie  tylko  smakiem,  ale  i  wyglądem.  Technika
lustrzanej polewy (mirror glaze) w pastelowych kolorach nadaje
im elegancki charakter.

Wśród trendów cukierniczych na Wielkanoc 2025 dominują:

Jadalne kwiaty jako dekoracja ciast – fiołki, stokrotki i
kwiaty  czarnego  bzu  zatopione  w  przezroczystej  galaretce
tworzą efekt wiosennej łąki na powierzchni serników i tart.

Technika  brushstroke  polegająca  na  tworzeniu  kolorowych,
czekoladowych  „pociągnięć  pędzla”  jako  dekoracji  tortów  i
babek  wielkanocnych.  Ta  metoda  pozwala  na  stworzenie
abstrakcyjnych,  artystycznych  wzorów,  które  nadają  wypiekom
nowoczesny charakter.


