Tradycyjne potrawy
wielkanocne — co przygotowad
na sSwigteczny stét

Swieconka to kwintesencja polskiej Wielkanocy, gdzie kazdy
element koszyczka niesie gteboka symbolike. Jajko symbolizuje
nowe zycie i odrodzenie - tradycyjnie barwione na czerwono,
choé¢ wspdtczes$nie pisanki przybieraja réznorodne kolory i
wzory. Chleb reprezentuje ciato Chrystusa i dobrobyt, a sol —
oczyszczenie i prawde. Wedliny, szczegllnie biata kietbasa,
symbolizujg dostatek i ptodnosé¢. Koszyczek wielkanocny
uzupeitniajg chrzan (symbol sity), masto (dobrobytu) oraz
baranek (najwazniejszy symbol zmartwychwstania).

Swiecenie pokarméw to nie tylko religijna tradycja, ale
rowniez moment jednoczacy rodziny i spotecznos$ci, kultywowany
w Polsce od wiekow.

W 2025 roku obserwujemy powrét do tradycyjnych, recznie
wykonanych ozdéb koszyczkéw - haftowanych serwetek 1
naturalnych dekoracji z bukszpanu czy bazi.

Miesne specjaty wielkanocnego stotu

Biata kietbasa to prawdziwa gwiazda wielkanocnego stotu,
podawana na dwa sposoby. Pieczona nabiera ztocistego koloru i
intensywnego aromatu, szczeg6lnie gdy skrapiamy jag piwem lub
miodem przed pieczeniem. Gotowana zachowuje delikatnos¢ i
soczystos¢, idealnie komponujgc sie z zurkiem. W Multi Cook
stawiamy na tradycyjne receptury kietbas z najwyzszej jakosci
miesa wieprzowego z dodatkiem czosnku i majeranku.

Domowe pasztety wielkanocne to prawdziwe arcydzieta kulinarne.
Drobiowe — 1zejsze, o delikatniejszym smaku, czesto z
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dodatkiem pistacji lub suszonych owocéw. Wieprzowe — bardziej
wyraziste, z nutg wedzong 1 ziotowa. Najlepsze pasztety
powstajg z potgczenia rdéznych rodzajéw mies i1 podrobdéw, co
nadaje im niepowtarzalny charakter.

Szynka wielkanocna w glazurze miodowej to danie, ktédre
zachwyca nie tylko smakiem, ale i wygladem. Tradycyjnie
pieczona przez kilka godzin w niskiej temperaturze, nabiera
krucho$ci i aromatycznego smaku. Glazura miodowa z dodatkiem
gozdzikéw, cynamonu 1 musztardy tworzy charakterystyczna,
1lsnigcg skorupke. Nowoczesne trendy kulinarne 2025 roku
proponujg dodatek Zzurawiny lub pomaranczy do glazury.

Jajka faszerowane to prawdziwa klasyka wielkanocnego stotu.
Najpopularniejsze nadzienia to pasta z pieczarek, tososia
wedzonego, awokado czy chrzanu. Sekret doskonatych jajek
faszerowanych tkwi w odpowiednim doprawieniu 2zottek -
majonezem, musztardg i Swiezymi ziotami.

Cwikta z chrzanem stanowi nieodtgczny dodatek do mies
wielkanocnych. To intensywne w smaku potaczenie tartych
burakéw i chrzanu, doprawione sola, pieprzem i odrobing cukru
lub miodu. Najlepsza c¢wikta powinna miec rdéwnowage miedzy
stodyczg burakdw a ostroscig chrzanu, dajac orzezwiajacy
kontrast do ttustych potraw.

Nowoczesne interpretacje
wielkanocnych dan

Fusion tradycji z nowoczesno$cig na
Swigtecznym stole

Wielkanocne menu w 2025 roku to doskonata okazja do potaczenia
tradycji z nowoczesnymi trendami kulinarnymi. Jagniecina sous-
vide z marynata z miodu gryczanego i Swiezych ziét staje sie
hitem Swigtecznych stotdéw. Alternatywnie, indyk faszerowany
suszonymi morelami i pistacjami, glazurowany sosem z biatego



wina i szatwii, oferuje lzejszg wersje sSwigtecznego miesa.

Wiosenne satatki zyskujg na znaczeniu jako element réwnowazgcy
ciezsze dania. Kompozycje z mtodego szpinaku, rzodkiewki,
botwinki i kietkéw z dodatkiem sera koziego i dressingdw na
bazie fermentowanych produktow (jak kombucha czy kefir)
wprowadzajg swiezos¢ i lekkosc.

Tradycyjne babki wielkanocne przechodzg prawdziwg metamorfoze
— wersje bezglutenowe na bazie mgki z amarantusa czy quinoa,
oraz weganskie z aquafabg zamiast jajek, zdobywaja uznanie
nawet wsrod tradycjonalistow.

Pascha 1 serniki w 2025 roku to czesto wersje z obnizong
zawartoscia cukru, wzbogacone o naturalne stodziki jak
erytrytol czy daktyle. Popularne stajag sie réwniez mini-
serniczki na zimno z dodatkiem sezonowych owocéw i kwiatodw
jadalnych jako dekoracji.

Inkluzywnosé¢ 1 estetyka sSwigtecznego
stotu

Swigteczny stét w 2025 roku uwzglednia potrzeby wszystkich
gosci. Dla oséb na diecie bezglutenowej przygotowuje sie
pasztety z kaszy jaglanej i soczewicy, a dla wegan — pieczone
warzywa korzeniowe z sosem z fermentowanych orzechdéw nerkowca.
Osoby z nietolerancjag laktozy docenig kremowe zupy na bazie
mleka kokosowego czy migdatowego.

Przekgski wielkanocne ewoluujg w kierunku finger food — mini
tarty z warzywami sezonowymi, kulki z pasty jajecznej z
dodatkiem kawioru z alg, czy kolorowe hummusy z pieczonymi
warzywami na chrupigcych krakersach z mgki z ciecierzycy.

Estetyka potraw staje sie rownie wazna jak ich smak. Dekoracje
z mikrozidét, jadalnych kwiatéw i naturalnych barwnikéw (jak
sok z buraka czy kurkuma) tworzg instagramowe kompozycje.
Popularnos¢ zyskujg réwniez:
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» Technika food painting — malowanie sosami 1 redukcjami
na talerzach

= Jadalne kwiaty jako element dekoracyjny i smakowy

Wielkanocne grazing boards — estetycznie utozone
przekaski na duzych deskach

= Minimalistyczne podejscie do dekoracji z naciskiem na
naturalne materiaty

Nowoczesne interpretacje wielkanocnych dan zachowuja szacunek
dla tradycji, jednoczes$nie odpowiadajgc na wspoOtczesne
potrzeby Zzywieniowe i estetyczne, tworzgc Swigteczne
doswiadczenie kulinarne na miare 2025 roku.



