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WARTOSC ODZYWCZA ZIEMNIAKOW *
| PRZECHOWYWANIE ZAPASOW ZIMOWYCH

W mowie potocznej stosuje sie wymiennie nazwy: ,ziem-
niaki", ,kartofle". Obydwie nazwy sg rdwnoznaczne i przy-
jete w polskim jezyku. lIstnieje kilka odmian ziemniakéw
jadalnych, zasadniczo jednak rozréznia sie dwie odmiany:
1) okragte, o jasnej i cienkiej skorce, doskonate po ugoto-
waniu: maczyste, sypkie, puszyste, lekkie, biale, delikatne
w smaku oraz 2) podtuzne, tak zwane ,rogatkowe", o skor-
ce niieco grubszej. Te ostatnie po ugotowaniu sg Sciste, majg
barwe lekko zottawa, nie rozsypuja sie i przydatne sg ra-
czej do smazenia i przyrzadzania satatek.

Ziemniaki majg duze znaczenie odzywcze dla cztowieka. Do
najwazniejszych sktadnikow ziemniakéw naleza: skrobia
czyli krochmal (20% zawartosci ziemniaka) i witamina C.
Ponadto ziemniak zawiera pewne ilosci cukru i thuszczu,
zwigzki mineralne, biatko oraz $lady witamin A i B.
Witamina C odgrywa duzg role przy zestawianiu positkdw,
zwilaszcza zimg, gdyz w tej porze roku mamy w naszym
klimacie bardzo mato produktéw zawierajacych ten cenny
sktadnik. Ze wzgledu na zawartos¢ witaminy C ziemniaki
nalezy spozywa¢ codziennie, w ilosciach jednak nie prze-
kraczajgcych 30 dkg dla oséb wykonujacych lekka prace
fizyczng i dla pracownikéw umystowych, a 50 dkg dla cie-
zej pracujacych pracownikéw fizycznych.

Mimo duzych warto$ci odzywczych, ziemniaki nie moga
stuzy¢ jako* jedyne pozywienie. Musza one by¢ uzupetniane
produktami zawierajacymi sktadniki, ktore w ziemniakach
nie wystepuja w ogoéle lub w ilosciach minimalnych, a sa
niezbedne dla organizmu cziowieka.

Zakupujac ziemniaki na zapas zimowy gospodynie nie majg
mozliwosci przeprowadzenia badan ziemniakéw metodami
naukowymi; musza sie wiec ograniczy¢ do oceny ogdlne;.
Ziemniaki powinny by¢ suche, czyste, Sredniej wielkosci,
réwne, gtadkie, o cienkiej skorce i plytkich oczkach, aby je
mozna byto tatwo obiera¢. Nie nalezy kupowac ziemniakéw
réznej wielkosci, mieszanych (réznych odmian), a zwtaszcza
oblepionych mokrg ziemig, gdyz wtedy wiecej wazg, a zto-
zone w tym stanie do piwnicy szybko sie psuja.



\
Niektdre gospodynie, chcac sie upewni¢ o trwatosci ziem-
niakéw, przekrawajg jeden z nich i pocieraja potéwki jed-
na o drugg sprawdzajgc czy przylegajg one mocno do siebie
W miejscu przeciecia, co jest rzekomo oznakg, ze ziemniaki
nadaja sie do przechowywania. Warto$¢ takiej proby jest
jednak watpliwa.

Piwnica, w ktdrej przechowuje sie zimowy zapas ziemnia-
kéw, powinna byc¢ sucha, ciemna, aby bulwy nie kietkowaty
zbyt wczesdnie, dobrze zabezpieczona przed mrozem, jednak
nie o wysokiej temperaturze.

W duzych miastach, gdzie w wielu domach jest centralne
ogrzewanie, niektére piwnice sg potozone blisko kottowni.
Trzeba wdwczas umiesci¢ ziemniaki w kacie najbardziej
oddalonym od $ciany przylegajacej do kottowni i odgrodzic¢
je z tej strony pustymi skrzynkami. Ziemniaki przechowy-
wane w takiej piwnicy nalezy czesto przeglada i oczysz-
czat z kietkdw.

Okienko kazdej piwnicy nalezy przed zimg starannie opa-
trzy¢ i trzyma¢ otwarte dopoki nie ma mrozéw. Po.
nadejsciu mrozéw pozadane jest co drugi lub trzeci dzien
otwiera¢ okienko na p6t godziny. W czasie duzych mrozéw
nalezy kartofle przykry¢ workami z grubej tkaniny.
Miejsce (kat), w ktorym przechowywane sg ziemniaki, po-
winno by¢ odgrodzone deskami. Ziemniakdéw nie wsypuje
sie bezposrednio na ziemie. Jako podkiad najlepiej nadaje
sie gruba warstwa suchego piasku rzecznego przykrytego
kilkoma deseczkami. Zsypujac ziemniaki nalezy pamietaé
0 pozostawieniu dostepu do nich, niezbednego przy prze-
bieraniu i oczyszczaniu ziemniakow z Kietkow.

Najlepszym urzadzeniem do przechowywania ziemniakéw
jest wysoka skrzynia na niskich nézkach, zrobiona z wa-
skich deseczek przybitych w kilkucentymetrowych odste-
pach, majaca u dotu mate zasuwane okienko, przez ktore
wybiera sie kartofle na codzienne uzycie. Do ziemniakow
znajdujgcych sie w tak wykonanej skrzyni doptywa powietrze
ze wszystkich stron, co zapewnia im wiekszg trwatos¢. Przez
okienko w dolnej czesci skrzyni wybiera sie w pierwszej
kolejnosci ziemniaki znajdujagce sie na spodzie, a wiec naj-
bardziej narazone na zepsucie. Skrzynie takie znajdujg sie



we wszystkich detalicznych punktach sprzedazy warzyw,
mozna wiec wedtug tego wzoru wykonac¢ skrzynie domo-
wym sposobem, dostosowujgc jg rozmiarami do pomieszcze-
nia, jakim sie dysponuje.

Ziemniaki marzng juz przy temperaturze —3° C. Zamarz-
niete, a nawet lekko tylko przezigbniete ziemniaki sg wod-
niste i nabierajg stodkawego smaku, podobnego do smaku
bulw *). Ziemniaki odmarzniete nadaja sie do spozycia, po-
niewaz nie stracity wartosci odzywczych; jednak nalezy je
jak najpredzej zuzy¢, gdyz szybko gnija.

Przechowywane ziemniaki zaczynajg kietkowa¢ juz na
przedwiosniu. Pod skorkg ziemniaka, a zwlaszcza wokoto
kietkdw, zachodzg wowczas zmiany chemiczne, powodujace
wytwarzanie sie solaniny —e silnie trujgcego zwigzku.
W okresie tym ziemniaki nalezy obiera¢ nieco grubiej, bar-
dzo doktadnie wycina¢ kietki, nastepnie parzy¢ wrzacg wo-
da, odla¢ jg po kilku minutach, zala¢ $wiezym wrzatkiem
i w nim dopiero gotowaé. Na przedwiosniu nie nalezy spozy-
wac ziemniakoéw gotowanych w tupinach.

O PRZYGOTOWYWANIU ZIEMNIAKOW DO SPOZYCIA

Szerokie zastosowanie ziemniakdw w Polsce datuje sie od
niespetna 150 lat; dzis kuchnia nasza nie mogtaby sie bez
nich obejs¢. Latwos¢ uprawy, nie wymagajgca zbyt praco-
chtonnych czynnosci ani wyjatkowo dobrej ziemi, stosun-
kowo wysokie plony — wszystko to sprawia, ze ziemniaki
staty sie podstawowym produktem zywnosciowym dla lud-
nosci miast i wsi. Sg one najwlasciwszym i najtanszym
z zapaséw zimowych, a umiejetnie przechowywane moga
w dobrym stanie przetrwac od jesieni do pdznej wiosny.
Ziemniaki trzeba umieé¢ gotowaé. Przez, nieumiejetne przy-
rzadzanie mozna zepsu¢ smak nawet najlepszego gatunku
danej odmiany.

Pierwszg czynnoscig jest obieranie. Ziemniaki — podobnie
jak inne warzywa —e nalezy obiera¢ stalowym nozykiem

# Bulwa — jarzyna o delikatnym smaku, zwana w kuchni
francuskiej topinambours i uwazana przez smakoszy za przy-
smak. W Polsce spotykana do$¢ rzadko.



nierdzewnym. We wszystkich starych ksigzkach kuchar-
skich spotykamy wskazowke, aby ziemniakdw nie obieraé
nozem, lecz skrobac ostra, cienka tyzka blaszang; prawdo-
podobnie zetkniecie migzszu ziemniaka z nozem wykona-

nym ze zwyklego metalu musi mie¢ wptyw na smak pro-
duktu.

Zarowno miode, jak i stare kartofle obiera sie tuz przed
gotowaniem, tak aby nie lezaty dtugo w wodzie. Po wyptu-
kaniu nalezy je zaraz gotowac.

Miodych ziemniakéw nie obiera sie, lecz skrobie*). Najle-
piej wlozy¢ je na kilka minut do zimnej wody; cienka skor-
ke mozna wtedy z tatwoscig zeskrobaC. Jesli ziemniaki sg
oblepione wilgotng ziemig, nalezy je przed skrobaniem
optuka¢ do czysta, zmieniajac kilkakrotnie wode. Po usu-
nieciu skorki i optukaniu zalewa sie ziemniaki wrzatkiem,
dodaje kilka gatagzek mtodego koperku, soli, a nastepnie go-
tuje pod pokrywka. Gdy ziemniaki sg juz miekkie, odlewa
sie wode, usuwa gatazki kopru, a odkryty garnek stawia sie
na chwile na cieptej blasze. Do tak przygotowanych ziem-
niakdw dodaje sie sporo drobno usiekanego mtodego koper-
ku, tyzke surowego nie solonego masta i potrzasa garnkiem
kilka razy, aby cata zawartos¢ pokryta sie mastem i koper-
kiem. Zamiast masta mozna uzy¢ do kraszenia $wiezg sto-
nine ze skwarkami.

Ziemniaki dojrzate obiera sie jak najcieniej, co jest podyk-
towane przede wszystkim wzgledami dietetycznymi, gdyz
najcenniejsze sktadniki znajdujg sie tuz pod skdrkg bulwy
ziemniaczanej. Nie bez znaczenia sg takze wzgledy ekono-
miczne; obierajac ziemniaki zbyt grubo traci sie do 25%
ich wagi.

Z tej samej przyczyny nalezy jak najczesciej gotowaé ziem-
niaki w tupinach (z wyjatkiem okresu przedwio$nia, kiedy
pod skorka, a zwlaszcza, wokot kietkow gromadzi sie so-

* Przy skrobaniu miodych ziemniakdw tworzg sie na skoérze
rak ciemne, trudne do "usuniecia plamy. Aby temu zapobiec,
nalezy ziemniaki sitarannie wyptukac “przed” oskrobywaniem,
a po skonczonej pracy optukac rece najprzod w czystéj wodzie
zakwaszonej octem, a gdy plamy zbledna, umy¢ reCe szczotecz-
ka w ciepte] wodzie z mydtem.



lanina; zdejmuje sie wtedy tylko cienkg skorke, a migzsz
zostaje nienaruszony.

Jezeli ziemniaki sg mieszane (duze i mate), nalezy wieksze
poprzekrawa¢ do odpowiedniej wielkosci, aby zapewnié
réownomierne gotowanie.

Po ugotowaniu ziemniakéw — zaréwno miodych jak i sta-
rych —modlewa sie z nich wode i zostawia odkryte na kil-
ka minut, aby wyparowata zbedna wilgo¢. Ziemniaki z ga-
tunku ,rogalkowych® gotujg sie nieco dluzej niz gatunki
maczyste; pierwsze bardziej nadajg sie do gotowania w tu-
pinach.

Wody wlewa sie zawsze tyle, aby ziemniaki byly tylko
przykryte. Gotuje sie je pod pokrywka, na silnym ogniu.
Najsmaczniejsze sg ziemniaki gotowane w parze. Do wyso-
kiego garnka wlewa sie wrzacej wody na wysoko$¢ 2—3
cm, obrane i optukane ziemniaki posypuje sie solg, wsypuje
do garnka i przykrywa szczelnie przylegajaca pokrywka.
Garnek stawia sie na silnym ogniu, a gdy woda wlana na
dno zacznie wrze¢, potrzgsa sie garnkiem co kilka minut,
aby dolna warstwa ziemniakéw, znalazta sie w gorze.
W miare wyparowywania wody dolewa sie po kilka tyzek
ukropu. Po 20 minutach ziemniaki powinny byé miekkie.
Wtedy odlewa sie reszte wody, zdejmuje pokrywke, garnek
stawia na kilka minut na cieptej blasze. Tak przygotowane
ziemniaki nalezy od razu spozywad.

UBOCZNE KORZYSCI Z ZIEMNIAKOW

Gotowany sypki ziemniak ma wiasnosci spulchniajgce. To-
tez dodaje sie go do mielonego miesa, a nawet do tak
luksusowego ciasta, jak sernik.

Surowy ziemniak utarty na tarce moze jako sktadnik wig-
zacy zastgpi¢ surowe jajko dodawane do mielonego miesa
lub mielonej ryby.

Woda, w ktérej gotowaty sie ziemniaki (nie kietkujace), na-
daje sie jako wywar do kazdej zupy jarzynowej.

W soku z utartych surowych ziemniakdw rozcieficzonym
ciepta wodg mozna prac delikatne kolorowe wetny bez oba-
wy, ze zmieni sie kolor tkaniny.



Osad, tak zwany ,.kamien", tworzacy sie w garnkach i czaj-
nikach na skutek ciggltego gotowania w nich wody, tatwo
odpadnie, jezeli kilkakrotnie wygotuje sie w nich obierki
z ziemniakow.

Ziemniaki sg tez cennym surowcem dla przemystu. Wytwa-
rza sie z nich spirytus, krochmal itd.

Parowane ziemniaki stanowig podstawowg karme dla trzo-
dy chlewnej; sg tez stosowane jako pozywienie dla drobiu.
Stare wyros$niete ziemniaki, nie nadajace sie do spozycia,
mozna zuzytkowa¢ w gospodarstwie domowym robigc
z nich krochmal.

W tym celu ziemniaki nalezy obra¢, oplukaé, utrze¢ na
tarce. Miazge wylozy¢ na przetak, pod ktéry podstawia sie
duzg miednice, wyciska¢ duzg drewniang tyzka, przelewa-
jac zimng woda i zostawi¢ na dwie godziny. Gdy na dnie
miski utworzy sie biatawy osad (krochmal), a woda nad nim
bedzie czysta, zla¢ jg ostroznie i dola¢ do osadu troche
Swiezej czystej wody. Znéw poczeka¢ az osad osigdzie na
dnie, jeszcze raz, zla¢ wode. Ptukanie takie powtorzy¢ kilka
razy, az krochmal bedzie zupetnie biaty. Wéwczas wode od-
la¢ ostroznie, krochmal wylozyé na kawatek ptétna, wy-
cisna¢, potozy¢ cienkg warstwg na czysty biaty papier i su-
szy¢ w cieptym piecyku nie zamykajac drzwiczek. Po wy-
suszeniu potama¢ na kawatki i przechowywaé¢ w pudetku
lub stoju w suchym pomieszczeniu.

ZAMIANA JEDNOSTEK OBJETOSCIOWYCH
NA JEDNOSTKI WAGOWE

Nie kazda gospodyni posiada doktadng wage, na ktorej
mogtaby odmierza¢ produkty przewidziane przepisami. Dla
utatwienia zamiany jednostek objetosci na (jednostki cieza-
ru i odwrotnie podajemy ponizszg tabelke:

Miara Waga
1 szklanka  litrowa Smietany = 25 dkg
maKki = 12—15 dkg
cukru krysztatu = 15—18 dkg
cukru pudru = 12—15 dkg

kaszy manny 15 dkg



Miara Waga

1 szklanka 1U litrowa kaszy krakowskiej = 15—18 dkg
1 no " kaszy pertowej = 15—18 dkg
1 . » ryzu = 15—18 dkg
1 tyzka maki (ptaska) = 2 dkg

1 ,, ryzu (ptaska) = 3 dkg

1 , masta = 25 dkg

1 tyzeczka, cukru (ptaska) = 1 dkg
1, soli (ptaska) = 1 dkg

1 ” kawy mielonej = 0,5 dkg
1, kakao = 05 dkg

1

" herbaty —0,5 dkg






Proporcje podane w broszurze obliczone sg na 4 osoby.
Wszystkie zostaty wyprébowane, jednak nawet najdoktad-
niej obliczone receptury wymagajg w praktyce pewnych
korektur. Dotyczy to przede wszystkim potraw drugodanio-
wych, deserdw i pieczywa, gdyz w tym przypadku duza
role odgrywa wielko$¢ uzytych jaj (jajko mate ma mniejsza
zawarto$¢ ptynu niz jajko bardzo duze), stopien wilgotno-
§ci maki, procent tluszczu w mleku, gestos¢ Smietany, wre-
szcie — bardziej lub mniej kopiasto nabrana tyzka suchego
produktu (maka, cukier).

Totez stosujac sie zasadniczo do podanych przepiséw gospo-
dyni powinna w razie potrzeby doda¢ do zbyt ptynnego
ciasta odrobine maki czy innego, wchodzacego w sktad po-
trawy suchego produktu, a do zbyt suchego wla¢ odrobine
ptynu (Smietana, mleko, wdda).

Trzeba takze ,,znac¢* posiadany piekarnik, zwiaszcza weglo-
wy, poniewaz tylko piekarniki gazowe lub elektryczne,
w ktorych temperature mozna dowolnie regulowac, dajg
zawsze takie same wyniki. Piekarnik weglowy powinien
by¢ tak wmurowany, aby przestrzefi pomiedzy nim a ptytg
kuchenng wynosita nie wiecej niz 7 cm. Piekarnik powinien
byé wykonany z grubej blachy, zaopatrzony w drzwiczki
i zasuwy do regulowania temperatury. Wymiary najmniej-
szego piekarnika powinny wynosi¢ 50 X 32 cm. Piekarnik
wmurowany za nisko bardzo trudno sie nagrzewa.

Caly piec kuchenny powinien by¢ utrzymany w dobrym
stanie, peknieta ptyta zwierzchnia, potamane fajerki, szpary
miedzy kaflami — wszystko to nie tylko jest przyczyna
zuzywania wiekszej ilosci opatu, ale wptywa takze ujemnie
na dzialanie piecyka.



WSKAZOWKI OGOLNE

Na satatki najlepiej nadaja sie ziemniaki Sciste, nie ma-
czyste, to znaczy nie rozsypujgce sie po ugotowaniu. Gotuje
sie je przewaznie w ftupinach, w lekko ogolonej wodzie.
Stopien ugotowania sprawdza sie¢ w ten sposob, ze wyjety
z wody ziemniak ujmuje sie przez Sciereczke i Sciska
w reku. Jezeli nadpeknie, trzeba wode odla¢, ziemniaki
pozostawi¢ odkryte, a gdy na wpot przestygna zdja¢ z nich
skorke. Kraja¢ dopiero wtedy, gdy bedg zupetnie zimne.
Satatki z ziemniakow przyrzadza¢ na 1 godzine przed poda-
niem, aby przesigkty smakiem zaprawy. Po przyrzadzeniu
postawi¢ satatke w chtodnym miejscu lub w elektrycznej
lodéwce nastawionej na + 3°C. W okresie letnim, kiedy
produkty fatwo sie psuja, nalezy przyrzadza¢ satatke tuz
przed podaniem (jezeli nie mamy lodowki).

Do satatki najlepiej nadaje sie ocet owocowy, przyrzadzony
w domu. Do zakwaszenia mozna tez uzy¢ kwasku cytry-
nowego.

Safatki ziemniaczane doprawia sie nie tylko octem, ale
takze ré6znymi sosami', o ktérych mowa bedzie dalej.
Pieprz powinien by¢ biaty, naturalny (prawdziwy), drobno



zmielony. W braku takiego mozna dodawaé pieprz czarny
albo — w ostatecznym razie — krajowy ,,pieprz ziotlowy".
Najlepsza jest oliwa sojowa albo arachidowa, gdyz obie sg
pozbawione specyficznego zapachu oleju. Jezeli doprawiamy
satatke olejem krajowym, musi on by¢ bardzo Swiezy.
Cebula najlepsza jest tak zwana ,hiszpanska"”, zupetnie
biata, duza, o bardzo tagodnym smaku; gatunek ten jednak
bardzo rzadko pojawia sie na naszym rynku.

Jezeli chcemy, aby satatka miata tagodny smak, mozna za-
miast cebuli doda¢ gtéwki poréw albo obrang cebule spa-
rzy¢ wrzatkiem.

Po utozeniu satatki na salaterce, nalezy ja czyms przybrac.
Do tego celu mozna uzy¢ albo dodatki wymienione w prze-
pisie, albo gatazke zielonej pietruszki.

SALATKA PARYSKA

i/2 kg ziemniakow, 2 S$redniej wielkosci cebule,

1 jabtko kompotowe, is2 szklanki dobrego oleju, sél,

pieprz, szczypta cukru, odrobina Octu, 1tyzka musz-
tardy, zielona pietruszka

Ugotowaé ziemniaki w tupinach, przestudzié, obra¢, pokra-
ja¢ w kostke. Obrane jabtko zetrze¢ na tarce, obydwie ce-
bule drobno posieka¢. Olej utrze¢ z musztarda. Wszystkie
state sktadniki potgczyé, wymiesza¢, doda¢ do smaku soli,
pieprzu, octu i cukru. Na koncu doda¢ olej z musztarda.
Wierzch posypa¢ posiekang zielong pietruszka.

SALATKA SLEDZIOWA

i/2 kg ziemniakéw, 1 $ledZ solony (z beczki), 1 cebula

lub troche miodego szczypiorku, 1 ogérek kiszony,

kilka marynowanych grzybkéw Ilub korniszondw,

1 jabtko kompotowe, 3 tyzki Smietany, 2 tyzki oleju,
1 surowy pomidor, szczypta pieprzu, sol

Ziemniaki ugotowac w tupinach, obrac, przestudzone pokra-
ja¢c w kostke. Sledzia moczy¢ przez 2 godziny w zimnej
wodzie, dobrze wyptukaé, zdjaé skorke, odrzuci¢ osci, tebek
i ogon, mieso drobno pokraja¢. Ogorek i jabtko utrzeé na



tarce, cebule czy szczypiorek drobno posieka¢, mleczko $le-
dzia utrze¢ z olejem. Wszystko potgczyé, wymiesza¢, dopra-
wic solg, pieprzem, octem, Smietang. Utozong na salaterce
satatke przybra¢ na wierzchu pokrajanymi w paseczki kor-
niszonami lub grzybkami oraz pomidorem w plasterkach.

SALATKA Z WEDZONYM BOCZKIEM

172 ziemniakow, 15 dkg chudego weazonego boczku,
kilka matych cebulek (szalotek), sos majonezowy, zie-
lona pietruszka

Ugotowaé ziemniaki w tupinach, przestudzi¢, obraé, pokra-
ja¢ w plasterki. Boczek ugotowa¢ do zupetnej miekkosci
(najlepiej w zupie grochowej) i pokraja¢ w drobng kostke.
Cebulki poprzekrawa¢ na 4 czesci. Wszystko wymieszacé
z potowa sosu, utozyC na salaterce. Resztg sosu pola¢ po
wierzchu satatke. Posypac usiekang zielenina.

SALATKA Z JAJAMI | SOSEM SMIETANOWYM

12 kg ziemniakéw, 3 jaja, peczek mtodego szczypior-
ku lub 3 miode cebulki razem ze szczypiorem, sos
$Smietanowy

Ziemniaki ugotowaé w tupinach, przestudzi¢, obra¢ pokrajaé
w plasterki. Jaja ugotowa¢ na twardo i takze pokrajac
w plasterki. Na salaterce utozy¢ w krag ,,na mijanego™
ziemniaki i jajka, pola¢ sosem $mietanowym i posypaé
drobno usiekanym szczypiorkiem lub cebulkami.

SALATKA Z JAJAMI

172 kg ziemniakoéw, 2 jaja, 14tyzka musztardy, 1 mata
cebula, 3 tyzki oleju, troszke octu, sol, szczypta
pieprzu i cukru, zielona pietruszka

Ziemniaki ugotowaé w tupinach, przestudzi¢, obraé, pokra-
jaé w plasterki. Jaja ugotowaé na twardo i grubo posiekac.
Cebule posieka¢ drobno i wymiesza¢ z jajami. Musztarde
rozetrze¢ z oliwa. Utozy¢ na salaterce ziemniaki i jaja z ce-



butla, doprawi¢ do smaku solg, pieprzem, cukrem, wymie-
sza¢ i zostawi¢ na godziny. Potem zala¢ oliwg utartg
z musztardg i posypac zielenina.

SALATKA NA SPOSOB WHLOSKI

12 kg ziemniakdw, 4 gtéwki mtodego czosnku, 2 nie-
duze ¢wiktowe buraki, 3 jaja, sos majonezowy, sol,
pieprz, cukier

Ziemniaki i buraki upiec w tupinach w piecyku lub ugoto-
waé. Ostudzi¢, obraé ze skdrki, pokraja¢ w drobne paseczki.
Jaja ugotowaé na twardo, 2 z nich grubo posieka¢, jedno
pokraja¢ wzdtuz na 8 czastek. Zgbki czosnku obra¢ z tupinki
i drobno posieka¢. Wszystko potaczyé, wlaé 4 tyzki sosu,
wymieszaé. Doprawié¢ solg, pieprzem, cukrem, utozy¢ na
salaterce, pola¢ resztg sosu i przybra¢ czastkami jajka.

SALATKA WLOSKA ZE SLEDZIEM

12 kg ziemniakow, 3 jabtka kompotowe, 3 Sredniej

wielkosci ¢wiktowe buraki, 1 $ledz solony, 2 jaja,

kilka korniszonow, 3 tyzki oleju, ocet, sol, pieprz,
cukier

Ziemniaki obra¢, ugotowaé, ostudzi¢, pokraja¢ w kostke.
Jaja ugotowaé na twardo i podzieli¢ wzdtuz na cwiartki.
Buraki ugotowa¢ w skorce, obra¢, pokraja¢ w paseczki.
Jabtka utrze¢ na tarce. Ziemniaki, buraki i jabtka wymie-
sza¢, doprawi¢ octem, oliwa, pieprzem, cukrem. Utozy¢ na
salaterce. Sledzia moczy¢ przez 1 godzine w zimnej wodzie,
potem zdja¢ skorke, odrzuci¢ osci, tebek i ogonek, mieso
pokraja¢ w waskie paski. Safatke utozong na salaterce,
przybra¢ na wierzchu $ledziem, jajami, korniszonami.

SALATKA z TARTYCH ZIEMNIAKOW

172 kg ziemniakow, 2 $redniej wielkoSci stare cebule
lub 4 mtode ze szczypiorkiem, 1 z6ttko, 1 tyzka octu,
172 szklanki oleju, sl, pieprz

Ziemniaki obra¢, przestudzié, utrze¢ z solg, pieprzem,
octem, oliwg i surowym zéttkiem, utozy¢ na salaterce i po-
sypac¢ drobno posiekang cebulka.



i/2 kg ziemniakéw, 2 kiszone ogorki, kwas ogorkowy,
i/4 szklanki oleju, sél, pieprz, cukier, zielona pie-
truszka

Ziemniaki ugotowa¢ w tupinach, przestudzi¢, obra¢, pokra-
ja¢ w kostke. Tak samo pokrajaé¢ obrane ogorki. Wymiesza¢
razem, doprawi¢ kwasem ogorkowym roztartym z olejem,
sola, pieprzem, cukrem. Na wierzchu posypa¢ zielong pie-
truszka.

SALATKA Z FASOLA | SLEDZIEM

172 kg ziemniakoéw, 10 dkg drobnej biatej fasoli, 1 $ledz

solony, w4 szklanki oleju, burak ¢wiktowy, 1 kiszony

ogorek, 1 jabtko kompotowe, ocet, sol, pieprz, kilka
korniszon6w, zielona pietruszka

Fasole, optukac, zala¢ na 2 godziny ciepta wodg, potem ugo-
towac jag w tej samej wodzie do miekkosci. Sledzia wtozy¢
do zimnej wody, potem optukaé, zdjaé skérke, odrzucié osci,
tebek, ogonek, mieso drobno posieka¢ razem z mleczkiem.
Ziemniaki obra¢, ugotowac, przestudzic¢, pokraja¢ w kostke.
Burak ugotowa¢ w skorce, obra¢ i cienko poszatkowac.
Ogorek i jabtko obra¢, pokraja¢ w kostke. Wszystko wy-
miesza¢, doprawi¢ sola, pieprzem, octem, oliwg. Na wierzchu
posypac zielenina.

2 100 potraw z ziemniakow



SOS MAJONEZOWY

2 z6ktka, 1'szklanka oliwy sojowej lub arachidowej

albo oleju jadalnego (warunek — bardzo $wiezego),

sok cytrynowy lub troche niezbyt mocnego octu, sol,
szczypta cukru

Do kamiennej miseczki wbi¢ jedno zoktko, rozetrzeé je
z odrobing soli drewniang tyzka, dola¢ powoli dwie tyzki
leciutko podgrzanej oliwy i uciera¢ az emulsja zbieleje.
Whpusci¢ parg kropel soku z cytryny lub octu i rozcieraé
dalej. Doda¢ drugie zéttko i pomalutku dolewac resztg oliwy,
ciggle sos mieszajagc. Pod koniec, gdy emulsja jest juz
jednolita, o kremowym kolorze, doda¢ do smaku s6l, odro-
bing biatego (koniecznie) mielonego pieprzu, szczyptg cukru.
Zdarza sie czasem, ze w majonezie zoktka oddzielg sie od
oliwy, co wyglada jak zwarzone mleko. Przyczyng tego jest
zbyt zimna oliwa lub za duza jej ilos¢ w stosunku do z6t-
tek. Nalezy wtedy do drugiej miseczki wlac¢ kieliszek letnigj
wody i powoli przelewac sos, ciggle 'go ucierajgc. Mozna tez
wstawi¢ miseczke z sosem do rondla z ciepta woda, wbié
jeszcze jedno z6kko i na nowo sos ucierad.

1B



Jest to zwykty sos majonezowy, do ktérego po utarciu z6kek
z oliwg, gdy emulsja jest juz gotowa, dodaé trzeba ciagle
jeszcze ucierajac pare tyzek soku z surowych pomidordw.
Doprawi¢ potem, jak sos majonezowy.

SOS MAJONEZOWY ,ZASTEPCZY"™

1 szklanka mileka, 1 ptaska tyzka maki, 1 jajko, iz

ptaskiej tyzki masta lub mlecznej margaryny, troche

lekkiego octu, sél, szczypta pieprzu lub papryki,
odrobina cukru

Jajko ubi¢ w kubeczku na jednolity ptyn. Make rozbié
w rondelku z przegotowanym ostudzonym mlekiem tak, aby
nie byto grudek. Dodaé ubite jajko, wymiesza¢ wszystko
doktadnie, wstawi¢ rondelek w drugi wiekszy z goragcg woda
albo postawié go na skraju cieptej ptyty kuchennej i zaraz
uciera¢ drewniang tyzka, az ptyn zacznie gestnie¢. Wtedy
postawi¢ rondelek na nieduzym ogniu (ciagle uciera¢), po-
trzymaé prawie do zagotowania. Zdja¢ z ognia, wla¢ rozto-
piony ttuszcz i uciera jeszcze az do ostygniecia, aby nie
utworzyt sie kozuch, tylko gesty sos o rownej konsystencji.
Zimny sos doprawi¢ do smaku solg, octem, pieprzem lub
papryka, cukrem.

SOS SMIETANOWY

1 z6ktko, 1—2 tyzki mtisztardy, i/2 szklanki $Smietany,
sol, cukier wzglednie 1 tyzka utartego chrzanu

Zo6ttko wbi¢ na miseczke, powoli dolewaé $mietane uciera-
jac ja drewniang tyzkg az utworzy sie jednolity gesty ptyn.
Wtedy matymi porcyjkami dodawaé musztarde wcigz sos
ucierajgc. Doprawi¢ do smaku sol™ i cukrem. Jesli kto$
lubi sos wyjatkowo ostry, mozna na korncu dodac' tyzke
utartego chrzanu i jeszcze odrobine cukru.



WSKAZOWKI OGOLNE

Ziemniaki przeznaczone na zupe Kkraje sie w cienkie pla-
sterki, w ipaseczki lub w kostke.

Do kraszenia najodpowiedniejszymi tluszczami sg: masto
i stonina; wszelkie ttuszcze roslinne spltywajg zawsze na
wierzch i niezbyt dobrze wigzg sie z ptynng potrawg. Nie
wszyscy jednak lubig stoning, masto za$ jest drogie. Stosu-
jac do kraszenia tluszcz roslinny (margaryne, ceres czy olej)
nalezy go mocno podgrza¢ na patelni i dopiero wla¢ do
zupy. Thuszcze roslinne mozna tez pirzesmazy¢ na biato
z drobno usiekang cebulg lub wsypaé szczypte majeranku;
zniknie whedy specyficzny smak oleju czy margaryny.
Jezeli nie wszyscy domownicy moga by¢ na obiedzie o tej
samej porze i zupe trzeba odgrzewac, nalezy przed powtdr-
nym podaniem wla¢ pare tyzek goracej wody, wiozy¢ ma-
lutki kawatek surowego masta lub wrzuci¢ \* tyzki dobrze
wytopionych skwarkéw, a nastepnie zupe podgrzac¢ (nie za-
gotowywac¢). Do kazdej zupy ziemniaczanej mozna przed



padaniem wrzuci¢ troche usiekanego koperku lub zielonej
pietruszki.

Aby zupa miata kremowy, tadny kolor, trzeba précz wiosz-
czyzny wilozyé cebule optukang, ale nie obrang z tupiny.
Jezeli smak zupy bylby zbyt mdly, mozna go poprawic
dodajgc kostke bulionowg lub troszke piynnej przyprawy
do zup.

Zupe na 4 osoby przyrzadza sie z P litra, lekko osolonej
wody. Jesli woda zbytnio wyparuje, dolewa sie kilka tyzek
wody gorace;.

/ ZIEMNIACZANKA NA KOSCIACH

1 kg kosci wotowych lub wieprzowych, i/2 kg ziemnia-

kéw, wioszczyzna z kawatkiem wioskiej kapusty, ka-

watek listka bobkowego, 1 zghek czosnku, sol, kope-
rek lub zielona pietruszka

Ugotowa¢ mocny wywar z kosci. Przecedzi¢ go, wilozyc
wioszczyzne pokrajang w paseczki, dodac listek bobkowy
i czosnek, lekko osolié. Pod koniec gotowania wiozy¢ do
zupy surowe ziemniaki pokrajane w plasterki lub kostke
i ugotowa¢ do miekkosci. Przyprawi¢ solg. Smak zupy
bardzo sie poprawi, jezeli przed podaniem wrzucimy do
niej yh tyzeczki surowego masta. Do wazy wsypac troche
posiekanej zieleniny.

Najsmaczniejsza jest kartoflanka ugotowana na miodej
baraninie.

ZIEMNIACZANKA POSTNA

i/2 kg ziemniakdw, wioszczyzna z wioskg kapusta,

1 zabek czosnku, 1 cebula, 1 ptaska tyzka ttuszczu

(margaryna lub ceres) albo 10 dkg $wiezej stoniny,
sol, koperek lub zielona pietruszka

Whoszczyzne i kapuste poszatkowaé, ugotowaé w lekko oso-
lonej wodzie. Pod koniec gotowania wrzuci¢ surowe ziem-
niaki pokrajane w cienkie plasterki. Zasmazy¢ na tluszczu
drobno posiekang cebule i tym okrasi¢ zupe. Podajac wrzu-
ci¢ troche posiekanej zieleniny.



1 kg kosci wotowych, i/2 kg ziemniakéw, wioszczyz-

na z wloskg kapusta, 2 zabki czosnku, 2 szklanki

Smietany, 1 ptaska tyzka dobrej margaryny, kope-
rek, sol, grzanki z pszennej buiki

Kosci i wiloszczyzne ugotowa¢ w lekko ogolonej wodzie
z dodatkiem czosnku. Pod koniec gotowania wrzuci¢ pokra-
jane na kawatki ziemniaki, a gdy bedg miekkie przetrze¢
wszystko przez cedzak. Doda¢ thuszczu, soli, wymieszad,
zagotowac. Wlaé $mietane, zupe wymiesza¢, podgrzaé, ale
juz jej nie zagotowywaé. Podajac wsypac¢ troche posiekanej
zieleniny. Oddzielnie podac grzanki.

ZIEMNIACZANKA Z GASKAMI

i/2 kg ziemniakéw, 12 kg ,,0asek* (sg to smaczne je-

sienne grzybki), wtoszczyzna bez kapusty, U/2 ptas-

kiej tyzki dobrej margaryny, sol, cukier, zielona pie-
truszka

Zdrowe miode gaski optukaé, pokraja¢ w paski i udusi¢
oddzielnie pa ttuszczu. Wioszczyzne uszatkowac i ugotowac
z niej wywar w lekko osolonej wodzie. Po p6tgodzinnym
gotowaniu wrzuci¢ surowe, pokrajane w plasterki ziem-
niaki. Gdy bedg miekkie, wlozy¢ do zupy duszone gaski,
wymiesza¢, zagotowaé. Podajac wrzuci¢ do wazy troche
posiekanej zieleniny.

ZIEMNIACZANKA Z POMIDORAMI

12 kg ziemniakdw, i/2kg pomidoréw lub 4 tyzki prze-

cieru pomidorowego, 2 zgbki czosnku, kawatek sele-

ra, 1 cebula, 1 marchewka, 1 pietruszka, 3kostki bu-

lionu lub troche ptynnej przyprawy do zup, majera-
nek, 5 dkg Swiezej stoniny, sol, cukier

Cebulg, czosnek, marchewke, pietruszke, seler pokrajac
w paseczki, zala¢ mato osolong wodg, ugotowa¢ do miek-
kosci. Whozy¢ surowe ziemniaki pokrajane w paseczki oraz



pokrajane w plasterki pomidory, dola¢ przepisowq ilos¢
wody, wrzuci¢ kostki bulionowe lub wla¢ do smaku ptynng
przyprawe do zup i gotowaé¢ az ziemniaki beda miekkie.
Jezeli stosujemy przecier z pomidoréw, nalezy doda¢ go po
ugotowaniu ziemniakéw i potrzymac zupe na ogniu jeszcze
przez 5 minut. Doprawi¢ zupe solg i cukrem, zagotowac,
odstawi¢ z .ognia, wsypac troche roztartego w palcach maje-
ranku i wla¢ topiong stonine razem ze skwarkami.

ZIEMNIACZANKA NA SPOSOB WLOSKI

i/2 kg ziemniakow, 1 cebula, 3 zabki czosnku, kawatek

selera, 1 marchewka, 1 pietruszka, kawatek wioskiej

kapusty, 2 suszone grzyby, 5 dkg $mietany, 3 kostki

bulionowe lub troszke ptynnej przyprawy do zup, sol,
koperek lub zielona pietruszka

Grzybki optukaé, zala¢ na 2 godziny ciepta woda, potem
ugotowac w tej samej wodzie. Cebule, czosnek, marchewke,
seler, pietruszke, kapuste pokrajaé w paski, zala¢ goraca,
mato osotong woda, ugotowa¢ do miekkosci. Pod koniec
gotowania wtozy¢ surowe ziemniaki pokrajane w plasterki
i dalej gotowac. Gdy ziemniaki bedg miekkie, doprawic
zupe solg, odstawi¢ ja z ognia, wlac $Smietane i wrzucic¢
drobno usiekang zielenine.

ZIEMNIACZANKA NA KWASNO

i72 kg ziemniakéw, kawatek selera, 1 marchewka,

1 pietruszka, 1 cebula, 3 zabki czosnku, is2 litra zyt-

niego zurku, 3 kostki bulionowe lub ptynna przypra-

wa do zup, 10 dkg wedzonej kietbasy, 5 dkg Swiezej
stoniny, sol, cukier

Seler, marchewke, pietruszke, cebule, czosnek pokrajac¢
w paseczki i ugotowaé w lekko osolonej wodzie. Dodac¢
surowe pokrajane w plasterki ziemniaki. Gdy beda miek-
kie, wla¢ zurek (nie za duzo, aby zupa nie byta zanadto
kwasna), dodaé¢ kostki bulionowe lub przyprawe ptynna,
gotowac jeszcze kilka minut. Whozy¢ do zupy kietbase po-
krajang w plasterki (przedtem zdja¢ z niej skorke) i wla¢
stoning wraz ze skwarkami.



12 kg ziemniakéw, v2 kg dojrzatych pomidoréw, 1 ce-
bula, 1 ptaska tyzka margaryny, pieprz, sol, cukier,
koperek, grzanki z pszennej bukki

Zasmazy¢ na thuszczu na rumiano drobno posiekang cebule,
wlozy¢ pokrajane pomidory oraz pokrajane na kawalki
ziemniaki. Wla¢ odpowiednig ilos¢ goracej wody, a gdy ziem-
niaki zupetnie sie rozgotujg przetrze¢ zupe przez sitko, do-
prawi¢ sola, pieprzem, cukrem, wsypa¢ drobno posiekany
koperek, wla¢ $mietang, zupe podgrza¢ (nie zagotowywac).
Oddzielnie podaé¢ pokrajane w kostke grzanki, zrumienione
bez ttuszczu w gorgcym piecyku.

ZIEMNIACZANKA Z MLEKIEM | ZOLTKAMI

172 kg ziemniakow, 2 marchewki, 1 pietruszka, kawa-
tek selera, 2 zékka, i/2 szklanki stodkiego mleka,
1 ptaska tyzka margaryny, sél, cukier

Marchew", pietruszke i seler poszatkowa¢ drobno, zala¢ \a1l
wrzacej wody, wlozy¢ thuszcz i udusi¢ jarzyny do miek-
kosci. Potem dola¢ 1 liltr goracej wody, wiozy¢ surowe
ziemniaki pokrajane w kostke i gotowac. Gdy ziemniaki
beda migkkie, odstawi¢ garnek z ognia, ubi¢ zottka z mle-
kiem, wla¢ do zupy, wymiesza¢, przyprawic solg i cukrem.
Podajac — zupe tylko podgrzac¢ (nie zagotowywac).

ZIEMNIACZANKA Z FARFELKAMI

12 kg ziemniakéw, wioszczyzna bez kapusty, 5 dkg

Swiezej stoniny, sol. Do zupy oddzielnie przygoto-

waé farfelki, to znaczy zacierki zrobione z 1 jajka,

2 tyzek wody i odpowiedniej ilosci maki. Po zrobie-

niu rozsypa¢ zacierki na blaszke i zrumieni¢ na bru-
natno w piecyku

Ugotowa¢ wywar z wiloszczyzny drobno poszatkowanej,
osoli¢ lekko. Wrzuci¢ pokrajane w kostke surowe ziemniaki,
a gdy beda miekkie wsypac farfelki i ugotowac je w zupie.
Stonine pokraja¢ w drobng kostke, usmazy¢ i wla¢ do zupy
razem ze skwarkami.



172 kg ziemniakéw, 2 S$redniej wielkosci cebule, i/2
szklanki $mietany, sol

Ziemniaki obra¢, pokraja¢ w plasterki, cebule drobno posie-
ka¢, wszystko zala¢ goraca woda, ugotowaé do miekkosci,
posoli¢. Podajac wla¢ $mietane i wymieszac.

ZIEMNIACZANKA NA SPOSOB FRANCUSKI

172 kg ziemniakdw, 2 marchewki, 1 pietruszka, 3 duze
pory, 1ptaska tyzka margaryny, i/2szklanki $mietany,
koperek lub zielona pietruszka, sél, cukier

Whoszczyzne drobno pokrajaé, wla¢ IU litra goracej wody,
wilozy¢ thuszcz i wszystko udusié do miekkosci. Potem dola¢
odpowiednia ilos¢ goracej wody, wtozy¢ surowe ziemniaki
pokrajane w kawalki i dalej gotowa. Gdy ziemniaki beda
miekkie, przetrze¢ zupe przez sito, doprawi¢ solg i cukrem,
zagotowaC. Zdjaé garnek z ognia, wla¢ Smietane i juz nie
gotowac.

Do wazy wsypac usiekang zielenine.

ZIEMNIACZANKA NA MIESIE KROLICZYM

172 kg ziemniakow, whoszczyzna z kapusta, 2 topat-
ki krélika, 2 ptaskie tyzki smalcu, sol, zielona pie-
truszka

topatki krolicze dobrze optukaé, obrumieni¢ na smalcu.
Przetozy¢ z patelni do rondla, wlaé goragcag wode, gotowaé
pod pokrywa. Szumowiny zbiera¢ cedzakowa tyzka, a gdy
przestang sie pokazywa¢ wtozy¢ poszatkowang wioszczyzne,
posoli¢, gotowa¢ na matym ogniu; gotowa¢ az mieso bedzie
miekkie. Wtedy wiozy¢ surowe, pokrajane w kostke ziem-
niaki, a topatki wyjaé, odrzuci¢ kosci, mieso pokraja¢ na
mate kawaltki i whozy¢ z powrotem do zupy. Posoli¢ do
smaku.

Podajac nalezy wsypa¢ do wazy posiekang zielong pie-
truszke.



i/2kg ziemniakdw, i/2kg dorsza lub filetow rybnych,
2 cebule, 1 tyzka margaryny, sol

Rybe wyptuka¢ w wodzie zakwaszonej octem, potem w czy-
stej, zimnej wodzie. Pokraja¢ jg na porcyjki, ugotowac
w matej ilosci wody. Wyjaé z wody, wybra¢ i odrzucié
wszystkie, nawet mate osci. W rondelku zasmazy¢ na thusz-
czu drobno posiekang cebule, wilozy¢ rybe, wlaé odpowied-
nig ilos¢ goracej wody, posoli¢ i wrzuci¢ surowe ziemniaki
pokrajane w kostke. Gotowa¢ na matym ogniu, az ziemnia-
ki beda miekkie.

Zupe takg mozna przetrze¢ przez sitko, ale wtedy trzeba
do niej poda¢ grzanki z biatej buiki, pokrajane w kostke
i zrumienione w piecyku.

ZIEMNIACZANKA Z OSTRYM SEREM

172 kg ziemniakéw, wioszczyzna bez kapusty, 10 dkg
z6Hego przesuszonego sera, 1 ptaska tyzka margaryny,
12 szklanki stodkiego mleka, sol, cukier

Ugotowa¢ wywar z wiloszczyzny, przecedzi¢ go. Surowe
ziemniaki utrze¢ na tarce. Thuszcz rozetrze¢ z utartym se-
rem, doda¢ ziemniaki. Wla¢ mleko, dobrze wszystko wymie-
sza¢, potem powoli dolewac goracy wywar, ciggle mieszajac.
Postawi¢ garnek na niezbyt ostrym ogniu i gotowaé¢ 20 mi-
nut. Wszystko przetrze¢ przez sito, doprawic solg i cukrem.
Oddzielnie poda¢ grzanki z biatej bulki, pokrajane w kostke
i zrumienione w piecyku.



DODATKI DO ZUP

GRZANKI

Do przecieranych zup ziemniaczanych bardzo smacznym
dodatkiem sg grzanki z pszennej butki. Czerstwa butke po-
kraja¢ w kostke, utozyé cienka warstwg na blaszce (blachy
nia smarowac¢ ttuszczem) i wstawi¢ do gorgcego piecyka lub
wsypa¢ do prodiiza na kilkanascie minut. Wyja¢, gdy sg
mocno zrumienione.

KNEDLE

1 ptaska tyzka dobrej margaryny, iz2 kg ziemniakow,
1lub 2jaja, 2 tyzki tartej bukki, 1 cebula, 2 tyzki maki,
sol

Ziemniaki obra¢, ugotowaé w lekko osolonej wodzie, utrze€.
Surowe jaja i ttuszcz rozetrze¢ na jednolita mase, dodaé
make, cebule posieka¢ drobno, po czym wszystkie sktadniki
potaczyé¢, starannie wymiesza¢, posoli¢. Skreci¢ najprzod
w dtoniach matg kulke wielkosci orzecha wioskiego, wrzu-
ci¢ do wrzacej wody. Gdyby sie rozleciata, doda¢ do ciasta
jeszcze troche maki i dopiero wtedy wyrobi¢ kulki z catej



porcji ciasta. Gotowac je przez 10 minut w lekko osolonej
wodzie. Wyjmowac¢ cedzakowg tyzka, kias¢ do wazy, zalaé
goraca zupa.

Dionie natrze¢ maka, aby ciasto nie przylepiato' sie do rak.

KLUSECZKI PIECZONE .

v4 kg ziemniakow, i72 szklanki stodkiego mleka,

2 jajka, 12 ptaskiej tyzki dobrej margaryny, sol. Do

posypania uzy¢ szczypiorek, koperek lub zielong pie-
truszke

Ziemniaki obra¢, ugotowa¢ w lekko osolonej wodzie, prze-
trze¢ przez gesty cedzak. Zoétka utrze¢ z 1 tyzka thuszczu,
doda¢ przetarte ziemniaki, mleko, dobrze wyrobi¢ tyzka,
posoli¢, doda¢ ubitg na sztywno piane z biatek, wymieszac.
Blaszke posmarowaé ttuszczem, rozciggajgc na niej ciasto
na grubo$¢ palca i upiec na rumiano w S$rednio gorgcym
piecyku. Gdyby ciasto bylo za rzadkie, mozna doda¢ troche
maki. Po- wyjeciu z pieca pokraja¢ ciasto w kostke i podac
oddzielnie na salaterce. Posypa¢ je drobno usiekanym szczy-
piorkiem, koperkiem lub zielong pietruszka.



ZIEMNIAKI GOTOWANE W WODZIE
H/2 kg ziemniakdéw miodych lub starych. Do mtodych
1 tyzka surowego masta, sol i koperek; do starych
5 dkg $wiezej stoniny, sol

Ziemniaki stare obra¢. Miode wiozy¢ na chwile do zimnej
wody, optuka¢ i oskroiba¢ nozem lub specjalng twarda
szczotka. Stare jak i miode zala¢ wrzaca wodg biorac jej
tyle, aby ziemniaki byty nig przykryte. Do gotujacych sie
miodych ziemniakéw wrzuci¢ 2 tub 3 galazki miodego
koperku. Ziemniaki odoedzi¢, miode posypac usiekanym
koperkiem, wiozy¢ masto i potrzasng¢ garnkiem. Stare
ziemniaki po wylozeniu na salaterke pola¢ stoning ze
skwarkami. Soli¢ w czasie gotowania.

Ziemniaki moga stanowi¢ drugie danie, jezeli podamy do
nich jarzynke lub sos. Do ziemniakéw miodych najbardziej
nadaje sie zielona satata ze $mietang. Ziemniaki stare moz-
na poda¢ z gorgcym sosem grzybowym, szczypiorkowym
lub cebulowym. Je$li ziemniaki podajemy z sosem, nie
nalezy krasi¢ ich stonina.



1 kg ziemniakoéw, 1 tyzka masta lub dobrej margary-
ny, sol

Ziemniaki umy¢ i dokladnie wyszorowa¢ twardg szczo-
teczka. Ulozy¢ je na blasze, wstawi¢ do gorgcego piecyka.
W czasie pieczenia obraca¢ ziemniaki kilka razy, aby upie-
kty sie rownomiernie ze wszystkich stron. Gdy skérka
zacznie pekaé, wytozy¢ je na salaterke i poda¢ do nich su-
rowe masto i sol.

ZIEMNIAKI SMAZONE (FRYTKI)
1 kg ziemniakoéw, 15 dkg smalcu, sél

Ziemniaki surowe starannie optuka¢ w skdrce, potem obraé
i juz nie ptuka¢. Pokraja¢ w cienkie plasterki lub w pa-
seczki, wsypa¢ na czystag piocienng Sciereczke i wytrzec
prawie do sucha. Rozpusci¢ smalec na glebszej patelni, po-
tem na niezbyt rozgrzany wrzuci¢ ziemniaki. Smazy¢ je
10 minut, po czym wyja¢ cedzakowa #tyzka na gteboki
talerz, a tluszcz na patelni rozgrzaé bardzo mocno. Gdy
thuszcz zacznie dymié, wrzuci¢ z powrotem ziemniaki
i usmazy¢ na rumiano. Wyjmowac cedzakows tyzka, otrzas-
na¢ z thuszczu i wyktadaé na potmisek. Posoli¢ na potmisku.
Do frytek mozna poda¢ zielong satate ze $mietang, szpinak,
lub marchewke z groszkiem. Frytki mozna tez podawac
jako dodatek do smazonych dan miesnych i rybnych.

Aby sie tadnie zrumienity, trzeba w czasie drugiego sma-
zenia oprdszy¢ je odrobing maki.

Frytki najlepiej jest smazyé na roztopionej fryturze. Jest
to wolowy nerkowy tluszcz, jednak trudno jest go dostaé.
Na ttuszczach roslinnych frytki sie raczej gotuja, nie smaza,
trzeba wiec uzywac do tego celu smalcu.

ZIEMNIAKI ZAPIEKANE Z JAJAMI

1 kg ziemniakow, 4jaja, iz2szklanki Smietany, 11lyzka
margaryny, mtody szczypiorek, sol, tarta butka

Ziemniaki obra¢ i ugotowaé, odcedzi¢, gdy jeszcze nie sa
zupetnie miekkie. Jaja ugotowa¢ na twardo. Ziemniaki
i jaja pokraja¢ w plasterki, szczypiorek optuka¢ i drobno



posiekaé. Rondel wysmarowaé ttuszczem, wysypaé tarta
butka, utozyé w nim warstwami ziemniaki i jaja, kazda
warstwe posypa¢ szczypta soli i szczypiorkiem, skropi¢
Smietang i roztopionym tluszczem. Pierwszg warstwe od
spodu i ostatnig goérng powinny stanowié¢ ziemniaki. Skro-
pi¢ po wierzchu ttuszczem i piec przez 15 minut w goragcym
piekarniku. Zapieczone ziemniaki ostroznie wytozy¢ na
okragty potmisek lub na duzy plaski talerz.

W ten sam sposéb mozna przyrzadzi¢ ziemniaki biorac za-
miast jaj szynke lub kietbase. Do ziemniakdéw z kiethasa
lub szynka nie nalezy dodawa¢ $mietany.

ZIEMNIAKI ZE SEONINA | JAJAMI

1 kg ziemniakéw, 2 jaja, 10 dkg stoniny, 1 duza
cebula, sol

Ziemniaki opluka¢, obraé, pokrajaé w cienkie plasterki,
wysuszy¢ w czystej Sciereczce i usmazy¢ na rumiano w po-
towie stoniny pokrajanej w drobng kostke. Reszte tak samo
pokrajanej stoniny prze,smazy¢ z drobno posiekang cebula,
potaczy¢ z usmazonymi ziemniakami, posoli¢, utozy¢ rowng
warstwg na ogniotrwatym, lub grubym kamiennym poét-
misku. Jajka wymiesza¢ na surowo z solg, pola¢ nimi uto-
zone ziemniaki i wstawi¢ do .Srednio goracego piekarnika,
aby na wierzchu zapiekfa sie:rumiana skorupka.

ZIEMNIAKI PIECZONE NADZIEWANE SLEDZIEM

1 kg ziemniakéw jednakowej wielkosci, 2 $ledzie

z beczki, 1 duza cebula, 1 jajko, is2 szklanki $mietany,

1 tyzka dobrej margaryny, gruboziarnista sol, gruba

zytnia maka, troszke kminku, troche ostrego sera,
tarta butka, sol

Ziemniaki optukaé, obraé (po obraniu nie ptukac). Obrane
ziemniaki obtoczy¢ w gruboziarnistej soli, mace, kminku,
umiesci¢ na blasze i upiec w goracym piekarniku na ru-
miano. Sledzie wymoczy¢, obra¢ ze skorki, usungé osci,
tebki i ogonki, mieso drobniutko posiekac. Cebule posiekac,
przesmazy¢ na ttuszczu razem z posiekanym $ledziem, do-



dac jajko, 2 tyzki $mietany, troche tartej butki i wymieszag.
Upieczone ziemniaki poprzekrawaé na potowki, wydrazyc
okragly tyzeczka do drazenia zostawiajac cienkg scianke
i wypetni¢ przygotowanym farszem. Utozy¢ je ciasno
w plaskim rondlu, posypa¢ z wierzchu tartg butka wymie-
szang z tartym iserem, skropi¢ resztg $mietany i zapiec na
rumiano w piekarniku.

ZIEMNIAKI Z RYBA

1 kg ziemniakéw, i/2 kg dorsza, 2 tyzki margaryny,
tarta butka, sél, troche maki, wzglednie 10 dkg $mie-
tany

Ziemniaki obra¢, ugotowac, ostudzi¢, pokraja¢ w plasterki.
Rybe optukaé w wodzie z octem, rozcig¢ wzdtuz, odrzucic¢
osci, posoli¢, obtoczy¢ kazdy kawatek w mace, usmazy¢ na
thuszczu na rumiano. Paski rondel wysmarowac ttuszczem,
wysypac tartg butka, utozy¢ warstwami na przemian ziem-
niaki i kawatki ryby. Ziemniaki powinny by¢ na spodzie
i na wierzchu. Posypa¢ wierzch tartg butka, skropic thuszczem
i wstawi¢ do Srednio goracego piekarnika na 30 minut.
Jesli potrawa jest zbyt sucha, wla¢ pare tyzek Smietany
i wstawi¢ jeszcze na kilka minut do piecyka.

ZIEMNIAKI Z WATROBKA

1 kg ziemniakow, i/4 kg watrébki cielecej lub wie-
przowej, 2 cebule, 2 jaja, 2 tyzki margaryny, sdl,
tarta butka, szczypta pieprzu

Watrobke wymoczyé w wodzie, zdjac¢ btonke i zytki, wiozy¢
do wrzatku i gotowaé¢ 15 minut. Po ugotowaniu watrébke
posiekac i przesmaizy¢ na thuszczu razem z posiekang cebula
i szczypta pieprzu. Ziemniaki obra¢, ugotowal, przetrzeé
przez cedzak. Wytozy¢ na miseczke watrobke i ziemniaki,
doda¢ jajka ubite na jednolita ptynng mase, wszystko
wymieszaC starannie, doprawi¢ sola. Paski rondel albo
gteboka patelnie wysmarowaé thuszczem, wysypaé butka
tartg, napetni¢ przygotowang miazga, posypa¢ po wierzchu
tarta butkg i skropi¢ tluszczem. Piec w S$rednio gorgcym



piecyku okoto 1U godziny. Wytozy¢ na okragly mocno wy-
grzany potmisek. Mozna poda¢ do tego zielong satate ze
Smietang lub matosolone ogorki.

ZIEMNIAKI NADZIEWANE GRZYBAMI LUB MIESEM

8duzych ziemniakéw, 5dkg suszonych grzybéw, 1 du-

Za cebula, 2 tyzki dobrej margaryny, 1+tyzeczka maki,

1jajko, i/2szklanki $mietany, sol, pieprz, tarta butka,
zielona pietruszka

Grzybki optukac, zala¢ ciepta woda, zostawi¢ na 2 godziny,
po czym ugotowaé w tej samej wodzie do miekkosci. Ziem-
niaki obra¢, optuka¢, z jednego korica skraja¢ cienki pla-
sterek, aby ziemniak mogt staé, w drugim koncu wydra-
zy¢ waglebienie (najlepiej specjalng tyzeczkg do drgzenia
ziemniakow). Ugotowane grzybki i cebule drobno posiekaé,
przesmazy¢ na rozpalonym ttuszczu, dodac tyle tartej buiki,
aby miazga nie byta zbyt rzadka, doprawi¢ sola, pieprzem,
posiekang zielong pietruszka. Farszem napetni¢ wydrazone
ziemniaki, przykryé otworki skrajanymi ze spodu plaster-
kami, ustawi¢ ciasno w rondlu, wlaé wywar z grzybkow
i dusi¢ pod przykryciem na matym ogniu. W miare potrze-
by dolewaé po tyzce wody. Gdy ziemniaki sg prawie miek-
kie, zrobi¢ biatg zasmazke z ttluszczu i maki, wla¢ jag do
rondla i catos¢ dusi¢ jeszcze pare minut, aby sos zgestniat.
Do tak przyrzadzonej potrawy doda¢ Smietane i potrzymac
ja pare minut na goracej ptycie lub na malym ogniu (nie
zagotowywac).

Na nadzienie miesne najlepiej nadaje sie chuda wieprzo-
wina. Migso zemle¢ w maszynce, przesmazy¢ na ttuszczu
z posiekang cebula, posoli¢, mozna tez doda¢ szczypte ma-
jeranku. Do ziemniak6éw z miesnym nadzieniem mozna
poda¢ matosolone ogdrki.

ZIEMNIAKI PO NELSONSKU

1kg ziemniakéw, 5dkg suszonych grzybdw, i/2szklan-
ki Smietany, 14tyzka margaryny, sol, pieprz

Grzyby optukaé, zala¢ ciepta woda, zostawi¢ tak na 2 go-
dziny, potem w tej samej wodzie ugotowa¢ do miekkosci.
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Wyijaé je z wody, pokrajaé w paseczki, w rondlu zasmazy¢
na ztotawo drobno posiekang cebule, wtozy¢ grzybki, troszke
posoli¢, wla¢ troche wywaru, w ktdrym sie gotowaty i dusic¢
pod przykryciem przez »h godziny. Ziemniaki obra¢, optu-
kaé, pokraja¢ w plasterki, potaczy¢ z grzybami, dodaé
jeszcze pare tyzek grzybowego wywaru i dusi¢ az ziem-
niaki beda miekkie. Gdy ziemniaki sg miekkie wla¢ $mie-
tane, wymiesza¢ lekko, aby nie potamac plasterkéw, dopra-
wic szczypta pieprzu i soli.

ZIEMNIAKI ZAPIEKANE W SOSIE BESZAMELOWYM

1 kg ziemniakdw, 2 tyzki masta lub dobrej margary-

ny, 14tyzka maki, li/z szklanki stodkiego mleka, i/2

szklanki $mietanki, 2 jaja, 10 dkg utartego suchego,
z6ttego sera, tarta butka, sdl

Ziemniaki optukaé, wyszorowaé szczoteczka, ugotowac
w tupinach w lekko osolonej wodzie. Przestudzi¢ troche,
zdjac¢ skorke, ziemniaki pokraja¢- w plasterki, wymieszac
z potowg sera, utozy¢ na wysmarowanym ttuszczem grubym
kamiennym lub metalowym pétmisku. Rozpusci¢ w ron-
delku tyzke ttuszczu, przesmazy¢ go na biato z maka, dola¢
powoli ciepte mleko ucierajgc starannie zasmazke, aby nie
powstaty grudki. Doda¢ $mietanke, zagotowaé. Sos dopra-
wi¢ jeszcze zo6ktkami wymieszanymi z paroma ‘tyzkami
mleka i resztg sera. Pokry¢ nim utozone na pétmisku ziem-
niaki, pola¢ zrumieniong na tluszczu tartg butka i wstawié
do goracego piekarnika, aby na wierzchu utworzyta sie
rumiana skorupka.

ZIEMNIAKI SMAZONE NA StLONINIE

1 kg ziemniakow, 10 dkg Swiezej stoniny, sol

Ziemniaki obrane ugotowa¢ w lekko osolonej wodzie. Prze-
studzi¢, pokraja¢ w plasterki. Na patelni usmazy¢ drobno
pokrajang, $wieza, niesolong stonine i wybra¢ z niej cedza-
kowg tyzka wszystkie skwarki. Na rozpalonym tluszczu
usmazy¢ na rumiano pokrajane ziemniaki, wytozy¢ je na
pétmisek i posypa¢ skwarkami.



1 kg ziemniakow, 2 $ledzie z beczki, 2 cebule, 1 tyzka
margaryny, i+ szklanki $mietany, pieprz, sél, tarta
bulka

Ziemniaki obra¢, ugotowaé¢ w lekko osoionej wodzie, ostu-
dzi¢, pokrajaé w plasterki. Sledzie wymoczyé w zimnej
wodzie, zdja¢ skorke, odrzuci¢ osci, tebki, ogonki, mieso
pokraja¢ w paski. Paski rondel wysmarowaé thuszczem,
wysypac tartg butka, utozy¢é warstwami ziemniaki, $ledzie
i pokrajang w plasterki cebule. Kazdg warstwe skropic¢
thuszczem. Na spodzie i na wierzchu uktadaé ziemniaki (nie
soli¢). Wstawi¢ do goracego' piekarnika na i godziny, po-
tem wlaC Smietane, przykry¢ i wstawic jeszcze na 1s minut.
Do potrawy mozna tez poda¢ sos musztardowy.

KROKIETKI Z ZIEMNIAKOW

1 kg maczystych ziemniakéw, 10 dkg margaryny, 10
dkg utartego sera szwajcarskiego, 2 jaja, troche stod-
kiego mleka, tarta bulka, sol

Ziemniaki obra¢, pokraja¢ na nieduze kawaltki, ugotowac
w niewielkiej ilosci wody. Gdy zaczng sie rozpadaé, odla¢
reszte wody i przetrze¢ je przez; cedzak. Doda¢ 2 z6tka,
1 biatko, utarty ser, troszke mleka, posoli¢, doktadnie wy-
mieszaé. Z przygotowanej miazgi formowa¢ w dioniach
wateczki dlugosci i grubosci palca, macza¢ je w biatku,
obsypaé tartg butka i smazy¢ na ttuszczu na silnym ogniu,
az wokoto bedg zrumienione.

GULASZ Z ZIEMNIAKOW
(przepis oryginalny wegierski)

1 kg ziemniakéw, 4 $rednie cebule, s Srednich pomi-
doréw lub 2 tyzki przecieru pomidorowego, 2 tyzki
margaryny, 1 tyzeczka papryki, sol, szczypta cukru

Cebule drobno pokraja¢, wrzuci¢ na rozpuszczony thuszcz
i usmazy¢ na rumiano. Do usmazonego z cebulg ttuszczu
doda¢ pomidory, papryke, szczypte soli, cukier i dusi¢ pod



przykryciem na matym ogniu dolewajgc po odrobinie wody,
az zrobi sie sporo sosu, ktéry nastepnie przetrze¢ przez sito.
Wrzuci¢ do sosu surowe pokrajane w kostke ziemniaki
i dalej dusi¢ pod przykryciem az bedg miekkie. Poda¢ na-
tychmiast po ugotowaniu. Doskonata w smaku potrawa,
odpowiednia na bezmiesny obiad.

KNEDLE Z GOTOWANYCH ZIEMNIAKOW

U/2 kg ziemniakéw, 20 dkg maki, 1 jajo lub troche
wrzgcego mleka, 10 dkg stoniny lub dobrej marga-
ryny, sél

Ziemniaki obra¢, ugotowaé, przestudzi¢, dokladnie uttuc.
Doda¢ make, jajko lub mleko, posoli¢ i szybko wyrobi¢ na
Sciste, geste ciasto. Ciasto musi by¢ geste, aby kluski nie
pekaty i nie rozpadaty sie w gotowaniu. Najlepiej na prdbe
wrzuci¢ jedng kluske na wrzatek i w razie potrzeby ciasto
jeszcze raz przegnie$¢ dodajac troche maki. Z ciasta ufor-
mowac dlugie, troche splaszczone wateczki i kraja¢ na
ukos$ne kawalki. Gotowa¢ knedle w 'duzej ilosci osolonego
wrzatku. Do chwili ponownego zagotowania garnek przy-
kry¢, potem pokrywke zdja¢ i gotowaé knedle okoto 10 mi-
nut. Wyjmowac je tyzka cedzakowg na wygrzany potmisek
i pola¢ stoning ze skwarkami lub zrumieniong na tluszczu
tarta butka. Knedle takie mozna takze pola¢ sosem pomi-
dorowym lub cebulowym.

KNEDLE ,,ZBOJNICKIE" Z SUROWYCH ZIEMNIAKOW

1 kg ziemniakéw, i/4 kg biatego czerstwego chleba,
15 dkg Swiezej stoniny, so dkg kaszki manny,
1 szklanka stodkiego mleka, sol

Chleb pokraja¢ w dos$¢ drobng kostke i zrumienic¢ na rozpa-
lonym ttuszczu. Ziemniaki obra¢, surowe utrze¢ na tarce
j wycisng¢ mocno nad miseczkg przez czyste ptétno. Gdy
sptywajaca woda ustoi sie, odla¢ jg a osad utworzony na
spodzie potagczyé z utarta miazgg ziemniaczang wyjetg
z ptétna. W oddzielnym rondelku zagotowa¢ mleko, posoli¢,
wrzuci¢ kaszke, gotowac przez s minut, po czym doda¢ ja



do miazgi kartoflanej. Posoli¢, wyrobi¢ dos¢ twarde ciasto
rzuci¢ na wrzatek prébng kluske i szybko,, aby ciasto nie
sczerniato, wyrabia¢ w dtoniach okragte kulki kladac
w kazda po kilka przyrumienionych grzanek z chleba. Dio-
nie zwilza¢ wodg, aby ciasto nie przylepiato sie do rak.
Gotowa¢ w osolonym wrzatku okoto 20 minut. Ugotowane
kluski wytozy¢ na potmisek, pola¢ stoning ze skwarkami.

KNEDLE Z ZIEMNIAKOW Z MIESEM

1 kg kartofli, 1 jajo, 20 dkg maki, 1 cebula, sdl, mieso
wotowe z rosotu, 5 dkg margaryny, 10 dkg $wiezej
stoniny, majeranek

Obrane kartofle ugotowaé, ostudzi¢, przepusci¢ przez ma-
szynke, doda¢ make, jajko, s6l i wyrobi¢ niezbyt twarde
ciasto. Jezeli ciasto jest zbyt suche, doda¢ odrobine wody.
Mieso dwukrotnie przepusci¢ przez maszynke. Rozpusci¢
troche ttuszczu na patelni, przysmazy¢ na nim drobno po-
siekang cebulke, doda¢ mieso, posoli¢, popieprzy¢ i usma-
zy¢, dodajac na koncu troche majeranku. Z ciasta formowac
palcami niezbyt gambe placuszki wielkosci $rednicy filizan-
ki, naktada¢ na nie przysmazone mieso, zwija¢ i wyrabiaé
w dloniach okragte kulki. Uformowane w ten sposob kne-
dle wrzuca¢ na osolong wrzaca wode i gotowa¢ s do 10
minut. Ugotowane knedle wyjmowaé tyzka cedzakowa,
ktas¢ na wygrzang salaterke, obla¢ przesmazong stoninka
ze skwarkami.

PLACKI WESTFALSKIE

li/2kg ziemniakow, 3 cate jaja, 15— 20 dkg margaryny
albo smalcu, sol

Ziemniaki obra¢, utrze¢ na tarce, zaraz wymiesza¢ z jaja-
mi, posoli¢ i szybko kias¢ miazge tyzka na rozpalony na
patelni tluszcz. Rozptaszczaé tyzka jak najcieniej, aby pla-
cuszki byty cate chrupigce i rumiane. Placki mozna robic
tylko ze starych ziemniakow —e miode sg zbyt wodniste.
Mozna tez do surowej miazgi doda¢ troche utartej cebuli
i szczypte pieprzu.



1kg ziemniakéw, | duza cebula, 1 marchewka, kawa-
tek selera, 1tyzka margaryny lub smalcu, sél, szczypta
pieprzu i cukru, odrobina octu

Cebule i jarzyny pokraja¢ w paseczki, usmazy¢ na thuszczu,
potem doda¢ pokrajane w kostke surowe ziemniaki, wla¢
troszke wody i dusi¢ pod pokrywka, w miare potrzeby do-
lewajgc po tyzce wody. Pod koniec duszenia doprawi¢ sola,
pieprzem, octem i cukrem.

KOTLETY ZIEMNIACZANE

1 kg ziemniakéw, niepetna szklanka maki pszennej,
2 jaja, 2 tyzki margaryny lub smalcu, 1 cebula, sl
pieprz, tarta butka

Ziemniaki obra¢, ugotowaé, ostudzi¢. Przepusci¢ je przez
maszynke do miesa, doda¢ make, jaja, przesmazong na ttu-
szczu drobno posiekang cebule, doprawié¢ solg i pieprzem.
Wymiesza¢ wszystko na jednolita mase, uformowaé pod-
tuzne kotlety grube na palec, posypac tarta butka. Smazyé
obustronnie na rumiano na rozpalonym tluszczu. Do kotle-
tow takich odpowiedni jest sos grzybowy, cebulowy lub
pomidorowy.

Mozna tez zrobi¢ kotlety ziemniaczane z nadzieniem. Po
catkowitym przygotowaniu miazgi wlozyé miedzy dwie
cienkie jej warstwy troche przesmazonego z cebulkg mie-
lonego miesa lub plaster usmazonej na tluszczu dobrej
Kiszki kaszanej, z ktdrej przed smazeniem nalezy zdjac
skorke. Potem zacisng¢ boki kotleta, aby nadzienie nie wy-
padto, posypaé tartg butkg i smazyc.

ZIEMNIAKI ZAPIEKANE W MLEKU
1 kg ziemniak6w, 1 tyzka margaryny, 2 tyzki cukru,
okoto 1 szklanki mleka stodkiego, sol

Okragte, nieduze ziemniaki obraé¢, optukaé, natrzeé¢ solg
i odstawi¢ na lh godziny. W piaskim rondlu rozpusci¢
ttuszcz, -wsypa¢ cukier i na matym ogniu zrumieni¢ na zto-



ty kolor. Na to pouktadaé Scisle ziemniaki i zala¢ je taka
iloscig mleka, aby byty przykryte nim do potowy. Przy-
kry¢ rondel pokrywka i postawi¢c na malym ogniu, dusié
dotad, az powierzchnia ziemniakéw nie pokryta mlekiem
bedzie rumiana. Kiedy skorka jest dostatecznie podpieczo-
na, nalezy ziemniaki odwrdcic i trzymaé jeszcze na ogniu,
aby zapiekia sie skdrka na drugiej stronie kazdego ziem-
niaka.

ZIEMNIAKI W 4 KOLORACH Z JAJAMI

1 kg ziemniakdw, i/4 kg szpinaku, i/4 kg pomidoréw

lub 2 tyzki przecieru pomidorowego, 2 surowe z6ttka,

4 jajka, 1 tyzka margaryny, 12 szklanki stodkiego
mleka, sol, 2 tyzeczki cukru, tarta butka

Ziemniaki obraé, ugotowa¢, ostudzi¢, doda¢ mleko i wymie-
sza starannie, przetrze¢ przez cedzak lub wyciskaczke.
Przetarta miazge podzieli¢ na 4 czesci. Do jednej dodac
ugotowany i przetarty przez sito szpinak doprawiony
1 tyzka mleka, 1tyzeczkg thuszczu i szczyptg cukru; do dru-
giej — ugotowane bez dodawania wody, przetarte oraz do-
prawione cukrem i solg pomidory; trzecig utrze¢ z zo6itka-
mi; czwartg zostawi¢ bez dodatkéw. Na mocno wygrzanym,
okragtym pétmisku utozy¢ ziemniaki w 4 kolorowg gwiazde,
na nich potozy¢ usmazone 4 jaja sadzone, posypaé tartg bu-
teczka, skropi¢ roztopionym tluszczem i wstawi¢ na
10— 15 minut do $rednio goracego piekarnika.

ZIEMNIAKI Z PAROWKAMI W OSTRYM SOSIE

1 kg ziemniakow, 4 pary cienkich paréwek lub 4 sztu-
ki grubszych, 1 tyzka smalcu, 1tyzka maki, 1cebula,
1 listek bobkowy, 14tyzka octu, sporo zielonej, usieka-
nej pietruszki, 1 tyzeczka karmelu, sél, pieprz, cukier

Ziemniaki obra¢, pokraja¢ w kostke, ugotowaé. Paréwki
réwniez ugotowaé i zostawi¢ w goracej wodzie. Zrobi¢
zasmazke ze smalcu i maki, doda¢ drobno usiekang cebule,
rozprowadzi¢ wywarem z ziemniakéw, doda¢ ocet, lis¢ bob-
kowy, karmel. Zagotowa¢, doprawi¢ do smaku cukrem, sola,



pieprzem, wrzuci¢ ziemniaki, dusi¢ jeszcze przez kilka mi-
nut. Ziemniaki z sosem wylozy¢ na salaterke, a na wierzchu
utozyé wyjete z cieptej wody pardéwki. Pardwki mozna
zastgpi¢ serdelowg kietbasa ugotowang w catosci i podzielo-
ng na porcje.

PEAZUCHA Z ZIEMNIAKOW

1 kg ziemniakow, 2 tyzki kaszki manny, 10 dkg
Swiezej stoniny, sl

Ziemniaki obra¢, poprzekrawa¢ na kawatki, ugotowac
w niewielkiej ilosci osolonej wody. Gdy sa miekkie, wody
nie odlewac, lecz rozsungé tyzka w garnku tak, aby zrobit
sie gleboki dotek. Do utworzonego dotka wsypa¢ kaszke,
rondel przykry¢ i postawi¢ na brzegu cieptej plyty na iz
godziny; po czym wszystko doktadnie wymiesza¢, dosoli¢
i podgrza¢ na ogniu. Wytozy¢ na potmisek i polaé stoning
ze skwarkami.

KLUSKI ZIEMNIACZANE ,PYZY*“

1 kg ziemniakéw surowych, i/4kg ziemniakéw ugoto-
wanych, sol, 10 dkg stoniny

Ziemniaki obra¢, utrze¢ na tarce, wycisng¢ przez ptotno.
Potem doda¢ wystudzonel utarte, ugotowane kartofle. Po
wyrobieniu ciasta formowa¢ w reku okragte mate kulki
robigc w nich palcem dotek. Uksztattowane kluski wrzucac
na gotujaca sie stong wode, a gdy wyplyng na wierzch
wyjmowac tyzkg cedzakows i uktada¢ na wygrzanym poit-
misku. Pola¢ stoning ze skwarkami i podac.

KLUSKI ZIEMNIACZANE ,KOPYTKA"™
1 kg ziemniakéw, 10—1s5 dkg maki, 1 jajo, sol,

10 dkg stoniny

Gotowane ziemniaki (mozna uzy¢ pozostate z poprzedniego
dnia) przepusci¢ przez maszynke, whi¢ cate jajko, dodaé
make i sol. Ciasto dobrze wyrobié, podzieli¢ na 4—s czesci



i uformowac $redniej grubosci walki, ktore kraja¢ w ukos-
ne, podtuzne kawatki. Kopytka wrzuci¢ na gotujacg sie
dobrze osol6ng wode i gotowac s minut. Po ugotowaniu wy-
bra¢ cedzakowg tyzka, wylozyé na salaterke, pola¢ stoninkg
ze skwarkami. Kopytka mozna réwniez podawac do piecze-
ni wolowej, cielecej lub baraniej, a ponadto z sosem pomi-
dorowym, cebulowym lub grzybowym.

POLENTA Z ZIEMNIAKOW

Mt kg ziemniakdw, s jaj, s dkg utartego zéttego sera,
1i/2 tyzki margaryny, 12 szklanki stodkiego mleka,
tarta butka, 12 kg szpinaku, sol, cukier

Ziemniaki obraé, ugotowaé, przetrze¢ przez rzadkie sito lub
gesty cedzak. Rozetrze¢ je z s zoktkami, kawatkiem thusz-
czu, wla¢ troche mleka, doda¢ piane z 3 biatek, posoli¢. Po-
zostate 2 jaja ugotowaé na twardo. Ptaski rondel wysmaro-
wac tluszczem, wysypac tartg butka, wtozy¢ do niego przy-
gotowana miazge ziemniaczang i wstawi¢ na 1 godzine do
Srednio gorgcego piekarnika. Szpinak ugotowaé, posiekac,
doda¢ do niego 14tyzeczke ttuszczu oraz pare tyzeczek mle-
ka. Przyrzadzone juz ziemniaki wytozy¢ na okraglty pétmi-
sek lub duzy ptaski talerz i posypac tartym serem. Oblozyc
wokoto szpinakiem, ktéry posypaé dwoma grubo posieka-
nymi jajami.

KNEDLE ZIEMNIACZANE SMAZONE

12 kg ziemniakoéw, i/4kg biatej czerstwej butki, i/4kg
$wiezego twarogu, 2 jaja, 2 tyzki margaryny, troche
maki, sél, sos pomidorowy lub grzybowy

Ziemniaki obra¢, ugotowac, przetrze¢ przez, gesty cedzak.
Butke pokraja¢ w kostke i zrumieni¢ w piekarniku. Pota-
czy¢ ziemniaki z twarogiem i grzankami, wbi¢ jaja, wymie-
sza¢, doda¢ tyle maki, alby mozna uformowaé¢ w dloniach
okragte knedle. Kazdy knedel lekko splaszczy¢ i posolic.
Ttuszcz roztopic na patelni i smazyC knedle z obydwu stron
na rumiano.

Poda¢ do nich sos pomidorowy lub grzybowy.



12 kg ziemniakow, 1 szklanka maki, 1 jajo, 1 duza ce-
bula, 2 tyzki margaryny, szczypta pieprzu i maje-
ranku, sdl, tarta butka

Ziemniaki obra¢, ugotowac, przetrze¢ przez cedzak. Na ttu-
szczu zasmazyC¢ na rumiano drobno posiekang cebule, pota-
czy¢ ja z ziemniakami. Cato$¢ starannie wymiesza¢, dopra-
wic sola, pieprzem i majerankiem. Z jajka, maki, paru ty-
zek wody i szczypty soli zagnies¢ ciasto. Rozwatkowac je
na cienkie plastry. Klas¢ matg tyzeczka porcyjki nadzienia
z ziemniakéw, zawijaé ciasto rzedem, wykrawa¢ duzym Kie-
liszkiem pierozki i zaciska¢ mocno ich brzegi, aby w czasie
gotowania nie wyleciato nadzienie. Najlepsza do wykrawa-
nia pierogdéw jest specjalna drewniana foremka z karbo-
wanym kameikiem. Gotowe pierozki wrzucaé na duzg ilos¢
osolonego wrzatku, aby sie nie zlepiaty. Gotowac kilka 'mi-
nut, wyjmowac cedzakowg tyzka. Klas¢ na wygrzany pét-
misek, okrasi¢ zrumieniong na thuszczu tartg butka.

PIEROGI ZIEMNIACZANE PIECZONE ZE SLEDZIEM

1 kg ziemniakéw, 1 $ledzZ solony, 1 tyzka masta lub
margaryny, 2 tyzki maki, 1 jajo, sél

Sledzia namoczy¢, oczysci¢, odrzucié skérke, osci, lebek
i ogonek, pokraja¢ na waskie pojedyncze dzwonka. Ziem-
niaki obraé, ugotowaé, przetrze¢ poki sg jeszcze gorace,
doda¢ tluszcz, make, z6ttko, sél, szybko wyrobi¢ ciasto i zo-
stawi¢ je w catosci na 1 godzing. Po uptywie godziny ciasto
rozwatkowa¢ do grubosci 1z palca, pokraja¢ na mate kwa-
draty, na kazdy potozy¢ kawaltek $ledzia, kwadracik ztozy¢
na potowe wzdtuz $ledziowego dzwonka, brzezki mocno za-
cisngé. Wysmarowac thuszczem blache, utozyé, a raczej ,,po-
stawi¢" na niej pierozki, zlepionymi brzezkami do gory,
posmarowaé biatkiem i upiec na rumiano w do$¢ gorgcym
piekarniku.

Pierozki takie sg doskonatym dodatkiem do czystego czer-
wonego barszczu, nadajg sie tez jako drugie danie lub go-
raca przekaska.



1kg ziemniakéw, 1szklanka mleka, 2 tyzki masta lub
margaryny, i/4kg tartej bukki, 2 jaja, pare tyzek maki,
sol

Ziemniaki obraé¢, ugotowaé, odcedzi¢, rozgnies¢ tyzka. Wlaé
wrzace mleko, wiozy¢é potowe thuszczu, wsypa¢ butke, ro-
zetrze¢ wszystko na jednolita miazge. Wtedy dodac jaja
i tyle maki, aby ciasto byto jak na kiadzione kluski. Wy-
robi¢ wszystko starannie, ktas¢ deserowa tyzka cienkie klu-
ski na osotony wrzatek. Gotowaé kilka minut, wyjmowac;
cedzakowg tyzka na potmisek, pola¢ ttuszczem zrumienio-
nym z tartg butka.

STRUDEL ZIEMNIACZANY NADZIEWANY KAPUSTA

1 kg ziemniakéw, i/4kg maki pszennej, 1 jajo, sol,
nadzienie: mata gtéwka kapusty cukrowej, 1 cebula,
1 tyzka smalcu lub margaryny, sél, papryka

Ziemniaki ugotowa¢, uttuc, wyltozy¢ na miske, doda¢ make,
jajko, s6l, wymieszaé. Nastepnie na stolnicy wyrobi¢ miazge
na gtadkie ciasto. Rozwatkowa¢ niezbyt cienko i jak naj-
réwniej, na serwetce posypanej maka. Naktadajac nadzie-
nie uwaza¢, aby nie bylo zanadto wilgotne. Nadzienie roz-
smarowywacé réwng warstwa na catym placie ciasta zosta-
wiajagc puste brzegi lewego i prawego boku, tak aby po
zawinieciu strudel byt w tych miejscach cienszy. Zawijac
razem z nadzieniem przyciggajac ku sobie serwete i pod-
noszac ja od spodu. Zakorczenie ciasta powinno wypas¢ od
spodu. Strudel mozna zostawi¢ w formie prostego watka,
ale tadniej wyglada zwiniety w ksztatt rogala; w tej formie
mozna go upiec takze w prodizu. Blache czy prodiz wysma-
rowaé ttuszczem, piec w bardzo goragcym piekarniku. Pod-
czas pieczenia smarowac ciasto piérkiem maczanym w thu-
szczu.

Nadzienie. Kapuste drobno poszatkowac sparzy¢ wrzatkiem,
odcedzi¢, w rondelku przyrumieni¢ na tluszczu posiekang
cebule, wrzuci¢ kapuste, wla¢ odrobine wody i dusi¢ az
kapusta zbrgzowieje. Posoli¢, doda¢ papryke, a gdy miazga



zgestnieje, odstawi¢ ja do przestygniecia. Na ciasto nakta-
da¢ kapuste zimng. W razie potrzeby mozna doda¢ do far-
szu troche pszennej tartej buiki.

STRUDEL ZIEMNIACZANY NADZIEWANY GRZYBAMI

1 kg ziemniakéw, i/4 kg maki pszennej, 1 jajo, sol;
nadzienie: i/2kg grzybow (najlepiej borowikéw), 1 ce-
bula, 1tyzka margaryny, sol, pieprz

Przygotowac ciasto i zawijac strudel jak w przepisie ,,Stru-
de! ziemniaczany nadziewany kapusta".

Nadzienie. Grzyby optuka¢, odrzuci¢ robaczywe, korzonki
przycia¢ do potowy, wszystko pokraja¢ w paski. W rondel-
ku przyrumieni¢ na ttuszczu usiekang cebule, dusi¢ pod
przykryciem,, az grzyby bedg zupetnie miekkie — co naj-
mniej V2 godziny. Doda¢ sol i pieprz. Przestudzié.

STRUDEL ZIEMNIACZANY NADZIEWANY MIESEM

1 kg ziemniakow, i/4 kg maki pszennej, 1 jajo, sol;

nadzienie: i/4 kg mielonego miesa, 1 tyzka smalcu,

1 cebula, 1zgbek czosnku, na¢ pietruszki, majeranek,

namoczona i wycisnieta 1 mata buteczka albo utarty
gotowany ziemniak, sl

Przygotowa¢ ciasto i zawija¢ strudel jak w przepisie
»otrudel ziemniaczany nadziewany kapustg™.

Nadzienie. Przesmazy¢ na smalcu drobno usiekang cebule,
na itym przesmazy¢ mieso, doda¢ obrany i drobno posiekany
czosnek, przesiany majeranek, drobno posiekane gatgzki
pietruszki, butke lub gotowany ziemniak. Wymiesza¢ do-
brze, posolic.

STRUDEL ZIEMNIACZANY NADZIEWANY JABLKAMI

1 kg ziemniakéw, i/4 kg maki pszennej, 1 jajo, sol;
nadzienie: 1 kg jabtek, 20 dkg cukru, tarta butka

Przygotowac ciasto i zawijac strudel, jak w przepisie ,,Stru-
del ziemniaczany nadziewany kapustg".

Nadzienie. Jabtka obra¢, odrzuci¢ gniazdka z pestkami,
migzsz pokrajac jak najdrobniej., doda¢ cukier i surowe na-



ktada¢ na ciasto posypane tarta butka. Mozna tez jabtka
obrane i drobno pokrajane udusi¢ z cukrem bez wody,
a gdy sie rozgotuja, otrzymang marmolade ostudzi¢ przed
natozeniem.

Trzeba pamieta¢, ze pod nadzienie z jabtek ciasto trzeba
grubo posypaé tarta butka.

PASZTET Z ZIEMNIAKOW

1 kg ziemniakéw, sfi szklanki maki pszennej, 2 jaja,

2 cebule, li/2tyzki smalcu lub margaryny, i/4kg mie-

lonego miesa wieprzowego, troche ostrego tartego
sera, tarta bulka, sol, pieprz

Ziemniaki ugotowaé, ostudzi¢, przetrze¢ przez cedzak lub
wyciskacz, doda¢ make, usiekang i przesmazong na tluszczu
1 cebule, 1 jajko, posoli¢, wymieszaé. Migso przesmazy¢ na
thuszczu takze z 1 drobno posiekang cebulg, wymiesza¢ z 1
jajkiem, dodac sol, pieprz i tyle tartej buiki, aby miazga
nie byla za mokra. Tortownice wysmarowac ttuszczem, wy-
sypac tartg butka, wytozy¢ do niej ciasto warstwa grubg na
palec, na to potozyé mieso, przykry¢ je drugg warstwg cia-
sta. Wierzch masy kartoflanej posmarowac biatkiem (zosta-
wic troszke biatka z jaja uzytego do migsa), posypac tartg
butka wymieszang z utartym serem, na to potozy¢ pare
malutkich kawateczkdw tluszczu. Zamknaé tortownice,
wstawié¢ do dobrze nagrzanego piekarnika i piec okotoll go-
dziny.

DOLKI ZIEMNIACZANE Z KMINKIEM

1z kd ziemniakéw, 1 tyzka masta lub margaryny,
1 jajo, i/2szklanki maki, i/2tyzeczki proszku do pie-
czenia, sol, kminek

Ziemniaki obra¢, ugotowaé, przetrze¢. Doda¢ ttuszcz, make,
proszek, zo6ttko, wyrobi¢ na jednolite ciasto, rozwatkowaé
cienko. Wykrawa¢ okragte placuszki, posmarowac biatkiem,
posypa¢ solg i kminkiem, utozy¢ na wysmarowanej ttusz-
czem blasze i upiec na .rumiano w dobrze goracym piekar-
niku.



34 kg ziemniakéw, 2 jaja, 2 tyz/ci Smietany, 1 tyzka
smalcu lub margaryny, sol, 10 dkg cukru pudru lub
12 szklanki $mietany

Obrane surowe ziemniaki utrze¢ na tarcg zala¢ zimng wo-
da, po chwili odcedzi¢, do miazgi dodaé jajko, 2 tyzki $mie-
tany, s6l. Wymieszaé. Ciasto powinno by¢ takiej gestosci,
jak na zwykle nalesniki z maki. Gdyby byto zbyt suche,
dola¢ troszke zsiadtego mleka lub $mietany. Smazyé na
wysmarowanej ttuszczem patelni. Podawaé posypane cu-
krem pudrem lub polane Smietana.

RACUSZKI Z SUROWYCH ZIEMNIAKOW (,DRANIE")

2 kg ziemniakoéw, i/2 szklanki maki pszennej, 2 jaja,
12szklanki $mietany, smalec albo dobry olej, sol, jako
dodatek kwasna $mietana lub marynowany $ledz

Ziemniaki obraé, optukaé, utrze¢ na tarce, sok odlaé¢, miazge
wycisna¢ przez ptétno. Do miazgi doda¢ make, jaja, $mie-
tane, posoli¢, wymieszaé, wyrobi¢ tyzka na ciasto. Ktasé po
duzej tyzce ciasta na rozpalony tluszcz, lekko tyzka roz-
ptaszcza¢, aby racuchy byty cienkie, gdyz tylko wtedy sg
smaczne i kruche. Usmazy¢ je na rumiano z obu stron,
ktas¢ na wygrzang duza salaterke, podaé na stot bardzo
gorace.

Oddzielnie poda¢ kwasng $mietane tub marynowanego $le-
dzia.

PLACKI ZIEMNIACZANE

1 kg ziemniakéw, 2 tyzki maki, 1 mata cebula, sdl,
pieprz, 20 dkg smalcu lub oleju

Ziemniaki i cebule umy¢, obra¢, zetrze¢ na tarce, dodac
make, soOl i szczypte pieprzu. Po wymieszaniu kias¢ tyzka
na rozpalony na patelni tluszcz bardzo cieniutkie placuszki.
Rumieni¢ z obydwu stron. Placki uktada¢ na wygrzanym
ptaskim talerzu.



1 kg ziemniakéw, s dkg grzybkéw suszonych, s jaja,
3 cebule, 2 tyzki margaryny, sél, pieprz, tarta butka

Grzyby dokfadnie wyptukaé, zala¢ ciepta woda, po dwugo-
dzinnym wymoczeniu ugotowaé w tej samej wodzie do
miekkosSci i drobno pokrajaé. Ziemniaki ugotowa¢, ostudzic,
pokraja¢ w plasterki. Jaja ugotowa¢ na twardo, pokraja¢
w talarki. Cebule posieka¢, usmazyé, doda¢ grzybki, prze-
smazy¢ razem, posoli€. Mozna doda¢ szczypte pieprzu. Ron-
del wysmarowa¢ ttuszczem, wysypac tartg butka, utozy¢ na
spéd warstwe ziemniakéw, na to warstewke cebuli z grzy-
bami, dalej jajka., znéw ziemniaki i tak na przemian. Jako
ostatnig wierzchnig warstwe utozy¢ ziemniaki. Skropi¢ po
wierzchu rozpuszczonym thuszczem, posypaé tartg butka
i wstawi¢ do goracego piecyka na 15 minut. Babke nalezy
zrecznie wytozy¢ na okragly pétmisek, ale jesli kto$ nie
umie tego tadnie zrobi¢, mozna poda¢ na stét potrawe
w rondelku, ale wowczas nalezy rondelek owingé serwetka.

BABKA Z SUROWYCH ZIEMNIAKOW

1kg ziemniakow, i/4kg gotdioanego thustego baleronu

lub chudego boczku, s dkg tartego ostrego sera,

1 tyzka margaryny, szczypta pieprzu, tarta butka, sos
pomidorowy lub cebulowy

Ziemniaki obra¢, pokraja¢ w cienkie paseczki, wymieszac
z tak samo pokrajang wedzonka i serem, doprawi¢ pie-
przem, wymiesza¢ (soli nie dodawaé, poniewaz wedzonka
jest dos¢ stona). Wiozy¢ do rondla wysmarowanego thusz-
czem i wysypanego tartg butkg. Piec okoto 1 godziny
w dos¢ goracym piekarniku. Wytozy¢ na okragty pomisek,
oddzielnie podac sos.

MALE BABECZKI Z SOSEM

i/2kg ziemniakow, 2 jaja, 1 tyzka margaryny, 2 tyzki
$mietany, s dkg utartego ostrego sera, sol, tarta butka,
sos grzybowy lub ogoérkowy

Ziemniaki obraé, ugotowaé, gdy troche przestygng utrzec
je ze Smietang, potowa ttuszczu, zottkami, serem, posoli¢,



na koncu doda¢ piane z biatek, wymiesza¢. Mase natozyé
w mate giebokie foremki wielkosci spodka wysmarowane
thuszczem i wysypane tartg butka. Upiec w dobrze goracym
piekarniku. Wytozy¢ babeczki z foremek na pdtmisek i pola¢
bardzo gestym sosem grzybowym lub ogérkowym.

BUDYN ZIEMNIACZANY Z MIESEM

*Akg ziemniakéw, 2 jaja, i/4kg surowego lub gotowa-

nego miesa, 1 cebula, 1tyzka margaryny lub smalcu,

zielona pietruszka, sdl, tarta butka, szczypta pieprzu,
s0s grzybowy, pomidorowy lub korniszonowy

Ziemniaki obra¢, ugotowaé, utrzeé, -cebule drobno posiekac,
mieso zemle¢ w maszynce. Wszystko potaczy¢ razem, dodac
jajka, sol, pieprz, troche (tartej buitki, posiekane gatazki pie-
truszki i wymiesza¢ na jednolita mase. Uformowac jedng
duza kule, zawingé w dobrze nasmarowany tluszczem ka-
watek ptdtna, zawigza¢ go tgczac rogi razem i wiozyé do
osolonego wrzatku. Gotowaé 1 godzine. Wyja¢ potem
z ptétna na potmisek, pokraja¢é w grube plastry. Oddzielnie
poda¢ sos grzybowy, pomidorowy lub korniszonowy.

ZIEMNIAKI PIECZONE, OBRANE

i/2kg ziemniakéw, gruboziarnista sél, gruba zytnia
maka, troche kminku

Ziemniaki nalezy umy¢, wyszorowaé szczoteczka, potem
obra¢ i juz nie ptukaé, tylko obtoczyé w gruboziarnistej
soli i w grubej zytniej mace wymieszanej z kminkiem. Uto-
zy¢ je na blasze i upiec w goracym piekarniku. Tak przy-
rzadzone ziemniaki maja rumiang chrupigcg skorke i wy-
bornie smakujg jako dodatek do marynowanych $ledzi lub
do zsiadtego mleka.

PUREE Z ZIEMNIAKOW
1 kg ziemniakow, 1 tyzka masta lub dobrej margary-
ny, troche stodkiego mleka, sol

Ziemniaki obra¢, optuka¢, pokraja¢é w nieduze kawatki,
ugotowa¢ w niewielkiej ilosci lekko osolonej wody. Gdy sg



miekkie, wode odla¢, ziemniaki przetrze¢ przez cedzak. Do-
la¢ gorace mleko uwazajgc, aby miazga nie byfa za rzadka,
wlozy¢ thtuszcz, jeszcze raz przetrze¢ przez cedzak lub spe-
cjalny wyciskacz i zaraz podawaé. Ziemniaki takie sg odpo-
wiednie do szpinaku, jajecznicy, smazonego biatego miesa
i smazonych ryb.

ZIEMNIAKI STARE PRZYRZADZONE JAKO MLODE

1 kg ziemniakéw, 10 dkg masta lub margaryny, sol,
koperek lub zielona pietruszka

Z duzych niemaczystyeh ziemniakow wykrajaé specjalna
tyzeczkg kulki wielkosci wioskiego orzecha i ugotowac
w lekko osolonej wodzie. Gdy bedag podgotowane, ale jesz-
cze twarde, wode odla¢, ziemniaki przetozy¢ do mniejszego
rondla, do’fozyc surowy tluszcz, sporo drobno posiekanego
koperku lub zielonej natki pietruszki i udusi¢ pod przykry-
ciem do miekkosci. Sa smacznym dodatkiem do duszonych
mies i mielonych kotletdw.

ZIEMNIAKI ZE SMIETANA

1 kg ziemniakéw, i/2szklanki $mietany, sol, 2 tyiki
margaryny

Ziemniaki optuka¢ w skorce, obra¢, juz nie ptukaé, pokra-
ja¢ w plastry, wysuszyé w czystej Sciereczce, smazy¢ na
tthuszczu dolewajac po trosze $mietane. Smazy¢ tak diugo,
az ziemniaki nabiorg ciemnoztotego koloru. Soli¢ w czasie
smazenia. Jest to doskonaty dodatek do duszonych mies

ZIEMNIAKI NA KWASNO

1 kg ziemniakéw, 1 tyzka masta lub margaryny,
1tyzka maki, ocet, sol, pieprz, troszke cukru

Ziemniaki obraé, optukaé, pokrajaé w kostke, ugotowac.
Make zasmazy¢ na rumiano z thuszczem, rozprowadzi¢
1 szklankg przestudzonego wywaru z ziemniakéw, roze-
trze¢, aby nie porobity sie grudki, doprawi¢ octem, sola,
pieprzem, cukrem (najlepiej karmelem), wiozy¢ w ten sos
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ziemniaki i przez pare minut dusi¢ pod przykryciem. Ziem-
niaki tak przyrzadzone podawa¢ mozna do sztuki miesa
i mielonych wotowych kotletéw.

ZIEMNIAKI Z JABLKAMI

X kg ziemniakéw, 12 kg jabtek kompotowych,
12 szklanki $mietany, sol

Ziemniaki obraé, optukaé, ugotowa¢ na pét miekko. Jabika
pobraé, pokraja¢ na C¢wiartki, odrzuci¢ gniazdka z pestkami
d wrzuci¢ do gotujacych sie ziemniakéw. Gdy wszystko jest
imiekkie, odla¢ zbedng wode, jabtka i ziemniaki posoli¢,
wla¢ $mietane i wszystko przetrze¢ przez cedzak lub rzad-
kie sito. Podawa¢ bardzo gorace.



SOSY DO DRUGICH DAN ZIEMNIACZANYCH

SOS Z SUSZONYCH GRZYBOW

2 dkg grzybéw suszonych, i/2 tyzki margaryny,
12 szklanki $mietany, ptaska tyzka maki, sol, pieprz

Grzyby starannie wyptukac, zala¢ 1 szklanka cieptej wody.
Po uptywie godziny ugotowac pod pokrywka do migkkosci
w tej samej wodzie, dodajagc \2 ptaskiej tyzeczki soli. Grzy-
by odcedzi¢, pokrajaé w cieniutkie paseczki. W matym ron-
delku zasmazy¢ na tluszczu make, rozprowadzi¢ wywarem
z grzybdw, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem, zagotowac.
Doda¢ $mietang, wymiesza¢ i postawi¢ rondelek na malen-
kim ogniu lub na brzegu goracej ptyty, aby sos sie mocno
podgrzat (nie gotowac).

SOS POMIDOROWY

12 kg dajrzatych pomidoréw lub 12 szklanki prze-
cieru, 1 tyzka margaryny, ocet, sél, cukier, zielony
koperek

Pomidory pokraja¢ i dusi¢ w bardzo matej ilosci wody,
przetrze¢ przez sito, doda¢ thuszcz, ocet, sol i cukier do
smaku. Na koncu wrzuci¢ troche posiekanego koperku. Sos



pomidorowy najlepszy jest bez zasmazki, gdyby jednak byt
zbyt rzadki, doda¢ ptaska tyzke maki ugniecionej z mastem
lub margaryna, wiozy¢ do sosu i zagotowac.

SOS CEBULOWY

3 duze cebule, 1 jabtko kompotowe, 1 ptaska tyzka
maki, 1 kopiasta tyzka margaryny, ocet, sol, cukier

Cebule drobno posiekaé, jabtko utrze¢ na tarce, wymieszaé
razem, zasmazyc na ttuszczu na rumiano. Dodaé tyzke maki
rozprowadzonej w paru tyzkach zimnej wody oraz ocet, sél
i cukier do smaku, wla¢ do sosu, zagotowac i przetrzeé¢
przez sito. )
SOS OGORKOWY

1 kiszony ogorek, 1 ptaska tyzka maki, i/2tyzki mar-

garyny, i/2szklanki $mietany, i/2szklanki rosotu lub

wywaru z jarzyn, kwas ogorkowy lub 1 tyzka octu,

sol, cukier

Ogorek obraé, pokraja¢ w kostke. W rondelku zasmazy¢ na
biato tluszcz z maka, wiozy¢ ogorek, rozprowadzi¢ rosotem
lub wywarem jarzynowym, zagotowaé. Doda¢ Smietane,
wymieszaé, doprawi¢ do smaku octem lub kwasem ogorko-
wym, sola, cukrem i podgrza¢ mocno (nie zagotowywacg).

SOS SZCZYPIORKOWY

2 lyzki drobno usiekanego miodego szczypiorku,
i/2tyzki margaryny, 1 ptaska tyzka maki, 12 szklanki
Smietany, sol, cukier, ocet

Zrobi¢ biatg zasmazke z thuszczu i maki, rozprowadzi¢ ja
V2 szklanki rosotu, wywaru z jarzyn lub wody, rozetrze¢
aby nie byto grudek. Wsypac szczypiorek, wymiesza¢, do-
prawi¢ do smaku solg, cukrem, octem, zagotowaé. Dodaé
Smietane i sos podgrza¢ mocno (nie zagotowywac).



DANIA StODKIE

DOLKI ZIEMNIACZANE NA DROZDZACH
1 kg ziemniakéw, 1 szklanka maki, 2 tyzki smalcu,
1 tyzka margaryny, 2 jaja, zapach cytrynowy,
3 dkg drozdzy, i/4szklanki mleka, 25 dkg marmo-
lady lub dzemu, sdl, cukier puder

Ziemniaki obra¢, ugotowaé, przetrze¢. Drozdze rozpusci¢
w cieptym mleku. Potgczy¢ razem ziemniaki, drozdze, jaja,
make, margaryne, zapach cytrynowy, szczypte soli, wymie-
sza¢ starannie, wytozyé na stolnice, rozwatkowaé, wykra-
wac Kieliszkiem lub foremka okragte placuszki. Zostawié je
na 1U godziny w cieple, aby wyrosty, po czym smazyé na
smalcu rumienigc z obydwu stron. Gdy troszke przestygna,
potowe placuszkéw posmarowa¢ marmolada, poskiada¢ po
dwa i posypa¢ cukrem pudrem.

BUDYN NA SLODKO

10 dkg margaryny, 10 dkg cukru, s jaja, skdrka otarta

z cytryny lub zapach cytrynowy, i/2kg sypkich ziem-

niakéw, sos szodénowy, i/2szklanki soku owocowego
lub 20 dkg Smietany ubitej z cukrem

Ziemniaki ugotowal, przetrze¢ przez cedzak, ostudzic.
Utrze¢ na jednolita mase dodajac cukier, zétka i potowe



zu. Pod koniec doda¢ skorke z cytryny lub zapach cy-
trynowy i piane z biatek. Uformowa¢ duza kule, zawinaé
ja w dobrze wysmarowany tluszczem kawatek ptétna, za-
wigza¢ i wlozy¢ do wrzatku. Gotowaé Xz godziny. Wyjaé
z ptétna, wylozy¢ na pdtmisek i poda¢ goracy. Polaé sokiem
owocowym lub szodonowym. Mozna rowniez polaé $mieta-
ng ubitg z cukrem.

SUFLET Z PIECZONYCH ZIEMNIAKOW

1 kg ziemniakdw, s dkg margaryny, 2 tyzki maki,
2 jaja, i/2szklanki kwasnego mleka, 12szklanki $mie-
tany, 14tyzka cukru, tarta butka, sél

Ziemniaki upiec w tupinach, gorace obraé¢, przetrzeé¢ przez
cedzak i wymiesza¢ z ttuszczem. Gdy ostygna doda¢ make,
z6kka, kwasne mleko, sol, wszystko starannie utrze¢, pod
koniec ucierania dodac piane z biatek. Wysmarowac thusz-
czem ogniotrwaty potmisek, utozy¢ na nim miazge w wy-
soka okragta babke, posypac tartg buteczka i wstawié¢ do
goracego piekarnika na so— 40 minut. Po wyjeciu polaé
$mietang wymieszang z cukrem; podac goracy.

NALESNIKI Z GOTOWANYCH ZIEMNIAKOW

X2 kg ziemniakéw, 2 jaja, 14tyzka smalcu, 1 ptaska
tyzka margaryny, i/2szklanki zsiadtego mleka, troche
maki, sol, cukier puder, 15 dkg marmolady lub dzemu
albo 25 dkg twarozku utartego z zottkiem i cukrem

Ziemniaki obra¢, ugotowaé, ostudzi¢, przetrze¢ przez ce-
dzak, dodaé rozpuszczong margaryne, mleko, jaja, make
(ciasto musi by¢ duzo gesciejsze niz na nalesniki z maki).
Wszystko wyrobié tyzka w misce, wytozyé na posypang
maka stolnice, rozwatkowac dos¢ cienko. Wykrawac krazki
wielkosci dna patelni; smazy¢é smarujac patelnie cieniutko
thuszczem. Nale$nikdéw ziemniaczanych nie mozna przewra-
ca¢ na druga strong, poniewaz moga sie potamaé. Po zdjeciu
z patelni nie nalezy nalesnikéw skfadaé ani zawija¢, tylko
kazdy posmarowa¢ marmoladg, dzemem, lub twarozkiem
i uktada¢ na potmisku po kilka jeden na drugi, Josypaé
grubo cukrem pudrem i kraja¢ na czastki jak tort.



RACUSZKI ZIEMNIACZANE NA StODKO

2kg ziemniakéw, 1 szklanka stodkiego mleka, 1 maty
proszek do pieczenia, 2 tyzki cukru, 2 jaja, 1tyzeczka
mielonego cynamonu, 1s dkg smalcu, sol, cukier puder

Ziemniaki obra¢, ugotowaé, ostudzi¢. Przetrze¢ przez sito,
rozprowadzi¢ mlekiem, doda¢ zo6tka, wszystko doktadnie
rozetrze¢. Wsypa¢ 2 tyzki cukru wymieszanego na sucho
z proszkiem do pieczenia, doda¢ cynamon, szczypte soli,
utrze¢ wszystko starannie, doda¢ sztywno ubitg piane i lek-
ko miazge wymiesza¢. Na glebszej patelni roztopi¢ ttuszcz,
ktas¢ tyzka ciasto, porcyjki lekko rozptaszczaé tyzka i sma-
zy¢ na rumiano z obydwu stron. Po zdjeciu z patelni posy-
pa¢ cukrem pudrem i gorgce podawac.

Mozna tez racuszki takie uformowaé na stolnicy posypanej
maka, obtoczy¢ je kolejno w mace, rozbitym jaju i tartej
bulce, a nastepnie smazy¢ na smalcu.

KNEDLE ZIEMNIACZANE ZE SLIWKAMI

1 kg ziemniakdw, 4 tyzki maki, 1 jajo, sol; i/2kg $li-
wek, cukier, 2 tyzki margaryny, cukier puder,
szczypta soli

Ziemniaki obra¢, ugotowaé, ostudzi¢, utrzeé. Doda¢ jajo,
make, szczypte soli, zagnies¢ na niezbyt twarde ciasta
Sliwki optukaé, wysuszy¢ w czystej Sciereczce, kazda na-
cia¢ z boku wzdtuz, wyjaé pestke, w miejsce pestki wsypac
troszke cukru. Bra¢ ciasto po kawatku, owing¢ nim Sliwke,
utoczy¢ w dioniach na kulke. Knedle ugotowa¢ w lekko
osolonej wodzie, po kilku minutach wyjmowacé cedzakows
tyzka, kias¢ na wygrzany pdtmisek, pola¢ zrumienionym
lekko ttuszczem i posypa¢ cukrem pudrem. Podawaé go-
race.

PIEROGI ZIEMNIACZANE Z POWIDLAMI

i/2kg ziemniakéw, 12 kg maki, 1jajo, sol, 1tyzka mar-
garyny, cukier puder, powidta ze $liwek, szczypta soli,
tarta butka

Ziemniaki obra¢, ugotowac, ostudzi¢, przetrze¢ przez ce-
dzak. Doda¢ make, jajko, sdl, jesli miazga jest zbyt sucha



dola¢ odrobine wody lub mleka. Wyrobi¢ dos¢ Sciste ciasto,
rozwatkowa¢ troche grubiej niz ciasto z samej maki. Wy-
krawa¢ je w kwadraty, kazdy natozyé powidtami, zlepi¢
w trojkaty, dobrze zaciskajac brzegi. Ugotowaé w lekko
osolonej wodzie, wyjmowac cedzakowg tyzka na potmisek,
polaé tluszczem zrumienionym z tartg butkg i posypaé
cukrem pudrem.

LEGUMINA Z ZIEMNIAKOW

i/2kg ziemniakéw, 1 tyzka margaryny, 10 dkg cukru,

3 jaja, skorka otarta z cytryny lub zapach cytrynowy,

sol, tarta butka; .sok owocowy lub $mietana ubita
z cukrem

Ziemniaki obraé, ugotowac i przestudzone przetrze¢ przez
cedzak. Wylozy¢ na miske i uciera¢ starannie, dodajac ko-
lejno thuszcz, cukier, z6tka, zapach. Gdy masa jest juz jed-
nolita, dodac piane z 3 biatek, wymiesza¢, przetozy¢ do for-
my wysmarowanej tluszczem i wysypanej tartg butkg
i upiec na rumiano w dobrze goragcym piekarniku. Wytozy¢
na salaterke i pola¢ sokiem owocowym lub $mietang ubitg
z cukrem.

LEGUMINA Z ZIEMNIAKOW Z TARTA BULKA

12 kg ziemniakéw, 6 czubatych tyzek cukru, 6 czuba-

tych tyzek tartej bukki, 2 jaja, sok z i/2 cytryny lub

odrobina rozpuszczonego kwasku cytrynowego, za-

zapaeh cytrynowy lub skérka otarta z cytryny, za-

pach migdatowy, ptaska tyzeczka proszku do piecze-

nia, 12+tyzki margaryny, sol; sok owocowy lub $mie-
tana ubita z cukrem

Ziemniaki obraé, ugotowa¢, ostudzi¢, utrze¢. Cale jaja
utrze¢ do biatosci z cukrem, dodaé utarte ziemniaki, sok cy-
trynowy lub kwasek, skérke z cytryny lub zapach cytryno-
wy, zapach migdatowy, sél, wymieszaé. Na koncu dodac
tartg butke wymieszang z proszkiem do pieczenia. Mase
starannie wymiesza¢ i natozy¢ do wysmarowanego marga-



ryng i wysypanego tartg butka ptaskiego rondla lub gtebo-
kiej patelni.

Piec U godziny w dobrze goragcym piekarniku. Poda¢ z so-
kiem owocowym lub $mietang ubitg z cukrem.

SUFLET ZIEMNIACZANY

1 kg ziemniakéw, s dkg margaryny, 2 tyzki maki,

2 jaja, i/2szklanki zsiadtego mleka, 4 tyzki cukru, sdl;

12 szklanki $mietany ubitej z cukrem lub sok owoco-
wy, tarta butka

Ziemniaki upiec w skdérce w piekarniku. Gorgce obrac,
przetrze¢ przez cedzak i zaraz rozetrze¢ z tyzka ttuszczu.
Gdy troche przestygna, doda¢ make, zéttka, cukier, mleko,
sol, wyrobi¢ dobrze tyzka na jednolita mase. Doda¢ piane
z biatek, wymiesza¢ i wiozy¢ do wysmarowanej ttuszczem
i wysypanej tartg butkg ogniotrwatej foremki, z ktérg suf-
let podaje sie na stot. Piec w dobrze goragcym piekarniku
okoto 40 minut. Poda¢ do niego $mietane z cukrem lub sok
OWOCOWY.

KLUSKI ZIEMNIACZANE DROZDZOWE NA StODKO

V4kg ziemniakow, i/2kg maki, 3 dkg drozdzy, 1 tyzka

margaryny, 1 tyzka smalcu, 3 tyzki cukru, i/aszklanki

stodkiego mleka, sdl, cukier puder, 1 tyzeczka cyna-
monu

Ziemniaki obra¢, utrze¢ na tarce, sok odla¢, a do miazgi
doda¢ make, cukier, rozpuszczone w 1z szklanki cieptego
mleka drozdze, rozpuszczong margaryne, szczypte soli. Wy-
robi¢ na misce ciasto geste jak na kladzione kluski. Na
wrzacg osoiLong wode ktasé tyzeczka do herbaty waskie klu-
seczki. Jak tylko sptyng, wytozy¢ je na cedzak, dobrze osa-
czy¢ z wody i natychmiast smazy¢ na bardzo gorgcym smal-
cu.

Poda¢ dobrze przyrumienione i posypane cukrem pudrem
z dodaniem cynamonu.



LtUKI ZIEMNIACZANE

Vi kg ziemniakoéw, 15 dkg orzechéw wioskich ($rod-
kow), 2 tyzki margaryny, 1jajko, 10 dkg maki, 1tyzka
cukru, sl

Ziemniaki obraé, ugotowac, przetrze¢ przez cedzak. Doda¢
do nich 12z tyzki margaryny, make, z6ttko, cukier, sél. Do-
brze wyrobi¢ na jednolita mase, doda¢ piane z biatka,
ostroznie wymiesza¢. Rozwatkowac, pokraja¢é w waskie pa-
ski, utozyé na ogniotrwatym, talerzu, wysmarowanym ttusz-
czem, posypac usiekanymi orzechami wioskimi, skropi¢ roz-
topionym tluszczem i upiec w do$¢ goracym piekarniku.
Podac nie przektadajgc na inny péimisek.



SOSY DO DAft StODKICH

SOS SZODONOWY Z WINEM (GORACY)

5 z0tek, 5 tyzek cukru, 12 owocowego biatego
wina

Ubié¢ trzepaczkg w rondlu do biatosci zottka z cukrem, po-
stawi¢ rondel na brzegu cieptej ptyty kuchennej i po matu
dolewajac wino dalej ubija¢ trzepaezka, az ptyn sie zapieni
i zgestnieje. Podawac zaraz, gdyz wytworzona piana szybko
opada. Jesli chcemy sos taki poda¢ na zimno, trzeba po
ubiciu go przestawi¢ rondelek na 16d i jeszcze przez kilka
minut ubijaé. Zaréwno jednak sos goracy, jak i zimny naj-
lepiej poda¢ zaraz po zrobieniu.
SOS owocowy

12 kg surowych jagod (porzeczek, malin, wisien, po-
ziomek), 14 kg cukru, 12 szklanki owocowego biatego
wina, 1tyzeczka maki kartoflanej

Jagody optukaé, przetrze¢ przez sito. Doda¢ cukier, wino,
make kartoflang rozrobiong w jak najmniejszej ilosci wody.
Wszystko dobrze wymiesza¢ i zagotowaé, ciagle mieszajac.
Potem sos ostudzi¢ i pola¢ nim budyn, krem, nalesniki itp.
Jesli jagody sg kwasne, doda¢ wiecej cukru.



5 76tek, 5 tyzek cukru, i/21 mleka, kawatek wanilii
lub paczka cukru waniliowego

Zo6ttka ubi¢ z cukrem do biatosci. Mleko przegotowac z wa-
nilig, przestudzone wla¢ do zétek i ubija¢ na matym ogniu
trzepaczka, az ptyn spieni sie i zgestnieje. Podawac zaraz,
aby nie opadt.

SOS ANGIELSKI SLODKI

15 dkg masta lub margaryny, 10 dkg cukru pudru,

1 kieliszek aromatycznej wodki (pomaranczomki,

cytrynowki) lub kieliszek czystej wodki i zapach cy-
trynowy lub pomaranczowy

Do rondelka wstawionego w drugi rondel wiekszy z goraca
Wodg wiozy¢ tluszcz, a gdy sie rozpusci, doda¢ cukier
i wddke. Ubijaé trzepaczka, az utworzy sie sos gestosci ma-
jonezu. Gorgcym polaé stodkie danie.



PIECZYWO | CIASTKA

BULKI DROZDZOWE SLODKIE Z ZIEMNIAKAMI

ua Kg ziemniakow, s jaja, 1 kg maki pszennej, ,15 dkg
margaryny, i/2szklanki stodkiego mleka, s dkg droz-
dzy, ¥4 kg cukru, sél, mak lub kminek

Ziemniaki obra¢, ugotowaé, ostudzi¢. Drozdze rozbi¢ w cie-
ptym mleku z dodatkiem 1 tyzeczki cukru i postawi¢ w cie-
ple. Ziemniaki przetrze¢ przez cedzak, 2 jaja i jedno zéttko
utrze¢ z cukrem do' biatosci. Gdy to wszystko bedzie przy-
gotowane, klas¢ do miski kolejno: make, rozczyn drozdzy,
rozpuszczony thuszcz, przetarte ziemniaki, z6ttka ubite
z cukrem, odrobine soli i wyrobi¢ ciasto — najlepiej reka.
Postawi¢ w cieple, przykry¢ Sciereczka, aby podrosto, potem
formowaé w reku okragte buteczki, utozy¢ na posmarowa-
nej tluszczem blasze, zndw postawi¢, aby troszke podrosty.
Po wyrosnieciu posmarowac je po wierzchu biatkiem, posy-
pa¢ makiem lub kminkiem i upiec na rumiano w dobrze
goracym piecyku.

CHLEB ZYTNI Z ZIEMNIAKAMI
1 kg zytniej maki, 1. «ir Ziemniakéw, s dkg drozdzy,
1tyzeczka soli, troszke zakwasu chlebowego

Wieczorem rozrobi¢ potowe maki z zakwasem rozpuszczo-
nym w 3 szklankach letniej wody, przykry¢, postawic



w cieptej kuchni na catg noc. Rano doda¢ druga potowe ma-
ki, ugotowane i przetarte ziemniaki, drozdze rozpuszczone
w Xk szklanki letniej wody, s6l. Wyrobi¢ ciasto starannie
ale szybko, nie dluzej niz w ciggu 15 minut. Postawi¢ przy-
kryte w cieple, blisko kuchni na 4 godziny. Po uptywie
tego czasu uformowaé nieduze bochenki okragte lub pod-
tuzne, utozyé na posypanej maka blasze i jeszcze zostawié
na ¥2 godziny w cieple, do wyrosniecia. Piec w dobrze go-
racym piekarniku okoto 1 godziny.

ROGALIKI WIELKOPOLSKIE

i/4kg ziemniakéw, i/4kg $wiezego twarogu, 1szklanka
dobrej gryczanej kaszy, 1 szklanka mleka, 2 tyzki
margaryny, 3 jaja, sol

Ziemniaki obra¢, obgotowaé. Na p6t ugotowane utrze¢ na
tarce. Kasze sparzy¢ wrzacym mlekiem i nie gotowac, tylko
zostawi¢ tak az wystygnie. Potgczy¢ razem ziemniaki,
twardg, kasze, tluszcz, jaja’. Posoli¢ i dobrze wymieszac. Na
wysypang maka stolnice wylozy¢ ciasto', rozptaszczy¢ je na
grubo$¢ WU palca, wykrawac (trojkaciki i zawija¢ je w po-
dtuzne rogaliki, jak solanki lub zwingwszy zagia¢ potokragto
— jak zwykty rogalik. Kazdy rogalik zawing¢ w biaty pa-
pier posmarowany tluszczem, utozy¢ na blasze cieniutko
posmarowanej tluszczem i upiec na rumiano w dobrze go-
rgcym piekarniku.

Ciepte poda¢ do herbaty.

PALUSZKI Z ZIEMNIAKOW ZWYKLE
1kg ziemniakow, 2 jaja, 2 tyzki maki, tarta butka, sol,

Ziemniaki obra¢, ugotowaé, przestudzi¢, przetrze¢ przez
cedzak, dodaé make, jaja, sol. Zagnies¢ na jednolita mase,
wyrabiaé w rekach waskie wateczki, pocigé je na dtugosé
palca i wrzucié na wrzaca osolong wode. Natychmiast gdy
sptyna wyjmowaé je cedzakowa tyzka, dobrze osaczyé
z wody, obtoczy¢ w tartej butce, utozy¢ na posypanej maka
blasze.

Upiec na rumiano w do$¢ goragcym piekarniku.



PALUSZKI Z ZIEMNIAKOW Z SEREM

i/2kg ziemniakow, i/2kg $wiezego twarozku, 15 dfog
margaryny, i/4kg cukru, zapach cytrynowy, 1 jajo,
troche maki i mleka, sél

Ziemniaki obraé, ugotowaé, ostudzi¢, przetrze¢ przez ce-
dzak. Na misce utrze¢ najprzod tluszcz, potem dodawaé —
ciggle ucierajac — na przemian: tyzke twarogu, tyzke ziem-
niakéw, tyzke cukru. Na koncu wbié jajo, rozetrze¢, dodac¢
tyle maki, zeby ciasto mozna byto watkowa¢ w rekach.
Posoli¢, wyrobi¢ na jednolita mase. Formowaé w rekach
cienkie wateczki, kraja¢ je na dtugos¢ palca, utozy¢ na po-
sypanej maka blasze, kazdy posmarowa¢ cieptym mlekiem
z dodatkiem odrobiny tluszczu.

Upiec na zioty kolor.

PALUSZKI ZIEMNIACZANE SMAZONE LUB TORCIK

1 kg ziemniakdw, s tyzki kaszki manny, 2 jaja, s tyzki
$mietany lub kwasnego mleka, 1 tyzka rozpuszczonej
margaryny, 1tyzka smalcu, sol

Ziemniaki ugotowa¢ w ‘tupinach, jeszcze ciepte obrag,
utrze¢ w misce dodajac kolejno kaszke, jaja, margaryne,
$mietane lub mleko, sol. Wyrobi¢ na jednolita mase, for-
mowa¢ w reku wateczki, kraja¢ na paluszki i smazy¢ na
rumiano na rozpalonym smalcu. Paluszki takie bedg jeszcze
delikatniejsze, jesli po zrobieniu wrzuci sie je najprzéd do
wrzacej osolonej wody na 2 minuty, a po wyjeciu i otrzas-
nieciu z wody (na cedzakowej tyzce) usmazy sie na smalcu.
Mozna tez zrobi¢ z nich co$§ w rodzaju torcika o pikantnym
smaku, bardzo odpowiedniego jako gorgca przekaska. Po
wyrobieniu paluszkéw wylozy¢ je na miske, zala¢ wrzacg
osotong wodg i tak zostawi¢ na kilka minut. Tortownice
wysmarowaé thuszczem, wysypaé tarta butka, wyjmowac
ostroznie osgczone z wody paluszki, utozy¢ je do potowy
wysokosci w tortownicy grubo przesypujac je utartym
ostrym serem. Ubi¢ 2 jaja z szeSciu tyzkami kwasnej $mie-
tany, dodac szczypte soli, pola¢ tym sosem paluszki i wy-
piec ,tortik” w dobrze gorgcym piecyku na zioty kolor.



ly2kg ziemniakéw, 2 jaja, iy 2tyzki margaryny, ma-
ka, troche mleka, sél, cukier

Ziemniaki obra¢, ugotowac, ostudzi¢, przetrze¢ przez ce-
dzak. Doda¢ jaja, 1 tyzke ttuszczu, make, sél. Uformowac
w rekach waleczki. Blache posmarowaé ttuszczem, utozy¢
na niej placuszki, wla¢ troche mleka tak, aby od spodu byty
ciasteczka w nim zanurzone, posypa¢ grubo cukrem, przy-
kry¢ nattuszczonym papierem i upiec w piecyku na ciemno-
ztoty kolor.

CIASTECZKA MAKOWE

12 kg ziemniakow, i/4kg maki, 20 dkg maku, 15 dkg
margaryny, 15 dkg cukru, sol

Mak sparzy¢ wrzatkiem poprzedniego dnia wieczorem —
rano przepusci¢ go dwa razy przez maszynke do miesa.
Ziemniaki obraé, ugotowaé, przestudzi¢, przetrze¢ przez ce-
dzak, doda¢ make, rozpuszczong margaryne, mak, cukier,
szczypte soli. Ciasto wyrobi¢ starannie. Powinno by¢ tak
Sciste, aby je mozna watkowa¢. Do zbyt wilgotnego dodac
troche maki, do zbyt suchego— odrobine mleka. Rozwal-
kowac jak na kruche ciastka, to znaczy nie za cienko', wy-
krawa¢ mate ciasteczka, uktada¢ na wysmarowanej ttusz-
czem blasze i upiec na rumiano w dobrze gorgcym piekar-
niku. Zamiast cukru i maku mozna dodaé¢ 2 tyzki kminku
i wiecej soli, a bedg takze doskonate do herbaty.

CIASTECZKA ZIEMNIACZANE Z ANYZKIEM

1 kg ziemniakéw, i/2kg maki, 8 dkg drozdzy, 15 dkg
margaryny, 4 tyzki cukru, s jaja, 2 tyzki anyzku,
i/2szklanki stodkiego mleka, sol

Ziemniaki obra¢, ugotowa€, ostudzié, przetrze¢ przez ce-
dzak. Drozdze rozpusci¢ w cieptym mleku z 1 tyzeczka cu-
kru. Pofaczyé razem ziemniaki, make, rozczyn z drozdzy,
Z3margaryny, anyzek, cukier, jaja, sol. Wyrobi¢ ciasto sta-



rannie i zostawi¢ na misce pod przykryciem na catg noc.
Na drugi dzien ciasto jeszcze raz przerobi¢, wytozy¢ na po-
sypang maka stolnice, rozwatkowaé, cate plastry kias¢ po
jednym na posmarowang tluszczem blache, skropi¢ rozto-
piona margaryng, posypa¢ cukrem i piec w S$rednio gora-
cym piekarniku przez 15 minut. Krajaé na kwadraty zaraz
po wyjeciu z pieca, poki ciasto jest jeszcze gorace.

SLODKIE BULKI ZIEMNIACZANE Z RODZYNKAMI

i/2kg ziemniakow, d, kg maki, 8 dkg drozdzy, zapach
cytrynowy i migdatowy, i/2szklanki mleka, 15 dkg
margaryny, 4 tyzki cukru, 2 jaja, 5 dkg rodzynkéw, sol

Ziemniaki obraé, ugotowaé, ostudzié¢, przetrze¢ przez ce-
dzak. Make podzieli¢ na 3 czesci. Drozdze rozpusci¢ w cie-
ptym mleku. Jedna cze$¢ maki zarobi¢ w oddzielnej misce
z rozczynem drozdzy i postawi¢ w cieple, aby zaczyn pod-
rost. Tymczasem utrze¢ w drugiej misce margaryne i cu-
kier, doda¢ obydwa zapachy, 1 jajko, utarte ziemniaki, po-
zostala make. Dobrze wymieszaé, potaczy¢ z podrosnietym
rozczynem z maki i drozdzy, wyrobi¢ starannie na jednolitg
mase. Jesli ciasto jest zbyt suche, doda¢ troche mleka, jesli
za wilgotne dosypa¢ maki. Na koncu wsypa¢ optukane
i obrane z korzonkéw rodzynki (zamiast rodzynkéw mozna
doda¢ drobno pokrajane suszone, $liwki), wymiesza¢. Ufor-
mowac podtuzne bukki, utozy¢ je na wysmarowanej ttusz-
czem blasze, po wierzchu posmarowaé ubitym jajkiem
i upiec w $rednio goracym piekarniku. Butki kfas¢ nie za
blisko siebie, poniewaz w czasie pieczenia do$¢ szybko
rosna.

TORT Z ZIEMNIAKOW

i/2kg ziemniakéw, 15 dk maki, s jaja, 3o dkg cukru,
zapach cytrynowy, 10 dkg wioskich orzechéw ($rod-
kéw), s dkg smazonej skdrki pomaranczowej, mata
paczka proszku do pieczenia, 2 tyzki margaryny;
marmolada lub dzem, lukier

Ziemniaki obra¢, ugotowac, przestudzi¢, przetrze¢ przez ce-
dzak. Proszek do pieczenia wymiesza¢ na sucho z maka.
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ZO6kka, cukier i zapach cytrynowy utrze¢ w misce na jed-
nolita mase, doda¢ ziemniaki, make, drobno posiekane
orzechy, 1 tyzke tluszczu, wyrobi¢ starannie. Pod koniec
wyrabiania doda¢ do masy drobno pokrajang skérke poma-
ranczowg i sztywno ubitg piane z biatek. Mase te wiozy¢
do wysmarowanej margaryng tortownicy i piec w $rednio
gorgcym piecyku okoto 1 godziny. Gdy tort wystygnie,
przekraja¢ go na 2 plastry, przetozy¢ marmoladg lub dze-
mem, obla¢ lukrem i wstawi¢ na 10 minut do cieptego pie-
karnika, aby lukier zasecht.

TORT KAKAOWY Z ZIEMNIAKOW

i/4kg ziemniakéw, 10 dkg maki, i/4kg cukru, 3 jaja,

2 torebki cukru waniliowego, 10 dkg wioskich orze-

chéw (Srodkéw), 1 maty proszek do pieczenia, tarta

butka, 2 tyzki naturalnego kakao,y z tyzki margaryny,
lukier

Ziemniaki obra¢, ugotowac, ostudzi¢, przetrze¢ przez ce-
dzak. Zo6tka utrze¢ do biatosci z wanilig i cukrem. Pro-
szek do pieczenia wymiesza¢ na sucho z maka. Polaczyc
razem ziemniaki, make, zbtka, drobno posiekane orze-
chy, kakao, wyrobi¢ wszystko na jednolitg mase, na koncu
dodac piane z biatek. Masg tg napetni¢ wysmarowang ttusz-
czem i wysypang tartg butkg tortownice i piec okoto 1 go-
dziny w $rednio goragcym piekarniku. Gdy tort ostygnie,
pokry¢ go lukrem i wstawic jeszcze na 10 minut do ciepte-
go piekarnika, aby lukier zasecht.

BISZKOPT ZIEMNIACZANY

1> fopziemniakow, 3 jaja, 15 dkg cukru, zapach cytry-
nowy, tyzeczka proszku do pieczenia, jedna lub dwie
tyzki wody, i/2tyzki margaryny, tarta butka

Ziemniaki obra¢, ugotowal, ostudzi¢, przetrze¢ przez ce-
dzak. Zotka, zapach cytrynowy, 2 tyzki wody, cukier
utrze¢ w misce az masa spieni sie mocno. Wtedy doda¢ pro-
szek do pieczenia, ziemniaki i piane z bialek, dobrze wy-



miesza¢, wytozy¢ ciasto w glebszg podtuzng blaszke wysma-
rowang tluszczem i wysypang tartg butka i piec przez 15
minut w $rednio goragcym piekarniku. Ciasto wyjaé z blasz-
ki, gdy nieco przestygnie.

KRUCHE CIASTKA Z ZIEMNIAKOW
(przepis angielski)
i/4kg ziemniakéw, 1tyzka maki, 5 dkg suszonych $li-
wek, li/2tyzki margaryny, 2 tyzki cukru, 2 tyzki mar-
molady lub dzemu, 1 maly proszek do pieczenia,
1 tyzeczka cynamonu, cukier puder

Ziemniaki obra¢, ugotowac, ostudzi¢, przetrzec przez ce-
dzak. Sliwki optukaé, zala¢ letnia wodg i zostawié¢ w niej
na 1z godziny, aby zmiekly. . tyzke margaryny, cukier
i marmolade rozetrze¢ starannie i ciagle ucierajgc dodawac
po 1 tyzce utarte ziemniaki. Dosypa¢ magke wymieszang
przed tym na sucho z proszkiem do pieczenia i $liwki o0sg-
czone z wody i pokrajane w cienkie paseozki, odrobine 0so-
lic. Wszystko dobrze wymieszac, jesli ciasto jest za rzadkie
do rozwatkowania doda¢ jeszcze troche maki, uwazac jed-
nak, aby byto miekkie. Wytozy¢ je na posypang maka stol-
nice, rozwatkowa¢, wykrawac¢ okragte lub kwadratowe cia-
steczka, utozy€ je na blasze wysmarowanej ttuszczem i piec
w goracym piekarniku przez kilka minut, po czym obréci¢
ciastka na drugg strone, aby po obydwu stronach byly ru-
miane. Po upieczeniu jeszcze gorace posypa¢ cukrem pud-
rem wymieszanym z cynamonem.

SERNIK ZIEMNIACZANY

i/2kg ziemniakéw, i/2 kg $wiezego niekwasnego twa-
rogu, 3 jaja, i/4kg cukru, zapach cytrynowy i poma-
raficzowy, li/2+tyzki margaryny, tarta butka

Ziemniaki obra¢, ugotowaé, ostudzi¢, przetrze¢ przez ce-
dzak lub przepusci¢ przez maszynke. Zottka utrze¢ do bia-
tosci z cukrem. Potgczy¢ ziemniaki, zottka, twardg, obydwa
zapachy, . tyzke ttuszczu, wyrobi¢ na jednolita mase, na
koncu doda¢ ubitg na sztywno piane. Wylozy¢ mase na



wysmarowang tluszczem i posypang tartg butka blache
i piec w gorgcym piekarniku, az do zrumienienia sie
wierzchniej skorki. Jesli chcemy, aby sernik byt jeszcze
lepszy, mozna przygotowang mase serowg utozy¢ na pod-
pieczonym spodzie z kruchego ciasta i dopiero sernik upiec.



LUKRY DO TORCIKOW | CIASTEK

LUKIER ROBIONY NA GORACO

\z kg cukru, i/2szklanki wrzacej wody, pare kropli
soku z cytryny lub 1tyzka mocnej czarnej kawy

Cukier zala¢ wrzatkiem i na matym ogniu gotowa¢ tak dtu-
go, az kropla syropu spadajac z tyzki pociggnie za sobg nit-
ke. Wowczas syrop wyla¢ do miski i uciera¢ drewniana
tyzka. Zdarza sie, ze lukier zbieleje i zgestnieje zbyt szyb-
ko, zanim bedzie roztarty na idealnie gtadki gesty ptyn.
Mozna go wtedy rozrzedzi¢ wlewajac troszeczke kawy lub
soku z cytryny. Lukier trzeba uciera¢ dopoty, az bedzie
zupetnie zimny, dopiero wtedy mozna posmarowaé nim
ostudzony torcik. Smaruje sie waskim nieduzym nozem ma-
czajac go w cieptej wodzie, po czym tort postawic trzeba
w cieptym piecyku na pare minut, aby powierzchnia obe-
schta.

LUKIER ROBIONY NA ZIMNO

i/4kg cukru pudru, 1duze jajo

Jajko ubi¢ z cukrem do biatosci i smarowa¢ nim waskim
nozem ciasteczka czy torciki. Postawi¢ torcik na pare mi-



nut w cieptym piecyku, aby lukier zasecht. Do lukru takie-
go mozna w czasie ucierania dosypaC . tyzeczki dobrego
naturalnego kakao.

SERKI Z ZIEMNIAKOW

li.. kg ziemniakdw, i« | kwasnego mleka, 1 tyzka
kminku, 1 tyzka soli

Ziemniaki obra¢, ugotowaé, ostudzi¢, utrze¢ w misce, aby
nie byto grudek. Wymiesza¢ z mlekiem, solg i kminkiem,
przetozy¢ do kamiennego garnka i zostawi¢ tak na 3 dni.
Potem miazge wyrobi¢ jeszcze raz bardzo starannie, ufor-
mowac¢ w reku mate kulki, sptaszczy¢ je, utozyé na desecz-
ce, umiesci¢ w przewiewnym miejscu na powietrzu lub
w letnim piecyku, aby obeschly. Obeschniete utozy¢ w pta-
skim kamiennym garnku, przykry¢ ptétnem i zostawié tak
na 10 do 14 dni. Serki z ziemniakéw sg doskonate do piwa.



WIADOMOSCIWSTEPNE . . L.

Warto$¢ odzywcza ziemniakow i przechowywanie zapasow
ZIMOWYCH ..o, [T

O przygotowywaniu ziemniakow do spozycia.............. .

Uboczne korzysci z ziemniakow.......... s -

Zamiana jedriostek objetosciowych na jednostki wagowe .

PRZEPISY

SALATKI

WskazOWKIO GO TN e .....covveiiieccicec e
Satatka paryska (14); Satatka $ledziowa (14); Satatka z wedzo-

nym boczkiem (15); Satatka z jajami i sosem $mietanowym (15);
Satatka z jajami (15); Satatka na spos6b wtoski (16); Satatka
wtoska ze $ledziem (16); Satatka z tartych ziemniakéw (16); Sa-
tatka z ogdérkami (17); Satatka z fasolg i Sledziem (17).

SOSY DO SALATEK. ..o

Sos majonezowy (18); Sois milanaise (19); Sos majonezowy za-
stepczy (19); Sos $mietanowy (19).

ZUPY e

Wskazowki ogolne...............
Ziemniaczanka na koéciach (21); Ziemniaczanka postna (21);

Ziemniaczanka przecierana iz grzankami (22); Ziemniaczanka
z gagskami (22); Ziemniaczanka z pomidorami (22); Ziemniaczanka
na sposéb wioski (23); Ziemniaczanka na kwasno (23); Ziemnia-
czanka przecierana z pomidorami (24); Ziemniaczanka z mle-
kiem i zéttkami (24); Ziemniaczanka z farfelkami (24); Ziemnia-
czanka ,szybkosciowa“ (25); Ziemniaczanka na sposéb francu-
ski (25); Ziemniaczanka na migsie kréliczym (25); Ziemniaczanka
rybna (26); Ziemniaczanka z ostrym serem (26).

DODATKI DO ZUP. ..ot

Grzanki (27); Knedle (27); Kluseczki pieczone (28).

ZIEMNIAKI JAKO DRUGIE DANIE ...
Ziemniaki gotowane w wodzie (29); Ziemniaki pieczone w tupi-
nach (30); Ziemniaki smazone (frytki) (30); Ziemniaki zapiekane
z jajami (30); Ziemniaki ze stoning i jajami, (31); Ziemniaki pie-
czone nadziewane $ledziem (31); Ziemniaki z ryba (32); Ziemniaki
z watréobka (32); Ziemniaki nadziewane grzybami lub mie-
sem (33); Ziemniaki po nelsonsku (33); Ziemniaki zapiekane
w sosie beszamelowym (34); Ziemniaki smazone na stoninie (34);




Ziemniaki zapiekane ze S$ledziem (35); Krokietki z ziemnia-
kéw (35); Gulasz z ziemniakéw (35); Knedle z gotowanych ziem-
niakéw (36); Knedle ,zbéjnickie** Z surowych ziemniakéw (36);
Knedle z ziemniakéw z miesem (37); Placki westfalskie (37);
Ziemniaki na sposéb szwajcarski (38); Kotlety ziemniaczane (38);
Ziemniaki zapiekane w mleku (38); Ziemniaki w czterech kolo-
rach z jajami (39); Ziemniaki z paréwkami w ostrym sosie (39);
Prazucha z ziemniakéw (40); Kluski ziemniaczane ,pyzy** (40);
Kluski ziemniaczane ,kopytka** (40); Polenta z ziemniakéw (41);
Knedle ziemniaczane smazone (41); Pierogi ziemniaczane (42);
Pierogi ziemniaczane pieczone ze $ledziem (42); Kluski ziemnia-
czane z tarta butka (43); Strudel ziemniaczany nadziewany ka-
pusta (43); grzybami (44); miesem (44); jabtkami (44); Pasztet
z ziemniakéw (45); Dotki ziemniaczane z kminkiem (45); Nales-
niki z surowych ziemniakéw (46); Racuszki Z surowych ziemnia-
koéw (46); Placki ziemniaczane (46); Babka z ziemniakéw z grzy-
bami (47); Babka z surowych ziemniakéw (47); Mate babeczki
z sosem (47); Budyn ziemniaczany z migesem (48); Ziemniaki pie-
czone obrane (48); Puree z ziemniakéw (48); Ziemniaki stare
przyrzadzone jako miode (49); Ziemniaki ze Smietang (49); Ziem-
niaki na kwasno (49); Ziemniaki z jabtkami (50).

SOSY DO DRUGICH DAN ZIEMNIACZANYCH..ooocvereenene 51
Sos z suszonych grzybéw (51); Sos pomidorowy (51); Sos cebu-

lowy (52); Sos ogdérkowy (52); Sos szczypiorkowy (52).

DANIA SEODKIE .o 53
Dotki ziemniaczane na drozdzach (53); Budyn na stodko (53);

Suflet z pieczonych ziemniakéw (54); Naleéniki z gotowanych
ziemniakéw (54); Racuszki ziemniaczane na stodko (55); Knedle
ziemniaczane ze $liwkami (55); Pierogi ziemniaczane z powi-
dtami (55); Legumina z ziemniak6éw (56); Legumina z ziemniakdéw
z tartg butkag (56); Suflet ziemniaczany (57); Kluski ziemniaczane
drozdzowe na stodko (57); tuki ziemniaczane (58).

SOSY DO DAN SEODKICH oot 59
Sos szodonowy z winem (goracy) (59); Sos owocowy (59); Sos
waniliowy (60); Sos angielski stodki (60).

PIECZYWO | CIASTKA ...
Butki drozdzowe stodkie z ziem

niakami (61); Rogaliki wielkopolskie (62); Paluszki z ziemniakéw
zwykte (62); Paluszki z ziemniakéw z serem (63); Paluszki
ziemniaczane smazone lub torcik (63); Stodkie paluszki z ziem-
niakéw (64); Ciasteczka makowe (64); Ciasteczka ziemniaczane
z anyzkiem (64); Stodkie butki ziemniaczane z rodzynkami (65);
Tort z ziemniakdéw (65); Tort kakaowy z ziemniakéw (66); Bisz-
kopt ziemniaczany (66); Kruche ciastka z ziemniakéw (67); Ser-
nik ziemniaczany (67).

LUKRY DO TORCIKOW | CIASTEK oo 69
Lukier robiony na goraco (69); Lukier robiony na zimno (69);
Serki z ziemniakéw (70).




POMAG AMY W PROWADZENIU
GOSPODARSTWA DOMOWEGO

BIBLIOTECZKA KULINARNA

cena broszury od 4,50 do 12,00 z

Dotychczas ukazaty sie:

W. Perkomicz
Domowy wyréb win i miodéw

W. Piotrowiakowa
Domowe wyroby cukiernicze

K. F’yéz kowska

Dréb w naszej kuchni

H. Sadowska

Sosy w naszej kuchni
’

H. Sadowska

Najsmaczniejsze zupy-

- I. Szlazakowa

Kuchnia w gospodarstwie domowym

Z Zawistowska, Z Gutowska;
Specjalnosci kuchni wegierskiej



