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C O  NALE2Y  W IED Z IEĆ  
O  W A R Z Y W A C H  CEBU LO W YCH

W arzyw a cebulow e znane i uprawiane by ły  już w staro­
żytności. Za czasów  Ramzesa II, tj. w latach 1292— 1234 
p.n.e., upraw iano je na obrzeżach dużych miast. Ludzie  
żyjący w tamtych od leg łych  czasach najczęściej i naj­
chętniej spożyw ali cebulę i czosnek na surowo, ceniąc 
ich walory smakowe i odżywcze.
Cebula, czosnek i pory należą do  botanicznej rodziny 
amarylkowatych (A  maryllidaceae), dawniej zwanych 
liliowatymi. Poza wym ienionym i gatunkami do  rodziny 
tej zaliczamy: cebulę szalotkę, czosnek hiszpański, tzw. 
rokambuł, oraz szczyp iorek siedmiolatkę, nazywaną też 
często czosnkiem  dętym. Ich cechą charakterystyczną 
jest to, że w szystkie wytwarzają jadalną cebulę.
W  Polsce w arzyw a cebulow e uprawia się jako rośliny 
dwuletnie, jedynie szczypiorek siedmiolatka iest rośliną 
trwałą. Są one stosunkow o mało w rażliwe na niskie 
temperatury, potrzebują um iarkowanych ilości w ody  
i mają duże  w ym agania glebow e. O grod n icy  zaliczają 
je do  w arzyw  tzw. d łu g ie go  dnia; jest to określenie 
charakteryzujące porę  roku, w której najlepiej się roz­
wijają.
W szystk ie  w arzyw a cebulow e mają duże znaczenie o d ­
żywcze, zdrowotne i gospodarcze. W  tradycyjnej kuchni 
polskiej służą od w ieków  jako przyprawa, gd y ż  dzięki 
olejkom eterycznym  oraz fitoncydom nadają potrawom 
bardziej zdecydow any, ostry smak. Dobrze  przechowują 
się przez zimę, nie tracąc zbytn io  wartości odżyw czych  
i smakowych, podczas g d y  inne w arzywa szybciej ule­
gają zepsuciu w tym okresie. W  zw iązku z tym można 
ich używać przez cały rok. Szczegó ln ie  ważne jest spo­
żywanie  w arzyw  cebulow ych wczesną wiosną, gd y ż  dzię ­
ki zawartym substancjom bakteriobójczym  chronią sku­



tecznie przed schorzeniami, na które w tym okresie 
częściej zapadamy. Są to np.: bóle  głow y, krwawienia 
z dziąse ł oraz infekcje górnych  d róg  oddechow ych. 
Na przedw iośn iu  pow inno się jadać cebulę, czosnek 
i pory  na surowo, jako składnik surówek i sałatek lub 
dodatek do pieczywa.

G ATU N K I I O D M IA N Y  
W A R Z Y W  CEBU LO W YCH

CEBULA

Z w arzyw  cebulow ych najczęściej uprawia się w Polsce 
cebulę zwyczajną (A llium  cepa L). D o  Europy sp row a­
dzono  ją z Azji, gd z ie  w rejonach zachodnich i środko­
wych tej części świata do  chwili obecnej rośnie ona 
w stanie dzikim. Istnieją dow ody, że w starożytności 
G recy spożyw ali podczas og lądan ia  przedstaw ień tea­
tralnych surową cebulę. W  czasach późniejszych zaczęto 
z niej p rzyrządzać różne potrawy.



Światowymi ośrodkam i uprawy cebuli są: Egipt, H isz­
pania i W ęgry. Polska zajmuje jedenaste miejsce w św ię­
cie pod  w zględem  produkcji tego  warzywa.
Cebula w ym aga g leb  bardzo żyznych, o dużej zawar­
tości próchnicy. W  Polsce udaje się szczegó ln ie  dobrze  
w kilku regionach. Są to województwa: warszawskie, 
łódzkie, poznańskie, lubelskie i wrocławskie. Plon przy 
upraw ie z siewu do  gruntu w ynosi 120— 180 q/ha, 
a z rozsady i dymki —  180— 250 q/ha.
Cebula zwyczajna ma dużą wartość odżyw czą. 100 g 
produktu rynkow ego  (tzn. nie oczyszczonego ) dostar­
cza: 33 kcal, 1,2 g  białka roślinnego, 0,4 g  tłuszczu, 
6,1 g  w ęg low odanów  ogółem , 0,7 g  błonnika. Cukier, 
występujący w cebuli, to g łów n ie  sacharoza. Ze  skład­
ników  mineralnych dostarcza ona naszemu organizm ow i: 
22 mg wapnia, 12 mg fosforu, 1,1 mg żelaza, 6,9 mg 
magnezu oraz zw iązki siarki. O lejek eteryczny, który 
nadaje jej specyficzny smak i zapach, to dwusiarczek 
allilopropylow y.
Dzięki zawartym w cebuli fitoncydom, czyli zw iązkom  
o znaczeniu bakteriobójczym, znajduje ona zastosowanie 
w przem yśle przetwórczym. Ponieważ w jej składzie 
znajdują się związki siarki, leczy choroby ow łosionej 
skóry g łow y, wzmacnia paznokcie, działa oczyszcza- 
jąco na pęcherz oraz zapob iega  skrzepom.
Poza składnikami mineralnymi cebula zawiera kilka cen­
nych dla naszego  organizm u witamin. A  więc: 36 j.m. 
witaminy A, chroniącej oczy przed kurzą ślepotą i mają­
cej w p ływ  na wzrost dzieci i m łodzieży oraz na pra­
w id łow y  w yg ląd  skóry; 0,05 mg witaminy B 1( której 
n iedobory  w pływają m.in. na schorzenia układu nerwo­
w ego; 0,03 mg witaminy B2, tzw. ryboflaw iny, której 
n iedobór pow oduje  m.in. znane pow szechnie  zapalenie 
kącików  ust („ za jady ") oraz schorzenia oczu i skóry. 
Cebula  dostarcza również witaminy PP (w ilości 0,2 mg), 
chroniącej przed chorobą beri-beri, oraz 5,3 mg wita­



miny C, która nadaje jej znaczenie bakteriobójcze i prze- 
ciwszkorbutowe. Ilość witaminy C  w cebuli jest najniższa 
w porów naniu z pozostałym i warzywami z tej rodziny.

W  Polsce znane są następujące odm iany cebuli:

D a k o —  odm iana wczesna, silnie spłaszczona. D o sko ­
nale nadaje się do  sporządzania surówek i sałatek, gd yż  
odznacza się najłagodniejszym  smakiem ze wszystkich 
odmian.
W o l s k a  —  odm iana o stosunkow o dług im  okresie 
wegetacji, dająca w dobrych  warunkach bardzo w ysok ie  
plony. Doskonale daje się przechowywać. Jest duża, 
kształtna, kulistoromboidalna, o słomkowożółtej, suchej 
łusce i łagodnym  —  słodkim  smaku.
S o c h a c z e w s k a  —  odmiana późna, bardzo plenna. 
Doskonale  nadaje się do  d łu g ie go  z im ow ego przecho­
wywania.
Ż y t a w s k a  —  odm iana wcześniejsza od  W olskiej. 
Spłaszczona, o słom kowożółtej łusce i ostrzejszym smaku. 
Stosowana jest najczęściej jako przyprawa. Daje w yso ­
kie p lony i dobrze  się przechowuje.
R a w s k a  —  odmiana średniej w ielkości, o barw ie bru- 
natnożółtej i smaku ostrzejszym od W olskiej. M a  śred­
nio d ług i okres wegetacji, dob rze  i w cześnie zasycha, 
daje się dobrze  przechowywać.
H o l e n d e r s k a  czerwona i biała —  najtrwalsze ze 
wszystkich odmian, upraw iane w yłącznie  na p rzecho­
w yw anie  zimowe. Bardzo delikatne w smaku, m ogą 
być spożyw ane na surowo —  jak dodatek do  pieczywa. 
Późną w iosną i wczesnym  latem używ am y cebuli dymki 
razem ze szczypiorem . W ykorzystyw ana jest ona do 
sadzenia na p rzysp ie szony  plon, a uzyskuje się ją z na­
sion cebuli Holenderskiej.
Zb iory  cebuli siedmiolatki (Allium  schoenoprasum), czyli 
tzw. szczypiorku, uzyskuje się już wczesną wiosną. Zna­
na jest ona we wszystkich krajach strefy umiarkowanej.



Raz posadzona rośnie na tym samym miejscu bez prze­
sadzania przez kilka lat. Rozm naża się najlepiej z na­
sienia.
Szczyp iorek ma następujące wartości odżyw cze  w 100 g: 
4,1 g  białka, 0,8 g  tłuszczu, 3,9 g  w ęg low odanów  o g ó ­
łem, 1 g  błonnika, 97 mg wapnia, 44 mg fosforu, 
7,5 mg żelaza (po łow a d z iennego  zapotrzebowania na 
ten pierwiastek do ro s łego  człowieka), 25,6 mg magnezu. 
Poza tym, tak jak inne w arzywa cebulowe, szczypiorek 
dostarcza witamin: B! (0,08 mg), B2 (0,09 mg), PP 
(0,4 m g) oraz C  (67 mg). Ilość w itaminy C  zawarta 
w 100 g  szczypiorku pokryw a praw ie w całości dzienne 
zapotrzebowanie na tę witaminę.

Cebula wielopiętrowa, czyli szczytowa lub drzewiasta, 
tworząca w baldachach zamiast kwiatów lub obok  nich 
d robne  cebule, byw a u nas dużo  rzadziej uprawiana.

Cebula kartoflanka, sprow adzona do  Polski z Anglii, 
a pochodząca od  cebuli Egipskiej, odznacza się twardym 
miąższem i jest bardzo plenna. Z  jednej sztuki można 
otrzymać od piętnastu do  dwudziestu cebul.

Cebula szalotka (Allium  ascalonicum) —  traktowana jako 
odmiana botaniczna cebuli zwyczajnej —  ma jadalne 
krótkie liście (szczypior), a w ziemi wytwarza małe ce­
bulki, których najczęściej używ a się do  przetworów. 
Cebula nie potrzebuje zbyt silnego natężenia światła, 
natomiast w początkow ym  okresie wzrostu jest bardzo 
wrażliwa na brak w ody, gd y ż  po  wysianiu p łytko się 
zakorzenia. W ym aga  g leby  żyznej, o dużej zawartości 
próchnicy. Z chwilą, g d y  łodyżk i tuż nad główkam i ce­
buli są zupełn ie  lub przynajmniej na w pó ł suche, p rzy­
stępujemy do  zbioru, wyrywając ją z ziemi. Następnie 
ostrym nożem ucinamy szczyp ior oraz korzenie, a ce­
bule rozkładam y cienką warstwą w miejscu osłoniętym  
od deszczu. Po osuszeniu i oczyszczen iu  z piasku p rze ­
kładamy je do ażurowych skrzynek lub siatek i p rzeno­



simy do  zaciem nionych pom ieszczeń o temperaturze 
+  8°C, gdz ie  m ogą być dłużej składowane.
Cebula, którą zam ierzamy dłużej p rzechow yw ać w wa­
runkach dom owych, pow inna być czysta, zdrowa, okryta 
co najmniej dwiem a warstwami suchej łuski, bez plam 
gnilnych i z tzw. zasuszoną szyjką. Na leży chronić ją 
przed mrozem, ale także izolować od  źródeł ciepła 
i światła. Jest to ważne zw łaszcza w porze w czesno­
wiosennej, g d y  zaczyna wyrastać w szczypior.
Do częściej spotykanych chorób  w irusow ych w ystępu­
jących na cebuli zaliczamy mączniaka rzekom ego, obja­
w iającego się tym, że porażone liście w iędną i stopnio­
w o zamierają. O panow uje  on rów nież pędy  nasienne, 
które łatwo się łamią. Inną chorobą jest g łow nia cebuli —  
niszcząca tylko m łode rośliny, zanim w ytw orzą one p ierw ­
szy w łaściwy liść. Objawam i tej choroby są występują­
ce na liściach oraz łuskach pod łużne  smugi i wzdęcia, 
zawierające czarne zarodniki. Ze szkodn ików  cebulę ata­
kują przede wszystkim  śmietka cebulanka oraz w ęgorek 
niszczyk.

CZOSNEK



Czosnek  (Allium sativum) —  bylina z rodziny amarylko- 
watych —  sprow adzony został do  Europy ze stepów 
Azji środkowej. W  Polsce upraw iany jest jako roślina 
roczna, rozmnażana wegetatywnie. Ł o d yg ę  właściwą, 
tzw. piętkę, ma skróconą; z dolnej jej pow ierzchni 
wyrastają korzenie p rzybyszow e, z górnej zaś —  liście. 
W  kątach liści znajdują się liczne pączki okryte mię­
sistymi łuskami, w których roślina grom adzi zapasy po ­
karmowe. Pączki te z czasem usamodzielniają się, two­
rząc oddzie lne  części cebuli, tzw. ząbki, służące do  
w egetatyw nego rozmnażania.
Tak jak inne w arzyw a cebulowe, czosnek znany był 
już w  czasach starożytnych. W  Babilonii, Egipcie, Grecji 
i Rzym ie ceniono przecie wszystkim  jego w ielostronne 
w łaściwości lecznicze: m oczopędne, przeciw m iażdży-
cowe, odkażające i popraw iające p rocesy metabolizmu, 
czyli przem iany materii. Czosnek oprócz tego  działa 
p rzeciw skrzepow o i obniża ciśnienie krwi.
W  swoim  składzie zawiera am inokwas allinę, który roz­
kładając się na w iele olejków eterycznych nadaje mu 
charakterystyczny zapach i smak. W łaściw ości bakterio­
bójcze czosnek zawdzięcza fitoncydom oraz substancji 
antybiotycznei —  allistatynie, która pow oduje  np. n isz­
czenie gronkow ców  i bakterii okrężnicy.
Czosnkow i przypisuje  się również w łaściwości leczenia 
sklerozy oraz chorób  serca. Istnieje opinia, że potrawy 
z jego zastosowaniem  lub sam czosnek spożyw any  w p o ­
staci naturalnej (na surowo) są pokarmem ludzi d łu g o ­
w iecznych, dzięki w łaściwościom  odmładzającym. Z ew ­
nętrznie ok łady z czosnku leczą rany, a u palaczy 
w arzyw o to przeciwdzia ła zatruciom nikotynowym.
100 g  czosnku dostarcza organizm ow i: 123 kcal, 5,6 g 
białka roślinnego, 0,1 g  tłuszczu, 24,8 g  w ęg low odanów  
ogółem  i 0,9 błonnika. Ze  składników  mineralnych czo­
snek zawiera najwięcej, bo 85 mg wapnia, a ponadto: 
16 mg fosforu, 5,4 mg żelaza, co praw ie w po łow ie  p o ­



krywa dzienne zapotrzebowanie na ten pierwiastek d o ­
ro słego  człowieka, oraz 24,1 mg magnezu.
O prócz  tego występują w nim witaminy z g rupy  B 
(0,03 mg —  Bi, 0,07 mg —  B2, 0,5 mg —  PP) oraz 
12,5 mg witaminy C, co stanowi 1/6 dz iennego  zapo­
trzebowania człow ieka na ten składnik. Z tego pow odu  
czosnek pow inien być spożyw any g łów n ie  na surowo, 
gd y ż  witamina C  —  jak w iem y —  jest bardzo nietrwała 
i n iszczy się pod  w pływ em  wielu czynników, m.in. w y ­
sokiej temperatury.
W  naszym kraju rośnie 16 gatunków  czosnku dzikiego, 
np czosnek w innicowy, czosnek niedźw iedź, czosnek 
zielonawy. W ystępuje  też 25 gatunków  mających zasto­
sowanie dekoracyjne. Do celów  spożyw czych  i farmaceu­
tycznych uprawia się czosnek pospolity, który pochodzi 
z Azji Mniejszej. Znanych jest ok. 260 gatunków  tej b y ­
liny, rozprzestrzenionych na obszarach klimatu um iarko­
w anego  półkuli północnej.
W ym aga  on ziemi pulchnej, suchej, lekko piaszczystej 
i nasłonecznionej, nie znosi św ieżego  nawozu. Czosnek  
sadzi się jesienią lub w iosną, otrzymując p lony w czerwcu 
lub w sierpniu. G d y  liście zaczynają żółknąć i p rzy- 
sychać, wyjmujemy całe rośliny z ziemi i suszymy. G łó w ­
ki czosnku, które będą przechow yw ane przez zimę, 
pow inny być zdrowe, suche, z łuską białą, różow ą albo 
fioletową, z zaschniętą szyjką oraz szczypiorem  p rzy ­
schniętym na d ługo ść  2— 4 cm i korzonkami przyciętym i 
do d ługośc i 1 cm. W ysu szone  całe rośliny w iążem y 
w snopki lub w tzw. warkocze i um ieszczamy w miejscu 
zabezp ieczonym  przed w ilgocią i mrozem. Najmniejsze 
ubytki w agow e powstają podczas p rzechow yw ania czosn­
ku w temperaturze ok. +  3°C.
Czosnek  —  w porów naniu z cebulą —  jest mniej nara­
żony na choroby i szkodniki. Z chorób  najczęściej ata­
kują go: g łow n ia  cebulowa, zgnilizna piętki i rdza w y ­
wołana przez grzyby. Ze szkodn ików  największe straty



pow odują w ęgorek  cebulow y —  mały, biały, nitkowaty 
robak o zw ężonych końcach ciała —  oraz udnica cebu- 
lówka. W  Polsce najlepsze p lony daje czosnek upraw iany 
w rejonach Podhala, D o lnego  Śląska, do liny  O d ry  oraz 
w województw ie lubelskim i regionach po łudn iow o- 
-wschodnich. Najw iększym i św iatowymi producentami 
i eksporterami tego  w arzyw a są: Bułgaria i W ęgry.

PORY

Pory są rośliną dwuletnią i m ogą pozostawać w gruncie 
od  siewu do  sprzętu w iosennego  w następnym  roku. 
Częścią  jadalną jest w yd łużona cebula oraz liście. 
Pochw y liściowe mięsiste i bielejące zachodzą na sie­
bie, tworząc rodzaj łodyg i, nazwanej rzekomą, d ocho ­
dzącej do 30 cm d ługośc i i 4— 6 cm szerokości. Ł o d yga  
ta n igdy  nie zasycha, jest zaw sze soczysta.
Pory w swoim  składzie chem icznym  zawierają olejek 
eteryczny, który nadaje im swoisty smak i zapach, 100 g 
produktu dostarcza: 25 kcal, 0,9 g  białka, 0,1 g  tłuszczu, 
5 g  w ęg low odanów  ogółem , 0,6 g  błonnika, sporych 
ilości wapna (24 mg) i fosforu (26 mg), 0,5 mg żelaza



oraz 5,6 mg magnezu. Tak jak i cebula, zawierają pory  
zw iązki siarki i d latego wykazują zb liżone  do  cebuli 
w łaściwości lecznicze. Spo śród  witamin dostarczają 
sporych ilości w itaminy C  (10,1 mg), co stanowi ok. 
1/7 d z iennego  zapotrzebowania d o ro słego  człowieka, 
oraz witaminę B| (0,06 mg), B2 (0,03 mg) i PP (0,3 mg). 
Podobn ie  jak pozostałe rośliny cebulow e działają m oczo­
pędnie. U kobiet karmiących pobudzają w ydzie lan ie  
pokarmu. Przy zatruciach tlenkami metali spełniają rolę 
środka odtruwającego. Pory stosuje się jako lek w  cho­
robach reumatycznych, a syrop  z nich sporządzony —  
podobn ie  jak syrop z cebuli i czosnku —  leczy koklusz. 
Znanych jest dość dużo  odmian porów, lecz są one 
mało charakterystyczne i trudne do  rozpoznania. Różn i­
cuje je g łów n ie  w ielkość i zabarwienie.
H e l v e t i a  C o l o n n e  —  odm iana wczesna, o  bardzo 
długiej i grubej części jadalnej. Stosunkow o źle się 
przechowuje i d latego spożyw am y ją tylko latem. Jest 
to odm iana bardzo plenna.
A r g e n t a  i T i t a n  —  odm iany średnio wczesne, 
tzw. jesienne, często w ykorzystyw ane jako surow iec do  
mrożenia.
S ł o ń  —  odm iana średnio późna, przeznaczona na uży­
tek jesienny i zimowy, najczęściej uprawiana w Polsce. 
K a r a n t a ń s k i  —  odmiana późna, plenna, przezna­
czona na użytek zimowy. Bardzo popularna w  Polsce. 
Pory są roślinami niewrażliwym i na niskie temperatury, 
ale wymagającym i odpow iedn iej ilości w ody  w glebie. 
D latego w gruncie trudniej je przechow yw ać podczas 
zimy suchej i ciepłej niż podczas mroźnej i śnieżnej. 
Upraw ia się pory  w drugim  roku po  naw iezieniu ob o r­
nikiem, przew ażnie z rozsady, której produkcja jest 
taka sama jak rozsady cebuli. Gleba, w której mają 
być uprawiane, pow inna być wilgotna, lekka, raczej 
piaszczysta, aniżeli gliniasta. M o żna  je uprawiać w p ó ł­
cieniu. Rozsadę porów  w sadzam y do  gruntu w końcu



kwietnia lub w maju, nieco głębiej niż rosła w inspek­
cie uważając, aby nie zawijać korzonków. Przez okres 
lata okopujem y ros'liny i pielimy. Ostatnio ogrodn icy  
i działkow icze coraz częściej praktykują w ysiew anie  p o ­
rów wprost do  gruntu, możliw ie jak najwcześniej, w rzę­
dy co 40 cm, po przerwaniu zostawiając rośliny co 
10— 20 cm.
W  gruncie można pozostaw ić jedynie odm iany tzw. 
zimowe, o których była mowa wcześniej. Inne odm iany 
przechowujem y w dołach, ustawiając rośliny cebulami 
do dołu w rzędach. W  razie nadejścia ostrych m rozów  
przykryw a się je liśćmi, które w czasie odw ilży  należy 
usunąć. W  warunkach dom ow ych można pory umyte, 
rozdrobn ione  i w sypane do torebek z folii zamrażać 
w zamrażalniku lodówki.

Szkodniki porów  i choroby, atakujące tę roślinę, to: 
g łow n ia  cebuli, rdza, śmietka cebulanka, mączniak rze­
komy cebuli, poskrzypka cebulow a i w gryzka szczy- 
piorka.
W  Polsce największe ilości porów  uprawiane są w w o ­
jewództwach warszawskim  i lubelskim. Na świecie p rzo­
dują w uprawie tego w arzyw a Am eryka Północna i Eu­
ropa.

ZA ST O SO W A N IE  KU L IN ARN E  
W A R Z Y W  CEBU LO W YCH

Przed przystąpieniem  d o  sporządzania potraw należy 
zwrócić szczegó lną uwagę na umycie, usunięcie części 
niejadalnych, a następnie rozdrabnianie tych warzyw. 
C hodzi o to, aby n iepraw id łow ym  postępowaniem  nie 
dopuścić do zniszczenia surowca i nie spow odow ać 
zbyt dużych strat witamin i składników  mineralnych.



Z cebuli należy odciąć twardą piętkę razem z korzon­
kami, obrać ją z suchych liści, rozpoczynając ich zdej­
mowanie od piętki,* i opłukać. Cebu lę  rozdrabniam y nie­
rdzew nym  nożem, na płytkach szklanych, porcelano­
wych lub z tw orzywa sztucznego. M o żna  też stosować 
specjalny krajacz, chroniący oczy przed  przykrym  p ie­
czeniem. ,
O b róbka  wstępna czosnku po lega  na wycięciu piętki, 
usunięciu suchych liści oraz rozebraniu g łów ki na po ­
szczegó lne  ząbki, z których każdy oddzie ln ie  należy 
obrać. Rozdrabniać czosnek można w specjalnym prze- 
ciskaczu, przeznaczonym  do  tego celu. M o żna  też na 
prążkowanej płytce porcelanowej, szklanej lub z two­
rzywa rozcierać obrane ząbki z solą za pom ocą drew ­
nianej łyżki używanej w yłącznie do  tego. Posiekany 
wcześniej czosnek ucierać można razem z solą również 
w porcelanow ym  moździerzu.
Szczyp iorek  należy najpierw przebrać, usuwając w sze l­
kie zanieczyszczenia, następnie opłukać i osączyć na 
sicie. Rozdrabnia się g o  za pom ocą n ie rdzew nego noża, 
tzw. jarzyniaka.
Pory przed rozdrobnieniem  wym agają bardzo staran­
nego  oczyszczenia i umycia. Najpierw trzeba odciąć 
korzonki i twardą piętkę, następnie usunąć zewnętrzne 
uszkodzone liście lub przyciąć ich zn iszczone końce. 
Luźniej u łożone części zielone i ewentualnie białe p rze ­
cinamy w zd łuż na pół, po czym  każdą część bardzo 
starannie myjemy, usuwając rękami znajdujący się mię­
dzy  listkami piasek. Na koniec dokładn ie  spłukujemy 
wodą. Białą cebulę ściślej zwiniętą można —  po o d ­
cięciu części zie lonych —  umyć w całości bez przekra- 
wania.
Rozdrabniam y pory w taki sam sposób, jak cebulę i szczy­
piorek. Jeżeli nie ma w domu płytki szklanej ani por­
celanowej i musimy w arzywa cebulow e krajać na drew ­
nianej desce, należy pamiętać, żeby zaraz po  skończo­



nej pracy spłukać ją najpierw zimną wodą, a następnie 
umyć w ciepłej z dodatkiem detergentu, dokładn ie  w y ­
płukać i w ysuszyć. Postępowanie takie ma na celu usu­
nięcie n ieprzyjem nego zapachu, który często pozostaje 
w drewnie.
W ie le  osób  nie jada w ogó le  czosnku, cebuli i porów, 
ze w zg lędu  —  jak tw ierdzą —  na nieprzyjem ny zapach, 
który pozostaje w ustach po  ich spożyciu. O d  sporzą­
dzania potraw z tych w arzyw  odstręcza też drażniące 
działanie na oczy lotnych olejków  eterycznych, w yd o ­
bywających się z rozdrobn ionych  tkanek. Zapob iec temu 
można chociaż częściowo, jeśli wykonujem y czynność 
rozdrabniania w pob liżu  wentylatorów  lub okapów  nad- 
kuchennych pochłaniających zapachy, a w domach, gdz ie  
są jeszcze kuchnie w ęg low e  —  w okolicach paleniska. 
Po spożyciu  w arzyw  cebulow ych pozostający n ieprzy­
jemny zapach można zmniejszyć, zjadając na zakończe­
nie np. trochę posiekanej natki lub oczyszczonego  ko­
rzenia pietruszki. N ieprzyjem ny zapach eliminuje też 
zjedzenie jabłka, gryz ien ie  nasion su szonego  bobu lub 
ziarn naturalnej kawy. Są osoby, które twierdzą, że 
zapach olejków eterycznych występujących w w arzy­
wach cebulow ych skutecznie likwiduje gryz ien ie  nasion 
czarnuszki, jałowca lub goździków .
Czosnek podczas duszenia na oleju lub oliw ie traci 
swój ostry aromat, staje się łagodn iejszy  i delikatniej­
szy, w zw iązku z czym  wiele osób  tylko w tej postaci 
używa go  do potraw z warzyw, mięs i ryb. Jeżeli 
jadamy cebulę, czosnek czy pory jako lek, to najlepiej 
zażyć go  przed udaniem się na spoczynek, a rano zasto­
sować jeden ze sposobów  elim inowania p rzykrego  za­
pachu. Z cebuli, czosnku i porów  robim y w iele smako­
witych dań: zup, przekąsek, sałatek i surówek, sosów  
itd. Stosujemy je też w codziennym  przyrządzaniu  p o ­
traw jako przyprawy. Cebu lę  dodajem y do zup: pom i­
dorowej, ziemniaczanej, neapolitańskiej i d o  rosołów.



Używ am y jej do duszenia mięsa w ołow ego, w ieprzow e­
go  i do  cielęciny. W  niektórych przepisach dodaw ana 
jest także do  p ieczonego  i d u szonego  drobiu, zw łasz­
cza do  gęsi. Dodatek tego w arzyw a n iezbędny jest 
także do  sosów, zapiekanek mięsnych, półm ięsnych i wa­
rzywnych, do  budyn iów  z jarzyn oraz do przetworów  
m ięsnych i w arzyw nych jako środek konserwujący. W  po l­
skiej kuchni znanych jest w iele przep isów  na potrawy 
z grzybów , gdz ie  cebula występuje w dość dużych 
ilościach. W ystępuje  też w przepisach na farsze mięsne, 
serowe i jarzynowe do  p ie rogów  i kulebiaków  oraz 
w przepisach na przekąski z ryb, surówki i sałatki.
Szczyp iorek dodajem y do jajek, past, napojów, surówek 
i sałatek. Jest mile w idziany jako dodatek do  wielu 
zup, do  zielonej sałaty, do  twarogu oraz sosów  z io ło ­
wych na bazie śmietany i majonezu.
Czosnek  dodajem y do  żuru, cze rw onego  barszczu i p ie ­
czeni cielęcej. Jest podstaw ow ym  dodatkiem  do  potraw 
z baraniny, a szczegó ln ie  pieczeni. W ie le  osób  używ a go  
do  mizerii i szpinaku. Stosow any jest do  w yrobu wędlin 
i przetworów  mięsnych. Doskonale smakuje podpraw iona 
czosnkiem  fasola, ziemniaki pieczone, a nawet zwykła 
kartoflanka. Dodaje się go  do  wielu marynat oraz do  ki­
szonek, np. z ogórków  lub z papryki. D robno posiekany 
i utarty z solą stanowi doskonały  dodatek do ostrych 
sosów.
Pory dodajem y do  rosołów  i takich zup, jak: ogórkowa, 
ziemniaczana, barszcz ukraiński czy krupnik. Stosuje się 
je do duszenia mięs w ołow ych  i w ieprzow ych. Stanowią 
składnik w ielu surówek i sałatek. Ze w zg lędu  na w łaści­
wości bakteriobójcze i konserwujące, w arzyw a cebulow e 
stanowią dodatek do  wielu przetworów  m ięsnych i ja­
rzynowych. W  tych gospodarstw ach dom owych, gdz ie  
jada się je chętnie, a brak odpow iedn ich  w arunków  do 
przechow yw ania ich w stanie naturalnym, można p rzy­
gotow ać w iele cennych i smacznych przetworów, po



które chętnie sięgam y zimą, w zbogacając codzienne 
jadłospisy. Jedną z trwalszych metod konserw ow ania 
w arzyw  cebulow ych jest pasteryzowanie w słojach W ec- 
ka lub twistach.

Słoje W ecka przed  napełnieniem  należy umyć, w yp łu ­
kać, a następnie w ygotow ać lub w yprażyć w piekarniku. 
Po napełnieniu przetworem  brzegi słoika dokładn ie  w y ­
trzeć czystą ściereczką lub serwetką papierową, nałożyć 
suche uszczelki gum ow e oraz pokryw ki i sprężyny. Słoje 
wstawić do  garnka lub kotła, w którym będziem y je 
gotować. Na dno kładziem y uprzedn io drewnianą lub 
inną wkładkę perforowaną albo ostatecznie kilka warstw 
papieru. Słoje ogrzew a się do momentu zagotow ania 
w ody, a następnie pozostaw ia ją w stanie w rzenia przez 
30 min. W ów cza s słoje wyjmujemy na stolnicę lub stół 
i studzimy. Po dokładnym  ostudzeniu należy zdjąć z w ie­
czek sp rężyny i sprawdzić, czy naczynia dokładn ie  się 
zamknęły. W  słojach nie zamkniętych trzeba ponow nie  
wytrzeć do  sucha brzegi, uszczelki oraz pokryw ki i pa­
steryzację powtarzać.

Słoiki twist przed napełnieniem  należy również starannie 
wymyć, wypłukać, w ygotow ać lub w yprażyć, a same 
przykryw ki w ym oczyć w 10-procentowym  roztworze 
w ody  z sodą oczyszczaną. Napełn ia się je następnie 
przetworem, nakrywa, nie dokręcając przykrywek, wsta­
wia do garnka lub kotła i zalewa letnią w odą  tak, aby 
sięgała do 3/ 4 w ysokości słoików. Naczynie  ze słoikami 
trzeba przykryć i ogrzew ać do  -zagotowania, pozosta­
wiając w stanie w rzenia przez 25 min. Po up ływ ie  tego 
czasu pokryw ki dokręca się częściowo, a następnie po  
wyjęciu sło ików  z w o d y  —  całkowicie.

*



Przed przystąpieniem  do sporządzania potraw z w arzyw  
cebulow ych należy pamiętać o następujących zasadach:

—  po  obraniu i pokrajaniu nie przetrzym ywać ich, tylko 
natychmiast sporządzać potrawy;

—  do  gotow ania zalać je małą ilością wrzącej w ody  tak, 
aby wywar można było  zużyć d o  sosu;

—  gotow ać je tylko do  chwili zm ięknięcia tkanek;
—  surówki podaw ać zaraz po  wykonaniu;
—  sałatki z sosami można przetrzymać przez okres 1 —  

2 godz. w lodówce.

Dla ułatwienia korzystania z p rzep isów  znajdujących się 
w dalszej części książki, podaję p rzyb liżony  ciężar p o ­
szczegó lnych  w arzyw  cebulowych:

cebula mała 40 g
cebula średnia 60 g
cebula duża 100 g
czosnek suchy (mała głów ka) 10 g
czosnek suchy (ząbek) 2 g
czosnek św ieży (mała g łów ka) 15 g
czosnek św ieży (ząbek) 7 g
por bez zie lonych liści średnio 70 g
por z liśćmi średnio 100 g

Ilości składników podano tak, aby otrzymana potrawa 
wystarczała na 4— 5 porcji.



PRZEPISY



SU R Ó W K I

SU RÓ W KA  Z CEBULI I JABŁEK

3 duże cebule, 2 jabłka o smaku kwaskowym, 2/3 szklanki kwaśnej 
śmietany, sól, pieprz

Cebu lę  obrać, opłukać, pokrajać w piórka, tzn. prze­
kro iw szy g łów kę  cebuli wzdłuż, po łożyć  otrzymaną p o ­
łów kę częścią w ypukłą  do deseczki i następnie odkra- 
wać skośnie pod łużne  cienkie piórka —  jakby cząstecz­
ki pomarańczy. Cebu lę  oprószyć solą i pieprzem. Jabłka 
umyć, obrać, pokrajać w kostkę lub zetrzeć na tarce 
jarzynowej o dużych  oczkach. W ym ieszać je z rozd rob ­
nioną cebulą, po łączyć ze śmietaną i po spróbow aniu  
dodać jeszcze soli i pieprzu. Surów kę można podaw ać 
udekorow aną listkami natki pietruszki lub szesnastkami 
ko lo row ego  nie ob ranego  jabłka.



SU RÓ W KA  Z D YM K I I O G Ó R K Ó W

1 pęczek dymki (4— 5 szt.), 2 ogórk i kiszone, 2— 3 łyżki oleju 
sojow ego lub słonecznikowego, sól, pieprz

Dym kę dokładnie  umyć, usuwając korzonki i b rzydsze  
kawałki szczypiorku. W ykszta łcone  cebulki pokrajać 
w półplasterki, a szczypiorek —  d robno  posiekać. O gó rk i 
pokrajać w kostkę, dodać do  rozdrobnionej dymki, za­
lać olejem, w sypać przypraw y i dokładn ie  wymieszać. 
Surów kę podaw ać w salaterce, udekorow aną drobno  
posiekanym  szczypiorkiem.

SU RÓ W KA  Z CEBULI D YM K I 
ZE ŚM IETANĄ

2 pęczki dymki (ok. 10 szt), 2/3 szklanki gęsfej śmietany, sól,
pieprz, cukier

Dym kę dokładnie  umyć, cebulki pokrajać w plasterki, 
a szczypiorek posiekać. Zalać śmietaną, dodać p rzy­
praw y i wymieszać.

SURÓ W KA  Z D YM K I Z SEREM B IA ŁY M  
LUB TW A RO ŻK IEM

6 szt. dymki, 1 twarożek hom ogenizow any lub 25 dag  sera b iałego 
i 1/4 szklanki śmietany, 5 listków mięty świeżej lub 1 łyżeczka su­

szonej, sól, pieprz

Dym kę umyć, d robno  pokrajać, dodać twarożek, p rzy­
praw ić do smaku solą, pieprzem  i miętą, wymieszać.



Przed podaniem  udekorować rzodkiewkam i lub cząstecz­
kami pomidora. Surówka ta może być podaw ana jako 
danie sam odzielne na kolację lub śniadanie —  do  p ie ­
czywa z masłem, g d y ż  w swoim składzie zawiera p e łno ­
wartościowe białko zw ierzęce i witaminy.

SURÓ W KA  Z CEBULI Z DO D ATK IEM  
PŁATKÓW  KU KURYDZIANYCH

3 cebule, ok. 10 szt. śliwek w ęgierek św ieżych lub mrożonych, 
1/2 szklanki śmielany, 1/2 pęczka nałki pietruszki, 2 garści lub 

4 łyżk i płatków kukurydzianych, cukier, sól, pieprz

Cebulę  obrać, opłukać i pokrajać w cienkie półplasterki. 
Śliwki umyć, w ydry low ać i pokrajać w paski. Natkę p ie­
truszki umyć i bardzo drobno posiekać. W szystk ie  skład­
niki w ym ieszać ze śmietaną rozm ąconą z przyprawami. 
Na samym końcu, tuż przed podaniem, dodać płatki 
kukurydziane i delikatnie połączyć z surówką.

Uwaga!
W  droższej wersji tej surówki —  zamiast płatków  ku­
kurydzianych —  można dodać 3 łyżki posiekanych orze­
chów  włoskich.

SURÓ W KA  Z D YM K I 
I JAJEK

6 szt. dymki ze szczypiorem, 2 jajka na twardo, 1/2 szklanki majo­
nezu, sól, pieprz

Dym kę umyć, cebulki pokrajać w półplasterki, a szczy­
piorek d robno  posiekać. Ugotow ane na twardo jajka p o ­



krajać w. kostkę. Ca łość  wymieszać, zalać majonezem, 
dopraw ić do  smaku przyprawami. Tak jak poprzednia, 
surówka może być podawana jako danie sam odzielne 
lub jako przekąska.

SURÓ W KA  FRANCUSKA Z CEBULI 
I KALAF IO RA

1 pęczek dymki (4— 6 szt.), 1 mały kalafior lub 1/2 dużego, 10 dag 
pieczarek, 5 dag  orzechów  włoskich, 1 łyżka gęstej śmietany, 4 łyżki 
oleju sojow ego lub słonecznikowego, 2 łyżki soku cytrynow ego lub 
rozpuszczonego  kwasku cytrynow ego albo octu winnego, 5 dag sera 

rokpolu, 1 pomidor, sól, pieprz

Dym kę obrać z niejadalnych, uszkodzonych  części, umyć, 
pokrajać w półplasterki, szczypiorek d robno  posiekać. 
Kalafior umyć, podzie lić na małe różyczki. Pieczarki umyć, 
obrać, sparzyć w rzącą w odą i d robno  posiekać. O rzechy 
posiekać. Ser rokpol pokruszyć. W szystk ie  składniki w y­
mieszać z zaprawą sporządzoną ze śmietany, oleju, soku 
cytrynow ego, soli i pieprzu. P rzygotow aną surówkę deko ­
rować cząstkami pomidora.

SURÓ W KA  ZE SZCZYP IORKU  
I RZO D K IEW EK

1 pęczek szczypiorku, 2 pęczki rzodkiewek (ok. 20 szt.), 1/3 szklam 
ki gęstej śmietany, sól, pieprz

Szczyp iorek przebrać, umyć, d robno  posiekać. Rzodkiew ­
ki umyć, zwracając uwagę na dokładne  w ypłukanie  m ło­
dych listków. Pokrajać w półplasterki, listki d robno  p o ­
siekać. Szczyp iorek połączyć z rozdrobn ionym i rzod ­



kiewkami, dodać śmietanę i przypraw y. Surówkę p od a ­
wać udekorow aną ozdobn ie  pokrajanym i rzodkiewkam i 
i m łodym i listkami.

SURÓ W KA  ZE SZCZYP IORKU  
Z JABŁKAM I

1 pęczek szczypiorku, 3 jabłka o smaku kwaskowym, np. antonówki, 
1/2 szklanki śmietany, kwasek cytrynow y lub ocet w inny (6 % ),

sól, pieprz

Szczyp iorek przebrać, opłukać, d robno  posiekać. Jabłka 
umyć, pokrajać w plastry, a następnie w paseczki, skro­
pić je octem lub kwaskiem cytrynow ym  rozpuszczonym  
w wodzie. Dodać rozd robn iony szczypiorek i przyprawy, 
w szystko wym ieszać ze śmietaną. Surówkę można udeko­
rować posiekanym  szczypiorkiem.

SURÓ W KA W IO SEN N A  
ZE SZC ZY P IO R K IEM

1 pęczek szczypiorku, 25 dag sera b iałego i 1/2 szklanki śmietany 
lub jogurtu albo 1 twarożek hom ogenizowany, 1 pęczek rzodkie­

wek, 1 mały św ieży ogórek, sól

Szczyp iorek  przebrać, dokładn ie  umyć i d robno  posie ­
kać. Ser pokrajać w  kostkę, dodać śmietanę. Rzodkiewki 
razem z m łodymi listkami umyć, a następnie d robno  p o ­
siekać. O gó rek  umyć, obrać i pokrajać w kostkę. W szyst­
kie rozdrobn ione  składniki wymieszać, połączyć z serem 
lub z twarogiem, dodać przyprawy. Surówkę podaw ać 
udekorowaną m łodymi listkami rzodkiewek.



SURÓ W KA  ZE SZCZYP IO RKU  Z RYBĄ  
K O N SERW O W Ą

1 pęczek szczypiorku, 1 mała puszka ryby w oleju lub w pom ido­
rach, sok lub kwasek cytrynowy albo ocet w inny (6 % ),  sól, pieprz

Szczyp iorek przebrać, umyć i d robno  posiekać. Rybę 
wyjąć z puszki, rozdrobnić w idelcem  na małe kawałki, 
dodać do szczypiorku, wymieszać, skropić kwasem cy ­
trynowym, a po spróbow aniu  dodać ewentualnie soli 
i pieprzu. Surówkę tę podajem y na listkach sałaty, ude­
korowaną rzodkiewkam i lub pom idorem  jako dodatek 
do  pieczywa.

SURÓ W KA  ZE SZCZYP IO RKU  I PAPRYKI 
Z JAJKAMI

1 pęczek szczypiorku, 4 strąki papryki zielonej lub czerwonej, 2 jajka 
na twardo, 1/2 szklanki majonezu, sól, pieprz, cząber

Szczyp iorek przebrać, opłukać i d robno  posiekać. Papry­
kę umyć, w ydrążyć gn iazda nasienne, pokrajać w  kostkę. 
Jajka ugotować, obrać, pokrajać w kostkę. W szystk ie  
składniki w ym ieszać z majonezem i dodać przypraw y.

SU RÓ W KA  ZE SZCZYP IO RKU  Z P O M ID O R A M I

1 pęczek szczypiorku, 4— 5 szt. pom idorów, 2— 3 łyżki oleju, sól, 
kwasek cytrynow y lub sok z kiszonych ogórków , pieprz

Szczyp iorek  przebrać, umyć i d robno  posiekać. Pom i­
dory umyć, sparzyć w rzącą wodą, obrać, pokrajać w gru ­



bą kostkę, połączyć ze szczypiorkiem, wym ieszać z p rzy­
prawami, kwasem i olejem. Surówkę podać udekoro­
waną piórkami koperku lub listkami nałki pietruszki.

SU RÓ W KA  Z CEBULI I PAPRYKI

3 średniej w ielkości cebule, 3 słodkie papryki, 1 k iszony ogórek, 
2— 3 łyżki o liw y lub oleju sojowego, 1 łyżka soku z kiszonych 

ogórków , 1 łyżka musztardy, sól, pieprz, cukier

Cebu lę  obrać, opłukać, pokrajać w kostkę. Paprykę umyć, 
w ydrążyć gn iazda nasienne i pokrajać w krążki. O gó re k  
pokrajać w kostkę. Rozd robn ione  składniki w łożyć do  
salaterki i wymieszać. Polać zaprawą sporządzoną z o li­
w y lub oleju oraz soku z kw aszonych ogórków , musz­
tardy, soli i p ieprzu; można też dodać do  smaku cukru. 
Surówkę podawać udekorow aną natką pietruszki.

SURÓ W KA Z CEBULI 
W  G ALAREC IE

3 cebule średniej wielkości, 3 m rożone pom idory, 2 łyżki rozpusz­
czonego  kwasku cytrynow ego lub octu w innego, cukier, sól, pieprz, 

2 łyżki żelatyny rozpuszczone w 3/ 4 szklanki w ody

Cebu lę  obrać, umyć, pokrajać w plastry. Pom idory spa­
rzyć wrzącą wodą, obrać ze skórki i pokrajać w plastry. 
W  płaskim naczyniu układać cebulę na przemian z pla­
strami pom idorów. Całość zalać rozpuszczoną żelatyną 
z dodatkiem  przypraw  smakowych. Odstaw ić do  za­
stygnięcia. Cebulę  w galarecie można porcjować do  ma­
leńkich naczynek, aby po zestaleniu otrzymać efektowne 
tymbaliki.



SURÓ W KA Z IM O W A  Z CEBULI Z Z IO Ł A M I

4 cebule średniej wielkości, 4 łyżki oleju, sól, suszona bazylia, 
cząber, kwasek cytrynow y lub ocet winny, do  dekoracji —  natka 

pietruszki lub kawałki zielonych listków pora

Cebulę  obrać, opłukać, pokrajać w cienkie półplasterki, 
op rószyć solą i ziołami, odstaw ić na 20 min, aż puści 
tzw. łezkę. W ów cza s polać olejem i rozpuszczonym  
w w odzie  kwaskiem. Dekorow ać zielonym i kawałkami 
pora lub w yhodow aną  w domu natką pietruszki.

SU RÓ W KA  Z CEBULI W  SO SIE  P O M ID O R O W Y M

4 średniej w ielkości cebule, 2 łyżki koncentratu pom idorow ego, 
1/4 szklanki kwaśnej śmietany, 5 gałązek zie lonego koperku lub 

1 łyżeczka koperku solonego, sól, pieprz

Cebulę  obrać, opłukać i pokrajać w plasterki, które roz­
łożyć na pojedyncze krążki. Koncentrat pom idorow y 
wym ieszać ze śmietaną, zalać nim rozdrobn ioną cebulę, 
dodać p rzypraw y i posypać posiekanym  koperkiem  lub 
wym ieszać z koperkiem  solonym.

SURÓ W KA  Z D YM K I Z P O M ID O R A M I

5— ó szt. dymki ze szczypiorkiem, 3 pom idory św ieże lub mrożone, 
5 gałązek natki pietruszki, 1/2 szklanki gęstej śmietany, sól, pieprz

Dym kę opłukać, szczypiorek posiekać, a cebulki pokrajać 
w półplasterki. Pom idory sparzyć w rzącą wodą, obrać, 
pokrajać w kostkę, wym ieszać ze śmietaną i przyprawami,



dodać rozdrobn ioną dymkę. Przypraw ioną surówkę p o ­
dawać na listkach zielonej sałaty.

SURÓ W KA  Z CEBULI I PAPRYKI M ARYNOW ANEJ

3 cebule, 5 strąków papryki marynowanej, 1/4 szklanki oleju, 2 łyżki 
octu estragonowego, sól, pieprz, natka pietruszki

Cebu lę  obrać, opłukać, pokrajać w kostkę. Paprykę rów ­
nież pokrajać w kostkę. Natkę pietruszki umyć i d robno  
posiekać. Rozd robn ione  składniki wym ieszać w sala­
terce, zalać olejem w ym ieszanym  z octem estragonowym , 
solą i pieprzem. Surówkę udekorować natką pietruszki.

CEBULA Z C ZA R N Ą  R Z O D K W IĄ

1 średniej w ielkości czarna rzodkiew, 3 cebule, 1/2 szklanki kwaśnej 
śmietany, natka pietruszki, sól, pieprz

Cebulę  obrać, umyć, pokrajać w drobną kostkę. Czarną 
rzodkiew  w yszorow ać szczotką do  warzyw, obrać, umyć 
i zetrzeć na tarce o d robnych otworach. Natkę pietruszki 
umyć i d robno  posiekać. W szystk ie  składniki wymieszać, 
dodać przypraw y i śmietanę. Podawać z p ieczywem  
chrupkim.

SU RÓ W KA  Z JABŁEK I CEBULI

30 dag  cebuli, 60 dag jabłek, 1/2 szklanki śmietany, 1 łyżeczka 
musztardy, sól, sok lub kwasek cytrynowy, cukier



Cebu lę  umyć, obrać, pokrajać w piórka, osolić, skropić 
sokiem cytrynowym , wym ieszać i odstawić. Jabłka umyć, 
obrać, zetrzeć na grubszych  oczkach tarki, dodać do  ce­
buli i wym ieszać ze śmietaną ubitą z musztardą, solą, 
kwaskiem i cukrem.

SU RÓ W KA  Z CEBULI SZALOTKI 
I KALAF IO RA

25 dag  cebuli szalotki, 1/2 średniej w ielkości kalafiora lub 1 maty, 
3 pom idory, 1/2 szklanki majonezu, św ieża lub suszona bazylia,

lubczyk, sól

Cebulk i obrać, opłukać, przekrajać każdą na pół. Kalafior 
umyć i podzie lić na różyczki. Pom idory umyć i pokrajać 
na ósemki. Rozd robn ione  w arzyw a wymieszać, p rzypra­
w ić ziołami, zalać majonezem. Surówka ta bardzo efek­
townie w yg ląda  podana w szklanych kom połierkach lub 
pucharkach, udekorowana cząsteczkami pom idora i natką 
pietruszki.

SURÓ W KA  LETNIA Z CEBULI I ŚW IEŻYCH  
O G Ó R K Ó W

3 cebule lub 4 dymki, 3 ogórk i średniej wielkości, 1/2 pęczka ko­
perku, sól, pieprz, 2— 3 łyżek oleju sojow ego lub słoneczn ikow ego

Cebu lę  obrać, umyć, pokrajać w plasterki. O gó rk i umyć, 
obrać (tzw. w ęże  pozostaw ić w skórce), pokrajać w p la­
stry lub poszałkować. Na półm isku układać ogórki, p rze ­
kładając je plastrami cebuli. Całość op rószyć solą i p ie ­
przem oraz zalać olejem. Posypać d robno  posiekanym  
koperkiem.



CZO SNEK Z SAŁATĄ NA SU RO W O

4 ząbki czosnku, 1/2 g łów ki sałaty, sól, 4 łyżki o liw y lub oleju, 
1 łyżka soku cytrynow ego lub ro zpuszczonego  kwasku cytryno­

wego, p ieprz

Czosnek  obrać, d robno  posiekać, p rze łożyć na dno  sala­
terki lub miski, w której będzie  przyrządzana surówka, 
i utrzeć z solą i pieprzem, dodając po trochu, stale ucie­
rając, o liwę i kwasek. G d y  masa będzie  miała jednolitą 
konsystencję, w łożyć na nią opłukane i osączone  z w ody  
liście zielonej sałaty i delikatnie wym ieszać z sosem.

SU RÓ W KA  Z CZO SN KU  I C U K IN I

1 średniej w ielkości cukinia, 4 ząbki czosnku, 4 łyżki o liw y lub 
oleju, sól, pieprz, ziele cząbru

Cukin ię  umyć, obrać, przekrajać na pół. C zo snek  obrać, 
rozetrzeć z solą lub przecisnąć przez specjalną praskę. 
Utartym z solą czosnkiem  natrzeć po łów ki cukini, a po 
20 min pokrajać ją w półplasterki, op rószyć ziołami 
i polać oliwą lub olejem. Surów kę podawać udekoro­
waną cząstkami pomidora, natką pietruszki lub zieloną 
sałatą.

C Y K O R IA  N A D Z IE W A N A  T W A RO ŻK IEM  
Z C Z O SN K IEM

2 cykorie, 5 ząbków  czosnku, 1 twarożek hom ogenizowany, sól, 
pieprz, natka pietruszki, 1 łyżeczka koncentratu pom idorow ego  lub 

kilka mrożonych albo św ieżych ow oców  czerwonej porzeczki



Cykorię  umyć i podzie lić na listki. O brany  i posiekany 
czosnek utrzeć na m iazgę z solą, dodać twarożek hom o­
gen izow any i pieprz. Przypraw ioną do  smaku masę w ło ­
żyć do  szprycy, służącej do  dekorow ania tortów lub 
tulejki zrobionej z pergaminu, i w ycisnąć ją do  listków 
cykorii (cykorię można wcześniej skropić sokiem cytryno­
wym). W ierzch masy udekorować natką pietruszki i krop­
kami z koncentratu pom idorow ego  lub czerwonym i p o ­
rzeczkami. Podawać na przekąskę.

SURÓ W KA  Z PORÓ W  Z P O M ID O R A M I

3 pory, 4 pom idory, 1/2 szklanki gęstej śmietany, sól, cukier, pieprz

Pory umyć, przekrajać każdy w zd łuż na 2 części, wym yć 
ze środka piasek, a uszkodzone zielone części odciąć. 
Pom idory umyć, sparzyć wrzącą wodą, obrać ze skórek. 
Pory pokrajać w półplasterki razem z zielonym i liśćmi. 
Pom idory pokrajać w kostkę, połączyć z porami, zalać 
śmietaną, dodać przyprawy. Surówkę udekorować 
cząstkami pomidora.

SURÓ W KA  Z PO RÓ W  W  ŚW IEŻYCH  O G Ó RKACH

4 ogórki, 2 małe pory, 2 jajka na twardo, 1/2 szklanki majonezu, 
sól, pieprz, 4 rzodkiewki do  dekoracji

O gó rk i umyć, obrać, w ydrążyć środki. Pory poprzekra- 
wać w zdłuż i bardzo dokładnie  umyć, a następnie d rob ­
no poszatkować. Jajka obrać i pokrajać w kostkę. W y ­
drążone środki ogórków  posiekać. W szystk ie  rozd rob ­
nione składniki wymieszać, połączyć z majonezem i p rzy­



prawami. Otrzym aną masą napełnić po łów ki ogórków  
i udekorować plastrami rzodkiewek.

SU RÓ W KA  Z PO RÓ W  Z JABŁKAM I

2 średniej w ielkości pory, 3 jabłka, 1/2 szklanki majonezu, sól, pieprz

Pory przekrajać na połówki, umyć, pokrajać w półpla- 
sterki. Jabłka umyć i bez obierania zetrzeć na tarce o du ­
żych otworach. Pory połączyć z jabłkami, zalać majone­
zem, dodać p rzyp raw y smakowe. Surów kę udekorować 
ósemkami jabłka o ko lorow o zabarw ionej skórce.

SURÓ W KA  Z PO RÓ W  I K ISZONEJ KAPUSTY

2 cienkie pory, 20 dag  kiszonej kapusty, 2— 3 łyżek oleju sojo­
w ego  lub słonecznikowego, sól, pieprz, cukier

Pory umyć, odciąć korzonki i zepsute zielone części. 
Um yć i pokrajać w talarki. Dodać do  nich pokrajaną 
kiszoną kapustę i wymieszać, dopraw iając do  smaku 
olejem i przyprawami.

SU RÓ W KA  Z PORÓ W  I CZERW ONEJ KAPUSTY

2 średniej w ielkości pory, 20 dag czerwonej kapusty, kwasek cytry­
nowy, sok z kiszonych ogó rków  lub 4 łyżki octu w innego, 1/3 szklan­

ki kwaśnej śmietany, sól, cukier

Pory przepołow ić, odciąć niejadalne części, umyć i p o ­
krajać w półplasterki. Kapustę umyć i zetrzeć na tarce



o dużych  otworach lub bardzo d robno  posiekać, zakwa­
szając w  czasie rozdrabniania jednym  z w ym ienionych 
kwasów. Pory po łączyć z kapustą, zalać śmietaną roz­
m ieszaną z przyprawam i i wymieszać.

SURÓ W KA Z PO RÓ W  I P A P R Y K I CZERW ONEJ

2 Średniej wielkości pory, 4 papryki Z— 3 łyżek oleju, sól,
cukier, p ieprz

Pory umyć, pokrajać w półplasterki. Paprykę umyć, w y ­
drążyć gn iazda nasienne, pokrajać w paseczki, w ym ie­
szać z porami, olejem i przyprawami.

SU RÓ W KA  Z PO RÓ W  
Z O G Ó R K A M I K ISZ O N Y M I

2 średniej w ielkości pory, 4 ogórk i kiszone, 2 jabłka, 1/2 pęczka 
koperku, 1/2 szklanki majonezu, sól, p ieprz zio łow y

Pory umyć, pokrajać w półplasterki. O gó rk i pokrajać 
w kostkę. Jabłka umyć, obrać i zetrzeć na tarce o dużych 
otworach. Koperek umyć, d robno  posiekać. W szystk ie  
rozdrobn ione  składniki wymieszać, przypraw ić do  smaku 
i zalać majonezem.

SU RÓ W KA  Z PO RÓ W

2 pory, 3 jabłka, 1 ogórek  kiszony, 2— 3 łyżk i o liw y lub oleju, 
1 żółtko, 1 zębek czosnku, sok cytrynow y lub ocet w inny (6 % ),  

sól, pieprz, estragon



Pory umyć, odciąć zielone liście, a białe części roz­
drobnić. Z ie lone zużyć do innych potraw lub pokrajane 
na kawałki i opakow ane w folię zamrozić w zamrażal- 
niku. Jabłka umyć, obrać, pokrajać w kostkę. O gó rek  
pokrajać również w kostkę. Na dno  salaterki, w której 
będzie  podaw ana surówka, w yłożyć  utarty z solą ząbek 
czosnku, dodać żółtko i stale ucierając w lewać pow oli 
o liwę lub olej. G otow y sos zakwasić sokiem cytrynowym, 
dodać rozdrobn ione  w arzyw a i jabłka, posypać pieprzem  
i estragonem, wymieszać.

PORY W  SO SIE  P O M ID O R O W Y M

3 średniej w ielkości pory, 1/2 szklanki keczupu lub ro zp row adzo­
nego kwaśną śmietaną koncentratu pom idorow ego, cukier, sól, roz­

puszczony kwasek cytrynowy lub sok z kiszonych ogó rków

Pory oczyścić z nadpsutych liści, umyć, poprzekraw ać 
na pół, jeszcze raz dokładnie  umyć i d robno  posiekać 
zarów no białe, jak i zielone części. Zalać sosem pom ido­
rowym  i przypraw ić w ym ienionym i przyprawami.

SURÓ W KA  Z PO RÓ W  I W A RZYW  M IESZA N YCH

2 średniej w ielkości pory, 10 dag białej kapusty, 1 jabłko, 2 marchwie, 
1 se!er, 1 pietruszka, 1 ogórek, 1/2 szklanki majonezu lub gęstej 

śmietany wymieszanej z 1 łyżeczką musztardy, sól, pieprz, cukier

Pory umyć, pokrajać w półplasterki. Kapustę umyć i d ro ­
bno  poszatkować. Pietruszkę, seler, marchew, jabłko 
i ogórek umyć, obrać i zetrzeć na tarce w grube  wiórki, 
połączyć z rozdrobn ionym i porami. W szystk ie  składniki 
przypraw ić do  smaku i zalać majonezem lub śmietaną.



SURÓ W KA  Z PORÓ W  I CZERW ONEJ KAPUSTY 
Z JABŁKAM I

2 średniej w ielkości pory, 30 dag  czerwonej kapusty, 2 jabłka, 
2— 3 łyżki o liw y lub oleju, sól, pieprz, cukier

Pory oczyścić, umyć i d robno  posiekać. Kapustę umyć 
i zetrzeć na tarce o dużych oczkach. Jabłka umyć i bez 
obierania zetrzeć na tej samej tarce. W szystk ie  składniki 
dokładn ie  wymieszać, dodać oliwę i przyprawy.

SU RÓ W KA  Z IM O W A  Z PO RÓ W

2 pory, 2 kwaszone ogórki, sól, 1 łyżeczka cukru, 3 łyżki oleju, 
sok lub kwasek cytrynowy

O czyszczone  i bardzo  dokładn ie  umyte pory przekrajać 
wzdłuż, a następnie —  w poprzek na cienkie półkrążki. 
Posypać solą i cukrem, przykryć i na kilka minut o d ­
stawić. Dodać obrane i pokrajane w cienkie słupki kwa­
szone ogórki. Sok cytrynow y lub rozpuszczony kwasek 
wym ieszać z olejem, polać surówkę, wymieszać. Poda­
wać do  ryby smażonej, mięsa sm ażonego, gotow anego, 
duszonego, a także do  potraw z ziem niaków lub kasz.



SAŁATK I I PRZEKĄSK I

SAŁATKA Z CEBULI SZALOTKI

50 dag  cebuli szalotki, 1/2 szklanki majonezu, 2 łyżk i rzeżuchy, 
sól, p ieprz z io łow y

Cebulk i obrać, umyć, ugotow ać wkładając do  wrzącej, 
osolonej w ody. Ostudzić, p rze łożyć d o  salaterki, zalać 
majonezem, dodać przypraw y, wym ieszać i posypać 
op łukaną i posiekaną rzeżuchą.

SAŁATKA BUŁGARSKA  Z CZERW ONEJ CEBULI

S czerwonych cebul, 4 strąki słodkiej papryki, 4 pom idory, 1 o g ó ­
rek, kawałek ostrej papryki lub sproszkow ana ostra papryka, ocet 
w inny (6 % ),  1/4 szklanki o liw y lub oleju, 1/2 pączka natki pie­

truszki, sól, pieprz z io łow y

Cebu lę  obrać, umyć i w całości krótko obgotow ać we 
wrzątku. Paprykę umyć, w ydrążyć gn iazda nasienne,



opiec, obrać ze skórki, pokrajać w  paseczki. Cebu lę  
pokrajać w kostkę. Pom idory umyć, pokrajać w pó ł- 
plasterki. O gó re k  umyć, obrać i pokrajać w kostkę. 
Ostrą paprykę bardzo d robno  posiekać. W szystk ie  skład­
niki wym ieszać w salaterce, skropić octem winnym, za­
lać oliwą lub olejem, dodać p rzyp raw y i wymieszać. 
Przed podaniem  posypać  d robno  posiekaną natką pie­
truszki.

SAŁATKA Z CEBULI ZE ŚM IETAN Ą

50 dag  cebuli szalotki, 1/2 pęczka szczypiorku, 2 jabłka, 1/2 szklan­
ki kwaśnej śmietany lub 1/2 szklanki jogurtu o smaku naturalnym, 

sól, cukier, p ieprz z io łow y

Cebulk i obrać, opłukać, obgotow ać we wrzącej, o so - 
lonej w odzie. Szczyp iorek przebrać, umyć, d robno  p o ­
siekać. Jabłka umyć, obrać, zetrzeć na tarce o dużych  
otworach. Cebulk i p o  obgotow aniu  przekrajać na pół, 
dodać do  nich posiekany szczypiorek, starte jabłka, 
zalać w szystko śmietaną lub jogurtem, dopraw ić do  smaku 
solą, cukrem i p ieprzem  ziołowym , wymieszać.

SAŁATKA Z CEBULI, Z IE M N IA K Ó W  
I P IECZAREK

3 średniej w ielkości cebule, 15 dag  pieczarek, 2 ziemniaki, 1 ki' 
szony ogórek, 4 łyżki oleju, sól, pieprz

Cebu lę  obrać z łusek, umyć, pokrajać w drobną kostkę. 
Pieczarki umyć, sparzyć wrzątkiem, pokrajać w pó ł- 
plasterki. Ziemniaki ugotow ać w łupinach, obrać i p o ­
krajać w kostkę. O gó rek  zetrzeć na tarce o dużych



otworach. W szystk ie  składniki dokładn ie  wymieszać, d o ­
dać olej i przypraw y. Sałatkę podaw ać udekorowaną 
natką pietruszki.

SAŁATKA Z CEBULI I JAJEK

3 średniej w ielkości cebule, 4 jajka na twardo, 1/2 szklanki kwaśnej 
gęstej śmietany, 1 łyżeczka musztardy, 2 łyżki d robno posiekanej 

natki pietruszki, sól, p ieprz

Cebu lę  obrać, umyć, sparzyć wrzątkiem, najlepiej zanu­
rzając na sicie w rondelku napełnionym  wrzącą wodą, 
a po  wyjęciu z w ody  pokrajać w półplasterki. Jajka rów ­
nież pokrajać w półplasterki. Śmietanę wym ieszać z m usz­
tardą i przyprawami. Natkę pietruszki umyć i d robno  
posiekać. Cebu lę  delikatnie w ym ieszać z jajkami i zalać 
śmietaną przypraw ioną do  smaku solą i pieprzem. Sałatkę 
posypać natką pietruszki.

SAŁATKA Z CEBULI I KALAF IO RA

3 średniej w ielkości cebule, 1/2 kalafiora, 15 dag pieczarek, 2 ogórk i 
kiszone, 1/2 szklanki majonezu, cukier, sól, p ieprz

Kalafior umyć, ugotow ać we wrzącej, osolonej w odzie  
z odrob iną mleka. Pieczarki umyć, obrać, pokrajać w p ó ł­
plasterki. Cebu lę  obrać, umyć, pokrajać w kostkę i spa­
rzyć wrzącą wodą. O gó rk i pokrajać w kostkę. Kalafior 
po  osączeniu z w ody  podzie lić na różyczki, wym ieszać 
z rozdrobn ionym i pieczarkami, cebulą i ogórkami. Zalać 
majonezem, przypraw ić do smaku i jeszcze raz w y ­
mieszać.



SAŁATKA Z CEBULI 
W  SO SIE  P O M ID O R O W Y M

4 duże cebule, 3 łyżki oleju lub oliwy, 1/3 szklanki keczupu lub 
3 łyżki koncentratu pom idorow ego  (3 0 % )  rozm ąconego z 1/4 szklan­

ki śmietany, sól, p ieprz zio łow y

Cebulę  obrać, umyć, pokrajać w plastry, przesm ażyć 
na oleju lub oliwie, aż się zrumiehi. O studzić i zalać 
sosem pom idorowym . Sałatkę tę można podaw ać na 
zimno lub na gorąco jako dodatek do  dań ob iadow ych.

SAŁATKA Z D YM K I Z PAPRYKĄ

1 pęczek dymki (5— ó szt.), 3 jabłka, 2 strąki słodkiej papryki, 
3 jajka na twardo, 4 łyżki oleju, 1/2 szklanki majonezu, sól, pieprz

Cebu lę  umyć, pokrajać w talarki. Szczyp iorek posiekać. 
Paprykę umyć, w ydrążyć gn iazda nasienne, pokrajać 
w paseczki, wym ieszać z cebulą  i podsm ażyć na oleju 
przez ok. 5 min. Jabłka umyć, obrać, pokrajać w kostkę. 
Jajka pokrajać w kostkę. W szystk ie  składniki wym ieszać 
z majonezem i przypraw ić solą i pieprzem. Podawać 
na zimno.

SAŁATKA Z CEBULI Z JABŁKAM I

5 średniej wielkości cebul, 3 jabłka, 3 łyżki koncentratu pom idoro­
wego, 4 łyżki o liw y lub oleju, sól, pieprz

Cebu lę  obrać z łusek, umyć i pokrajać w piórka. Jabłka 
umyć, pokrajać w paski. Rozgrzać oliwę lub olej, w łożyć



rozdrobn ioną cebulę i jabłka, dusić 20 min pod  p rzykry ­
ciem, następnie dodać koncentrat pom idorow y, sól 
i pieprz. Sałatkę ostudzić i podaw ać na listkach sałaty.

SAŁATKA Z CEBULI I Z IE M N IA K Ó W

3 cebule, 5 ziemniaków, 3/4 szklanki gęstej śmietany, 2 łyżeczki 
musztardy, cukier, sól, pieprz, 1/2 g łów ki sałaty

Cebu lę  obrać, opłukać, d robno  posiekać. Ziemniaki umyć, 
ugotować w łupinach, obrać, pokrajać w kostkę, w ym ie­
szać z cebulą i zalać śmietaną w ym ieszaną z musztardą 
i przyprawami. Sałatkę tę podaw ać na liściach sałaty.

SAŁATKA Z CZERW ONEJ  
CEBULI HOLENDERSKIEJ

S czerwonych cebul, 4 jajka na twardo, 1/2 szklanki majonezu,
sól, pieprz

C ebu lę  obrać, pokrajać w półplasłerki i sparzyć na sicie 
w rzącą wodą. Jajka obrać, pokrajać w kostkę i wym ieszać 
z rozdrobn ioną cebulą. Zalać majonezem, przypraw ić 
do  smaku.

SAŁATKA Z SZALOTKI LUB D YM K I 
Z RYBĄ W ĘD ZO N Ą

40 da g  cebuli szalotki lub dymki, 1 średniej w ielkości ryba w ę­
dzona (ok. 15 dag), 1/2 szklanki majonezu, 1/2 pęczka natki p ie­

truszki, sól, p ieprz



Cebulk i obrać, opłukać i ugotow ać do  miękkości we 
wrzącej, osolonej wodzie. Rybę  oczyścić, tzn. obrać 
ze skóry i wyjąć z niej ości, a następnie pokrajać na 
małe kawałki. Natkę pietruszki umyć, osączyć z w ody  
i d robno  posiekać. U gotow ane cebulki poprzekraw ać 
na pół, wym ieszać z rozdrobn ioną rybą w ędzoną  i natką 
pietruszki. Polać majonezem, przypraw ić solą i pieprzem. 
Sałatka ta może być podaw ana jako sam odzielne danie 
na kolację lub śniadanie.

SAŁATKA Z CEBULI I O RZECH Ó W

4 cebule, 1/2 pęczka natki pietruszki, 3 łyżki posiekanych orzechów  
włoskich, 1 pęczek rzodkiewek, 1/2 szklanki majonezu, sól, pieprz

Cebu lę  obrać, opłukać, d robno  posiekać i sparzyć wrząt­
kiem. Natkę pietruszki umyć i d robno  posiekać. R zod ­
kiewki umyć i razem z m łodym i listkami d robno  posie ­
kać. Rozd robn ione  składniki wymieszać, po łączyć z majo­
nezem, przypraw ić i ponow nie  wymieszać.

SAŁATKA Z CEBULI I RZO D K IEW EK

2 pęczki rzodkiewek i tyle samo co rzodkiew ek —  sztuk cebuli 
szalotki lub dymki, 1/2 szklanki majonezu, sól, p ieprz

Cebu lę  obrać i umyć. Rzodkiew ki umyć, odciąć listki 
oraz korzonki i razem z cebulkami w łożyć do  wrzącej, 
osolonej w ody. G otow ać do  chwili aż rzodkiewki będą 
miękkie, tj. ok. 20 min. U gotow ane w arzyw a pokrajać, 
ostudzić, zalać majonezem i przypraw ić do  smaku. Sa­
łatkę dekorow ać m łodym i listkami rzodkiewek.



SAŁATKA ZE SZCZYPIORKU, 
JAJEK I Z IE M N IA K Ó W

1 pęczek szczypiorku, 2 jajka na twardo, 4 ziemniaki, 2— 3 łyżki 
oleju lub oliwy, sól, pieprz, lubczyk

Szczyp iorek przebrać, umyć, osączyć i d robno  posiekać. 
Jajka obrać i posiekać w grubą kostkę. Ziemniaki w y ­
szorować, ugotować w łupinach, a gd y  będą miękkie, 
obrać ze skórki, pokrajać w kostkę, połączyć ze szczy­
piorkiem  i jajkami. Zalać olejem lub oliwą, przypraw ić 
do  smaku solą, p ieprzem  i lubczykiem. Sałatkę tę można 
podaw ać jako przekąskę lub sam odzielne danie na ko­
lację.

SAŁATKA Z SZALOTKI ZE ŚL IW K A M I

50 dag cebuli szalotki, 15 dag śliwek św ieżych lub mrożonych, 
1/2 szklanki majonezu, 1 jabłko, sól, pieprz

Cebulki oczyścić z zewnętrznych łusek, umyć, ugoto­
wać we wrzącej, osolonej wodzie. Śliwki umyć, w ydry- 
lować i pokrajać w paski. Jabłko umyć, obrać i zetrzeć 
na tarce o dużych otworach. O dcedzoną  cebulkę po łą ­
czyć ze śliwkami i utartym jabłkiem, zalać majonezem 
i przypraw ić solą i pieprzem.

SAŁATKA Z SZALOTKI Z P O M ID O R A M I

50 dag cebuli szalotki lub dymki, 1/2 szklanki gęstej śmietany, 
2 św ieże lub mrożone pom idory, sól, pieprz



Cebu lę  obrać, opłukać, umyć i ugotow ać do miękkości 
we wrzącej osolonej wodzie. Pom idory umyć, sparzyć 
wrzącą wodą, obrać ze skórek i pokrajać w kostkę. 
Dodać do ugotow anych i odcedzonych  z w ody  cebulek, 
zalać śmietaną i przypraw ić do  smaku.

SAŁATKA Z CEBULI Z Z IO Ł A M I

5 dużych cebul, 4 łyżki oliwy lub oleju, 1/2 głów ki zielonej sałały, 
ziele cząbru, esłragonu i hyzopu, sól

Cebu lę  obrać, opłukać, pokrajać na talarki, w łożyć do 
rondla z rozgrzaną o liwą lub olejem, dusić pod  p rzykry ­
ciem ok. 20 min tak, aby stała się szklista. Pod koniec 
duszenia dodać zioła i osolić. Sałatkę podawać jako 
przekąskę, u łożoną na liściach sałaty.

SAŁATKA RUSKA Z CEBULI I Z IE M N IA K Ó W

3 średniej w ielkości cebule, 2 ogórki kiszone, 3 ziemniaki, 2— 3 łyżki 
o liw y lub oleju, sól, pieprz

Cebu lę  obrać, umyć, pokrajać w kostkę. Ziemniaki w yszo ­
rować i ugotować w łupinach. O gó rk i pokrajać w kostkę, 
połączyć z cebulą i obranymi, pokrajanymi w kostkę 
ziemniakami. Zalać oliwą, dodać p rzypraw y i wymieszać.

SAŁATKA Z CEBULI I Z IELO N EG O  G RO SZKU

3 duże cebule, 2 ogórk i kiszone, 1/2 szklanki zie lonego groszku 
konserwowego, 2 łyżki szczypiorku, 1/2 szklanki majonezu, sól, p ieprz



Cebu lę  obrać z suchych łusek, opłukać, pokrajać w kostkę. 
O gó rk i pokrajać w kostkę, po łączyć z cebulą i dodać 
o sączony z zalew y zie lony groszek. Następnie w ym ie­
szać z majonezem i przyprawami. Sałatkę przed  poda­
niem udekorować d robno  posiekanym  szczypiorkiem .

CEBULA Z BA KŁA ŻA N EM

25 dag bakłażanów, 25 dag  cebuli, 2 łyżk i koncenłratu pom idoro­
wego, 3 łyżki oleju lub oliwy, sól, pieprz, sok lub kwasek cytry­

now y a lbo ocet

Bakłażany opłukać, opiec, zdjąć z nich skórę. Cebu lę  
obrać i d robno  posiekać, a następnie sparzyć na sitku 
w rzącą wodą. Bakłażany posiekać, wym ieszać z koncen­
tratem pom idorowym , cebulą, olejem i przyprawami. Po­
dawać sałatkę udekorowaną nałką pietruszki.

CEBULA HOLENDERSKA NA KANAPKACH

1/2 bułki kanapkowej, 1/2 chleba razowego, 2 czerwone cebule 
holenderskie, 1 pęczek szczypiorku, 3 łyżki masła, 25 dag sera 
b ia łego  i 2 łyżki śmietany lub, zamiast sera ze śmietanę, 1 twarożek 

hom ogenizowany, sól

Bułkę pokrajać na kromki o grubości ok. 1 cm. Z chleba 
razow ego ściąć w ierzchnią skórkę, miąższ pokrajać na 
plastry o grubośc i ok. 1 cm i otrzymane kromki p odz ie ­
lić na trójkąty. Tak p rzygotow ane  p ieczyw o posm aro­
wać masłem. Ser rozetrzeć ze śmietaną na gładką masę 
i podzie lić  ją na dw ie  części. W  misce-makułrze ucierać 
na m iazgę umyty, o sączony i d robno  posiekany szczyp io ­
rek razem z solą tak d ługo, aż w ypuści sok. Z cebuli



ściąć piętkę z korzonkami, usunąć w ierzchnią łuskę, 
umyć i pokrajać w talarki. Do  roztartego na m iazgę 
szczypiorku dodać po łow ę twarożku i dokładn ie  w y ­
mieszać. Pastą tą posm arować część kromek. D rugą 
częścią sera posm arować resztę pieczywa, udekorować 
krążkami cebuli i oprószyć solą. Układać kanapki pasami 
na półm isku lub drewnianej tacy.

KO RECZK I Z CEBULI SZALOTKI

20 dag  marynowanej cebuli szalotki, 1 średni ogórek, natka p ie­
truszki, sproszkowana słodka papryka

Szalotkę odcedzić z zalewy. O gó re k  umyć, obrać, p o ­
krajać w dosyć grubą kostkę. Natkę umyć, osuszyć, p o ­
dzielić na pojedyncze listki. Na wykałaczki nadziewać 
kolejno cebulkę i kostkę ogórka. Z w ierzchu nakładać 
listek natki pietruszki. M ożna  też podaw ać same ce­
bulki, op rószone  słodką m ieloną papryką i udekorow ane 
natką. Tego typu koreczki można podaw ać pow kłuw ane 
w po łow ę głów ki czerwonej kapusty lub w jabłko.

PASTA Z CEBULI Z T W A R O G IEM  I JAJKAMI

30 dag  sera tw arogow ego, 1/4 szklanki śmietany, 2 jajka na twardo, 
3 cebule, sól, pieprz, sałata, szczypiorek

Ser utrzeć ze śmietaną. Jajka posiekać w drobną kostkę. 
Cebu lę  obrać, umyć, pokrajać w drobną kostkę, sparzyć 
na sitku w rzącą wodą, połączyć z twarogiem  i jajkami. 
Przypraw ić do  smaku solą i pieprzem. M asa  pow inna 
mieć dosyć gęstą konsystencję. Uformować z niej nie­



duże  kotleciki, u łożyć na półm isku na opłukanych 
i otrząśniętych z w ody  liściach sałaty. Przybrać szczy­
piorkiem.

O G Ó R K I FASZERO W ANE CEBULĄ

4 średnie ogórki, 30 dag  sera tw arogow ego, 1/4 szklanki śmietany, 
3 cebule, sól, pieprz, rzodkiewki, sałata

O gó rk i umyć, obrać, poprzekraw ać w zd łuż na połów ki 
i w ydrążyć z nich środki. Przygotow ać pastę cebulow ą 
jak w poprzedn im  przepisie, tylko bez dodatku jajek. 
Rzodkiewki umyć i pokrajać w plasterki. Sałatę umyć 
i otrząsnąć z w ody. Pastą cebulow ą napełniać połów ki 
ogórków  i dekorować plasterkami rzodkiewek. Ukła­
dać na półm isku, na listkach sałaty.

PASTA ZE SZCZYP IO RKU  I TW ARO GU

1 pęczek szczypiorku, 1 twarożek hom ogenizow any lub 25 dag  sera 
b iałego i 2 łyżki śmietany, sól, pieprz

Szczyp iorek umyć, osuszyć, d robno  posiekać i w ym ie­
szać z twarożkiem hom ogenizow anym  lub serem białym  
roztartym ze śmietaną na gładką masę. Przypraw ić do 
smaku solą i pieprzem. Podawać pastę do  p ieczyw a 
lub przyrządzać z niej kanapki na obwarzankach.

M A SA  C Z O SN K O W A  DO  CHLEBA R A Z O W E G O

8 ząbków  czosnku, 2 łyżki masła, sól



Czosnek  obrać, opłukać, d robno  posiekać i rozetrzeć 
z solą, a następnie z masłem. Otrzym aną masą smaro­
wać kromki chleba.

JAJKA FASZEROW ANE  
M A S Ą  C Z O SN K O W Ą

4 jajka, 8 ząbków  czosnku, 2 łyżki śmietany, sól, natka pietruszki
do dekoracji

Jajka ugotow ać na twardo, obrać, poprzekraw ać w zd łuż 
na po łów ki i z białek wyjąć delikatnie żółtka. Czosnek  
obrać, opłukać, osuszyć, rozetrzeć z solą i żółtkami, 
dodając po  trochu śmietanę. Otrzym aną masą napełniać 
ozdobn ie  po łów ki jajek i udekorować listkami nałki 
pietruszki.

SEREK C ZO SN K O W Y

25 dag  sera białego, 2 łyżki śmietany, 8 ząbków  czosnku, sól

Ser rozetrzeć ze śmietaną. Dodać czosnek obrany, op łu ­
kany, osu szony  i roztarty z solą. W ym ieszać masę i p o ­
dawać do  p ieczyw a lub napełniać nią w ydrążone  połów ki 
pom idorów, u łożone  na liściach sałaty.

SM ALEC C ZO SN K O W Y

D o  wytapiania smalcu ze słoniny pokrajanej w kostkę 
lub zmielonej w m aszynce dodaw ać czosnek w p ropor­
cji: 10 d robno  posiekanych ząbków  na 1 kg słoniny.



SAŁATKA Z PO RÓ W  I SERA ŻÓŁTEGO

3 pory, 15 dag sera żółtego, 1 ogórek kiszony, 1/3 szklanki majo­
nezu, sól, pieprz (m oże być zio łow y)

Pory umyć, poprzekrawać na połówki, pokrajać w  pó ł- 
plasterki. O gó re k  pokrajać w drobną kostkę. Ser żółty 
zetrzeć na tarce o dużych  otworach. Tak przygotow ane  
składniki w ym ieszać z majonezem i ewentualnie p rzypra­
wić jeszcze do  smaku.
Uwaga!
Do sałatki tej najlepiej nadaje się ser o smaku ostrym, 
np. tylżycki, warmiński lub mazurski.

SAŁATKA Z PORÓ W  Z JABŁKAM I I

4 średniej w ielkości pory, 4 jabłka, 2 łyżki octu w innego lub innego 
kwasku, 1/4 szklanki o liw y lub oleju, sól, p ieprz

Pory oczyścić, oddzie lić z ie lone liście i umyć. Jabłka 
umyć, obrać i zetrzeć na tarce o dużych  otworach, skra- 
piając sokiem cytrynow ym  lub innym kwaskiem. Białe 
części porów  ugotow ać we wrzącej, osolonej wodzie, 
ostudzić i pokrajać na kawałki o d ługości 1 cm. Połą­
czyć z utartymi jabłkami, zalać o liwą lub olejem i d o ­
dać przypraw y smakowe. Sałatkę podaw ać jako dodatek 
do  drugich dań.

SAŁATKA Z PO RÓ W  Z JABŁKAM I II

3 pory średniej wielkości, 2 jabłka, 2 jajka, 3 łyżki majonezu, sól, 
cukier, kwasek cytrynowy



Pory oczyścić, przekrajać wzdłuż, bardzo  dokładnie  w y ­
myć. Pokrajać na kawałki o d ługośc i 1 cm, w sypać na 
sitko i na kilka minut zanurzyć we wrzącej wodzie. W y ­
jąć, osączyć i wystudzić. Do porów  dodać obrane jabłka, 
pokrajane w cienkie słupki lub starte na tarce o  dużych 
otworach, od razu skropić kwaskiem lub sokiem cytry­
nowym, dodać majonez, wymieszać, przypraw ić do smaku 
solą i cukrem. Udekorow ać ugotow anym  na twardo jaj­
kiem. Podawać z pieczywem.

SAŁATKA Z PO RÓ W  Z JAJKAMI

3 pory średniej wielkości, 4 jajka, 1/2 pęczka koperku, 2— 3 łyżki 
o liw y lub oleju, sok cytrynowy, ocet w inny lub rozpuszczony kwa­

sek cytrynowy, sól, pieprz, cukier

Pory umyć bardzo dokładnie, usunąć nadpsute części, 
pokrajać na kawałki o d ługośc i 2 cm i obgotow ać we 
wrzącej, osolonej wodzie. Jajka ugotow ać na twardo, 
obrać i pokrajać w ósemki. Koperek umyć, osączyć 
z w ody  i bardzo dokładnie  posiekać. Podgotow ane pory  
odcedzić (w yw ar zużyć do zupy lub sosu), po łączyć 
z jajkami i koperkiem. Całość przypraw ić dow olnym  
kwasem, solą i pieprzem, dodać cukru, zalać oliwą lub 
olejem i wymieszać.

SAŁATKA Z PO RÓ W  Z Z IE M N IA K A M I

4 pory średniej wielkości, 2 ogórk i kiszone, 3 ugotowane ziemniaki, 
3/4 szklanki majonezu, sól, pieprz, 3 łyżki posiekanej rzeżuchy

Pory umyć, poprzekraw ać w zd łuż na połówki, pokrajać 
w półplasterki i sparzyć na sicie w rzącą wodą. O gó rk i



i ziemniaki pokrajać w kostkę. Składniki wym ieszać i d o ­
prawić do  smaku solą i pieprzem. Przed podaniem  p o ­
sypać d robno  posiekaną rzeżuchą.

SAŁATKA Z PO RÓ W  I RYŻU Z RYBĄ

2 pory  średniej wielkości, 1/2 szklanki ryżu, 1 puszka ryb y  w oleju 
lub w pomidorach, sól, pieprz

Pory umyć, przekrajać na po łów ki i pokrajać w cienkie 
plasterki. Ryż ugotować na sypko. Rybę  rozdrobn ić w i­
delcem na kawałeczki. Składniki połączyć, dodać do  
smaku soli i p ieprzu, wymieszać.

PORY W  M AJO NEZIE

6 porów, 3/4 szklanki sosu m ajonezowego, sól, cukier, pieprz

Pory umyć, odciąć białe części i ugotow ać je we w rzą­
cej, osolonej i ocukrzonej wodzie. G d y  będą  miękkie, 
osączyć, poprzekraw ać w zd łuż na połówki, ostudzić, 
u łożyć na półm isku i zalać sosem majonezowym.

P O M ID O R Y  FASZERO W ANE PO R A M I

3 małe pory, 8 pom idorów, 1 twarożek hom ogenizowany, 2 jajka 
ugotowane na twardo, sól, pieprz, 8 listków sałaty

Pory umyć, d robno  pokrajać, wym ieszać z twarożkiem 
hom ogenizowanym , jajkami ugotow anym i na twardo i p o ­



krajanymi w kostkę. Przypraw ić do  smaku solą i p ie ­
przem. Pom idory umyć, ściąć z nich w ierzchy, w ydrążyć 
środki i napełniać p rzygotow aną masą. Podawać na liś­
ciach sałaty jako przekąskę.

RO LADKI Z PORÓ W

6 cienkich porów, 6 plasterków boczku, pieprz, sól, papryka mielona

Białe części porów  umyć, obgotow ać we wrzącej, oso- 
lonej wodzie. Zawijać je w plasterki boczku, oprószyć 
przyprawam i i obsm ażyć na patelni. Podawać na gorąco 
jako przystawkę z dodatkiem  surówek i sałatek w arzyw ­
nych.

PORY Z JAJKIEM

1 kg porów, 2 jajka, 3 łyżki masła, sól

Białe części porów  ugotować. Jajka ugotować na twardo 
i d robno  posiekać. W  rondlu stopić masło, w łożyć p o ­
siekane pory i chwilę smażyć, następnie wyjąć na p ó ł­
misek i posypać jajkami. Przypraw ić do smaku solą.

G O T O W AN E PORY NA Z IM N O

4— 5 porów , łyżka  d ro b n o  posiekanej natki p ietruszki, sól
Sos v!naigrette: 3 łyżk i o liw y lub oleju, 1 łyżka soku cytrynowego,
1 łyżka szczypiorku, natki pietruszki lub tymianku, 1/2 ząbka czosnku,

sól



Pory oczyścić z niejadalnych, nadpsutych części, odciąć 
białe cebule, dokładn ie  je umyć i ugotow ać do mięk­
kości we wrzącej, osolonej w odzie. Odcedzić, u łożyć 
na półmisku, polać sosem vinaigrette i posypać pietruszką. 
Przygotowanie sosu: Czosnek obrać, umyć, posiekać 
d robno  i utrzeć z solą. Ucierając dodaw ać po kolei olej 
i sok cytrynow y do  momentu aż w szystkie składniki 
połączą się.

ŁÓ DECZK I Z PO RÓ W  Z M A S Ą  Z BRYNDZY

4 duże  pory, 20 dag bryndzy, 4 łyżki śmietany, 4 śliwki marynowane 

■ — — — .......... — — — —

Pory umyć, poprzekraw ać w zd łuż na 2 części, a następ­
nie skośnie na kawałki o d ługośc i 7 cm. O ddz ie lić  p o ­
szczegó lne  liście tak, by  powstały „ łódeczk i” . Bryndzę 
rozetrzeć ze śmietaną na g ładką masę. Napełniać nią 
ozdobn ie  przy użyciu szprycy łódeczki z liści porów  
i dekorować paskami śliwek marynowanych.

KAN APK I Z PASTĄ Z PORÓ W

1 bułka bagietka, 2 średnie pory, 1/2 szklanki majonezu, 2 jajka,
sól, pieprz

Białe części porów  przekrajać w zd łuż na dw ie  części, 
umyć, a następnie pokrajać w półplasterki. Jajka ugoto­
wać na twardo, pokrajać w kostkę, połączyć z rozd robn io ­
nymi porami i majonezem. Dopraw ić do smaku solą 
i pieprzem. Otrzym aną masę nakładać na kromeczki 
bułki bagietki i dekorować paseczkam i zie lonych części 
pora.



ZUPY

ZUPA CEBULO W A I

4 cebule średniej wielkości, 4 szklanki w yw aru mięsnego, 1 łyżka 
masła, 2 kromki chleba razowego, sól, pieprz

Cebu lę  obrać, opłukać, pokrajać w piórka i podsm ażyć 
na maśle. Ch leb  o suszyć i zetrzeć na tarce. Podsm ażoną 
cebulę dodać do  wywaru m ięsnego razem ze startym 
chlebem  i gotow ać 30 min. Po ugotow aniu przetrzeć 
przez sito i jeżeli zachodzi potrzeba, przypraw ić solą 
i pieprzem.

ZUPA CEBULO W A II

50 dag cebuli, 1/2 łyżki masła, 1 czerstwa kajzerka, 40 dag  warzyw  
mieszanych (pietruszka, seler, por), 1/2 szklanki śmietanki, sól, pieprz, 

2 łyżki posiekanej zielonej pietruszki lub koperku



Umyte i obrane w arzyw a opłukać, pokrajać, wrzucić do 
wrzącej, osolonej w ody  i ugotow ać do  miękkości. W  po ­
łow ie  gotow ania dodać obraną i op łukaną oraz pokra­
janą w kostkę cebulę i bułkę. G d y  cebula zmięknie, 
przetrzeć przez sito lub zmiksować. G otow ą zupę pod - 
prawić masłem, śmietanką, przypraw ić solą i pieprzem, 
posypać d robno  posiekaną zieleniną. Podawać w bulio- 
nówkach lub w dużych  filiżankach z dodatkiem  słonych 
paluszków.

ZUPA CEBULO W A ZE ŚM IETANĄ

4 cebule średniej wielkości, 3 szklanki wywaru m ięsno-jarzynowego, 
2 łyżk i masła, 4 kromki bułki, 1 łyżeczka mąki, 1/2 szklanki śmie­

tany, sól, pieprz, d robno posiekana natka pietruszki

Cebu lę  obrać, opłukać, pokrajać w kostkę i podsm ażyć 
z dodatkiem  1 łyżki masła do  chwili, aż stanie się 
szklista. Z kromek bułki usmażyć na reszcie masła 4 grzan­
ki. Śmietanę wym ieszać z mąką. Podsm ażoną cebulę d o ­
dać do  w ywaru i gotow ać 15 min, a następnie p rze ­
trzeć przez sito lub zmiksować. Do zupy dodać śmietanę 
rozm ieszaną z mąką i jeszcze raz zagotować, p rzypra­
wiając do  smaku. Na dnie g łębokich  talerzy u łożyć po 
jednej grzance, zalać je w rzącą zupą, a wierzch posypać 
d robno  posiekaną natką pietruszki.

ZUPA AM ERYKAŃ SKA

4 duże pory, 2 cebule, 2 łyżki masła roślinnego, 5 średnich ziem­
niaków, 2 kostki koncentratu rosołu z drobiu lub 1 kostka koncen­
tratu rosołu w ołow ego, 1/ 2 szklanki śmietany, 2 łyżki posiekanego 

szczypiorku, sól



Pory umyć, ich białe części pokrajać w  cienkie plasterki. 
Cebu lę  obrać, opłukać i też pokrajać w cienkie plasterki. 
Ziemniaki wyszorować, obrać, opłukać i rozdrobn ić w ten 
sam sposób. Zagotow ać w garnku 1 I w ody  i rozpuścić 
w niej kostki rosołowe. W  drugim  garnku stopić masło 
roślinne, w łożyć pory i cebulę, przesm ażyć do  chwili, 
aż staną się szkliste i zmiękną. W ów czas wrzucić plaster­
ki ziemniaków, zamieszać i trzymać na ogn iu  3— 4 min, 
stale mieszając. Następnie zalać wrzącym  rosołem  i g o ­
tować tak d ługo, aż ziemniaki będą miękkie. U gotow aną 
zupę zmiksować, ostudzić, dodać śmietanę, dokładn ie  
wym ieszać i wstawić do  lodówki. Podawać na zimno, 
posypaną d robno  posiekanym  szczypiorkiem.

ZUPA CEBULO W A Z Z IO Ł A M I

6 cebul średniej wielkości, 2 łyżki masła, 4 szklanki rosołu, 3 łyżki 
śmietany, sól, hyzop, lubczyk, majeranek

C ebu lę  obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, udusić do 
miękkości na maśle; pod  koniec dodać śmietanę. G d y  
cebula będzie  miękka, przetrzeć ją przez sito lub zm ikso­
wać i dodać do  zagotow anego  rosołu razem z p rzypra­
wami ziołowym i; przypraw ić solą. G otow ą zupę poda­
wać z łazankami.

ZUPA CEBULO W A ZA P IEKA N A

20 dag utartego żó łtego sera, 1/4 kostki masła, 4 cebule, 4 szklanki 
bulionu 8 łyżek pokrajanych w kostkę grzanek z bułki

Cebu lę  obrać, pokrajać w kostkę i poddusić  na maśle 
tak, aby się nie zrumieniła. W lać bulion i gotow ać do



chwili, aż cebula się rozgotuje. W  ogniotrw ałych naczyn­
kach ułożyć warstwami usmażone na oleju grzanki i utar­
ty ser, zalać zupą, posypać po  w ierzchu serem i zapiec 
w piekarniku, aż w ytw orzy się cienka skorupka. Poda­
wać zaraz po zapieczeniu.

ZUPA CEBULO W A Z A SM A 2 A N A

4 cebule, 4 szklanki wywaru m ięsno-jarzynowego, 1 łyżka m arga­
ryny, 1 łyżka mąki, sól, pieprz, natka pietruszki

Cebulę  obrać, opłukać, d robno posiekać, w łożyć do  w y ­
waru m ięsno-jarzynow ego i gotow ać do  chwili, aż bę­
dzie miękka. Następnie przetrzeć przez sito lub zm ikso­
wać i połączyć z zasmażką sporządzoną z m argaryny 
i mąki. Dodać przyprawy. Przed podaniem  posypać 
d robno  posiekaną natką pietruszki.

ZUPA CEBULO W A FRANCUSKA

15 dag sera żó łtego (pow inien być ementalski), 50 dag mięsa w o­
łow ego  rosołow ego, porcja w łoszczyzny, 4 cebule, 1/8 kostki masła, 

grzanki z bułki pokrajanej w kostkę, sól, pieprz, cukier

U gotow ać rosół z mięsa w o ło w e go  z dodatkiem  w ło ­
szczyzny. W  drugim  garnku w małej ilości w ody  u g o ­
tować pokrajaną w kostkę cebulę uprzedn io podsm a­
żoną na maśle. Po ugotow aniu rosół przecedzić, dodając 
przetarte lub zm iksowane w arzyw a z w łoszczyzny, oraz 
cebulę razem z wywarem, w którym się gotowała. W rzu ­
cić do  zupy ser pokrajany w kostkę, dopraw ić do smaku 
solą, pieprzem  i ewentualnie cukrem. Podawać z grzan­
kami.



ZUPA CEBULO W A Z W IN E M

6 cebul średniej wielkości, 1 łyżka masła, 1 łyżka mąki, 3 szklanki 
wywaru m ięsno-jarzynowego lub rosołu z kostki, 1/2 szklanki bia­

łego  wina, 4 kromki chleba, sól, pieprz

Cebu lę  obrać, opłukać i bardzo drewno posiekać. W ło ­
żyć do  rondla na rozgrzany tłuszcz i poddusić  10 min. 
Następnie oprószyć mąką i jeszcze poddusić  ok. 5 min. 
W lać rosół i b iałe wytrawne wino. Całość gotow ać jesz­
cze 5 min, pod  koniec dodać p rzypraw y smakowe. 
Podawać z grzankami z chleba.

ZUPA CEBULO W A PARYSKA

6 cebul średniej wielkości, 4 szklanki w yw aru m ięsno-jarzynowego, 
4 łyżki startego sera żółtego, 4— 6 kromek bułki, 1 łyżka masła,

sól, p ieprz

C ebu lę  obrać, opłukać, pokrajać w d robną kostkę, p rze ­
łożyć do  wywaru i gotow ać do  chwili, aż będzie  miękka. 
W ów czas przetrzeć ją przez sito lub zmiksować. Z bułki 
sporządzić grzanki, posypać je żółtym  serem i zapiec. 
Podpieczone  układać na wierzchu zupy  na talerzach.

ZUPA CEBULO W A Z KARM ELEM

6 cebul, 3 łyżki masła, 2 kostki przypraw y do zup, 1/2 szklanki 
b ia łego wytraw nego wina, 1 łyżeczka cukru na karmel, sól, pieprz

Cebu lę  obrać, opłukać, d robno  posiekać, zrumienić na 
maśle, wrzucić do wrzącej w ody  i gotow ać 10 min.



Pod koniec dodać kostki p rzyp raw y do zup, a po  ze­
stawieniu z ogn ia  wlać białe w ino i p rzypraw ić do smaku 
pieprzem  i solą. Z cukru sporządzić karmel i zabarw ić 
nim zupę. Podawać z grzankami sporządzonym i z bułki.

ZUPA C Z O SN K O W A  PO H ISZPAŃSKU

3 łyżki utartego żółtego sera, 2 łyżki masła, 1 łyżka mąki, 4 szklanki 
rosołu, 1/2 szklanki śmietany, 2 łyżk i nałki pietruszki, 1 żółtko, sól. 

pieprz, 8 ząbków  czosnku, grzanki z bułki

Lekko zrum ienioną zasmażkę z masła i mąki rozprow a­
dzić rosołem  i gotow ać na małym ogn iu  przez 5 min. 
W lać śmietanę i roztarty z solą czosnek oraz utarty na 
drobnej tarce żółty ser. C a ły  czas mieszając zagotować 
zupę ponow nie  i dopraw ić do  smaku solą i pieprzem. 
Zestawić z ogn ia  i po chwili rozm ieszać z żółtkiem tak 
dokładnie, aby powstała jednolita masa (nie gotowaćl). 
Podawać zupę z grzankami, posypaną  d robno  posie ­
kaną natką pietruszki.

ZUPA Z PO RÓ W  I

40 dag  warzyw  m ieszanych (marchew, pietruszka, seler, cebula), 
60 dag  porów, 1 szklanka mleka, 1 łyżeczka masła, 3 żółtka, ostra 

sproszkowana papryka, sól, 2 łyżki posiekanej natki pietruszki

W arzyw a mieszane umyć, obrać, opłukać i pokrajać. 
Zalać wrzącą, oso loną w odą i nastawić do  gotowania. 
Pory oczyścić, umyć, sprawdzając dokładnie  czy p o ­
m iędzy listkami nie pozostała ziemia, razem z zielonym i 
liśćmi pokrajać w drobniutki makaronik, dodać masło, 
osolić i lekko poddusić, podlewając wrzącym  wywarem.



Ugotow ać do miękkości. M iękk ie  w arzyw a m ieszane p o ­
łączyć z porami, zm iksować lub przetrzeć przez sito. 
M le ko  zagotować i wlewając je stopniow o do rozm ąco­
nych żółtek wymieszać. Przygotow aną zaprawę wlać do 
gorącej, przetartej zupy i dokładnie  wymieszać, ale już 
nie gotować. W sypać  posiekaną zieleninę. Przypraw ić 
zupę do  smaku solą i sproszkow aną papryką lub p ie­
przem. Podawać w filiżankach z dodatkiem  utartego 
żó łtego  sera i grzanek.

ZUPA Z PO RÓ W  II

40 dag porów, 1 łyżka (3 dag) tłuszczu, 25 dag  ziemniaków, 1/2 
szklanki śmietany, 3 dag  mąki, 2 kostki bulionowe, sól, 15 dag  bułki 

i 2 dag m argaryny na grzanki

Pory oczyścić z uszkodzonych, zewnętrznych liści, p rzy­
ciąć twarde piętki i końce ciem nozielonych liści. Przekra- 
jać w zd łuż i dokładnie  wymyć. Pokrajać w cienkie pół- 
pierścienie, w łożyć na stopiony tłuszcz i krótko p o d ­
smażyć. Zalać 5 szklankami w ody, dodać obrane i p o ­
krajane ziemniaki, ugotować. Zupę  zm iksować lub p rze ­
trzeć przez sitko, podpraw ić śmietaną z mąką, zagoto­
wać, przypraw ić do  smaku. Podawać z grzankami z bułki.

ZUPA Z PORÓ W  I I I

1 porcja w łoszczyzny, _5 ziemniaków, 4 średnie pory, 2 łyżki masła,
2 łyżki mąki, 3/4 szklanki śmietany, natka pietruszki, sól, pieprz

W łoszczyznę  umyć, oczyścić, nie rozdrabniając zalać 
4 szklankami wrzącej w ody  i gotować. Po 15 min dodać 
umyte, obrane i pokrajane w kostkę ziemniaki. M iękką



w łoszczyznę  wyjąć z zupy, dodać do  niej umyte oraz 
rozdrobn ione  na półplasterki pory. U gotow aną w łosz­
czyznę  można dodać do  innych dań lub zrobić z niej 
sałatkę. G d y  pory są miękkie, zrobić zasmażkę z tłusz­
czu i mąki, podpraw ić nią zupę, a na końcu wlać śm ie­
tanę i w szystko razem zagotować. Podawać zupę p o ­
sypaną d robno  posiekaną natką pietruszki.

ZUPA-KREM  Z PORÓ W

3 szklanki wywaru m ięsno-jarzynowego, 4 pory, 2 łyżki margaryny, 
1 łyżka mąki, 1/2 szklanki śmietanki, 1 żółtko, 1/2 pęczka koperku 

lub koperek solony, sól, kwasek cytrynowy

Pory oczyścić, umyć, rozdrobnić w półplasterki, u goto ­
wać w w yw arze m ięsno-jarzynowym . Przetrzeć przez 
sito lub dokładnie  zmiksować. Zrob ić zasmażkę ze sto­
pionej m argaryny i mąki, dodać ją do  przetartej zupy, 
a na końcu podpraw ić śmietaną wym ieszaną z żółtkiem, 
dodać p rzypraw y i zagrzać. Zupę-krem  podaje się 
w bulionówkach z dodatkiem  grzanek z bułki. Przed 
podaniem  każdą porcję posypać d robno  posiekanym  
koperkiem.

ZUPA P O RO W A  Z SEREM B IA ŁY M

1 cebula, 3 pory, 2 łyżki margaryny, 2 marchewki, 3 szklanki ro z­
puszczonego koncentratu rosołu z drob iu  lub w ołow ego, 20 dag  

sera białego, sól, pieprz

Cebu lę  obrać, opłukać, pokrajać w kostkę. Pory oczyś­
cić, umyć bardzo dokładnie  i pokrajać w półplasterki. 
Cebu lę  i pory dusić na rozgrzanej margarynie. M a rchew ­



kę wyszorować, obrać, zetrzeć na tarce i dodać do  d u ­
szących się warzyw. Pod koniec wlać rosół i całość g o ­
tować na małym ogniu  15 min. Zupę  przypraw ić do  sma­
ku, rozlać na talerze lub do filiżanek i do  każdej porcji 
dodać pokruszony b ia ły ser.

ZUPA Z PORÓ W  Z ŻÓ ŁTKAM I

1 porcja w łoszczyzny, 4 pory, 1 łyżka masła lub margaryny, 1 łyżka 
masła i 1 łyżka mąki do  zasmażki, 2 żółtka, sól, p ieprz

W ło szczyznę  umyć, zalać wrzącą w odą i ugotować w y ­
war. Pory oczyścić, przekrajać w zd łuż i dokładn ie  umyć, 
pokrajać na kawałki i udusić z masłem. W yw ar z w ło sz ­
czyzny przecedzić i dodać do  n iego  przetarte przez sito 
pory. Z masła i mąki zrobić białą zasmażkę, podpraw ić  
nią zupę, dodać sól i pieprz, a po zestawieniu z ognia  
zaciągnąć żółtkami już bez gotowania. Podawać w bulio- 
nówkach z dodatkiem  słonych paluszków.

ZUPA Z PORÓ W  Z M IĘSEM

25 dag w ieprzow iny, 25 dag ziemniaków, 1 porcja w łoszczyzny, 
2 duże pory, 1 łyżka mąki, 1/2 szklanki śmietany, sól, pieorz

M ię so  umyć, pokrajać na kawałki, w łożyć do 1/2 I 
w ody  i powoli gotować. W arzyw a z w łoszczyzny  o czy ś­
cić, umyć i zetrzeć na tarce o dużych otworach, dodać 
do gotującego się mięsa. Pory umyć, przekrajać w zd łuż 
na połów ki i pokrajać w półplasterki. Ziemniaki w yszo ­
rować, obrać i pokrajać w kostkę. G d y  m ięso będ~ie 
miękkie, w łożyć do  zupy rozdrobn ione  pory oraz ziem-



niaki i razem ugotować. G otow ą zupę podpraw ić śm ie­
taną rozmąconą z mąką, zagotow ać i p rzypraw ić solą 
i pieprzem  do  smaku. Jeśli zamiast mięsa w iep rzow ego  
dodam y do  zupy kiełbasę, należy ją opłukać w gorącej 
w odzie  i w łożyć do  zupy razem z porami. Przed sa­
mym podaniem  wyjąć ją z zupy i pokrajać na porcje.

ZUPA PO RO W A  Z Z IE M N IA K A M I

3 pory, 4 ziemniaki, 2 tyżki masła, sól

Pory oczyścić z niejadalnych części, przekrajać wzdłuż, 
bardzo  dokładnie  umyć i d robno  pokrajać. Ziemniaki 
w yszorow ać, obrać, pokrajać w plasterki. Pory z ziem­
niakami smażyć na maśle, aż będą półm iękkie. Następnie 
zalać 4 szklankami gorącej w ody  i gotow ać do  mięk­
kości. Po ugotow aniu przetrzeć przez sito lub zm ikso­
wać. Przed podaniem  do każdej porcji zupy dodać 
w iórek masła.



W A R Z Y W A  CEBU LO W E N A  JARZYNĘ

CEBULA D YM K A  Z W O D Y

2 pęczki młodej cebuli, 1 łyżeczka cukru, 4 dag  masła roślinnego 
lub margaryny, 1 łyżka tartej bułki

M ło d ą  cebulę oczyścić, przeciąć w miejscu, gd z ie  koń­
czy się jasna część, ugotować, odcedzić. Polać stop io­
nym tłuszczem i posypać zrum ienioną bułką. Podawać 
do dań obiadow ych.

CEBULA D U SZO N A  Z OLEJEM

50 dag cebuli (6— 7 szt.), 5 łyżek oleju, sól, pieprz

O braną i opłukaną cebulę pokrajać w półplasterki, p rze ­
łożyć do  rondla na rozgrzany olej i dusić pod  p rzy ­



kryciem, aż stanie się rumiana; pod  koniec dodać p rzy­
prawy. Podawać na zimno lub na gorąco jako dodatek 
do  pieczywa.

CEBULA D U SZO N A  PO W ĘG IERSKU

5 średnich cebul, 4 łyżki oleju, 3 łyżki koncentratu pom idorow ego, 
1 łyżka sproszkowanej słodkiej papryki, 1 płaska łyżeczka do kawy 

sproszkowanej ostrej papryki, lubczyk, sól, pieprz

Z cebuli odkrajać korzonki wraz z piętką, obrać, op łu ­
kać i pokrajać w plastry o grubości 1/2 cm. Rozgrzać 
olej, obsm ażyć na nim cebulę, podlać 1/2 szklanki 
wrzącej w ody, przykryć i dusić, aż cebula stanie się 
szklista. Następnie dodać p rzypraw y i rozm ącony z so­
sem powstałym  podczas duszenia koncentrat pom ido­
rowy. Podawać na gorąco jako dodatek do  drugich dań.

CEBULA D U SZO N A  Z C U K IN IĄ

1 średnia cukinia, 4 cebule, 4 łyżki oleju, 2 łyżki koncentratu p o ­
m idorow ego lub 3 sparzone i obrane ze skórki pom idory, bazylia,

sól, pieprz

Cukin ię ' umyć, pokrajać w kostkę (jeżeli skórka jest zbyt 
gruba, obrać), zalać bardzo niew ielką ilością wrzącej 
w ody  i gotow ać pod  przykryciem  do  miękkości. Cebu lę  
obrać, pokrajać w kostkę, obsm ażyć na rozgrzanym  oleju, 
aż stanie się szklista. Dodać do  niej koncentrat pom i­
dorow y  lub pokrajane w kostkę pom idory oraz p rzy­
praw y smakowe. Cebu lę  z pom idoram i po łączyć z u go ­
towaną cukinią i całość dusić jeszcze 10 min. Podawać 
na gorąco jako dodatek do mięs pieczonych.



CEBULA D U SZO N A  W  ŚM IETAN IE

50 dag cebuli (6— 7 szt.), 3 łyżki masła roślinnego lub margaryny, 
3/4 szklanki śmietany, 4 łyżki startego żó łtego sera o ostrym smaku 

(np. tylżycki, warmiński, mazurski), sól, pieprz

Cebu lę  obrać, umyć, pokrajać w półplasterki, podsm ażyć 
na maśle roślinnym, a gd y  słanie się szklista, dodać do 
niej śmietanę i dusić pod  przykryciem  do miękkości 
(ok. 30 min). Pod koniec duszenia dodać przypraw y. 
Do sosu w sypać utarty ser i wymieszać. Podawać na 
go rąco  jako dodatek do  mięs.

M Ł O D A  CEBULA D U SZO N A

2 pęczki młodej cebuli lub 60 dag  małych cebulek, 3 łyżki oleju 
arachidow ego, cukier, 1 łyżka pasty pom idorowej, 3 łyżki posie ­
kanej zielonej pietruszki lub rzeżuchy, sól, cukier, ostra czerwona

papryka

Cebu lę  oczyścić i umyć. Do rondla wlać olej, rozgrzać, 
wrzucić cebulki, wym ieszać i osolić. Dusić na w olnym  
ogn iu  lekko skrapiając wodą. G d y  cebula będzie  miękka, 
dodać pastę pom idorową, wymieszać, przypraw ić do  
smaku solą, cukrem i ostrą sproszkow aną papryką. W y ­
mieszać z posiekaną zieloną pietruszką. Podawać do 
potraw m ięsnych i jarskich.

PUREE Z CEBULI

50 dag  cebuli (ok. 6 szt.), 2 łyżki masła, 3 płaskie łyżeczki mąki, 
1 1/2 szklanki mleka, sól, pieprz



Cebu lę  obrać, opłukać, ugotow ać do m iękkości we 
wrzącej, osolonej wodzie. Odcedzić, przetrzeć przez 
sito lub zmiksować. Z masła, mąki i mleka sporządzić 
sos, tzn. ze stop ionego  masła i mąki zrobić białą za­
smażkę, a następnie rozprow adzić ją mlekiem. Dodać 
do  sosu soli i p ieprzu do  smaku oraz przetartą lub 
zm iksowaną cebulę. Puróe podaw ać na gorąco jako 
dodatek do mięs lub wędlin.

CEBULA G LA ZU R O W A N A

25 dag dymki lub szalołki, 1 łyżka  masła lub margaryny, 4 łyżki
cukru, sól

Cebulk i umyć, sparzyć wrzącą wodą. Cukier stopić na 
karmel, w łożyć do  n iego  cebulki i potrząsać rondlem  tak, 
aby się w nim całkow icie zanurzyły. Dodać masło, o d ro ­
binę soli i w rzącą w odę  w takiej ilości, aby sos karme­
low y pokrył w całości w szystkie cebulki. Przykryć i trzy­
mać w nagrzanym  do temperatury 150°C piekarniku, 
do momentu aż cebulki zmiękną.

CEBULOW E RO ŻK I

Ciasto: 25 dag mąki, 25 dag margaryny, 25 dag  sera b iałego 
(m oże być jeden twarożek hom ogenizowany);

Nadzienie: 4 cebule, czarnuszka, sól, p ieprz

Przygotow ać ciasto. M ąkę  posiekać dokładn ie  na stol­
nicy z margaryną i serem, a potem zagnieść ręką. Przed 
przystąpieniem  do  wałkowania ciasto pow inno być schło­
dzone. Rozw ałkow ać je, wykrawać szklanką kółka, na 
każdym  po łożyć  półplasterek cebuli grubości ok. 1/2 cm.



Rożki składać na pó ł po  średnicy i zlepiać. Po w ierzchu 
posypyw ać  czarnuszką i solą. Układać na blasze op ró ­
szonej mąką. W sław ić  do  nagrzanego  do  temperatury 
200°C piekarnika. M o żna  podaw ać na zimno i na ciepło  
do  zup czystych lub soków  warzywnych.

SM A ŻO N E  PŁATKI CEBULOW E

4 cebule, 2 łyżk i mąki, 2 łyżk i oleju, sól

Cebu lę  obrać, opłukać, podzie lić na ćwiartki. Każdą 
z 4 części pokrajać na bardzo cienkie plasterki i op ró ­
szyć je mąką. Sm ażyć na rozgrzanym  oleju do  momentu, 
aż cebula nabierze c iem nozłotego koloru. Przed poda­
niem posypać solą.

CEBULA S M A 2 0 N A  PA N IER O W A N A

50 dag cebuli, 7 łyżek oleju, 3 łyżki mąki, ok. 1/2 łyżki sp rosz­
kowanej słodkiej papryki, sól, pieprz

Cebu lę  obrać, opłukać, pokrajać w plastry. Każdy  plaster 
obtaczać w mące, wym ieszanej ze sproszkow aną papryką, 
posypać solą i pieprzem. Sm ażyć na rozgrzanym  oleju. 
Podawać na gorąco jako dodatek do  mięs sm ażonych 
lub gotowanych.

PORY Z W O D Y  I

3— 4 pory, 2 łyżki margaryny, 1 łyżka tartej bułki, cukier, sól



Pory oczyścić, odciąć białe części (zielone zamrozić 
lub dodać d o  innych potraw), w łożyć do wrzącej w ody  
z dodatkiem  cukru i soli. U gotow ać pod  przykryciem  
do  miękkości. O sączyć  z w ody, p rze łożyć na ogrzany 
półm isek i polać m argaryną z podrum ienioną tartą bułką.

PORY Z W O D Y  II

4— 5 porów, 3 łyżki masła, 1 łyżka utartego sera żó łtego (tylżycki, 
mazurski lub salami), 1/2 szklanki mleka, sól

Pory p rzygotow ać jak w poprzedn im  przepisie. U go to ­
wać do  miękkości, zalewając mlekiem i w odą  tak, aby 
b y ły  tylko przykryte. Po ugotow aniu wyjąć na ogrzany  
półm isek, polać stopionym  tłuszczem i posypać startym 
na drobnej tarce żółtym serem. Podawać na go rąco  jako 
dodatek do  bukietu z jarzyn lub przystawkę.

PORY PO GRECKU

5— 6 cienkich porów, 1 średni seler, 4 łyżki oleju, 2 łyżki d robno  
posiekanej natki pietruszki, 1/2 szklanki śmietany, 2 łyżki koncen­

tratu pom idorow ego, sól, cukier, pieprz

Pory umyć bardzo dokładn ie  pod  bieżącą wodą, po ­
krajać na kawałki o d ługośc i 1 cm. Seler w yszorow ać, 
obrać, zetrzeć na tarce o dużych otworach, podsm ażyć 
na oleju, skropić w odą i udusić do  m iękkości p od  p rzy ­
kryciem. Do p od du szon e go  selera dodać pory  i kon­
centrat pom idorow y oraz śmietanę i p rzyp raw y smakowe. 
Dusić jeszcze 20 min aż pory będą miękkie. Podawać 
na gorąco jako dodatek do dań mięsnych, posypane  
natką pietruszki.



PORY SM A ŻO N E  Z B O C Z K IEM

4— 5 średnich porów, 15 dag boczku w ędzonego, sól, pieprz,
2 łyżki mąki

Pory umyć, przekrajać na połówki, ponow nie  dokładnie  
umyć i pokrajać w półplasterki. Boczek pokrajać w kostkę, 
rozgrzać w rondlu lub na patelni. Dodać pory i smażyć 
aż zmiękną; p od  koniec dodać przypraw y i całość op ró ­
szyć mąką. Podawać na go rąco  z grzankami z bułki lub 
jako dodatek do  drugich  dań.

PORY W  ŚM IETAN IE

5 średnich porów, 2 łyżki masła lub margaryny, 1/2 szklanki śmie­
tany, 1 łyżka mąki, sól, cukier

Pory oczyścić, umyć i odciąć liście, pozostaw iając tylko 
białe części. Zalać je małą ilością wrzącej w ody  z d o ­
datkiem soli i szczypty cukru. Gotow ać do  miękkości, 
pod  koniec dodać tłuszcz, a po  10 min podpraw ić je 
mąką wym ieszaną ze śmietaną i zagotować. Podawać 
na gorąco —  jako dodatek do  mięs.

PORY DUSZONE

4 pory, 2 łyżki masła, 2 łyżki mąki, sól, cukier, sok lub rozpusz­
czony kwasek cytrynowy, pieprz

Pory dokładnie  umyć, odkrajać zielone liście, pozosta­
w ione  białe części ugotow ać we wrzącej, osolonej w o ­
dzie. Z masła i mąki zrobić zasmażkę, rozprow adzić



ją wywarem  z gotowania porów, dodać pokrajane na 
kawałki o d ługośc i 2 cm pory i dusić pod  przykryciem  
5 min. Pod koniec duszenia dodać przyprawy. Podawać 
do  drugich dań obiadowych.

PORY W  W IN IE

4 pory, 2/3 szklanki b ia łego  wina wytrawnego, 1 łyżka mąki, 2 łyżki 
masła roślinnego lub margaryny, 1 listek laurowy, 2 ziarna ziela 
angielskiego, 4 ziarna pieprzu, sok cytrynow y lub 2 łyżki ro zpusz­

czonego  kwasku cytrynow ego albo octu winnego, sól

Pory dokładnie  umyć, odciąć białe części, a zielone zużyć 
do  innych potraw. Białe części porów  pokrajać na ka­
wałki o d ługośc i ok. 3 cm. Zagotow ać w ino z 1/2 szklan­
ki w ody  z przyprawami. W ło żyć  rozdrobn ione  pory 
i gotow ać pod  przykryciem  na małym ogniu, aż będą  
miękkie. Z masła i mąki sporządzić zasmażkę, w ym ieszać 
ją z wywarem  z gotow ania porów  i podpraw ić potrawę. 
Podawać na zimno lub na gorąco.

PORY ZA SM A 2A N E

3 średnie pory, 1 1/2 łyżki m argaryny lub stopionej słoniny, 1 łyżka 
mąki, sól, pieprz, kwasek cytrynowy, ocet w inny albo sok z k iszo­

nych ogórków

O dciąć korzonki porów  i część twardych, zielonych 
liści. Białe części opłukać, przekrajać wzdłuż, starannie 
umyć, zwłaszcza w miejscach, w których listki zachodzą 
na siebie. Pokrajać w półplasterki, w łożyć do  rondla, 
zalać niewielką ilością wrzącej w ody  i dodać 1/2 ły ­
żeczki tłuszczu. Z pozosta łego  tłuszczu i mąki p rzyrzą­



dzić lekko zrum ienioną zasmażkę, rozprow adzić ją w y ­
warem i wym ieszać z porami. Do  podpraw ionych  porów  
dodać sól, p ieprz oraz rozpuszczony kwasek cytrynow y 
lub inny kwas.



D R U C IE  D A N IA  I D A N IA  KOLACYJNE

CEBULA D U SZO N A  W  W IN IE

75 dag dymki lub szalotki, 4 łyżki masła, 1 szklanka wina b iałego 
wytrawnego, 3 łyżki koncentratu pom idorow ego, 3 łyżki posiekanej 

natki pietruszki, sól, cukier

Cebulk i obrać, opłukać, zalać w inem i ugotow ać na pó ł- 
miękko. Odcedzić, p rze łożyć do rondla, dodać masło, 
koncentrat, p rzyp raw y i poddusić  do  miękkos'ci stale 
mieszając. Potrawę tę można podaw ać na gorąco i na 
zimno.

D YM K A  Z P O M ID O R A M I

75 dag dymki lub szalotki, 25 dag pom idorów  św ieżych lub m rożo­
nych, 4 łyżki oleju, sól, pieprz, cukier

Cebu lę  obrać, opłukać, zalać w rzącą w odą i ugotow ać 
na półm iękko. Pom idory umyć, sparzyć, obrać ze skórki,



pokrajać w kostkę, p rze łożyć do  rondla na rozgrzany 
olej, poddusić. Następnie po łączyć z podgotow aną, 
odcedzoną  cebulą, dodać p rzypraw y i całość dusić jesz­
cze ok. 20 min. Podawać na zimno lub na gorąco.

CEBULA D U SZO N A  Z Z IELEN IN Ą

50 dag cebuli, 3 łyżki oleju, 1/3 szklanki śmietany, 2 łyżki kopru 
lub natki pietruszki, pieprz, sól

Cebu lę  obrać, opłukać, pokrajać w ćwiartki, posolić, 
wrzucić na rozgrzany tłuszcz, przykryć przykryw ką i du ­
sić 10 min, od czasu do  czasu mieszając. Następnie dodać 
śmietanę, posiekaną zieleninę oraz przyprawy.

CEBULA D U SZO N A  Z Z IO Ł A M I

50 dag dymki lub szalotki, 4 łyżki oleju lub oliwy, cząber, hyzop, 
bazylia, estragon (można dodać np. tylko 2 z podanych gatunków

ziół), sól

Cebu lę  obrać, umyć, sparzyć, w łożyć do rondla na roz­
grzany olej i dusić pod  przykryciem  30 min, skrapiając 
wodą; pod  koniec dodać p rzypraw y zio łow e i osolić. 
Z ioła m ogą być suszone lub św ieże z upraw dzia łko­
wych.

CEBULA D U SZO N A  Z PAPRYKĄ

4 średnie cebule, 8 strąków papryki, 4 łyżki oleju, sól, pieprz



Cebu lę  obrać, opłukać i pokrajać w kostkę. Paprykę 
umyć, w ydrążyć gn iazda nasienne, pokrajać w kostkę. 
Rozdrobn ione  w arzyw a p rze łożyć do  rondla na roz­
grzany olej, dodać p rzypraw y i dusić pod  przykryciem, 
aż będą miękkie.

CEBULA D U SZO N A  Z RABARBAREM

50 dag szalotki lub dymki, I szklanka kwaśnej śmietany, 1 tyżka 
mąki, sól, cukier, 2 laski m łodego rabarbaru, 2 łyżki d robno  p o ­

siekanego koperku

Cebu lę  obrać, opłukać, w łożyć do garnka z osolonym  
wrzątkiem i ugotować. Rabarbar umyć, obrać z twar­
dych w łókien, d robno  pokrajać, zalać niew ielką ilością 
wrzącej wody, poddusić  do miękkości i przetrzeć przez 
sito. Połączyć przecier ze śmietaną roztrzepaną z mąką, 
wym ieszać z wrzącym  wywarem, w którym gotow ała 
się cebula. Zagotować, w łożyć cebulę. Potrawę przypra­
wić do  smaku, dodać d robno  posiekany koperek. Poda­
wać na gorąco.
Uwaga!
Jest jeszcze inna technika sporządzania tej potrawy. Do 
gotującej się cebuli należy dodać pokrajany rabarbar, 
a g d y  cebula będzie  miękka, całość podpraw ić śmie­
taną w ym ieszaną z mąką, dodać przypraw y, a na końcu 
posiekany koperek.

CEBULA Z P O M ID O R A M I

50 dag cebuli, 3 łyżki oleju, 2— 3 łyżki koncentratu pom idorow ego, 
2 łyżeczk i tym ianku, sól



Cebu lę  obrać, opłukać, pokrajać na ćwiartki, posolić, 
wrzucić na rozgrzany olej, wlać 3 łyżki w ody  i dusić 
pod  przykryciem  od czasu do  czasu mieszając. G d y  
zmięknie, dodać koncentrat pom idorow y i tymianek oraz 
1/2 szklanki wody. Cebulę  podaw ać na gorąco.

D YM KA  W  SO SIE  W ŁASN YM

75 dag dym ki lub szalotki, 3 łyżki masła lub margaryny, sól, cukier

Cebulę  obrać, umyć, zalać niew ielką ilością wrzącej 
w ody, obgotow ać (10 min). Następnie p rze łożyć do 
rondla z rozgrzanym  masłem, dodać sól i odrob inę  cukru. 
Dusić do  momentu, aż stanie się miękka, dodając ew en­
tualnie trochę wywaru, w którym się gotowała. Podawać 
na gorąco.

CEBULA Z JABŁKAM I I BO C ZK IEM

4 jabłka, 3 cebule, 8 plasterków boczku, ewentualnie 1 łyżka masła

Jabłka umyć, osuszyć, pokrajać w grube  plastry i ze 
środków  usunąć ostrym nożem pestki oraz gn iazda na­
sienne. Cebu lę  obrać, umyć i pokrajać w cienkie plaster­
ki. Na rozgrzanej patelni podsm ażyć plasterki boczku, 
aby b y ły  rumiane, p rze łożyć je na talerz, a na w yto­
p ionym  tłuszczu zrumienić cebulę. Następnie (w razie 
potrzeby rozpuścić na patelni łyżkę masła roślinnego) 
podrum ienić na b ladozłoty kolor plastry jabłek, deli­
katnie obracając je nożem i drewnianą łopatką. G d y  
jabłka będą miękkie, po łożyć  na nich najpierw boczek, 
a potem —  cebulę. W szystko  razem podgrzać  i poda ­



wać na gorąco z p ieczywem  lub grzankami z bułki 
zrobionym i w opiekaczu.

CEBULA D U SZO N A  Z P O M ID O R A M I

Po 1 cebuli na osobę (4— 5 szt.), 5 pom idorów  św ieżych lub mro­
żonych, 5 łyżek oleju sojow ego lub słonecznikowego, sól, pieprz

Cebu lę  obrać, opłukać, pokrajać w plastry o grubości 
1/2 cm. Pom idory umyć, sparzyć, pokrajać w plastry. 
Olej rozgrzać w dużym, płaskim  rondlu lub na patelni 
o dużej średnicy. Kłaść na nim plastry cebuli, a na każ­
dym  —  plaster pomidora. O p ró szyć  przyprawam i i d u ­
sić pod  przykryciem, skrapiając od czasu do  czasu wodą. 
Potrawę podaw ać jako gorącą przekąskę, posypując 
d robno  posiekaną natką pietruszki.

ZIELONY GROSZEK  
Z M Ł O D Ą  CEBULĄ

50 dag  m rożonego zie lonego groszku, 1 pęczek młodej cebuli, 
15 dag  chudego boczku w ędzonego, 1 łyżka masła, 1 łyżeczka 

szałwii, sól, cukier, pieprz

Boczek oczyścić, w łożyć do  rondla z w rzącą w odą 
i gotow ać pod  przykryciem  ok. 15 min. Odcedzić, ostu­
dzić, pokrajać w d robne  słupki. Cebulk i oczyścić, umyć 
i pozostaw ić w całości, jedynie szczyp ior posiekać. M asło  
stopić, podgrzać, w łożyć p rzygotow aną cebulę razem 
z posiekanym  szczypiorem  oraz pokrajany boczek i dusić 
na wolnym  ogniu, mieszając od czasu do  czasu. Po 
kilkunastu minutach w łożyć zamrożony, op łukany g ro ­
szek, wymieszać, skropić lekko wywarem  z boczku,



oprószyć pieprzem  i solą. Dusić na w olnym  ogniu, w mia­
rę potrzeby skrapiając wywarem  z boczku. M ieszać 
od czasu do czasu. Po 20— 30 min potrawa pow inna być 
gotowa. Pod koniec należy dodać sproszkow aną szałwię, 
dusić jeszcze kilka minut, odstaw ić oraz przypraw ić 
solą i pieprzem. Podawać na gorąco z dodatkiem  grza­
nek przyrządzonych  w opiekaczu.

CEBULA D U SZO N A  Z JABŁKAM I

50 dag cebuli (6— 7 szt.), 3 jabłka o smaku zdecydow anie  kwaśnym, 
5 łyżek oleju lub 4 łyżki margaryny, sól

Cebu lę  obrać, opłukać, pokrajać w piórka, p rze łożyć 
do  rondla na rozgrzany tłuszcz. Jabłka umyć, obrać, 
zetrzeć na tarce o  dużych  otworach, dodać do  cebuli. 
Naczynie  przykryć i trzymać na ogn iu  ok. 30 min, p od le ­
wając od czasu do  czasu wrzącą wodą. Podawać na g o ­
rąco lub na zimno z pieczywem.

CEBULA Z FASOLKĄ

5— ó małych cebulek, 50 dag fasolki szparagowej, 3 łyżki masła 
roślinnego, sól

Fasolkę umyć, obrać z w łókien i ugotować we wrzącej, 
osolonej wodzie. Cebulk i obrać, opłukać, poprzekraw ać 
na po łów ki i udusić do  miękkości z dodatkiem  masła 
roślinnego. G d y  zmiękną, dodać do  nich ugotow aną 
fasolkę. Całość przypraw ić do  smaku solą. Potrawę tę 
podaw ać jako danie obiadowe, np. z jajkiem sadzonym  
i m łodym i ziemniakami.



CEBULA D U SZO N A  Z M IĘSEM  PO BUŁGARSKU

1 kg szalotki lub dymki, 80 dag cielęciny, w o łow iny lub w ieprzo­
winy, 1/2 szklanki oleju, 10 dag cebuli (2 szt.), 1 ząbek czosnku,
2 łyżk i mąki, 2 łyżk i koncentratu p o m id o ro w e g o  (3 0 % ) ,  1/2 szk lan­
ki w ina c ze rw one go  w ytraw nego, 1 pęczek natki pietruszki, 2 lifcie  
laurowe, 1 p łaska łyżeczka  sproszkow anej słodkiej papryk i, sól,

p iep rz

Cielęcinę, w ołow inę  lub w ieprzow inę  bez kości p o ­
krajać na kawałki i przesm ażyć na gorącym  tłuszczu. 
Dodać d robno  posiekaną cebulę i koncentrat pom idoro ­
wy, op rószyć mąką i sproszkow aną papryką, zalać ciepłą 
w odą i dusić pod  przykryciem. Cebu lę  szalotkę lub dym ­
kę obrać, opłukać, zalać niewielką ilością wrzącej w ody  
i ugotow ać do  miękkości. Przełożyć do  duszącego  się 
mięsa, dodać pozostałe p rzypraw y i w ino. Całość jeszcze 
dusić do  momentu, aż m ięso będzie  miękkie. Podawać 
na gorąco, przed podaniem  posypać d robno  posiekaną 
natką pietruszki.

CEBULA D U SZO N A  Z C IELĘC IN Ą

6— 7 cebul, 50 dag cielęciny, 1 surowa papryka, 1 łyżka koncentra­
tu pom idorow ego, 1/2 pęczka natki pietruszki, 5 listków mięty zie­
lonej lub 1 łyżeczka ususzonej, sól, pieprz, 1/4 szklanki oleju, 

2 łyżeczki mąki

Cebu lę  obrać, umyć, pokrajać w kostkę. Cie lęcinę umyć, 
pokrajać w kostkę. Natkę umyć i d robno  posiekać. Pa­
prykę umyć, w ydrążyć gn iazda nasienne i pokrajać 
w kostkę. W szystk ie  składniki wymieszać, dodać koncen­
trat i przyprawy, p rze łożyć do  rondla na rozgrzany tłuszcz 
i dusić w olno pod  przykryciem, podlewając od czasu 
do  czasu niew ielką ilością wrzącej w ody. G d y  mięso



będzie  miękkie, op rószyć mąką i zagotować. Podawać 
na gorąco jako d rugie  danie.

ZA P IEKA N KA  Z CEBULI I Z IE M N IA K Ó W

50 dag  cebuli, 50 dag ziemniaków, 3 łyżki smalcu, sól, pieprz, 
2 łyżki bułki tartej

Ziemniaki w yszorow ać i ugotow ać w łupinach do  mięk­
kości. G d y  będą miękkie, obrać, pokrajać w plastry 
i lekko podrum ienić na rozgrzanym  smalcu. Cebu lę  obrać, 
umyć, pokrajać w plasterki i również podrum ienić na 
tłuszczu. Formę do zapiekania wysm arować tłuszczem 
i w ysypać bułką tartą. Na dnie formy po łożyć  warstwę 
ziemniaków, następnie warstwę cebuli i tak dalej na 
przemian, aż do  wyczerpania składników; każdą war­
stwę posypać solą i pieprzem. W staw ić do  piekarnika 
nagrzanego do  temperatury 150°C na 15 min.
Uwaga!
Jest to wersja oszczędnościow a tej potrawy. W  droższej 
wersji ziemniaki i cebulę należy zalać śmietaną (1/2 
szklanki) rozm ąconą z 2 jajkami, a pow ierzchnię posypać 
3 łyżkami utartego na tarce żółtego sera.

ZRAZY W O ŁO W E N A D Z IEW A N E M Ł O D Ą  CEBULĄ

40 dag mięsa w o łow e go  bez kości, 15 m łodych cebul, 6 dag sło­
niny, 2 łyżki oleju, 2 łyżeczki mąki, sól, kminek, zielenina

M ię so  umyć i pokrajać w poprzek w łókien na 5 części. 
Rozbić każdą tłuczkiem maczanym w wodzie. Na każ­
dym  płacie po łożyć  bardzo cienki plasterek słoniny



i po 2 obrane cebulki z przyciętym  szczypiorkiem. 
O p ró szyć  cebulę i mięso solą, odrob iną  kminku, ciasno 
zwinąć. Spiąć metalowymi szpadkami lub patyczkami. 
Na u łożone na desce zrazy w ysypać łyżeczkę mąki 
i przyciskając lekko ręką obtoczyć w niej mięso. W ło ­
żyć zrazy na rozgrzany w naczyniu tłuszcz, obrumienić, 
podlać niew ielką ilością w ody, dodać odrob inę  kminku 
i kilka ziaren ziela ang ie lsk iego  oraz kilka m łodych cebul. 
Dusić do  chwili aż będą miękkie. Sos podpraw ić łyżecz­
ką mąki wym ieszanej z mlekiem lub śmietaną. W yjąć ze 
zrazów  szpadki, podaw ać na gorąco.

CEBULA ZA P IEK A N A

1 kg cebuli jednakowej wielkości, grzanki z 1/2 bułki bagietki, 
3 łyżk i masła, 1/4 szklanki śmietany, 1 jajko, 4 łyżki utartego żó ł­

tego sera, sól, pieprz

Cebulę  obrać, opłukać, ugotować we wrzącej, osolonej 
wodzie, następnie osączyć i przekrajać każdą na pół. 
Naczynie żaroodporne  wysm arować tłuszczem, poukła­
dać zrum ienione na maśle grzanki z bułki, na nich —  
cebulę. Całość zalać śmietaną rozm ąconą z jajkiem, po ­
sypać przyprawami, po łożyć  na pow ierzchni w iórki masła, 
posypać utartym na grubej tarce żółtym serem. Potrawę 
zapiekać w nagrzanym  do  temperatury 150°C piekar­
niku przez 30— 40 min.

CEBULA SZALOTKA Z R Z O D K IE W K A M I

30 dag szalotki lub dymki, 1— 2 pęczki rzodkiewek (ok. 20 szt.), 
3 łyżki masła, 3 łyżki bułki tartej, sól, cukier



Cebulk i obrać i umyć. Rzodkiewki umyć, odciąć ogonki 
i listki. Cebulę  i rzodkiewkę w łożyć  do  wrzącej, o so - 
lonej w ody  (można dodać trochę cukru) i gotować, aż 
będą miękkie. Podawać na gorąco, polane podrum ienioną 
bułką tartą wym ieszaną ze stopionym  masłem.

JAJKA NA CEBULI

4 cebule, 4 jajka, 2 łyżk i oleju, szczyp iorek, sói, p iep rz

Cebu lę  obrać, opłukać, pokrajać w plastry, smażyć na 
oleju do momentu, aż będzie  szklista. Na podsm ażoną 
cebulę wbić jajka i jeszcze chwilę smażyć. Pod koniec 
dodać sól i pieprz. Posypać posiekanym  szczypiorkiem .

CEBULA S M A 2 0 N A  W  C IEŚC IE

50 dag cebuli;
Ciasto: 2 jajka, ok. 6 łyżek mąki, 3 łyżki śmietany, sól, pieprz, 

5 łyżek oleju do smażenia

Cebu lę  obrać, opłukać, pokrajać w plastry o grubości 
1/2 cm. Przygotow ać ciasto: mąkę wym ieszać z jajkami 
i śmietaną, dodać sól. Cebu lę  zanurzać w cieście, kłaść 
na rozgrzany tłuszcz i smażyć na jasnozłoty kolor.

KA BA CZK I LUB C U K IN IA  FASZERO W ANA  CEBULĄ

1 średnia cukinia lub kabaczek, 3— 4 cebule, 4 łyżki oleju, 2 jajka 
ugotowane na twardo, 1 jajko surowe, 3 łyżki utartego żółtego sera,

sól, pieprz



Kabaczek lub cukinię umyć, obrać, przekrajać w zdłuż 
na pół, w ydrążyć środek z pestkami. Cebulę  obrać, 
umyć, d robno  poszatkować, udusić na złoty kolor na 
oleju, pod  koniec dodać pokrajane w kostkę jajka na 
twardo, 1 jajko surowe i ser starty na tarce. Całość 
dopraw ić do  smaku solą i p ieprzem  i p rze łożyć d o  w y ­
d rążonego  kabaczka. Kabaczek po łożyć  na blasze w y ­
smarowanej tłuszczem, wstawić do  piekarnika nagrza­
nego  do temperatury ok. 200°C i piec ok. 45 min. 
Kabaczek lub cukinię przed nadzianiem  należy oprószyć 
solą i pieprzem, a w czasie p ieczenia skrapiać wodą.

PAPRYKA FASZERO W AN A  CEBULĄ

50 dag papryki, 50 dag cebuli, 3 łyżki oleju, 1/2 szklanki śmietany, 
1 łyżka mąki, 4 łyżki tartej bułki, sól, pieprz, 2 jajka, 1 szklanka 

wywaru z w łoszczyzny

Paprykę umyć, w ydrążyć gn iazda nasienne i obgotow ać 
we wrzącej, osolonej wodzie. C ebu lę  obrać, pokrajać 
w drobną kostkę, udusić na oleju, przypraw iając do 
smaku. Dodać tartą bułkę i posiekane jajka ugotow ane 
r< twardo. Tak p rzygotow anym  nadzieniem  nadziewać 
paprykę, następnie p rze łożyć ją do  rondla, pod lać w y ­
warem z w łoszczyzny  i dusić pod  przykryciem  do  mięk­
kości. Sos, w którym się dusiła, podpraw ić śmietaną 
w ym ieszaną z mąką. G otow ą potrawę podawać z ziem­
niakami lub ryżem na sypko.

P O M ID O R Y  FASZERO W ANE CEBULĄ

4— 5 dużych pom idorów, 2 duże cebule, 3 łyżki oleju, 2 łyżki bułki 
tartej, 2 jajka, 2 łyżki żó łtego tartego sera, 2 łyżki masła do w y­



smarowania formy i na w ierzch pom idorów , sól, pieprz, 5 liści 
zielonej safaty

Pom idory umyć, ściąć w ierzchy, w ydrążyć środki. Cebulę  
obrać, opłukać, posiekać, usmażyć na jasny kolor na roz­
grzanym  oleju; pod  koniec dodać bułkę tartą, 1 jajko 
ugotow ane na twardo i pokrajane w kostkę oraz 1 jajko 
surowe. Całość przypraw ić do smaku. Jeżeli masa będzie  
za gęsta, można dodać do niej trochę w ydrążonych  
środków  pom idorów  i jeszcze raz przesmażyć. O trzy­
manym farszem nadziewać pom idory, u łożyć je na blasze 
wysmarowanej tłuszczem lub w żaroodpornym  naczyniu. 
Na każdym  pom idorze po łożyć w iórek masła i trochę 
sera startego na tarce. W staw ić do rozgrzanego  do  tem­
peratury 200°C piekarnika i zapiekać 20 min. Podawać 
pom idory na gorąco, u łożone na liściach sałaty.

CEBULA N A D Z IE W A N A  
RYŻEM  Z G R ZY B A M I

12 w iększych cebul, 1/2 szklanki ryżu i 1 szklanka wody, 15 dag 
pieczarek, 8 dag tłuszczu, 1 jajko, sól, pieprz, 1/2 szklanki śmie­

tany, 2 dag mąki, natka pietruszki

Ugotow ać ryż na sypko. Bardzo d robno  pokrajane p ie­
czarki podsm ażyć w po łow ie  tłuszczu. Dodać je do  
ryżu, w bić jajko i przypraw ić nadzienie do  smaku, nie 
zapominając o świeżej lub suszonej natce pietruszki. 
O brane  cebule przekrajać na mniej więcej 1/3 w y so ­
kości i w ydrążyć małą łyżeczką lub nożem, pozosta­
wiając ściankę składającą się z 2— 3 liści. Każdą w e­
wnątrz lekko osolić, napełnić nadzieniem  i w łożyć na 
blachę wysm arowaną tłuszczem. Skropić tłuszczem i wsta­
wić do  pieczenia. G d y  cebule będą praw ie miękkie,



pokrop ić wodą, polać śmietaną w ym ieszaną z mąką 
i zapiec. Podawać z ziemniakami lub jako gorącą p rzy­
stawkę.

CEBULA FASZERO W AN A  M IĘSEM

8 cebul, 15 dag mielonej w ieprzow iny, 2 łyżki łarłej bułki, masło, 
4 łyżki oleju, sól, pieprz, 1 jajko

Cebulę  obrać, opłukać, obgotow ać (10 min) we w rzą­
cej, osolonej wodzie, ostudzić. W yd rą żyć  z niej środki, 
w yd rążony  miąższ posiekać, podsm ażyć na oleju, w y ­
mieszać z mięsem, surowym  jajkiem, bułką tartą i p rzy­
prawami smakowymi. Tak p rzygotow anym  farszem na­
pełniać w ydrążone  cebule, na każdej po łożyć  w iórek 
masła, u łożyć je w żaroodpornym  naczyniu i zapiekać 
w nagrzanym  do temperatury 150°C piekarniku przez 
30 min. Podawać na gorąco jako danie sam odzielne lub 
przystawkę.

CEBULA FASZERO W AN A  P IEC Z A R K A M I

Po 1 dużej spłaszczonej cebuli na osobę (4— 5 szt.), 2 dag masła 
roślinnego lub oleju, 5 dag  pieczarek, 2 dag masła, 1 jajko, sól, 
pieprz, 2 łyżki tartego żó łtego sera, 4 gałązki natki pietruszki

Cebu lę  obrać, opłukać, obgotow ać we wrzącej w odzie  
i w ydrążyć środki. Pieczarki oczyścić, umyć, osączyć 
i d robno  poszatkować. W yd rążo ną  ze środków  cebulę 
posiekać, wym ieszać z pieczarkami, podsm ażyć na maśle 
lub oleju, dodać sól i pieprz, a pod  koniec smażenia 
w bić surowe jajko. O trzym anym  farszem nadziewać 
cebule, u łożyć w rondlu lub w naczyniu żaroodpornym



wysm arowanym  tłuszczem. Na w ierzchu ułożyć po  w iórku 
masła i odrob in ie  utartego żółtego sera. Cebu le  zap ie­
kać 30 min w piekarniku nagrzanym  do  temperatury 
200°C.

CEBULA FASZERO W AN A  PAPRYKĄ  
I P A R Ó W K A M I

8 dość dużych cebul, 4 strąki papryki, 1 łyżka oleju lub oliwy, 
1/2 łyżk i masła, 1 łyżka koncentratu pom idorow ego, 1/2 łyżki mąki, 

2 parówki, sól, pieprz

Cebulę  obrać, umyć, obgotow ać przez 5 min we w rzą­
cej, osolonej w odzie  i w ydrążyć środki, a wnętrza o p ró ­
szyć solą i pieprzem. Paprykę umyć, w ydrążyć gn iazda 
nasienne, pokrajać w drobną kostkę. Parówki obrać 
z osłonek, pokrajać w kostkę, wym ieszać z papryką 
oraz z posiekanym i środkami cebul, dusić z olejem i kon­
centratem pom idorowym , na końcu dodać mąkę. O trzy ­
manym farszem napełnić cebule, u łożyć je w żarood­
pornym  naczyniu wysm arowanym  tłuszczem i w ysyp a ­
nym bułką tartą, polać masłem i zapiekać 20 min w p ie­
karniku nagrzanym  do  temperatury 200°C.

CEBULA W  KO K ILKACH  Z KAJZEREK

4 bułki, 3 cebule, 2 parówki, 1 jajko, 3 łyżk i masła roślinnego, 
m argaryny lub smalcu, sól, sproszkowana słodka papryka, pieprz

Bułeczki poprzekrawać na p o łow y  i w ydrążyć z nich 
środki. Cebulę  obrać, umyć i pokrajać w bardzo d robną 
kostkę. Parówki obrać z osłonek, pokrajać w kostkę. 
Cebu lę  podsm ażyć na maśle na złoty kolor, pod  koniec



dodać pokrajane w kostkę parówki. Przypraw ić do  smaku, 
wymieszać. Bułeczki posm arować od  spodu masłem, na­
pełnić p rzygotow anym  nadzieniem, u łożyć na blasze 
i zapiekać w nagrzanym  piekarniku przez ok. 15 min.

CEBULARZ Z IO Ł O W Y

Ciasto: 40 dag mąki, 4 dag drożdży, 1 łyżeczka cukru, 1 łyżeczka 
soli, 1 szklanka letniego mleka, 5 dag margaryny; 

Nadzienie: 6— 7 cebul, 4 łyżk i oleju lub oliwy, 1/4 szklanki śmie­
tany, 1/4 łyżeczki mąki ziemniaczanej lub pszennej, 2— 3 jajka, 

bazylia, cząber, majeranek, sól

Drożdże  wym ieszać z cukrem i odrob iną  mleka, a gd y  
podrosną, wylać je do  podgrzanej w  misce mąki w ym ie­
szanej z solą. Dodać stopioną m argarynę i mleko. Ciasto 
wyrabiać do chwili, aż będzie  odstawało od miski i od 
ręki, i zostawić do  wyrośnięcia nakryte ściereczką. 
W  czasie, gd y  ciasto rośnie, p rzygotow ać farsz. Cebu lę  
obrać, pokrajać w kostkę i smażyć na oleju do chwili, 
aż słanie się szklista. Dodać śmietanę rozm ąconą z jaj­
kami oraz mąką i podsm ażyć. C iasto w yłożyć  na blachę 
w ysm arowaną tłuszczem i podpiec. U łożyć na nim gę ­
stniejący farsz, posypać ziołami i wstawić do  nagrzanego 
do  temperatury 150°C piekarnika. Zap ieczony cebularz 
podaw ać na gorąco.

CEBULA W  PASZTECIKACH

Ciasto: 25 dag  mąki, 22 dag  masła lub m argaryny, 1 jajko, 2 surowe 
żółtka, 5 łyżek śmietany;

Farsz: 5 cebul, 3 łyżk i oleju lub oliw y, 1/4 szklanki śmietany, 
1/4 łyżeczki mąki ziemniaczanej, 2 jajka, p rzyraw y ziołowe, sól



Przyrządzić ciasto. M ąkę  przesiać na stolnicę, posiekać 
z masłem, dodać jajko, żółtka, śmietanę i szybko wyrobić. 
G otow e ciasto w łożyć do miski, posypanej mąką i zo ­
stawić w chłodnym  miejscu na 12 godz. Przyrządzić farsz 
cebulow y w ed ług  pop rzedn iego  przepisu. C iasto roz­
w ałkow ać na grubość 1/2 cm, krajać w kwadraty o boku 
10 cm. Na środku każdego kwadratu układać po łyżce 
ostudzonego  farszu, 4 rogi zlepiać w środku bardzo d o ­
kładnie tak, aby farsz by ł zakryty. Paszteciki wstawić do 
go rącego  piekarnika i piec 20— 30 minut. Przed wsta­
w ieniem do  piekarnika można je posypać kminkiem.

CEBULA W  NALEŚN IKACH

Ciasto: 1 jajko, 10 dag  mąki (ok. S łyżek), 1/2 szklanki mleka, 
1/2 szklanki wody, odrobina soli. 5 łyżek oleju lub kostka słoniny; 
Farsz: jak w poprzednim  przepisie

Przygotow ać ciasto naleśnikowe, tzn. mąkę wym ieszać 
dokładn ie  z jajkiem, mlekiem i wodą. M ożna  do  ciasta 
dodać olej i smażyć naleśniki bez smarowania patelni 
lub nie dodaw ać oleju, tylko patelnię przed wylaniem  
każdej porcji ciasta smarować kawałkiem słoniny nabitej 
na widelec. Naleśników  pow inno być ok. 12 sztuk. Przy­
gotow anym  w ed ług  pop rzedn iego  przepisu farszem 
smarować naleśniki, zakładać brzegi i zwijać paszteciki. 
Przed podaniem  smażyć na rozgrzanym  tłuszczu. Poda­
wać na gorąco, np. jako dodatek do  zup czystych.

PLACEK Z CEBULĄ

Ciasto: 40 dag mąki, 4 dag  drożdży, 1 łyżeczka cukru, 1/2 łyżeczki 
soli, 1 szklanka letniego mleka, 5 dag m argaryny lub masła;



Farsz: 15 dag boczku, 7 cebul, kminek, sproszkowana papryka, 4 łyżki 
utartego żó łtego sera, sól

D rożdże  wym ieszać z cukrem i od rob iną  mleka, odsta­
wić do  wyrośnięcia. G d y  wyrosną, wlać je do  mąki 
ogrzanej w misce, dodać mleko i stopioną margarynę. 
W yrob ić  ciasto bardzo dokładnie, g d y  będzie  odsta- 
wało od  ręki i miski, znów  odstaw ić do wyrośnięcia. 
Rozwałkować, p rze łożyć na blachę wysm arowaną tłusz­
czem, podp iec w nagrzanym  do temperatury 150°C 
piekarniku (15 min). Na podp ieczony  placek kłaść ko­
lejno pokrajany na plastry boczek i cebulę obraną, um y­
tą i pokrajaną w plastry. Posypać kminkiem, sp roszkow a­
ną papryką i solą, a na w ierzchu —  utartym na tarce 
żółtym serem. Placek ponow nie  wstawić do nagrzanego 
piekarnika jeszcze na 40 min.

CEBULARZ N A  C IESC IE

Ciasto: 25 dag  męki, 12 1/2 dag margaryny, 2 łyżki kwaśnej śmie­
tany, 1 jajko, sól;

Nadzienie: 4 cebule, 1 jajko, 3 łyżk i utartego żó łtego  sera, 3 łyżki 
d robno posiekanej natki pietruszki, sól, pieprz

Przygotow ać kruche ciasto. M ąkę  posiekać na stolnicy 
z margaryną, dodając po  kolei jajko, śmietanę i sól. 
Po dokładnym  posiekaniu zagnieść szybko ręką i o d ­
stawić w chłodne miejsce. W  tym czasie cebulę obrać, 
opłukać, podgotow ać we wrzącej, osolonej wodzie, p o ­
krajać w plastry. O zięb ionym  ciastem w yłożyć formę 
w ysm arowaną wcześniej tłuszczem, na w ierzchu układać 
plastry cebuli op rószone  solą i pieprzem, a całość za­
lać jajkiem bardzo dokładnie  roztrzepanym  i w ym ie­
szanym  z utartym serem żółtym. Piec ciasto w nagrzanym



piekarniku 40 min. Podawać na gorąco, posypane  drobno  
posiekaną nałką pietruszki.

CEBULA P IECZO N A

Po 1 cebuli na osobę (4— 5 szł)., 3 łyżki masła lub margaryny, 
1 łyżka bułki tartej, 2 łyżki utartego sera, lubczyk, cząber, sól,

pieprz

Cebu lę  obrać, umyć, obgotow ać we wrzącej, osolonej 
w odzie  i p rze łożyć do  żaroodpornego  naczynia w y ­
sm arowanego tłuszczem (1 łyżka) i w ysyp an e go  bułką 
tartą. Cebule, w zależności od w ielkości, m ogą być 
p rzepo łow ione  lub pozostaw ione w całości. Na każdą 
nakładać w iórek masła i po sypyw ać przyprawam i z io ło ­
wymi oraz utartym na drobnej tarce żółtym serem. W sta­
wić do  nagrzanego  do  temperatury 200°C piekarnika 
i zapiekać 30— 40 min.

P IZ ZA  Z CEBULĄ I Z IO Ł A M I

Ciasto: 40 dag mąki (ok. 2 1/2 Szklanki), 20 dag smalcu, 2 jajka; 
Nadzienie: 4 cebule, 4 łyżki oleju, 1 ząbek czosnku, 75 dag pom i­

dorów, lubczyk, bazylia, sól, pieprz

Z mąki, smalcu i jajek posiekać ciasto, a następnie za­
gn ieść je ręką i odstaw ić na 1 godz. do  lodówki. C e ­
bulę obrać, pokrajać w kostkę. Czosnek  obrać, roze­
trzeć z solą. Cebu lę  z czosnkiem  podsm ażyć na oleju 
tak, aby była miękka i szklista. Dodać obrane i pokra­
jane w kostkę pom idory oraz przyprawy. Całość smażyć 
do  momentu, aż masa częśc iow o się zagęści. Na blachę 
w ysm arowaną tłuszczem i w ysypaną mąką po łożyć  roz­



w ałkow ane ciasto, podw yższając je przy brzegach. Pod ­
piec w nagrzanym  do temperatury 150°C piekarniku 
na złoty kolor, posm arować przygotow aną masą i za­
piekać w nagrzanym  piekarniku przez 20 min. Posypać 
p izzę  d robno  posiekaną natką pietruszki. Podawać z d o ­
datkiem surówki, np. z zielonej sałaty lub z białej ka­
pusty i ogó rków  kiszonych.

P IZ ZA  NEAPOLITAŃSKA Z CEBULĄ

Ciasto: 35 dag mąki, 11/2  dag drożdży, sól;
Nadzienie: 4 łyżki utartego żółtego sera, 50 dag  pom idorów, 1 ły ­
żeczka lubczyku, 3 ząbki czosnku, 3 cebule, 4 łyżki oleju, sól, pieprz

Przygotow ać ciasto drożdżow e. M ąkę  wym ieszać z solą, 
p rze łożyć do  ogrzanej miski. D rożdże  wym ieszać z 2 ły ż ­
kami ciepłej w ody  i 1 łyżką  mąki, odczekać aż wyrosną. 
Połączyć z pozostałą mąką i wyrobić, w miarę potrzeby 
dolewając letniej wody. Z zagn iec ionego  ciasta ufor­
mować kulę, posm arować ją po w ierzchu olejem i p o ­
zostawić w misce. G d y  ciasto podw o i swoją objętość, 
uformować z n iego  krążki i posm arować je olejem. Piec 
najlepiej w 2 tortownicach o jednakowej średnicy, w y ­
smarowanych tłuszczem. Na podp ieczone  krążki ciasta 
nałożyć umyte, obrane i pokrajane w plastry pom idory, 
cebulę obraną i pokrajaną w plastry, czosnek roztarty 
z solą, przypraw y, a na samym końcu —  utarty na tarce 
żółty ser. Całość zapiec w nagrzanym  do temperatury 
200°C piekarniku przez 20 min.

PLACEK JAJECZNO-CEBULOW Y

Ciasto: jak w przepisie  na cebularz ziołowy;

Nadzienie: 1,30 kg cebuli, 15 dag boczku, 1 szklanka gęstej śmie­



tany, 3 jajka, 2 łyżeczki kminku, 1 łyżeczka płaska sproszkowanej 
słodkiej papryki, sól

Cebulę  obrać, umyć, pokrajać w grube  plastry. Boczek 
pokrajać w kostkę i smażyć z cebulą na patelni lub 
w rondlu tak d ługo, aż cebula stanie się szklista. W ó w ­
czas patelnię zestawić z ognia, wlać śmietanę i jajka, 
dokładnie  wymieszać. Posolić do  smaku i p rzypraw ić 
kminkiem oraz sproszkow aną papryką. Tak p rzygotow aną 
masą pokryć równom iernie ciasto i wstawić do nagrza­
nego  do  150°C piekarnika na 40 minut.

KNEDLE Z CEBULĄ

Ciasto: 75 dag  ziemniaków, 1 jajko, sól, 1 szklanka mąki; 
Nadzienie: 6 cebul, 5 dag słoniny, sól, pieprz, 1 jajko, ewentualnie 

1 łyżka bułki tartej

Przygotow ać ciasto ziemniaczane. Ziemniaki umyć d o ­
kładnie szczotką, opłukać, ugotować w łupinach, obrać 
i przepuścić przez m aszynkę lub praskę. Ostudzić, d o ­
dać przesianą mąkę, jajko, sól i razem zagnieść. Form o­
wać wałeczki o średnicy 2— 3 cm, krajać je na kawałki 
o d ługośc i 2 cm, rozpłaszczać i napełniać wcześniej 
przygotow anym  farszem. Dokładn ie  sklejać i wrzucać 
do  wrzącej, osolonej w ody. Zamieszać, nakryć, a gd y  
knedle się zagotują i wypłyną, w ybierać z w ody  łyżką 
cedzakową. Nadzien ie  do  knedli należy p rzygotow ać 
wcześniej w następujący sposób. Cebulę  obrać, umyć, 
pokrajać w drobną kostkę i smażyć na stopionej słoninie, 
aż stanie się szklista. Po zestawieniu z ogn ia  dodać jajko, 
bułkę tartą i przypraw y. W szystko  dokładn ie  wymieszać. 
U gotow ane knedle podaw ać jako danie ob iadow e z d o ­
datkiem sezonow ych surówek.



4— 5 pom idorów, 4 ząbki czosnku, 2 jajka na twardo, 1 cebula, 
1 łyżka  d robno  posiekanej natki pietruszki, 3 łyżki margaryny, 2 łyżki 

bułki tartej, sól

Pom idory umyć, ściąć w ierzchy, środki w ydrążyć. W  ron­
dlu rozgrzać tłuszcz, w łożyć posiekaną cebulę i roztarty 
z solą czosnek, podsm ażyć, dodać posiekane jajka na 
twardo i bułkę tartą. Otrzym aną masą nadziewać pom i­
dory, układać je w żaroodpornym  naczyniu w ysm arow a­
nym tłuszczem i w ysypanym  bułką tartą. Zapiekać 35 min 
w piekarniku nagrzanym  do  temperatury 200°C.

G R ZA N K I Z M A S Ą  C Z O SN K O W Ą

1/2 bułki wrocławskiej, 2 łyżki masła lub margaryny, 6 ząbków  
czosnku, 20 dag sera białego, 1 jajko, sól

Bułkę okrajać ze skórki, pokrajać na kromki o grubości 
ok. 1 cm, posm arować cienko masłem lub m argaryną 
po obu stronach. Czosnek obrać, d robno  posiekać i roze­
trzeć z solą. Ser rozetrzeć z jajkiem na g ładką masę, 
dodać roztarty z solą czosnek, wymieszać. M a są  smaro­
wać grubo  kromki bułki. U łożyć je na blasze i wstawić 
do  go rącego  piekarnika na 10 min. Podawać na gorąco.

PORY W  SO SIE  ŚM IETA N K O W YM

4 pory (ok. 60 dag), sól, cukier, 4 dag masła lub margaryny, 4 dag 
mąki, 1 1/2 szklanki mleka, 1/2 szklanki śmietany, sok lub kwasek 

cytrynowy, 1 łyżka startego żółtego sera



Z porów  odciąć twardą piętkę i końce ciem nozielonych 
liści. Dokładnie  w ym yć i pokrajać na kawałki o d ługośc i 
1— 2 cm. Ugotow ać w niewielkiej ilości osolonej wody, 
odcedzić. Stopiony tłuszcz wym ieszać z mąką, rozp ro­
wadzić mlekiem i śmietaną, zagotować. Do sosu w łożyć 
pory, przypraw ić do  smaku solą, cukrem oraz kwasem i za­
gotować. Przed podaniem  posypać żółtym serem. Poda­
wać z kaszą jęczmienną na sypko  i sadzonym  jajkiem.

PORY PAN IERO W AN E

4— 5 porów, 2 jajka, 3 łyżki mąki, 6 łyżek tartej bułki, 5 łyżek
oleju, sól

Pory umyć. Białe części, pokrajane na kawałki o d łu ­
gośc i 4 cm, ugotować we wrzącej, osolonej wodzie. 
G d y  będą miękkie, panierować w mące, jajkach i bułce 
tartej. Smażyć na dobrze  rozgrzanym  oleju na złoty 
kolor. Podawać na gorąco.

KOTLETY Z PORÓ W

4— 5 dużych porów;
Ciasto: 6 łyżek mąki, 1/2 szklanki śmietany, 2 jajka, 1/2 łyżeczki 

proszku do pieczenia, sól, 4 łyżk i oleju do smażenia

Z mąki, śmietany i jajek w yrobić ciasto, dodając p ro ­
szek i odrob inę  soli. Pory umyć, odciąć zielone części. 
Białe części ugotow ać we wrzącej, osolonej w odzie  do 
miękkości. O dcedzić  i rozpłaszczyć na desce, nadając 
im kształt prostokątów. Następnie zanurzać w cieście 
i smażyć na dobrze  rozgrzanym  tłuszczu na jasnozłoty 
kolor. Podawać na gorąco, u łożone  na liściach sałaty.



PORY Z W IE P R Z O W IN Ą

5 średnich porów, 50 dag mięsa w ieprzow ego  lub cie lęcego bez 
kości, 1 łyżka mąki, 5 łyżek oleju, 50 dag  pom idorów  lub 4 łyżki 
koncentratu (3 0 % ),  1 1/2 łyżki mąki, 5 dag  masła roślinnego, 1 ce­
bula, 1 szklanka rosołu (m oże być z koncentratu), sól, p ieprz, 5 łyżek 

startego sera żółtego, 2 łyżki tartej bułki

M ię so  umyć, pokrajać w kawałki o d ługości 5 cm i sze­
rokości 1 cm. W ło żyć  do rondla, podsm ażyć na oleju, 
dolać w ody  i dusić pod  przykryciem. Przygotow ać sos 
pom idorow y. Cebu lę  obrać, umyć, pokrajać w  kostkę, 
dodać obrane ze skórek i pokrajane w kostkę pom idory 
(ewentualnie koncentrat). Udusić, przetrzeć przez sito, 
dodać zasmażkę sporządzoną ze stop ionego tłuszczu 
i mąki oraz rozprow adzoną rosołem  i całość wymieszać. 
Do mięsa dodać pory  pokrajane w półplasterki, dusić 
jeszcze 20 min p o d  przykryciem, aż w szystkie składniki 
będą miękkie. Dodać w ówczas sos pom idorow y, w y ­
mieszać, posypać zrum ienioną bułką tartą i startym na 
tarce serem żółtym. W staw ić do  nagrzanego piekarnika 
i zapiec.

PORY DUSZONE Z RABARBAREM

4 średnie pory, 2 ło d yg i rabarbaru, 2 łyżki masła, cukier, 1 bułka 
paryska,( 4 łyżk i oleju lub oliwy, sól, pieprz

Pory oczyścić, opłukać, pokrajać w krążki i sparzyć 
wrzątkiem. Udusić na rozgrzanym  tłuszczu do  miękkości. 
Rabarbar umyć, obrać z twardych w łókien, d robno  p o ­
krajać i dodać do  porów. Dusić jeszcze do momentu, 
aż rabarbar się rozpadnie. Na koniec dodać cukru, soli 
i pieprzu. Podawać pory na gorąco, ob łożone  na pó ł­



misku grzankami z bułki, pokrajanej na kromki i obsm a­
żonej na rozgrzanym  oleju.

PORY FASZEROW ANE P IEC Z A R K A M I

5— 6 jednakowych, grubych porów, 15 dag  pieczarek, 3 łyżk i masła 
roślinnego lub margaryny, 5 łyżek bułki tartej, 1 łyżka mąki, sól, 

1 łyżka d robno posiekanej natki pietruszki

Pory umyć, usunąć niejadalne, nadpsute i zielone części. 
Białe części poprzekraw ać na po łów ki i wyjąć środki, 
pozostawiając trzy w ierzchnie warstwy. W yd rążo ne  środ ­
ki d robno  posiekać, przesm ażyć z posiekanym i pieczar­
kami, dodać bułkę tartą oraz przypraw ić. Zew nętrzne 
warstwy porów  sparzyć wrzątkiem, ostudzić, napełnić 
nadzieniem, p rze łożyć do  żaroodpornego  naczynia w y ­
sm arowanego tłuszczem i w ysypanego  bułką tartą^ p o d ­
lać wywarem  i zapiekać w nagrzanym  piekarniku ok. 
30 min. Faszerowane pory podaw ać na gorąco z ziem­
niakami.

PORY ZAPIEKANE Z ROKPOLEM

4 pory, 20 dag rokpolu, 2 jajka na twardo, 1 jajko surowe, 2 łyżki 
masła, 1/2 szklanki mleka, 1 łyżka  bułki tartej, sól

Pory umyć i odciąć zielone części. Białe części pokra­
jać na kawałki o d ługości 3 cm i ugotow ać we w rzą­
cej, osolonej wodzie. Odcedzić, p rze łożyć do  żarood ­
po rnego  naczynia w ysm arow anego tłuszczem i w ysy ­
panego  bułką tartą, pom iędzy pory  powkładać jajka 
na twardo pokrajane w plasterki. M a s ło  stopić na pa­
telni, rozprow adzić 1/2 szklanki mleka, a po zestaw ie­



niu z ogn ia  w bić surowe jajko, dodać sól i w ym ie­
szać. Ser zetrzeć na tarce lub rozkruszyć widelcem, 
obsypać nim pory z jajkami, całość zalać sosem sporzą­
dzonym  z masła, mleka i jajka, posolić  i wstawić do 
nagrzanego  piekarnika. Podawać na gorąco jako samo­
dzielne danie.

PORY ZAPIEKANE

6 porów, 2 łyżki masła roślinnego, 2 łyżki koncentratu pom idoro­
wego, 1/2 szklanki śmietany, 5 łyżek tartego sera żółtego, sól, cukier

Pory umyć, odciąć same białe części i ugotow ać je, 
zalewając niew ielką ilością wrzącej w ody  z dodatkiem  
soli i cukru. Osączyć, u łożyć w żaroodpornym  naczyniu 
wysm arowanym  masłem. Zalać śmietaną rozm ąconą z kon­
centratem pom idorowym , a na w ierzchu posypać żółtym 
serem startym na tarce. Na tym po łożyć  w iórki masła 
i zapiec w nagrzanym  do temperatury 150°C piekar­
niku. Podawać zaraz po zapieczeniu z ziemniakami lub 
grzankami.

PORY ZAP IEKANE Z K IEŁBASĄ  SZYN K O W Ą

4 małe pory, 6 plasterków kiełbasy szynkowej lub krakowskiej, 
1 łyżka mąki, 2/3 szklanki mleka, 1 łyżka masła, 4 łyżk i utartego 

żó łtego sera, sól, pieprz

Pory umyć, pokrajać w krążki. K ie łbasę  obrać ze skórki, 
pokrajać w plasterki i poukładać na dnie żaroodpornego  
naczynia, w ysm arow anego tłuszczem. Na tym poukła­
dać pory, całość zalać sosem sporządzonym  z masła, 
mąki, mleka i żó łtego  sera. W staw ić do nagrzanego



do  temperatury 150°C piekarnika i zapiekać 45 min. 
Sos sporządza się w następujący sposób: do  masła 
rozgrzanego  na patelni dodać mąkę, podrum ienić na 
jasnożółty kolor, rozprow adzić mlekiem, a po  zestaw ie­
niu z ognia  dodać utarty na tarce żółty ser i p rzypra­
wić do  smaku. Pory zapiekane z kiełbasą —  tak jak 
inne zapiekanki —  podaw ać na gorąco.

PORY ZAP IEKANE Z P IEC Z A R K A M I 
I P A R Ó W K A M I

2 pory, 20 dag pieczarek, 4 parówki, 4 łyżki oleju, 4 łyżki utar­
tego żółtego sera, 1 jajko, 1/4 szklanki śmietany, sól, pieprz

Pory umyć, pokrajać w  półplasterki. Pieczarki umyć, 
obrać i też pokrajać w  półplasterki. Parówki obrać z o s ło ­
nek i pokrajać w krążki. Ser zetrzeć na tarce. R ozd ro ­
bnione pory  podsm ażyć na rozgrzanym  oleju, dodać 
pieczarki i parówki, smażyć ok. 10 min. Następnie p rze ­
łożyć do  żaroodpornych  kokilek, zalać śmietaną w y ­
m ieszaną z surowym  jajkiem, przypraw ić do  smaku, 
a po  w ierzchu posypać  utartym na tarce żółtym serem. 
W staw ić do  nagrzanego do  temperatury 200°C p ie ­
karnika i zapiec. Podawać jako danie sam odzielne z grzan­
kami z chleba lub ugotow anym i ziemniakami. M o żn a  też 
podaw ać zapiekankę jako gorącą przekąskę.

PORY ZAP IEKANE Z B IA ŁY M  SEREM

4 średnie pory, 1 łyżka masła roślinnego lub. margaryny, 1 łyżka 
mąki, 3/4 szklanki mleka, 20 dag sera białego, 1 łyżka tartej bułki, 

1 łyżka masła lub margaryny, sól, pieprz



Pory bardzo dokładn ie  umyć, odciąć białe cebule i u g o ­
tować je we wrzącej, osolonej wodzie. Z tłuszczu i mąki 
sporządzić zasmażkę, rozprow adzić mlekiem. Pory uło­
żyć w żaroodpornym  naczyniu wysm arowanym  tłuszczem 
i w ysypanym  bułką tartą, posypać pokruszonym  białym  
serem, oprószyć solą i pieprzem, zalać sosem. Zapiekać 
30 min w piekarniku nagrzanym  do temperatury 200°C. 
M o żna  je również zapiekać w yporcjow ane w kam ionko­
wych lub szklanych żaroodpornych  kokilkach. Podawać 
zaraz po p rzyrządzeniu  na gorąco.

BABECZKI N A D Z IEW A N E  
M A S A  P O RO W Ą

Ciasto: 30 dag  mąki, 15 dag masła lub margaryny, 1/3 szklanki 
kwaśnej śmietany, 1 jajko;

Nadzienie: 2— 3 pory, 2 łyżk i masła roślinnego, sól, 2 jajka, pieprz

Przygotować kruche ciasto. Posiekać na stolnicy mąkę 
z masłem lub m argaryną i jajkiem, dodając po  trochu 
śmietanę. Zagn ieść ciasto i odstaw ić w ch łodne  miejsce. 
W  czasie, g d y  ciasto się ochładza, p rzygotow ać nadzie­
nie. Pory przekrajać w zdłuż na połówki, bardzo dobrze  
umyć, pokrajać d robno  w półplasterki i udusić na maśle; 
pod  koniec duszenia dodać jajka i p rzyp raw y smakowe. 
W szystko  dokładnie  wymieszać. Sch łodzone  ciasto roz­
wałkować na placek o grubości 1/2 cm, nawinąć na 
wałek lekko posypany  mąką, przenieść na w ysm aro­
wane tłuszczem foremki i w ylep ić je. W y lep ione  ciastem 
foremki wstawić do  nagrzanego  do temperatury 200°C 
piekarnika i podp iec na złoty kolor. Następnie wyjąć 
z piekarnika, powyjm ować z foremek, napełnić babeczki 
nadzieniem  i ponow nie  podpiec. Podawać zaraz po 
upieczeniu —  na gorąco.



PORY W  C IEŚC IE  SERO W YM

Ciasto: 25 d ag  mąki, 25 d ag  tłuszczu, 25 da g  sera;
Farsz porowy: 4 pory, 1/2 szklanki ryżu na sypko, 4 jajka, 4 łyżki 

żó łtego tartego sera, sól, pieprz

Przygotow ać ciasto serowe. M ąkę  przesiać, posiekać 
z tłuszczem na stolnicy, pod  koniec dodać ser i nadal 
siekać. Następnie zagnieść ręką, odstaw ić w chłodne 
miejsce. Przygotow ać farsz. Ryż ugotow ać na sypko. 
Pory umyć, pokrajać w bardzo cienkie półplasterki, 2 jajka 
ugotow ać na twardo, ser zetrzeć na tarce. O ch łod zone  
ciasto serowe w łożyć do  formy oprószonej mąką, na 
nim u łożyć pory wym ieszane z ryżem na sypko i jaj­
kami na twardo pokrajanymi w kostkę. Zalać 2 surowymi 
jajkami rozmąconym i z utartym serem, dodać soli i p ie ­
przu do  smaku. Zapiekać 40 min w nagrzanym  do  tem­
peratury 200°C piekarniku.

TORCIK  PO RO W Y

Ciasto: 25 dag  mąki, 12 1/2 dag  tłuszczu, 1 jajko, 1/4 szklanki
śmietany, sól

Masa porowa: 3 średnie pory, 10 dag boczku w ędzonego, 2 jajka, 
1/2 szklanki śmietany, 4 łyżki utartego żó łtego sera, sól, pieprz, 

gałka muszkatołowa

Sporządzić kruche ciasto. M ąkę  przesiać na stolnicę, 
posiekać z tłuszczem i jajkiem, dodać śmietanę, zagnieść 
i od łożyć  w ch łodne  miejsce. Pory umyć, pokrajać w krąż­
ki. Boczek pokrajać w kostkę, podsm ażyć na patelni, 
dodać rozdrobn ione  pory i razem smażyć jeszcze 10 min. 
Po ostudzeniu wym ieszać ze śmietaną rozm ąconą z suro­
wymi jajkami. O zięb ionym  ciastem w ylep ić dokładnie



tortownicę, przy brzegach tworząc rancik o w ysokości 
11/2  cm. Podpiec w nagrzanym  do  temperatury 200°C 
piekarniku. Po podp ieczen iu  w yłożyć  na ciasto p rzy g o ­
towaną masę porową, posypać na w ierzchu utartym 
żółtym serem oraz przyprawam i smakowymi. Zapiekać 
ponow nie  przez 25 min.

ZA P IEK A N K A  Z PO RÓ W  I M IĘSA

3 średnie pory, 20 dag mięsa mielonego, 60 dag  ziemniaków, 3 dag 
tłuszczu, 1/2 szklanki śmietany, sól, pieprz, d robno posiekana natka

pietruszki

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, pokrajać w plasterki. 
Pory oczyścić, opłukać, przyciąć zielone liście, a białe 
łod yg i pokrajać w poprzek na kawałki o d ługośc i 2—  
3 cm i podsm ażyć w rozgrzanym  tłuszczu. Ziemniaki 
i pory wym ieszać z mięsem, dodać sól i pieprz, zalać 
niew ielką ilością wrzącej w ody  i dusić, uzupełniając 
w miarę potrzeby odparow any płyn, przez 30 min. 
G d y  ziemniaki będą miękkie, zalać śmietaną i wstawić 
do  go rącego  piekarnika na 10 min. Przed podaniem  p o ­
sypać d robno  posiekaną natką pietruszki.

BUDYŃ Z PORÓ W

80 dag  porów  (białe części), 2 łyżk i kaszy manny, 2 łyżki masła 
roślinnego lub margaryny, 3 jajka, sól, 1 łyżka tłuszczu, 1 łyżka tar­

tej bułki do  formy

Pory oczyścić, opłukać, w łożyć do  wrzącej, osolonej 
w ody  i ugotow ać do  miękkości. O dcedzić  i bardzo 
d robno  posiekać. Formę budyn iow ą wysm arować tłusz­



czem i w ysypać tartą bułką. M a s ło  utrzeć, dodając ko­
lejno żółtka, wym ieszać z porami, kaszą manną i pianą 
ubitą z białek. Osolić, w łożyć do  formy budyniowej, 
napełniając ją do  3/4 w ysokości, i zamknąć. W staw ić 
do  naczynia w ype łn ionego  wrzącą w odą i gotow ać 
45 min. Po ugotow aniu wyjąć na półm isek i pokrajać 
na porcje. Podawać budyń  z surow ym  lub stopionym  
masłem wym ieszanym  z podrum ienioną tartą bułką.

GULASZ Z W A R Z Y W A M I CEBU LO W YM I

30 dag w ieprzow iny z kością (łopatka), 15 dag  porów, 15 dag 
cebuli, 2 łyżki smalcu, 2 łyżki mąki, 1 ząbek czosnku, mielona

papryka, sól

M ię so  opłukać, pokrajać na kawałki, osolić, obtoczyć 
w mące i zrumienić na tłuszczu. Przełożyć do  rondelka, 
dodać obraną i pokrajaną w talarki cebulę zrum ienioną 
na tłuszczu pozostałym  ze smażenia. Dodać pory p o ­
krajane w półplasterki i podduszone  w niewielkiej ilości 
w ody. W szystko  razem udusić do  miękkości. Przed p o ­
daniem  podpraw ić resztą mąki i —  jeżeli trzeba —  o so ­
lić do  smaku. Przypraw ić roztartym z solą czosnkiem  
i papryką. Podawać z chlebem lub ziemniakami.



SO SY

SOS CEBULOW Y

4 średnie cebule, 2 łyżki masła, 1 szklanka wywaru jarzynow ego 
lub jarzynowo-m ięsnego, 1 łyżeczka mąki, odrob ina mleka, sól, cukier

Cebu lę  obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, zalać w yw a­
rem i ugotować. G d y  będzie  zupełn ie  miękka, p rze ­
trzeć przez sito. Z masła i mąki sporządzić zasmażkę, 
dodać do niej trochę mleka, połączyć z ugotow aną ce­
bulą i przypraw ić do  smaku. Jeżeli sos okaże się za 
rzadki, należy go  odparow ać pow oli ogrzewając. Poda­
wać go rący  do  mięs p ieczonych i duszonych.

SOS CEBULOW Y BIAŁY

4 cebule, 3 łyżk i masła, 1 1/2 łyżki mąki, 1/2 szklanki śmietany,
sól, pieprz



Cebu lę  opłukać, pokrajaó w d robną kostkę, zalać nie­
w ielką ilością wrzącej w ody  i ugotować. G d y  będzie  
zupełn ie  miękka, przetrzeć przez siło i zapraw ić jasną 
zasmażką sporządzoną z masła i mąki. Na samym końcu 
dodać śmietanę i przypraw y. Podawać na zimno do 
mięs p ieczonych i wędlin.

SOS CEBULOW Y R U M IA N Y

4 cebule, 3 łyżki masła, 1 1/2 łyżki mąki, 2 łyżki cukru, sól, pieprz

Cebu lę  obrać, umyć, pokrajać w d robną kostkę, zalać 
niew ielką ilością wrzącej w ody  i ugotow ać do miękkości, 
a następnie przetrzeć przez sito. Z masła i mąki zrobić 
rumianą zasmażkę, dodać do  przetartej cebuli i ew en­
tualnie rozprow adzić niewielką ilością wrzącej wody. 
Z cukru sporządzić karmel, dodać g o  do  sosu, a na 
samym końcu przypraw ić do smaku.

SOS CEBULOW Y Z M USZTARDĄ

4 cebule, 2 łyżki tłuszczu, 1/2 łyżki mąki, 1/2 szklanki wywaru 
m ięsno-jarzynowego, 3/ 4 szklanki śmietany, 2 łyżeczki musztardy,

sól, pieprz

Cebulę  obrać, opłukać, pokrajać w d robną kostkę i udu­
sić na tłuszczu, podlewając wywarem. G d y  będzie  zu­
pełn ie  miękka, przetrzeć przez sito, połączyć z p ozo ­
stałą częścią go rącego  wywaru, podpraw ić zaw iesiną 
ze śmietany i mąki, dodać sól i pieprz. Sos wystudzić, 
połączyć z musztardą i dokładnie  wymieszać. Podawać 
do  zimnych mięs pieczonych, d rob iu  i wędlin.



6 cebul, 2 łyżki masła, 1/2 'szklanki śmietanki, 3 łyżki cukru, sól, p ieprz

Cebu lę  obrać, umyć, pokrajać w kostkę lub w całości 
ugotować w niewielkiej ilości wrzącej, osolonej wody. 
Zem leć w m aszynce lub przetrzeć przez sito. Powstałe 
puree przesm ażyć na maśle lub na m argarynie do  chwili, 
aż osiągn ie  konsystencję gęstej śmietany, a w oda w y ­
paruje. Dodać karmel i dopraw ić śmietanką, solą i p ie­
przem.

SOS CEBULOW Y Z W IN E M

4 cebule, 2 łyżki masła, 2 łyżki mąki, 2 szklanki rosołu lub roz­
puszczonych kostek koncentratu rosołu w ołow ego, 1/2 szklanki śmie­

tanki, 1/2 szklanki b ia łe go 'w in a  wytrawnego, sól, pieprz

Cebulę  obrać, umyć, pokrajać w plastry i usm ażyć na 
maśle. W  momencie,- g d y  będzie  stawała się szklista, 
p rze łożyć ją do pod grzanego  rosołu, dodać w ino i g o ­
tować 20 min. Przetrzeć przez sito, dodać śmietanę w y ­
m ieszaną z mąką oraz przypraw ić do  smaku. Dokładnie  
wym ieszać lub zm iksować i jeszcze raz zagotować.

SOS CEBULOW Y Z P O M ID O R A M I

1 cebula, 1/2 szklanki oleju, 1/4 szklanki octu (6 % ),  1 łyżka sosu 
ketchup, 1 łyżka d robno posiekanej zielonej pietruszki, pieprz, sól

Cebu lę  obrać, opłukać, pokrajać w piórka i sparzyć 
wrzątkiem. W szystk ie  składniki w łożyć do  m łynko-m iksera



na 1 min. Sos można też ukręcić ręcznie, rozpoczynając 
od o liw y z octem i solą, a następnie dodając stopniow o 
pozostałe składniki. Podawać do  zim nych przekąsek 
z mięs.

SOS C ZO SN K O W Y

1 jajko, sok z po łow y  cytryny lub 1 łyżka soku z koncentratu, 
1 łyżeczka musztardy, 1 szklanka oleju, 5 ząbków  czosnku, sól,

cukier

Jajko umyć, w yb ić do w ysok iego  naczynia lub pojemnika 
młynko-miksera, dodać sok z cytryny, musztardę, sól 
i cukier. W szystko  dokładnie  zmiksować. Następnie d o ­
dawać pow oli stale mieszając olej. C zosnek  obrać, op łu ­
kać, zm iażdżyć lub rozetrzeć z solą i dodać do  otrzy­
m anego majonezu. Polewać sosem zieloną sałatę lub 
podaw ać do zimnych przekąsek z mięs.
Uwaga!
Przed przystąpieniem  do sporządzania sosu należy spraw ­
dzić czy wszystkie składniki mają jednakową temperaturę 
pokojową.

SOS C ZO SN K O W Y  Z IELONY

2 łyżki d robno posiekanych m łodych listków rzodkiewek, 1 łyżka 
d robno  posiekanej natki pietruszki, 3 łyżki d robno utartego sera 
żółtego, 5 ząbków  czosnku, ok. 1 szklanki oliwy, oleju sojow ego lub 

słonecznikowego, sól, p ieprz

Listki rzodkiewek i natkę pietruszki dokładn ie  umyć, 
osączyć w ściereczce, d robno posiekać i ucierać w mis- 
ce-makutrze z dodatkiem  soli, aż puszczą sok. Następ­



nie dodać d robno  utarły ser żółty i dalej w szystko ucie­
rać. Do  utartego z zieleniną sera dodać zm iażdżony 
czosnek, a następnie w lewać cienkim strumieniem olej 
i stale ucierać do  momentu, aż masa będzie  jednolita. 
Przypraw ić do smaku solą i pieprzem. Podawać do  mięs 
i wędlin.

SOS C ZO SN K O W Y  Z T W A R O ŻK IEM  I BA ZYL IĄ

1 łyżka  d ro bno  po siekanych  listków  św ieżej bazylii, 1 twarożek 
hom ogen izow any, 5 ząbków  czosnku, sól, trochę kwaśnej śm ietany

Bazylię rozetrzeć z przetartym lub zm iażdżonym  czosn­
kiem, dodać do  twarożku i dokładn ie  wymieszać. Roz­
cieńczyć jeśli trzeba —  śmietaną, przypraw ić solą.

Z IELO N Y SOS W ŁO SK I

Garść wyłuskanych orzechów  włoskich, 6 ząbków  czosnku, 1/2 pęcz­
ka natki pietruszki, 2 żółtka, 1 szklanka oliw y lub oleju, sól, sok lub 

kwasek cytrynowy

O rzechy zemleć w specjalnej m aszynce lub utłuc w m oź­
dzierzu. Czosnek obrać, d robno  posiekać i rozetrzeć 
z solą. Natkę umyć i bardzo d robno  posiekać. Z żółtek 
i o liw y ukręcić sos majonezowy. Połączyć g o  z orze ­
chami, czosnkiem  i natką pietruszki. Przypraw ić solą 
oraz sokiem cytrynowym.
Uwaga!
Należy zwrócić uwagę, aby żółtka i olej miały jedna­
kową temperaturę pokojową, gd y ż  w przeciwnym  w y­
padku sos może się zwarzyć.



6 ząbków  czosnku, 1/2 łyżeczki soli, 3 łyżki oleju lub oliwy, sok 
cytrynowy lub ocet 6-procentowy rozcieńczony w odą

C zosnek  obrać, opłukać, d robno  posiekać i ułrzeć z solą 
na miazgę. Pod koniec ucierania w lewać po  kropelce 
oliwę. G d y  składniki się połączą, dodać kilka kropli 
soku z cytryny lub octu. Sos pow in ien mieć rzadką kon­
systencję. Podawać go  do  p ieczonego  kurczaka lub g o ­
towanej ryby.

OSTRY SOS C ZO SN K O W Y

4 ząbki czosnku, 1 łyżeczka przyp raw y chili, 1/2 łyżeczki soli, 
1/2 łyżeczki maggi, 2 łyżki oleju

W  małym rondelku wym ieszać w szystkie składniki, tzn. 
czosnek obrany, posiekany i roztarty z solą, olej oraz 
przyprawy. Gotować na małym ogniu  2 min. Sos pod a ­
wać na ciep ło  do gotowanej wołow iny, kury lub kaczki.

SOS CZO SN KO W O -SO JO W Y

4 łyżki oleju sojowego, 1 żółtko, 4 ząbki czosnku, sól, 1 łyżeczka 
p rzyp raw y m aggi

Olej rozetrzeć z żółtkiem na gładką masę. Czosnek obrać, 
opłukać, d robno posiekać i rozetrzeć z solą. Do emulsji 
sporządzonej z oleju i żółtka dodać roztarty czosnek 
i p rzypraw ić ją maggi. Podawać do  smażonej ryby  lub 
pieczonej kaczki.



6 ząbków  czosnku, 6 orzechów  włoskich, 2 kromki bułki obrane ze 
skórki, 2 łyżki mleka, 1 żółtko, 4 łyżki oliwy, sól, sok cytrynowy

Czosnek  obrać i d robno  posiekać. O rzechy wyłuskać, roz­
drobnić w specjalnej m aszynce lub posiekać. Bułkę na­
m oczyć w mleku, odcisnąć i utrzeć razem z żółtkiem, o li­
wą i sokiem cytrynowym. Pod koniec ucierania dodać 
czosnek roztarty z solą oraz orzechy.

SOS PO RO W Y Z W IN E M

2 pory, 2 łyżki masła, 1/2 łyżki mąki, 1 szklanka rosołu, 2 żółtka, 
1 kieliszek b ia łego wina wytrawnego, 1/2 szklanki śmietany, sól, 

kwasek cytrynowy, pieprz

Pory oczyścić, umyć, d robno  pokrajać, dodać tłuszcz 
i dusić 20 min, od  czasu do  czasu podlewając w yw a­
rem. G d y  będą miękkie, podpraw ić je mąką, rozprow a­
dzić rosołem, zagotować i p rzypraw ić kwaskiem. W lać 
wino, a następnie przetrzeć przez sito lub zmiksować, 
po łączyć ze śmietaną i żółtkiem.

SOS PO RO W Y NA BESZAMELU

4 średnie pory, 3 łyżk i masła lub margaryny, 2 łyżki mąki, 2 szklan­
ki mleka, 2 żółtka, sól

Pory obrać, odciąć białe części i dokładn ie  umyć. Po­
krajać d robno  i ugotow ać w małej ilości w ody  lub mleka. 
Tłuszcz stopić, wym ieszać z mąką, zasmażyć nie rumie-



niąc, rozprow adzić mlekiem, dodać sól i zagotować. 
Żółtka utrzeć i w lewać po trochu sos, stale mieszając, 
aby się nie zwarzył. Do  otrzym anego sosu beszam elo- 
w ego  dodać przetarte pory  i razem dokładnie  w ym ie­
szać. Sos podaw ać do  potraw m ięsnych i półm ięsnych, 
np. do  sztuki mięsa.

SOS P O R O W O -Z IE M N IA C Z A N Y

2 pory, 4 ziemniaki, 3 łyżki masła lub margaryny, 2 szklanki rosołu, 
sól, pieprz, ziele angielskie, sok cytrynowy, 1 łyżka drobno posie­

kanej nałki pietruszki

Pory umyć i pokrajać w półplasterki. Ziemniaki w yszo ro ­
wać pod  bieżącą wodą, obrać i pokrajać w kostkę. Roz­
drobn ione  pory podsm ażyć na maśle lub margarynie, 
dodać ziemniaki, całość zalać rosołem  i gotow ać do  mo­
mentu, aż składniki będą zupełn ie  miękkie. Przetrzeć 
przez sito lub zm iksować dodać p rzyp raw y i d robno  po ­
siekaną natkę pietruszki.

SOS SZCZYP IO RK O W Y Z A SM A 2 A N Y

3 łyżk i d robno posiekanego szczypiorku, 2 łyżki masła lub margaryny, 
1 łyżka mąki, 1/2 szklanki śmietany, 1 szklanka rosołu lub wywaru 

jarzynow ego, sól, pieprz

Tłuszcz stopić, dodać mąkę i zasmażyć nie rumieniąc. 
Następnie rozprow adzić rosołem, zagotować, połączyć 
ze śmietaną i dodać p rzyp raw y smakowe oraz d robno 
posiekany szczypiorek i już nie gotować. Sos ten można 
również zaciągnąć surowymi żółtkami.



3 łyżki d robno posiekanego szczypiorku, 1 szklanka śmiełany, 1 żółt- 
ko surow e lub gotow ane, 1 łyżeczka  musztardy, sól, cukier, sok lub 

kwasek cytrynowy

Żółtko rozetrzeć z musztardą i cukrem na jednolitą masę; 
pod  koniec ucierania dodaw ać po trochu śmietanę. Przy­
praw ić do  smaku i w ym ieszać z d robno  posiekanym  szczy­
piorkiem.

SOS SZCZY P IO R K O W Y  NA M AJO NEZIE

1 szklanka majonezu, 1 pęczek szczypiorku, 1 płaska łyżeczka soli, 
sok cytrynowy lub rozpuszczony kwasek cytrynow y

Szczyp iorek umyć, osuszyć i bardzo d robno  posiekać. 
Przełożyć do  miski-makutry i rozetrzeć na m iazgę z solą. 
Następnie połączyć z sokiem cytrynowym  i majonezem.



NAPOJE

NAPÓJ PO M ID O R O W O -C EB U LO W Y

2 szklanki soku pom idorow ego, 30 dag  cebuli, 30 dag selerów, sól, 
pieprz, posiekana zielona pietruszka, sok cytrynowy

Sok pom idorow y oziębić. W arzyw a umyć, oczyścić, 
opłukać, w ycisnąć z nich sok w sokow irów ce i połączyć 
z sokiem pom idorowym . Przypraw ić napój do  smaku so­
kiem cytrynowym , solą i pieprzem. Dodać natkę.

ROZTRZEPANIEC ZE SZC ZY P IO R K IEM

1 I zsiad łego niezbyt kwaśnego, silnie och łodzonego  mleka, 4 łyżki 
śmietany, 1 pęczek szczypiorku, sól, pieprz

M leko  połączyć ze śmietaną, dodać umyty i bardzo 
d robno  posiekany szczypiorek, przypraw ić solą i p ie­
przem. W szystko  bardzo dokładn ie  wymieszać.



1 kg cebuli, 1 kg cukru

Cebu lę  obrać, opłukać, pokrajać w plastry, p rze łożyć 
do  kam iennego garnka warstwami, przesypując cukrem. 
Pozostaw ić w temperaturze pokojowej na 2— 3 dni. G d y  
pokryje się sokiem, przenieść ją w ch łodne  miejsce, 
po  7 dniach zlać do butelek i wstawić do lodówki. 
Pić codziennie  po  2 łyżki. Syrop  ten doskonale  zapo­
b iega schorzeniom  górnych  d róg  oddechow ych.

NAPÓJ Z C Z O SN K IE M

1 I zsiad łego mleka, 2 św ieże ogórk i średniej wielkości, 8 ząbków  
czosnku, 1/2 pęczka koperku, sól, 8 orzechów  włoskich

O gó rk i umyć, pokrajać w kostkę. Czosnek  obrać, roze­
trzeć z solą. Koperek umyć, osączyć i posiekać. O rzechy 
wyłuskać i d robno  posiekać. W szystk ie  składniki p o łą ­
czyć z roztrzepanym  mlekiem, dodając do  smaku soli.

NAPÓJ W IO SEN N Y  Z C Z O SN K IEM

4 opakow ania jogurtu naturalnego (1 I), 8 ząbków  czosnku, 1 pę­
czek rzodkiewek, 1/2 pęczka szczypiorku, sól, pieprz

Czosnek  obrać, opłukać i rozetrzeć z solą. Rzodkiewki 
umyć i d robno  posiekać razem z m łodym i listkami. Roz­
drobn ione  w arzyw a połączyć z jogurtem, mieszając trze- 
paczką lub w mikserze. Przypraw ić solą i pieprzem.



24 ząbki czosnku, 3 cytryny

Czosnek  obrać, umyć. Cytryny w yszorow ać, sparzyć 
w rzącą w odą i osuszyć. Czosnek  oraz cytryny razem ze 
skórką (wybrać pestki) przepuścić przez m aszynkę do 
mięsa. Otrzym aną masę zalać 1 I przegotow anej i ostu­
dzonej w ody, przelać do  ciem nego, szklanego naczynia, 
szczelnie zakryć i pozostaw ić na 24 godz. w chłodnym  
miejscu. Następnie przecedzić i zlać do  ciemnych bute­
lek. Przechowywać syrop szczelnie zakorkow any w d o l­
nej części lodówki. Pić 3 razy dziennie  po  2 łyżeczki.

NAPÓJ LETNI Z PO R A M I

4 m łode pory, 1 I mleka zsiad łego lub kefiru, 1/2 pęczka koperku,
sól, pieprz

Pory umyć, poprzekraw ać w zdłuż na po łów ki i p on ow ­
nie umyć, a następnie drobno posiekać. Koperek umyć, 
osączyć z w ody  i d robno  posiekać. Rozdrobn ione  pory 
połączyć ze zsiadłym  mlekiem, koperkiem  i przyprawami. 
W ym ieszać p rzy użyciu trzepaczki lub miksera.



PRZETW ORY

D YM KA  LUB SZALOTKA M A R Y N O W A N A

1 kg cebuli dymki lub szalotki, pieprz, ziele angielskie, liść laurowy, 
nasiona suchego kopru;

Zalewa: 1 1/2 I w ody, 5 d ag  (ok. 2 łyżek) soli, 3 łyżk i cukru, 
1/4 szklanki octu (1 0 % )

Cebulk i obrać, w łożyć do  wrzącej w ody, zblanszow ać 
przez 2— 3 min. Następnie odcedzić i przelać zimną, 
p rzegotow aną wodą. U łożyć w w yprażonych  lub w y ­
gotow anych słoikach, dodać przypraw y. Przygotow ać 
zalewę z wody, octu, soli i cukru. Gorącą napełniać słoje, 
zamknąć je i pasteryzować 25 min.

CEBULA W  PLASTERKACH M A R Y N O W A N A

50 dag cebuli, 2 łyżk i soli, 1 I wody, 1/4 szklanki octu (1 0 % )  
ziele angielskie, listek laurowy, pieprz



Cebu le  obrać, opłukać, pokrajać na talarki, w łożyć do 
naczynia z oso loną w odą i przetrzymać w nim 24 godz. 
Po up ływ ie  d ob y  wyjąć, przelać zimną, p rzegotow aną 
w odą i zalać gorącą zalewą sporządzoną z w ody  i octu; 
pom iędzy cebulami poukładać przyprawy. Słoiki za­
mknąć i pasteryzować 15 min.

CEBULA SO LO N A  I

Na ten przetwór należy wybrać odm iany jasne, o zwar­
tym m iąższu i średnicy do 4 cm. Z cebuli usunąć zew ­
nętrzne łuski oraz odciąć korzenie razem z piętkami. 
Umyć ją, a następnie obgotow ać przez 3— 4 min w w o­
dzie  o temperaturze 90°C (samej lub z dodatkiem  
2— 3 %  soli i ewentualnie kwasku cytrynow ego, w celu 
zachowania jasnej barwy). Po zblanszow aniu  ostudzić 
i u łożyć w w yprażonych  naczyniach, a następnie zalać 
zalewą sporządzoną z 1 I w ody i 4 łyżek soli; pow inno 
jej być tyle, aby całkow icie p rzykryła  cebulę. Zamknąć 
słoiki i pasteryzować 25 min. Przechowywać w chłodnym  
miejscu. Cebuli solonej używać do sałatek, surówek 
i potraw gotowanych.

CEBULA SO LO N A  II

Tak jak w poprzedn im  przepisie, należy użyć cebuli 
o zwartym, jasnym miąższu i średnicy g łów ek  do 4 cm. 
Obrać ją z łuski, opłukać i pokrajać w plastry o g ru ­
bości 1/2 cm lub w ćwiartki. Następnie zblanszow ać 
przez 2— 3 min, ostudzić, p rze łożyć do w yprażonych  
naczyń i zalać solanką (1 I w ody  i 3 łyżki soli). W  prze­
pisie tym jest zmniejszone stężenie soli, gd y ż  przy 
rozdrobnionej cebuli solanka łatwiej przenika jej tkanki.



CEBULA K W A SZ O N A  Z PAPRYKĄ I O G Ó R K A M I

50 dag  cebuli dymki lub szalotki, 50 dag papryki, 1 kg małych 
ogórków , 5— 6 ząbków  czosnku, suche łod yg i kopru z nasionami, 

gorczyca, 3 łyżk i soli, ok. 3 I w ody

Cebulki obrać i opłukać. Paprykę umyć, usunąć gn iazda 
nasienne. O gó rk i umyć. Czosnek  obrać, opłukać. W  sło­
jach układać ciasno paprykę, cebulki i ogórki, przekła­
dając przyprawami. Sporządzić roztwór soli i gorącym  
napełniać słoje. Solanka pow inna przykryw ać warzywa, 
jej pow ierzchnię  można dodatkow o polać warstwą oleju. 
Przykryć naczynie. Przez okres 2— 3 dni przetwór prze­
chow yw ać w temperaturze pokojowej, a następnie p rze ­
nieść w ch łodne  i zaciemnione miejsce.

SAŁATKA Z CEBULI I Z IELONYCH  P O M ID O R Ó W

1 kg cebuli, 1 kg zielonych pom idorów, 3 szklanki wody, 3/5 szklan­
ki octu (6 % ),  5 dag  cukru, sól, pieprz, ziele angielskie, gorczyca

Cebu lę  obrać, opłukać i pokrajać w plastry. Pom idory 
umyć, zanurzyć we wrzącej, a następnie w zimnej w o ­
dzie, obrać ze skórki i pokrajać w plastry. W arzyw a 
układać warstwami w słoikach. Ugotow ać zalewę i wrzącą 
nalać do  słoików. Zamknąć je i pasteryzować 30 min.

SAŁATKA Z CEBULI I W ARZYW

8 cebul, 1 kg zielonych pom idorów, 30 dag małych ogórków , tzw. 
korniszonów, 15 dag marchwi, 25 dag  białej kapusty, 3 szklanki 
wody, 3/5 szklanki octu (6 % ),  cukier, pieprz, ziele angielskie, liście

laurowe



Cebu lę  obrać, opłukać, pokrajać w plastry o grubości 
1/2 cm. W yszorow aną  i umytą marchew pokrajać w ta­
larki i obgotow ać 3— 4 min we wrzącej, osolonej wodzie. 
Kapustę umyć i poszatkować. Pom idory i ogórk i umyć 
i pokrajać w plastry. Rozdrobn ione  w arzyw a układać 
warstwami w słoikach, dodać przypraw y i zalać gorącą 
zalewą. Słoiki zamknąć i pasteryzować 25 min.

GRZYBY Z CEBULĄ

1 kg grzybów , 5 dag oleju, 5 dag  masła, 5 cebul, sól, pieprz

G rzyb y  oczyścić, umyć, osuszyć i d robno  poszatkować. 
W ło żyć  do  rondla, dodać olej, osolić i udusić na małym 
ogn iu  z dodatkiem  drobno  posiekanej cebuli. W  p o ­
łow ie  duszenia, tj. po 30 min, dodać masło i mieszać 
od  czasu do  czasu; na końcu dodać przypraw y. G oto ­
we g rzyb y  p rze łożyć do  w yprażonych  lub w ygotow anych  
sło ików  i zamknąć. Pasteryzować 30 min w temperaturze 
90°C. Następnego dnia czynność tę powtórzyć. Przed 
podaniem  poddusić  i zaprawić śmietaną.

M ARYN ATA Z PAPRYKI I CEBULI

1 kg papryki, 50 dag cebuli, 3 szklanki wody, 1/2 szklanki octu 
(1 0 % ),  sól, cukier, p ieprz ziarnisty, ziele angielskie, liście laurowe

W arzyw a umyć i oczyścić. Paprykę pokrajać w krążki, 
cebulę —  w talarki. Rozd robn ione  w arzywa zblanszo- 
wać, tzn. obgotow ać we wrzącej w odzie  przez 3— 4 min. 
Osączyć, schłodzić i p rze łożyć do  w yprażonych  lub w y ­
gotow anych słoików. Z w ody, octu i p rzypraw  p rzygo to ­



wać zalewę i gorącą napełniać słoiki. Zamknąć i pastery­
zować 20 min w temperaturze ok. 90°C.

CEBULA SU SZO N A

Cebu lę  średniej w ielkości obrać, opłukać, osuszyć w ście- 
reczce i pokrajać w plastry o grubości 1/2 cm. U łożyć 
je na blasze i suszyć w piekarniku o temperaturze 60°C. 
W  czasie suszenia cebulę należy przekładać tak, aby 
nie przyw ierała do blachy.

CEBULA SO LO N A

1 kg cebuli, 20 dag soli

Cebu lę  obrać, opłukać, pokrajać w plastry. Układać ją 
warstwami w w yprażonym  naczyniu, przesypując solą 
i ubijając, aż w ypuści sok.
Uwaga!
Cebu lę  soloną i suszoną (poprzedni przepis) p rzyrzą­
dza się w tych gospodarstw ach dom owych, które posia­
dając duże zapasy tego warzywa, nie mają warunków  
na jego przechow yw anie  w stanie świeżym.

SÓL C Z O SN K O W A  Z KOPREM

30 ząbków  czosnku, 1 pęczek koperku, 6 łyżek soli

Czosnek  obrać, opłukać i d robno  posiekać. Koperek 
umyć, osączyć, posiekać. Układać w słoiku warstwami



posiekany koper i czosnek, przesypując solą. Dokładnie  
ugnieść, słoik szczelnie zamknąć i postaw ić w chłodnym , 
zaciem nionym  miejscu.

CZO SNEK K ISZO N Y

50 ząbków  czosnku, 1 szklanka wody, 1/2 łyżeczki soli, pieprz, 
ziele angielskie, w iórki chrzanu, koper suszony (nasiona)

Czosnek  obrać, u łożyć w w yprażonym  słoiczku typu 
twist, dodać przypraw y i zalać gorącą zalewą sporzą­
dzoną z w ody  i soli. Pozostaw ić na 2— 3 dni w tempe­
raturze pokojowej, a następnie przenieść w chłodne 
miejsce.
Uwaga!
Jest to przetwór dla osób, które razi ostry zapach i smak 
surow ego  czosnku.

SUSZ Z PORÓ W

Dorodne, nie uszkodzone pory podzie lić  na liście i ce­
bule, bardzo dokładn ie  umyć i osuszyć. Liście pokra­
jać poprzecznie  na kawałki o d ługośc i 1 cm, białe częś­
ci —  na skrawki o d ługośc i 5— 8 mm. U łożyć na blasze 
i suszyć w temperaturze 60°C. Temperatury nie należy 
podw yższać, gd y ż  w ówczas por ciemnieje. Z 7 kg św ie­
żych porów  otrzymujemy 1 kg suszu.

PORY SUSZONE JAK Z IO Ł A

Dojrzałe, dorodne  pory umyć, odciąć z nich zielone 
liście, osuszyć serwetką, zw iązać w pęczki po  10 sztuk



lub nawlec na cienki sznurek i suszyć zaw ieszone —  
tak jak zioła —  w suchym, ciepłym  i przew iew nym  
miejscu (nie na słońcu). Białe części pokrajać d robno  
i suszyć na blasze w piekarniku nagrzanym  do  tempera­
tury 60°C. U suszone  pory przechow yw ać w szczelnie 
zamkniętych słoikach lub puszkach.

PORY SOLONE

Do solenia najlepiej nadają się odm iany porów  Karan- 
tański lub Słoń. Pow inny być one w pełni dojrzałe, cebule 
na przekroju białe, a liście —  intensywnie zielone i zdro­
we. Um yć je bardzo dokładnie, pokrajać w plastry o g ru ­
bości 3— 4 mm i układać w w yprażonym  naczyniu. Zalać 
solanką o stężeniu 24— 2 6 % .

PORY M RO ŻO N E

Zdrowe, dojrzałe pory umyć, pokrajać na kawałki o d łu ­
gośc i 1— 2 cm, obgotow ać we wrzącej, osolonej w odzie  
przez 2— 3 min. O su szyć  na sicie, w łożyć do  torebek 
foliowych, usunąć z nich pow ietrze i umieścić w zamra­
żarce lub zamrażalniku lodówki.
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