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OD AUTORKI

W ksigzce tej zebrane sg przepisy na potrawy z warzyw,
ktére rzadko mozna znalezé w sklepie Ilub nawet na
bazarze. Nieczesto tez pojawiaja sie na polskich stofach,
cho¢ rosng i w naszym klimacie. Na razie uprawiajg je
tylko amatorzy. Innym sg prawie nieznane.

Warto je jednak pozna¢ i polubi¢, gdyz moga przyczy-
ni¢ sie do poszerzenia i urozmaicenia tradycyjnego pol-
skiego zestawu warzyw. Tylko szparagi i brokuty mozna
czasami kupi¢ w warzywnych sklepach, pozostate trzeba
zdoby¢ od os6b, ktére uprawiajg je na dziatkach.

Brak zainteresowania nowosSciami nie zacheca zakladéw
ogrodniczych do podejmowania takich upraw, ktére nie
gwarantujg duzego i szybkiego zbytu, a wymagaja pro-
mocji i reklamy. Moda na oryginalne warzywa moze
wiec wyjs¢ tylko od dziatkowiczow. Poczatki sg zawsze
trudne. Pewno jeszcze pamietamy zalegajace w sklepach
stosy taniej papryki, ktérg kupowali tylko odwazniejsi,
bo nie byto wiadomo, jak jg przyrzadzac¢ i jes¢. A te-
raz, kiedy jest znana i powszechnie tubiana, uprawia
sie to warzywo w inspektach i ogrédkach, a kiedy po-
kazg sie na rynku dostawy z importu, przed sklepami
ustawiajg sie dtugie kolejki. Moze wiec i ktéras z opi-
sanych tu roslin zrobi podobng kariere.



Bedg to moze delikatne, wyrafinowane w smaku bulwy,
ktore niepotrzebnie poréwnuje sie z ziemniakami. Nie
powinno sie traktowa¢ ich jako namiastki ziemniakow,
lecz jako wykwintng, poszukiwang, ze wzgledu na cha-
rakterystyczny smak, jarzyne.

Brokuty tez mogtyby znalezé o wiele wieksze niz do-
tychczas uznanie. Sg delikatniejsze od kalafioréw, mniej
ktopotliwe w uprawie i mozna z nich zrobi¢ wiecej cie-
kawych, smacznych potraw.

Pelne szanse zyskania wiekszej popularno$ci ma szpinak
nowozelandzki, gdyz smakiem nie ustepuje szpinakowi
europejskiemu, a zbior jego przypada w lecie, czyli w tym
okresie, kiedy zwykitego szpinaku braknie na rynku.
Szparagi sa wprawdzie wszystkim dobrze znane, lecz
rzadko kupowane, raczej tylko przy uroczystych okazjach,

gdyz ceny ich sg wysokie, a sezon — krotki. Gdyby
uprawiano je na szerszg skale i wprowadzono nowe,
zielone odmiany — smaczniejsze i nie tak drogie -

moze ito warzywo czesciej goscitoby na naszych stotach.
Pozostate warzywa tzw. rzadkie majg mniej szans na spo-
pularyzowanie, gdyz ich zastosowanie nie stwarza tak
wielu mozliwosci, jak przyrzadzanie potraw ze szpara-
gow czy brokutow, ktére mozna jes¢ w bardzo r6zno-
rodnych postaciach. Kardy, karczochy, patisony, dynia
makaronowa i kukurydza beda zapewne podawane tylko
jako ciekawe, amatorskie potrawy, przyrzadzane ze zbio-
row z wtasnego ogrodka. Wyjatek stanowig baktazany,
ktore mogtyby wejs¢ do polskiego menu podobnie jak
papryka, czyli jako tanie, importowane warzywo, o bar-
dzo wielu zastosowaniach. Na razie jednak pozostajg
nam mozliwosci uprawy ich we wilasnym ogrodku Ilub
kosztowanie importowanych konserw.

Jezeli ksigzeczka ta przyczyni sie do poznania i polu-
bienia potraw z matlo znanych warzyw i zacheci do
uprawiania ich na dziatkach i w gospodarstwach rol-
nych, speini swoje zadanie.
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GATUNKI WARZYW
RZADKO SPOTYKANYCH

BAKLAZANY

Baklazany sg pieknym, dekoracyjnym warzywem, upra-
wianym w krajach potudniowych o mniej deszczowym
i cieplejszym od naszego klimacie. Dla osiggniecia petnej
dojrzatosci potrzebujg one 120 suchych i stonecznych
dni — pomiedzy ostatnimi chtodami wiosny a pierw-
szymi przymrozkami jesieni. Sama roslina, podobna do
papryki, dopéki nie wyda plonu, nie wyrdznia sie szcze-
g6lng urodg. Kwitnie niepozornie, jak inne warzywa
psiankowate, np. pomidor Ilub ziemniak. Ma drobne,
biate lub fioletowe kwiatki, zebrane w mate gronka.
Piekna dodajg jej dopiero owoce, o gtadkiej, ISnigcej
skorce i niezwyklym ksztatcie. Juz przed setkami lat
zachwycaly ludzi, ktorzy sie z nimi spotykali po raz
pierwszy.



Fascynujgcy byt widok duzych, oryginalnych owocow —
biatych, zielonkawych Iub fiotkowych, kfére zwisalty po-
sréd zielonych, powycinanych lisci niewielkiej rosliny,
po kilka sztuk na jednym krzaczku.

Niektére odmiany baktazanow maja spore, biate owoce
przypominajace do ztudzenia jajka, u innych sa one bar-
dziej wydtuzone, gruszkowate Ilub tez prawie kuliste.
Wazg od kilkudziesieciu graméw az do dwéch kilogra-

mow. Maja bogatg skale odcieni skérki — od biatej,
poprzez jasnozielonawg az do ciemnofiotkowej. Istnieje
tez francuska odmiana baktazanow w paski biate i lila.

Nazywa sie ,,zebrine”.

Niezwyktos¢é ksztattu i barwy owocow tej rzadko spoty-
kanej rosliny zachecata do tego, by okresla¢ ja rozmai-
tymi nazwami. U nas nazywana jest gruszkg mitosnag,
jajkiem krzewistym, baktazanem i oberzynga. Te dwie
ostatnie nazwy zdradzaja, gdzie spotykali sie z tym
warzywem Polacy albo moze skad je do naszego kraju
przywiezli.

Baktazan to stowo pochodzenia perskiego. Z tego je-
zyka przejeli je Turcy, a od nich mieszkancy Europy
wschodniej, w ktorej Turcy panowali przez wiele lat.
Oberzyna jest spolszczeniem francuskiej nazwy auber-
gine, ktéra jest transpozycjag arabskiego stowa al badin-
jan. To witasnie Arabowie spopularyzowali uprawe ober-
zyny w Europie potudniowej i zachodniej, cho¢ praw-
dziwg jej ojczyznag jest Azja potudniowo-wschodnia.
W Indiach i w Persji znana juz byta bardzo dawno
temu — podobno az przed czterema tysigcami lat.
Mineto jednak wiele czasu zanim baktazany dotarty do
Europy. Jako egzotyczne, niezwykte warzywo trafity naj-
pierw rja krolewskie i magnackie stoty. We Wtoszech
uprawiano je juz w wieku XV. W 1570 roku podano
je na uczcie, wydanej przez papieza Piusa V. W Anglii
poznano ich smak w koncu XVI wieku. We Francji za-
czeto je hodowaé w XVII stuleciu, w ogrodach krola



Ludwika XIV, ktoéry lubit jada¢ oryginalne, mato znane
potrawy i upodobat sobie to smaczne warzywo. W kohcu
XVIIl wieku byty juz znane w Polsce, poczatkowo jako
roslina ozdobna, a dopiero pdzniej jako jadalna.

W dzisiejszych czasach baktazany sg warzywem tanim,
popularnym we wszystkich krajach basenu Morza S$réd-
ziemnego. Eksportuje sie je stamtgd masowo do Europy
poéinocnej, o niesprzyjajagcym dla ich uprawy klimacie.
W naszym kraju obecnie sa mato znane. Uprawiajg je
zapaleni hobbisci na dziatkach albo w inspektach. Ostat-
nio rozwija sie ich produkcja w szklarniach i pod folig.
Baklazany najlepiej rosng, gdy lato jest dtugie, a tem-
peratura utrzymuje sie w granicach 18— 30°C. JeSli
jest zimno, opadajg im kwiaty i zawigzki owocoéw. Upra-
wia sie je na glebach zyznych, wilgotnych. Najodpo-
wiedniejsze sg czarnoziemy, mady i bogate w w préch-
nice gleby gliniasto-piaszczyste. Na dzialce sadzi sie
baktazany w miejsach nastonecznionych, zastonietych
od wiatru. Z jednego krzaka przy koncu lata zbiera sie
3— 5 owocoOw.

Uprawiang u nas najczesciej odmiang jest:

Nrl12X Delikates — odmiana gruntowa pochodzenia butgars-
kiego, jedna z najlepszych inajplenniejszych odmian zagranicz-
nych. Na silnie rozgatezionych, niezbyt wysokich krzaczkach,
nie przekraczajacych 60 cm, wyrastajg duze, cylindryczne owo-
ce o dtugosci 15— 20 cm, wazace 200— 300 g. Dojrzate owoce
sg ciemnofioletowe o jasniejszym, oliwkowofioletowym zabar-
wieniu w dolnej czesci. Miazsz maja bladozielonkawy, dosc¢
Scisty, bez goryczy.

Jada sie bakiazany we wszelkich mozliwych postaciach:
na surowo, pieczone, smazone, duszone, zapiekane i kon-
serwowane. Mozna z nich przyrzagdzaé bardzo wiele
rozmaitych potraw, zwilaszcza duszonych. Poniewaz naj-
lepsze sg baktazany duszone w oliwie Ilub stoneczniko-
wym oleju, doskonale mozna je jes¢ na zimno i na go-
rgco. Potrawy z nich majag tez i te zalete, ze nadaja



sie do odgrzewania. Mozna je wiec przygotowywac
zawczasu. Nie tracg wartosci przy ponownym zagoto-
waniu, a czesto nawet bardzo zyskujag w smaku. Duza
r6znorodnos$¢é kombinacji smakowych, w zaleznosci od
przypraw i dodatkéw, stanowi o tym, ze z baktazanéw
mozna zrobi¢ i smacznag przystawke, i pozywne obiado-

we danie, i lekka kolacje.
W krajach potudniowej Europy i Azji, gdzie baktazany
sg bardzo popularne i cenione, do tradycji kulinarnych

zalicza sie wiele specyficznych dan z tego warzywa.
Sporo z nich zyskato sobie popularno$é w kuchni Swia-
towej. Nalezy do nich kawior z baktazanoéw, charaktery-
styczny dla krajéw batkanskich i potudniowych repu-
blik Zwigzku Radzieckiego. Jest to purdée z pieczonych
baktazanow, przyprawione na ostro cebulg, czosnkiem,
octem winnym i innymi przyprawami. Sycylijska caponata
to Swietne zimne danie, w stodko-kwasnym sosie po-
midorowym z kaparami i oliwkami. Turecka potrawa
z baktazanéw to imam bayeldi, co znaczy omdlaty sut-
tan. Danie to jest podobno tak $Swietne, ze doceniajacy
uroki dobrej kuchni takomy suttan omdlat z zachwytu,
upojony aromatem podanej mu potrawy. Sg tez inne
ttumaczenia choroby suitana. Moéwi sie, ze potrawa byta
tak pyszna, iz nie mogt jej sobie odmowi¢ i zastabt
z przejedzenia.

Bardzo znana jest tez rozptywajgca sie w ustach, stynna
francuska ratatouille, typowa dla kuchni Prowansji. Sa
to baktazany duszone w oliwie z innymi warzywami,
gtéwnie cukinig, papryka, pomidorami, cebulg i czosn-
kiem. W roznych odmianach ratatouille wystepuja zwy-
kle te same skiadniki, zmieniajg sie tylko proporcje.
Mieszanina réznobarwnych warzyw pieknie wyglagda nie
tylko jako zestaw surowcow, ktéry czesto dekoruje wi-
tryny restauracji, ale réwniez i na potmisku. Ratatouille
jada sie na przystawke albo jako dodatek do pieczo-
nego jagniecia lub wieprzowiny. Na zimno, wychtodzona
w lodoéwce, jest bardzo tubianag przystawka, szczegdlnie



w upalne, letnie dni. Znakomita jest tez batkanska mu-
saka, czyli zapiekanka z baktazanéw i innych warzyw
w potgczeniu z mielong baraning lub wotowing.

W Polsce te egzotyczne potrawy sg mato znane. Jedy-
nie turysci, zwiedzajgcy potudniowe kraje, mieli okazje
skosztowaé, jak one smakuja. W ostatnich latach sprze-
dawane tez byly na naszym rynku konserwy warzywne
z baktazanéw: kawior, ajwar i djuwecz.

Kupujagc baktazany, wybiera sie te, ktore sa Swieze,
twarde, niezwiedniete, bez zmarszczek. Skoéra ich po-
winna by¢ tadnie wybarwiona, napieta i bilyszczgca.
Petnia sezonu przypada na sierpien i wrzesien. Zrywa
sie baktazany, zanim w petni dojrzejg, tzn. gdy nasiona
ich sg jeszcze miekkie a migzsz — niezbyt gorzki.
Scina sie owoce razem z szypulka dlugoséci 2 do 3 cm.
Warto$¢ odzywcza baktazanéw jest stosunkowo nie-
wielka. 100 g tego warzywa dostarcza ok. 20 kalorii.
Zawiera ono 92,5% wody, 1% biatka, 4,5% cukréw pro-
stych, 1,5% btonnika oraz niewielkie ilosci soli mineral-
nych i witamin A, z grupy B i C.

Przydatno$¢ baktazanéw w diecie odchudzajgcej jest,
mimo niskiej wartosci kalorycznej, niewielka. Nie tuczg
bowiem tylko surowe i gotowane, a w tej postaci sa
niesmaczne, gdyz zachowuja swg charakterystyczng go-
rycz. Natomiast duszone i smazone chtong tluszcz i stajg
sie tuczace. Maja jednak i zalety — dziatajg usypiajgco
i uaktywniajg funkcjonowanie nerek.

Przyrzadzajgc baktazany, trzeba wiedzie¢, ze ich gorzki,
cierpkawy smak mozna usung¢ przez osolenie i odcis-
niecie tak, aby wyptynat z nich sok. Stosujgc zagraniczne
przepisy powinno sie bra¢ pod uwage to, ze warzywa
uprawiane w gorgcym klimacie sg mniej wodniste. A wiec
nasze nalezy koniecznie soli¢ i odciska¢ z soku lub dtu-
zej odparowywac¢ podczas gotowania. Dobrze jest tez
dodawac¢ do potraw z baktazandéw i innych warzyw odro-
bine cukru i winnego octu dla wzbogacenia smaku.



BROKULY

Spogladajac na zielone brokuly, lezagce na sklepowej
ladzie, trudno uwierzyé, ze nie jest to dekoracja, tylko
pyszne, wartosciowe warzywo. Cho¢ brokut, zwany row-
niez kapustg szparagowg, nalezy do tej samej rodziny
roslin krzyzowych co kapusta i kalafior, to jednak rézni
sie od nich wygladem samej rosliny i jej czesci jadal-
nych.

Krzak brokuta jest wyzszy niz kalafiora, a ciemnozielone,
silnie powycinane liscie, osadzone sg na dtuzszych ogon-
kach. Réze brokuta maja tez inny ksztatt i zabarwienie.
Srednica ich wynosi zazwyczaj 7— 15 cm.

Paczki kwiatowe rézy brokuta sg wyraznie uformowane,
duze i stosunkowo szybko rozwijajg sie w zote kwiatki.
Do spozycia nadajg sie r6ze przed rozwinieciem pacz-
kow, kiedy sa jeszcze catkowicie zielone.

Oprocz rozy gtéwnej, o luznym kwiatostanie, przypo-
minajacej rzadki, zielony, ,nieudany” kalafior, tworza
sie na bocznych pedach mniejsze rb6ze, ktore takze sie
jada.



Réze brokuta majg najczesciej kolor jasnozielony, tej samej
barwy co miesisty ped, z ktérego wyrastajg.

Obcina sie je razem z pedem dtugosci ok. 20 cm i z przyle-
gajacymi listkami. Rzadko spotykane odmiany brokutdw majg
réze biate lub fioletowe.

Smak brokutow jest delikatniejszy od kalafiorow, troche zbli-
zony do szparagéw. W gotowaniu nie wydzielajg one przykrego
zapachu. Wartoscig odzywcza przewyzszajg kalafiory i nalezg
do najbardziej wartosciowych warzyw. Majg duzo witaminy C
i karotenu, a takze witaminy Br B2i PP. Sg zasobne w tatwo
przyswajalne sole mineralne oraz biatko, ktérego zawierajg
wiecej niz kalafiory czy ziemniaki.

100 g brokutow dostarcza tylko 36 kalorii. Sg wiec brokuty
poszukiwanym warzywem przez tych, ktdrzy dbajg o linie.
Brokuty doskonale nadajg sie do mrozenia. Dzieki temu do-
stepne sg przez caly rok. Niewielkie ich ilosci zamraza sie
rowniez w Polsce.

Uprawa brokuta nie stwarza powazniejszych klopotéw w na-
szym klimacie. Roslina ta dobrze znosi przymrozki. Nie odbi-
jaja sie one na jej smaku. Brokuttworzy réze od lipca do grudnia.
Po odcieciu r6zy na pedzie gtownym wyrastajg ré6ze boczne,
robwnie warto$sciowe. Sg mniej wymagajace co do gleby i na-
wozenia niz kalafiory. Moga wiec by¢ uprawiane tam, gdzie
kalafiory gorzej sie udaja.

Zalecane do uprawy na dziatkach odmiany to:

W altham 29 — odmiana wczesna, o niskim, zwartym wzro-
Scie, z dos¢ duza iloscig bocznych roz;

Calabrese Green — $rednio wczesna odmiana, o duzych,
zwartych rézach;

Grenia — odmiana pézniejsza, wyzsza, o duzej rézy gtéwnej
i mniejszej ilosci bocznych réz, bardzo plenna;

Emerald Corone i Cleopatra F, — odmiany heterozyjne o
duzej wartosci smakowej.



Polskie odmiany brokutéw to:

Sebastian — odmiana $rednio wczesna, plenna. Ma réze
Sredniej wielkosci, dos¢ zwiezte, wypukte, nie przerastajgce
lisémi, w kolorze zielonym lub zielonym z fioletowym nalotem.
Brokut uprawiany byt na terenie Wioch juz od czasoéw staro-
zytnych. Powstat prawdopodobnie z dzikiej kapusty, wskutek
przeksztatcenia kwiatostanu. Apicjusz, znany gastronom z cza-
sOw Tyberiusza, znany byt z umiejetnosci przyrzadzania broku-
téw, a Drusus, syn cesarza, tak je podobno lubit, ze trzeba go
byto powstrzymywaé od przejadania sie potrawami z nich
przyrzadzonymi.

Od starozytnosci do dzi$ Wtosi celujg w uprawie i uszlachet-
nianiu brokutdw. Znajduje to odbicie nawet w botanicznej
nazwie tego warzywa, ktére brzmi: brokut wtoski (Brassica
oleracea var. italica).

W Europie brokuty zaczely by¢ bardziej popularne w epoce
renesansu. Do Francji przywiozta je Katarzyna Medycejska,
ktéra poslubita Henryka Il w 1533 roku. W Polsce byly znane juz
w XVII wieku, w Anglii— w poczatkach XVIII wieku. Chinczycy
nauczyli sie uprawy brokutéw od Europejczykéw i wspaniale je
przyrzadzajg wedtug swoich tradycji kulinarnych, tak ze sg
chrupkie i bardzo aromatyczne. Warzywo to zrobito tez wielkg
kariere w Stanach Zjednoczonych po pierwszej wojnie $wiato-
wej, ze wzgledu na swoje wartosci odzywcze.

Brokuty gotuje sie w ten sam sposoéb jak kalafiory. Nie moczy sie
ich dtugo, tylko myje pod strumieniem biezacej wody. Wrzuca
sie je do osolonego wrzgtku z dodatkiem cukru do smaku.
Poniewaz paczki szybciej miekng niz todygi, mozna brokuty
gotowac, ustawiwszy ciasno w garnku r6zami do gory, tak by
nie byty przykryte wodg. Ugotujg sie wowczas w parze. Nie
powinno sie ich przegotowywac, bo nie tylko sg mniej smaczne,
ale i mniej wartosciowe. Wystarczy 8 min. od ponownego
zawrzenia wody po witozeniu warzyw. Mrozone brokuty gotujg
sie krécej. Po ugotowaniu trzeba je przela¢ zimng woda dla
zachowania koloru.



BULWY

Bulwy, nazywane réwniez stonecznikiem bulwiastym,
stonecznikiem pastewnym Ilub topinamburem, przywie-
zione zostaty do Europy z Ameryki w 1612 roku i roz-
powszechnily sie poczatkowo we Francji i w Niemczech.
Obecnie uprawiane sa w Ameryce Pétnocnej i Srodkowej,
w Europie, Zwigzku Radzieckim i w Chinach. Odkrycie
ich zawdzieczamy francuskiemu podréznikowi Samuelowi
Champlainowi, zatozycielowi miasta Ouebec. Zauwazyt
on, ze Indianie brazylijscy Topinambu jedza bulwy przy-
pominajagce wygladem ziemniaki. Przekonawszy sie, ze
majag one delikatny, stodkawy smak, podobny do kar-
czocho6w, przeniost je do Kanady, skad przewiezione
zostaty jako smakotyk do Francji, z ktérg Kanada roz-
wijata stosunki handlowe. Bulwy nie sg wielkg rzadkosciag
w Polsce, cho¢ jako warzywo sg mato spotykane. Czesto
rosng w ogrodach - jako dzikie niestrzyzone zywo-
ptoty, poniewaz sg bujng rosling, dochodzacg do dwdch
metrow  wysokos$ci, o gestym, zielonym ulistnieniu
i wdziecznych, zéttych kwiatkach, wyglgdajacych jak
mate stoneczniki. Na szerszg skale uprawiane bywajg



na pasze dla zwierzat hodowlanych i zwierzyny townej.
Na podziemnych pedach topinambur zawigzuje liczne
bulwy jadalne — nawet do 50 sztuk — podobne do
ziemniaka, lecz majace mniej gtadkg powierzchnie
i przyjemny, stodkawy smak. Mozna je przyrzadzac¢, tak
jak ziemniaki lub szparagi. Konserwowane przypominaja
dna karczochow i uzywane sg do wykwintnych satatek.
100 g bulwy daje prawie 80 kalorii. Sktad jej podobny
jest do skiadu ziemniakéw. Warzywo to poleca sie
diabetykom, zamiast ziemniak6w, poniewaz zawiera ok.
17% insuliny — wielocukru, ulegajacego tatwo hydro-
lizie do fruktozy.

Bulwy bytyby zapewne bardziej rozpowszechnione jako
warzywo, gdyby sie tatwiej obieraty i nie rozpadaty
przy gotowaniu. Trudno jest usuna¢ skérke z gruziowa-
tej powierzchni bulw, ale mozna je ugotowa¢ w skorce
i dopiero potem obieraé¢. Gotujgc obrane — najpraktycz-
niej jest pokraja¢ je na rownej wielkosci kawalki, zeby
sie jednoczesnie ugotowaty. Odlewac¢ je nalezy, kiedy
tylko zaczynajg miekngé, bo szybko sie rozpadajg, jeSli
je przegotowaé. Kupuje sie wytgcznie bulwy Swieze.
Stare i wyschniete nabierajg nieprzyjemnego zapachu
i nie nadajg sie do konsumpciji.

DYNIA MAKARONOWA

Dynia makaronowa, tak jak wszystkie odmiany dyni, po-
chodzi z Ameryki. Charakteryzuje sie tym, ze po ugoto-
waniu miekisz jej rozpada sie na pasemka, podobne do
makaronu. Tej wtasciwosci zawdziecza swojg nhazwe.
Jest w Polsce mato znana, cho¢ udaje sie dobrze w na-
szych warunkach klimatycznych.

Jest ptozacg sie roslina, o diugich pedach, dochodzacych
do 4- 5 metrow. Wyrasta na nich od 8 do 10 owal-
nych owocdéw o zohopomarahnczowej skorce i ciemniej-



czym, pomaranczowym migzszu. Kazdy z nich wazy od
2 do 4 kg, co daje roczny zbiér okoto 40 kg owocow
z jednego krzaka. Dojrzatos¢ konsumpcyjng osiggaja
dynie po ok. 100 dniach od zasiania, kiedy ich pestki
nie sg jeszcze zupeinie dojrzate i twarde.

Uprawia sie dynie makaronowa w miejscach zacisznych,
nastonecznionych, na pochylonych stokach lub w naroz-
nikach ogrodu, gdyz potrzebuje stonca i dobrego na-
wodnienia. Wymaga ona gleby cieptej, przepuszczalnej,
Srednio ciezkiej, bogatej w préchnice, niekwasnej. Na-
wet poczatkujgcy ogrodnicy osiggaja dobre rezultaty,
poniewaz roslina ta rosnie bez specjalnych zabiegéw
pielegnacyjnych i jest odporna na choroby oraz szkod-
niki. Mozna jg przechowywaé¢ przez kilka miesiecy
w chtodnym, suchym pomieszczeniu.

Warto$¢ odzywcza tego warzywa podobna jest do war-
tosci innych odmian dyni. Zawiera ono niewiele weglo-
wodanéw, w tym sporo cukréw, troche soli mineral-
nych (fosforu, wapnia, zelaza), duzo witaminy A oraz
nieco innych witamin.

Dynia makaronowa jest to bardzo delikatne w smaku wa-
rzywo. Mozna z niej robi¢ te wszystkie potrawy, ktére
przyrzadza sie z innych rodzajow dyni, ale najefektow-
niejsze z nich, to: dynia gotowana w réznych sosach
oraz dynia marynowana w occie. W tej formie zachowuje
ona swojg niezwykla, ,makaronowg" postaé, jesli ja
przekrajaé w poprzek na potowe i widelcem delikatnie
wyja¢ migzsz. Czesto podaje sie dynie jako niskokalo-

ryczne spaghetti — zamiast klusek.
KARCZOCHY
Podobnie jak dzis, juz w starozytnej Grecji i Rzymie

jadano karczochy jako delikatne, luksusowe warzywo.
W $redniowieczu zaprzestano ich wuprawy i dopiero



w XV wieku pojawity sie ponownie w krélewskich i dwor-
skich ogrodach, poczatkowo w Italii, a potem we Francji,
Anglii i innych krajach Europy.

W Polsce jagiellonskiej sadzono karczochy zaréwno dla
ozdoby, jak i na potrzeby stotu. Byly bardzo modne
w okresie Renesansu. Na ucztach podawano je jako wy-
tworng, wyrafinowang potrawe. By¢é moze dlatego, ze
stawny francuski pisarz tego okresu, Rabelais przypisy-
wat im tajemnicza moc wzmagania mitosci. Doceniano
jednak przede wszystkim ich szczegdlny smak i z tego
powodu zyskiwaly coraz wiekszg popularnos$¢, chociaz
sg pracochtonne w uprawie, przyrzadzaniu i jedzeniu,
szczegoblnie wtedy, gdy wysysa sie je ptatek po ptatku.
W wieku XIX i na poczatku naszego stulecia, az do
ostatniej wojny karczochy byty do$é¢ dobrze znane
i w Polsce. W starych ksigzkach kucharskich mozna zna-
lez¢ sporo przepis6w na potrawy z nich przyrzadzone.
Rosty bowiem karczochy w przydomowych ogrodach
i uprawiano je w celach handlowych. Dzi§ spotyka sie
je tylko w ogroédkach zapalonych amatoréw, cho¢ w na-
szym klimacie niezle sie udaja, jesli tylko majg zaciszne
miejsce i odpowiednia glebe.



Karczoch to piekny, dekoracyjny oset, ktory mozna sa-
dzi¢ réwniez dla ozdoby. Jest to silna, wysoka, nie-
biesko kwitngca bylina. W pierwszym roku po wysiewie
wyrasta z niej tylko pi6ropusz pierzastych, ostro za-
konczonych lisci, osadzonych na grubych, szerokich
ogonkach. Przez nastepne 3- 4 lata rosSlina wypuszcza
paki kwiatowe, ktére sScina sie w celach jadalnych, zanim
ptatki zielonego kielicha zaczng sie rozchyla¢. Aby kar-
czochy byly duze i dorodne, zostawia sie na jednej
roslinie tylko 3 lub 4 pedy, a na nich po 2- 3 paki.
Istnieje wiele odmian karczochéw. Najlepsze, o wiel-
kich, duzych, kulistych pakach, wyhodowano we Wto-
szech i we Francji. Paki sg tak duze, ze na przystawke
wystarczy zje$¢ po jednym na osobe. W tych krajach
karczochy nie nalezg do warzyw rzadkich. Sa powszech-
nie cenione jako delikates poszukiwany przez znawcow.
W Polsce dla uprawy amatorskiej importuje sie nasiona odmiany
Laonski Zielony, ktéra charakteryzuje sie bujnym wzrostem
i pgkami o szerokim i grubym dnie kwiatowym.

Jada sie nierozwiniete paki kwiatowe, a wtasciwie —
miesiste dno kwiatowe wraz z dolng czescia Kkielicha,
skladajacg sie z grubych, miesistych ptatkéw, i kawal-
kiem todygi, z ktérej wyrasta kwiat. Najczesciej podaje
sie cate, ugotowane, a zjada sie je, obrywajac ptlatek
po ptatku i maczajac w goracym, stopionym masle w so-
sie holenderskim Ilub w sosie vinaigrette. Niejadalna
jest tylko wewnetrzna cze$¢ paka — puszek porastajgcy
kwiatowe dno. Oczywiscie z karczocha mozna zrobic
wiele innych, bardziej wyszukanych potraw.

Bardzo eleganckim daniem sg dna karczochdéw, Kktore
podaje sie jako dodatek do mies Ilub jako samodzielne
danie zimnego bufetu. Jada sie je tez na przystawke
w potaczeniu z gestym, kremowym sosem 0 wyraznym
aromacie. Z karczochéw robi sie réwniez surdéwki.
Warto$¢ odzywcza karczochéw nie jest duza. 100 g
daje 50 kalorii. Sg jednak tatwo strawne i zdrowe. Za-



wierajg niewielkie ilosci witaminy A, witamin z grupy B
oraz witaminy C, a takze sporo potasu, duzo manganu,
troche wapnia, zelazo i magnez. Maja tez w swoim skta-
dzie ok. 15% weglowodanéw.

Przy kupowaniu karczochéw, trzeba zwraca¢ uwage na
to, zeby byly petne, zwiezte, zielone lub z odcieniem
lila. Nie powinny mieé¢ brgzowych plam ani sladéw obi-
cia. Rozwarte, ciemne, stare pagki nie nadaja sie do spo-
zycia, poniewaz sg lykowate po ugotowaniu. Swiezo$é
mozna tez pozna¢ po todydze, ktdéra nie powinna byc¢
zwiotczata ani zbrgzowiata. Karczochy robaczywe maja
w dnie, przy ogonku maly, czarny punkcik. Gdy sie
rozchyli ptatki, wida¢ wnetrze wyjedzone przez szkodniki.

KARDY

Kardy uprawia sie u nas tylko amatorsko. W innych kra-
jach, w Hiszpanii, we Witoszech, w NRD i RFN lub
w Szwajcarii — sg popularniejsze, ale i tam naleza do
warzyw rzadkich. Sa bardzo delikatng, smacznag jarzyna,



dostepnag przez catg zime. W smaku przypominajg troche
szparagi, a troche — karczochy. Z wygladu tez sg po-
dobne do karczochow. Kard, tak samo jak karczoch,
jest wysoka, ostowatg rosling o szarozielonych, pierza-
stych, porosnietych kolcami lisciach. Jako warzywo uzyt-
kowany jest zwykle przez jeden rok, poniewaz tylko
w pierwszym roku uprawy pedy jego sg miekkie i mie-
siste. Potem staje sie zdrewniaty i suchy i moze by¢
zachowany w ogrodzie tylko jako roslina ozdobna.

Dla uprawy amatorskiej najczesciej importowana jest odmiana
Cardon de Tours.

Jadalne sa ktgcza kardow i grube, miesiste ogonki lis-
ciowe oraz srodkowe nerwy lisci. Na jarzyne trzeba kar-
dy bielic. W tym celu mniej wigecej na miesigc przed
zbiorem zwigzuje sie liscie okopcowujac je od dotu.
W zimie kardy mozna z powodzeniem przechowywacé
w domu. Przenosi sie je do piwnicy i dotuje w piasku
po same blaszki. Nie potrzeba ich zwigzywac¢, przy sta-
bym naswietleniu bielg sie same. Gdy zbieleja, mozna
je stopniowo zuzywaé¢ i mie¢ Swieze warzywo w ciagu
catej niemal zimy.

W handlu kardy sprzedawane sg odpowiednio przyciete
na diugie kawatki i zwigzane w peczki. Przygotowujac je
w domu, trzeba odcigé pozostatosci lisci, zostawiajgc
same wybielone, miesiste todygi. Nastepnie trzeba umyc¢
je i pokraja¢ na kawatki o dilugosci 8- 10 cm. Gotowane
w osolonej wodzie kardy majg nieapetyczny, szarozie-
lony kolor. Dodaje sie wiec do wrzgcej wody troche
kwasku i maki. Pozbawia je to goryczy i pozwala za-
chowaé¢ kremowag barwe todyg. Przed i po ugotowaniu
trzeba je czysci¢ z wtokien i drobnych kolcéw.

Kardy gotuje sie ,au blanc” (na biato), wrzucajac do
wrzatku z dodatkiem 1 tyzki maki rozprowadzonej w 3
tyzkach zimnej wody, 1 tyzki octu i 1/2 tyzki soli na 1 I
Gotuje sie przykryte do czasu, az jarzyna stanie sie
miekka, a wtékna schodzg z niej tatwo. Wtedy nalezy



ja odcedzi¢ i kilkakrotnie przela¢ zimng woda. Potem
doczys$ci¢ i przyprawiaé wediug przepisu. Mozna tez
kardy gotowaé bez maki, tylko we wrzatku z dodatkiem
kwasku i soli.

KUKURYDZA CUKROWA

Kukurydze poznali Europejczycy dzieki odkryciom Ko-
lumba. W czasie pobytu na Kubie w listopadzie 1492 ro-
ku dwaj cztonkowie jego zatogi, powrdciwszy z pene-
tracji wyspy, zameldowali mu, ze znalezli ziarna bardzo
smaczne zar6wno w postaci gotowanej, jak i suszonej,
po przerobieniu na make. Nazwali je kukurydzg. Ziarna

te byty najwiekszym bogactwem Ameryki — dzieki
nim ludno$¢ tubylcza nigdy nie cierpiata gtodu. Azte-
kowie, Majowie i Inkowie uprawiali kukurydze od wie-

kéw, stosujac bardzo prymitywne metody agrotechniczne
i uzyskujac niezte plony.

Kukurydza to przede wszystkim roslina zbozowa. Jej
odmiana cukrowa hodowana jest na warzywo. Bardzo
popularna w Ameryce, rozpowszechnita sie rowniez



w Europie. W Polsce byta znana juz w konhcu XVIII w.
Kukurydza cukrowa lubi ciepto. Kietkuje i ro$nie w tem-
peraturze powyzej 10°C i jest wrazliwa na przymrozki.
Dobrze udaje sie w latach cieptych, stonecznych i su-
chych. Pod jej uprawe przeznacza sie gleby zyzne, za-
sobne w wapn. Powinno sie jg wysiewa¢ w miejscach
cieptych, nastonecznionych, zastonietych od wiatru.
Nie lubi ziemi zbyt mokrej i zimnej.

Zbiera sie kukurydze cukrowa w sierpniu i we wrzes$niu,
Scinajgc kolby stopniowo w miare dojrzewania, gdy na-
siona sg juz wyksztatcone, ale jeszcze miekkie i soczy-
ste. Majg wéwczas najwiecej cukru. Dojrzewajgc, ziarna
twardniejg i stajg sie maczyste. Kolby nadajgce sie do
konsumpcji powinny mieé¢ gtadkie, zwarte ziarno, ktore
pod naciskiem wydziela gestg, mleczng ciecz, oraz brg-
zowe wasy, czyli znamiona stupkoéw.

Najpopularniejsze odmiany kukurydzy cukrowej upra-
wianej w Polsce to:

Ztota Karlowa — odmiana bardzo wczesna, ktérej kolby
gotowe sg do zbioru juz w pierwszej potowie sierpnia.
Rosliny tej odmiany silnie rozkrzewione wyrastajg do
wysokosci 70— 90 cm. Kolby ich sg mate, diugosci
okoto 12 cm, wrzecionowate, bladozotte. Plon raczej niski.
Ziarno bardzo stodkie, smaczne i delikatne.

Ama Fi — odmiana bardzo wczesna, plenna. Rosliny
na ktérych wyrastajg po dwie kolby, sg $rednio wysokie, nie
przekraczajgce 150 cm. Kolby ma niezbyt ditugie (ok. 15 cm),
lekko stozkowate. Ziarno ich jest zéie, bardzo smaczne. Od-
miana ta nadaje sie réwniez do przetwoérstwa.

Martek Fi— odmiana $redniowczesna, bardzo plenna. Rosliny,
mato rozkrzewiajgce sie wyrastajg do ifeo cm. Kolby majg lekko
stozkowate, Sciste, dtugosci 15— 17 cm, jasnozéte, o bardzo
smacznym ziarnie. Mozna je $cina¢ juz w konhcu sierpnia.
Odmiana nadaje sie do konserwowania.

Aztek Fi — odmiana p6zna, wymagajgca dobrej, zyznej gleby.
Zbior przypada na sierpien— wrzesien. Bardzo wysokie, stabo



rozkrzewione rosliny osiggaja wysokos¢ do 2 m. Wyrastajg
z nich duze, pojedyncze kolby o drobnym ziarnie barwy jasno-
z06ttej. Ziarno jest bardzo smaczne i nadaje sie takze na konserwy.
Bakowska — odmiana o dlugim okresie wegetacji. Rosliny
wysokie, tworzace najczesciej po dwie kolby. Ziarna sa drobne,
gtadkie, szklistoperliste, pekajgce. Spozywa sie je w stanie
suchym, uprazone na tzw. pop corn.

Kukurydza cukrowa zawiera wiecej cukrow niz odmiany
zbozowe i pastewne tej rosliny. Kolby $cina sie na wa-
rzywo w okresie dojrzatosci mlecznej, tzn, zanim cukry
przemienig sie w skrobie, a ziarna stwardniejg.

Ziarno kukurydzy cukrowej ma wysokie wartosci od-
zywcze, 100 g dostarcza 360 kalorii. W fazie dojrza-
tosci mlecznej zawiera ono ok. 3% biatka, 0,5% ttuszczu,
5% cukréw, 3— 4% skrobi oraz pewnag ilos¢ witamin
A, B|, B2 i C. Kukurydza cukrowa nadaje sie do spozy-
wania na $wiezo, do konserwowania i do zamrazania
w kolbach i w ziarnach.

Kupujac kukurydze, trzeba wybiera¢ kolby jasnokremowe
lub jasnozéite, o zbitych, ciasno przylegajgcych ziar-
nach. Przy naciskaniu ich powinno sie wyczuwac, ze
sa miekkie. Kolby ciemnoziote nie nadajg sie na ja-
rzyne. Sg przejrzate, twarde i maczyste.

PATISONY
Patisony — mato u nas znane warzywo z rodziny dynio-
watych — pochodzg z Ameryki. W Europie uprawia
sie je w potudniowych republikach Zwigzku Radziec-
kiego, na Wegrzech, w Czechostowacji i w krajach

sSrédziemnomorskich. Sg doskonatla jarzyna, jesli zbiera
sie je nie w peini dojrzate. Bywajg biate, zielonawe,
zielone, a nawet granatowofiotkowe, prawie czarne.
Maja niezwykly wyglad: dwa zlozone ze sobg talerze
o pofaldowanych faliScie brzegach. Ten niepospolity,



przypominajgcy latajgce talerze, ksztalt sprzyja nada-
waniu im zartobliwych okreslen. Na przyktad we Francji
nazywane sg potocznie: biret ksiedza, czapka elektora
itp. W Polsce uprawiane sag tylko na dziatkach i w ogrod-
kach przydomowych przez amatoréw oryginalnych
warzyw.

Zawierajg witamine C i znaczne ilosci weglowodandéw.
Sag lekko strawne.

Patisony sg r6znej wielkosci: od 10 do ponad 20 cm
Srednicy. Mtode majg delikatng skorke, ktorej nie trzeba
obiera¢, starsze wymagajg obierania.

SZPARAGI

Szparagi byty luksusowym warzywem, znanym i cenio-
nym juz w starozytnos$ci. Entuzjazmowali sie nimi tacy
smakosze starego Rzymu, jak Pliniusz i Lukullus. Takze
i w pdzniejszych czasach cieszyly sie szczeg6lnym uzna-
niem. W XVIII wieku francuski minister de Jarente wy-
mysSlit specjalng potrawe ze szparagéw dla Pani Pom-
padour i nazwat jg jej imieniem. W miescie Argenteuil,



ukochanym przez impresjonistow, czestowal szparagami
swych gosci Manet i upamietnit je na jednym ze swych
obrazéw, malujagc martwag nature ze szparagami, zwig-
zanymi tykiem w tradycyjny sposéb, nie zmieniany od
lat.

Réwniez i w dzisiejszych czasach potrawy ze szparagéw
uwazane sg za eleganckie i drogie. Uprawia sie szparagi
we wszystkich prawie krajach europejskich, takze i w Pol-
sce. Niegdy$ produkowano ich u nas wiecej, a polskie
odmiany uwazane byly za jedne z najsmaczniejszych.
Aleksander Dumas w swym stowniku sztuki kulinarnej
pisze, ze istniejg trzy rodzaje szparagow: biate, fiole-
towe i zielone. Biate, francuskie sg najwczesniejsze, deli-
katne w smaku, lecz wodniste. Doskonate szparagi biate
sg tez wuprawiane w Belgii i w Hiszpanii. Szparagi
z fioletowymi czubkami sg najwieksze i najsmaczniejsze.
Znakomite sg zwtaszcza odmiany fioletowe, pochodzace
z okolic Ulm (RFN) i z Polski. Zielone szparagi majag
te zalety, ze sg smaczne, aromatyczne i mozna je pra-
wie w catosci zjesé.

Najpopularniejsze u nas odmiany szparag6w to:

Mary Washington — zdegenerowana juz odmiana S$re-



dnio wczesna, bardzo plenna i odporna na rdze. Tworzy
ona grube, duze wypustki, o gtowkach wiekszych niz
u innych odmian, koloru zielonkawofioletowego.

Limbras — odmiana holenderska, wczesna, bardzo plen-
na, o grubych fioletowor6zowych wypustkach.
Schwetzinger Meisterchuss — odmiana wyprodukowana

w RFN, bardzo plenna, o grubych wypustkach ze zwarta
gtowka. Odmiana ta dobrze ros$nie i odporna jest na cho-
roby.

Szparagi sg niskokaloryczne. 100 g tego warzywa dostar-
cza ok. 15 kalorii. Zawieraja karoten, witaminy B, oraz
B2 i C a takze sole potasu, wapnia, sodu, magnezu,
fosforu i zelaza. Zawierajg tez asparagine i zwigzki
purynowe, dziatajgce pobudzajgco na nerki.

Jadalne sg miode pedy, tzw. wypustki, ktore $cina sie
zanim ukaza sie ponad powierzchnig ziemi w kopcach.
Najsmaczniejsze sa szparagi $wiezo zebrane. Mozna je
jednak przechowywa¢ do 2 dni, zawiniete w wilgotnag
Sciereczke w lodéwce Ilub chtodnym, zaciemnionym
miejscu.

Szparagi po zerwaniu szybko drewnieja. Aby zahamo-
wac ten proces, producenci zaraz po zbiorze wktadaja
wypustki do zimnej wody z lodem. Szparagi zbierane
w czasie burzy szybciej sie psuja, wiec trzeba je od
razu zuzywac. Najlepsze sg wypustki $rednicy od 1,5 do
2,5 cm.

Czas gotowania szparagow zalezy od ich grubosci i wy-
nosi 25— 50 min. Jesli kupione szparagi sa réznej gru-
bosci, to trzeba najpierw wtozy¢é do wrzatku te naj-
grubsze, a potem dotozy¢ ciensze, zeby sie wszystkie
jednoczes$nie ugotowaty.

Sg dwie szkoty przyrzgdzania szparagow.

Wedtug pierwszej — gotuje sie je na matym ptomieniu,
bez przykrywki, w ptaskim, szerokim garnku, witozone
luzem do wrzacej, osolonej wody z dodatkiem szczypty
cukru. Wody powinno by¢ tylko tyle, aby je przykryta.



Szparagi wyjmuje sie, gdy czubki sa miekkie; konce
moga byé twardawe.

Wedtug drugiej szkoly — gotuje sie szparagi w waskim,
wysokim garnku, powigzane w peczki — ,,na stojgco".
Wody nie nalewa sie do petna, ponizej gtdwek, ponie-
waz ta metodg gtowki gotujg sie w parze. Szparagi
wigze sie luzno w peczki po 6— 10 sztuk, mniej wiecej
tej samej grubosci. Wrzatek nalezy osoli¢, dodac¢ troche
kwasku lub plasterek cytryny i 1/2 tyzeczki masta. Przy-
kry¢é. Gotowane pod pokrywka nie majg tak tadnego
koloru, jak gotowane pierwsza metoda.

Szparagi obiera sie nierdzewnym nozem, zaczynajac
ponizej gtéwki i zeskrobujac skorke ku dotowi. Zdrew-
niate kohce nalezy odciac.

SZPINAK NOWOZELANDZKI

Szpinak nowozelandzki rosnie dziko w Nowej Zelandii,
Tasmanii oraz w potudniowej i zachodniej Australii. Do
Europy przywi6zt go z Nowej Zelandii w 1771 roku
Anglik, Joseph Bans powracajgc z podrézy dookota



Swiata z kapitanem Cookiem. Szybko zyskat popular-
nosé. We Francji byt juz bardzo znany w 1820 roku.
Atrakcyjnosé jego wynika z tego, ze jest bardzo po-
dobny w smaku do szpinaku i jest dostepny wtedy,
kiedy prawdziwego szpinaku brak, to jest w petni lata.
Szpinak nowozelandzki jest niewrazliwy na upaly, kto-
rych szpinak europejski nie lubi. Jest to zupetnie inna
roslina, cho¢ jego duze, ciemnozielone liscie, o zywej
barwie ksztaltem przypominajg szpinak. Rosng one na
rozgatezionych, ptozacych sie todygach o diugosci do-
chodzacej do 1 m.

W ogrodku przydomowym wystarczy posadzi¢ kilka roslin, by
zaspokoi¢ zapotrzebowanie rodziny. Szpinak zbiera sie wielo-
krotnie od konca czerwca az do mrozow. Im czesciej jest
Scinany, tym bardziej sie rozkrzewia i lepiej plonuje.
Wartoscia odzywcza szpinak nowozelandzki nie uste-
puje zwykiemu szpinakowi. Zawiera duze ilosci witaminy C
i prowitaminy A oraz sole mineralne, zwtaszcza zelazo.
Zawiera rowniez kwas szczawiowy, tak jak szpinak.
Potrawy ze szpinaku nowozelandzkiego przyrzadza sie
w ten sam sposO6b co potrawy ze zwyklego szpinaku.
Nadaje sie on réwniez do mrozenia.

Kupuje sie szpinak $wiezy, nie zwiedniety. Listki jego
powinny by¢ chtodne, jedrne, przy zgniataniu w garsci —
lekko trzeszczace. JeSli sg ciepte, oznacza to ze szpinak
zaczyna sie psuc.



PRZEPISY



SALATKI

SALATKA Z SUROWYCH BAKLAZANOW

2 baktazany, 2 mate pomidory, 1 lyzka drobno posiekanej naci
pietruszki, 2 tyzki oliwy, 1tyzka soku z cytryny, soél, pieprz, szczypta
cukru

Baktazany umy¢, odcig¢ czubki razem z szyputkg, obrac
ze skorki, pokraja¢ w cienkie plastry, a potem — na mate
kawatki. Doprawi¢ solg, pieprzem, szczypta cukru, cy-
tryng i oliwg. Odstawi¢ na 30 min w chiodne miejsce,
aby satatka ,przemacerowata" sie. Udekorowac¢ dookota
potplasterkami pomidoréw i posypaé¢ natka pietruszki.

SALATKA Z SUROWYCH BAKLAZANOW
PO PROWANSALSKU

2 baktazany, 2 tyzki octu winnego, 2 tyzki oleju sojowego Ilub
oliwy, 2 tyzki zmielonych orzechéw, 1 zabek czosnku, 1 tyzka



drobno pokrajanej rzezuchy, 2 jajka ugotowane na twardo, 10 na-
dziewanych papryka oliwek, 1 mata puszka tunczyka, sél, pieprz

Baktazany umy¢, odcia¢ czubki razem z szyputkg, obrac
ze skorki i pokraja¢ wzdiuz w plastry. Pola¢ je octem
wymieszanym z oliwg, orzechami, drobno pokrajanym
czosnkiem doprawionym do smaku solg i pieprzem.

Po 1 godz. odcisng¢ ptyn, baktazany pokraja¢c w duza
kostke, wymieszac¢ z jajkami pokrajanymi w poétplasterki,
rzezucha, oliwkami i kawateczkami tunczyka. Salatke
doprawi¢ solg, pieprzem, oliwg i sokiem cytrynowym.

BULGARSKA SALATKA Z BAKLAZANOW
JKLASZTORNA"

50 dag stodkiej papryki, 40 dag baktazanéw, 40 dag ogdrkéw,
4 tyzki oliwy lub oleju, 2 tyzki posiekanych orzechéw wioskich,
2 pomidory, 2 jajka, soél, 1 tyzka octu, natka, czosnek

Papryke umy¢ i upiec w piekarniku az zmieknie, a skdrka
zmarszczy sie. Odcig¢ koniec z szyputkag i obra¢ ze skorki.
Wybra¢ pestki ze $rodka, pola¢ oliwa zmieszang z oc-
tem. Ogédrki umyé¢, obraé, pokraja¢ na kawateczki wiel-
kosci ziarenka ryzu. Osoli¢, wymiesza¢ z posiekang natkg
pietruszki i wypetni¢ tg mieszaning strgki papryki. Bakia-
zany upiec na blasze lub w piekarniku az skérka zbrazo-
wieje, a migzsz zmieknie. Zdjg¢ skoérke, posiekaé¢ nie-
rdzewnym nozem, doda¢ 2- 3 tyzki oliwy, posiekany
zgbek czosnku, orzechy, osoli¢c i dobrze wymieszac.

Na $rodku okrggtego poéimiska utozy¢ kupke pasty bakia-
zanowej, obtozyé¢ jg promieniscie wypetnionymi strgkami
papryki, kierujgc ostrymi czubkami do wewnatrz. Prze-
dzieli¢ strgki papryki plasterkami pomidorow i jajek
ugotowanych na twardo.



50 dag mrozonych brokutéw, t duze jabtko, 1/2 selera, soél, cukier,
1 tyzka soku cytrynowego, 1/2 szklanki majonezu

Brokuty czesciowo rozmrozi¢, drobno pokraja¢, skropi¢
sokiem cytrynowym rozcieficzonym poét na pét woda,
osoli¢ i przyprawi¢ szczypta cukru. Seler doktadnie
umy¢, obraé¢ i zetrze¢ na grubej tarce, skrapiajac cytry-
nowym sokiem. Jabtko po umyciu obraé, wykraja¢ gniazdo
nasienne i drobniutko posieka¢. Wymieszaé wszystkie
sktadniki i pola¢ satatke majonezem.

SALATKA Z BROKULOW W SOSIE YINAIGRETTE

50 dag brokutéw, 20 dag pieczonego migsa, np. kury lub cieleciny,

10 dag marynowanych pieczarek, szczypiorek, 1 jajko ugotowane

na twardo, 3 tyzki oliwy lub oleju, 1 tyzka soku cytrynowego, sol,
pieprz, 1 tyzeczka musztardy, 1 tyzeczka cukru

Umyte brokuty witozy¢ do wrzacej wody osolonej i lekko
ocukrzonej. Ugotowac tak, aby byly twardawe. Pokrajaé
je na kawatki, zachowujgc w catosci rézyczki. Mieso
pokraja¢ w nieduza kostke. Umyte pieczarki i szczypiorek
dos¢ drobno posieka¢. Jajko obrac¢ i pokraja¢ na 8 czesci.
Wymiesza¢ sktadniki i polaé sosem ukreconym z soku
cytrynowego, musztardy, oleju, cukru, soli i pieprzu.

SALATKA Z SUROWYCH BROKULOW Z PAPRYKA

50 dag brokutéw, 3 strgki czerwonej papryki stodkiej, 2 tyzki roz-
cienczonego kwasku cytrynowego, 1/2 szklanki majonezu, sol



Brokuty bardzo starannie oczys$ci¢, umy¢ i wtozyé na
15 min do zimnej, osolonej wody. Nastepnie osaczy¢,
~kwiaty" drobno posieka¢, a todygi zetrze¢ na tarce.
Osoli¢ i skropi¢ kwaskiem cytrynowym. Papryke umyé¢, od-
cig¢ szypuitki z kielichem, usungé gniazda nasienne, po-
kraja¢ w cienkie paseczki, wymieszaé¢ z brokutami i pola¢
majonezem.

SALATKA Z SUROWYCH BROKULOW
Z RZODKIEWKAMI

50 dag brokutéw, 1 spory peczek rzodkiewek, 1 peczek szczy
piérku, 2 tyzki soku cytrynowego, 3 tyzki oleju, sél, pieprz

Brokuty starannie umyé i oczys$ci¢, wtozy¢é do zimnej,
osolonej wody na 15 min. Nastepnie osaczy¢, ,kwiaty”
drobno posiekaé, todygi zetrze¢ na tarce. Osoli¢. Rzod-
kiewki umy¢, oczysci¢ z naci i korzonkow, pokrajac
w kosteczke. Szczypiorek umy¢ i drobno posieka¢. Wy-
mieszaé wszystkie sktadniki, doprawi¢ solg i pieprzem.
Polaé¢ sosem ukreconym z oleju i soku z cytryny.

SALATKA Z BROKULOW | POMIDOROW |

30 dag brokutéow, 25 dag pomidoréw, 2 jajka, 1/2 szklanki majo-

nezu aromatyzowanego cytryna, 1 zabek czosnku, 2 tyzki drobno

posiekanej naci pietruszki lub koperku, sél, pieprz, szczypta cukru,
zielona safata

Brokuty umy¢, oczysci¢, podzieli¢ na rozyczki; todygi
pokraja¢ w krgzki o grubosci 1 cm. Wrzuci¢ na wrzaca,
osolong wode i ugotowaé. Gdy beda miekkie, odcedzi¢
i wystudzi¢. Mate pomidory sparzyé wrzgtkiem, obrac



ze skorki i pokraja¢ w ¢wiartki. Jajka ugotowac¢ na twardo,
obra¢ ze skorupek i pokraja¢ w Ewiartki. Utozy¢ w sala-
terce brokuly na przemian z pomidorami i jajkami. Sos
majonezowy z cytryng doprawi¢ zmiazdzonym czosn-
kiem roztartym z solg i szczypta cukru, wymiesza¢ z ko-
perkiem. Pola¢ tym sosem satatke i obtozy¢ lis¢mi zie-
lonej sataty.

SALATKA Z BROKULOW | POMIDOROW I

50 dag brokutéw, 4 pomidory, 1 zabek czosnku, 3 tyzki oleju,
1 tyzka soku cytrynowego, 1 tyzeczka musztardy, sol, cukier, 2 tyzki
drobno posiekanej naci pietruszki

Brokuty umyé, pokraja¢ na kawatki, wrzuci¢ na wrzaca,
osolona i ostodzong 1 tyzeczka cukru wode. Gotowad
ok. 10 min, zeby sie nie rozpadly, ale byty twardawe.
Odcedzi¢. Pomidory sparzyé, obra¢ ze skorki, pokrajac
na kawatki. Wymieszac¢ brokuty z pomidorami. Pola¢ so-
sem ukreconym z soku cytrynowego, oliwy Iub oleju,
musztardy i drobniutko pokrajanego czosnku, doprawio-
nym solg. Posypaé¢ pokrajang nacig pietruszki.

SALATKA Z BROKULOW, POMIDOROW | OGORKOW

50 dag brokutéw, 30 dag pomidoréw, 20 dag ogo6rkéw, 2 cebule,
4 tyzki drobno posiekanej zieleniny, 1 szklanka majonezu, sok z cy-
tryny, sol, pieprz

Brokuty umy¢, ugotowaé we wrzacej, osolonej wodzie.
Odcedzi¢, gdy beda miekkie. Pokraja¢ w ten sposéb,
zeby nie uszkodzi¢ ro6zyczek, zachowujgc ich ksztah;
todygi pokraja¢ w krgzki. Ogorki umy¢, pokraja¢ w cien-



kie plasterki (ogorek wgz mozna zostawi¢ nieobierany).
Wytozy¢é plasterkami og6rka dno salaterki, oproszyé je
solg i pieprzem. Na ogérki wytozy¢ brokuty. Posypac
je drobno posiekang cebulg. 2 pomidory zostawi¢ do
dekoracji, reszte sparzy¢ wrzatkiem, obra¢ ze skorki
i pokraja¢ w c¢wiartki. Potozy¢ na brokutach z cebulg.
Majonez doprawi¢ sokiem cytrynowym, solg i pieprzem.
Pola¢ nim salatke i posypac¢ drobno posiekang zielening.
Udekorowac¢ plasterkami umytych pomidoréw.

SALATKA Z BROKULOW W SMIETANIE

70 dag brokutéw, 2 jajka, 20 dag ogdrkéw, 20 dag pomidoréw,

1 tyzka rozpuszczonego kwasku cytrynowego Ilub winnego octu,

1 peczek szczypiorku, 2/3 szklanki $mietany, sol, cukier, zielona
satata

Brokuty umy¢, oczysci¢ i ugotowaé¢ w osolonej i lekko
ocukrzonej wodzie. Po ostudzeniu ,kwiaty” podzieli¢
na rézyczki, a todygi pokraja¢c w krazki. Ogoérki umyg,
obra¢ i zetrze¢ na bardzo grubej tarce. Pomidory spa-
rzy¢, obra¢ ze skoérki i pokraja¢ w kostke. Jajka ugoto-
waé¢ na twardo, obra¢ ze skorupek i grubo posiekac.
Wymiesza¢ wszystkie sktadniki, osoli¢, polaé¢ kwaskiem
cytrynowym, a potem $mietang doprawiong cukrem i solg
oraz wymieszang z drobniutko posiekanym szczypiorkiem.
Salaterke wysta¢ umytymi i osuszonymi liS¢mi salaty
i wytlozy¢ na nie satatke. Ozdobi¢ <Ewiartkami plaster-
kéw pomidora.

SALATKA Z BROKULOW | WARZYW MIESZANYCH

30 dag brokutéw, 4 strgki stodkiej czerwonej papryki, 1 jabtko,
1 cebula, 2 jajka, 3 tyzki posiekanej naci pietruszki, 1/2 szklanki



majonezu, 1 tyzka musztardy, 1 tyzka drobniutko pokrajanych mary-
nowanych pieczarek, soél, cukier, zielona satata

Brokuty umy¢, podzieli¢ ,kwiaty" na rézyczki, a todygi
pokraja¢ na grube krgazki. Wrzuci¢ na osolony wrzatek
i ugotowac tak, aby byty twardawe (nie rozgotowane).
Papryke umy¢, oczysci¢ z kielicha, szyputki i gniazd
nasiennych, pokraja¢ w cieniutki, krotki makaronik Ilub
malutkie kosteczki. Oczyszczong cebule i obrane ze skorki
jabtko (bez gniazda nasiennego) drobniutko pokrajac.
Jajka ugotowac¢ na twardo, obra¢ ze skorupek i posiekaé
w grubg kostke. Wymieszaé¢ wszystkie sktadniki tgcznie
z posiekang nacig pietruszki. Przyprawi¢ do smaku sola,
pieprzem i cukrem.

Majonez wymiesza¢ z pieczarkami i pola¢ nim satatke
wytozong do salaterki, wystanej umytymi lis¢mi salaty.

SALATKA Z BULW

50 dag bulw, 1 zagbek czosnku, 2 tyzki drobno posiekanej naci
pietruszki, 3 tyzki oliwy Ilub oleju, 1 tyzka soku cytrynowego Ilub
kwasku, sol, pieprz

Bulwy umy¢, obra¢ ze skérki, wtozy¢é do zimnej, osolo-
nej wody i wolniutko gotowaé przez 10 min od za-
wrzenia. Nastepnie probowaé¢, nakiuwajgc widelcem
i wyjmowac¢ kolejno te, ktdre sg gotowe, ale jeszcze
lekko twardawe. Trzeba tak robi¢, gdyz bulwy gotuja
sie bardzo nier6wnomiernie. Ciepte bulwy pokrajac
w plasterki, doprawi¢ solg i pieprzem, a potem obficie
polaé¢ olejem wymieszanym 2z sokiem cytrynowym lub
kwaskiem. Posypa¢ pietruszkg zmieszanag z drobniutko
posiekanym czosnkiem. Przykry¢ satatke talerzem i od-
stawi¢ na 30 min, zeby sie ,przemacerowata".



SAELATKA Z BULW Z CEBULA
| OGORKIEM

50 dag bulw, 1 ogérek konserwowy, 1 cebula, 2 tyzki drobno po-
siekanej zieleniny (koperku, pietruszki i szczypiorku), 3 tyzki oliwy
lub oleju, 1tyzka soku cytrynowego, 1tyzeczka musztardy, sél, pieprz

Bulwy starannie umy¢é i ugotowa¢ w skoérce, zalewajgc
wrzgcg, osolong woda. Odcedzi¢c w momencie, gdy sa
jeszcze twardawe, nie rozpadajace sie. Obra¢ ze skorki
i pokraja¢ w plasterki. Wytozy¢ na salaterke. Posypac
cebulg drobniutko pokrajang w kostke oraz posiekang
zielening, osoli¢ i popieprzy¢. Ciepte bulwy pola¢ obfi-
cie sosem ukreconym z oleju i cytryny, o smaku za-
ostrzonym pikantng musztarda.

Podawaé, gdy salatka ostygnie.

SALATKA Z BULW Z JAJKIEM

50 dag bulw, 2 jajka ugotowane na twardo, 1 cebula, 1/2 selera,
1 tyzka drobno posiekanego szczypiorku, 1/2 szklanki $mietany,
1 tyzka musztardy, sol, pieprz, szczypta cukru

Bulwy doktadnie umy¢ i ugotowac, zalewajgc osolonym
wrzatkiem. Odcedzi¢, gdy sa jeszcze twardawe, obrac
i pokraja¢ w kostke. Seler obra¢ i ugotowaé we wrzg-
cej, osolonej wodzie. Odcedzi¢ i pokraja¢ w ,zapatki".
Por umyé bardzo doktadnie, przecinajgc wzdiuz na po-
towe i pokraja¢ w cieniutkie paseczki. Cebule obrac¢
z tusek, optukaé i pokraja¢ w drobng kosteczke. Jajka
posieka¢ rowniez w drobna kostke. Wymiesza¢ wszystkie
sktadniki razem ze szczypiorkiem i pola¢ sosem ukreco-
nym ze $mietany i musztardy i doprawionym odrobing
cukru, solg i pieprzem.



SALATKA Z BULW W MAJONEZIE

50 dag bulw, 3 lyzki majonezu, 1 tyzka drobno posiekanej naci
pietruszki, kwasek cytrynowy, soél, pieprz

Bulwy starannie umyc¢ i ugotowaé w skoérce, odcedzajac,
kiedy sa jeszcze twardawe, nie rozpadajace sie. Ciepte
bulwy obra¢ ze skorki, pokraja¢é w plasterki, osoli¢,
posypac¢ pieprzem i pola¢ rozcienczonym kwaskiem cy-
trynowym. Zostawi¢ tak na co najmniej 15 min, zeby
nabraty aromatu.

Nastepnie pola¢ majonezem, posypac¢ drobno posiekanag
pietruszkg i podawac.

SALATKA Z DYNI MAKARONOWEJ

1/2 dyni makaronowej, 2 tyzki oleju, 1 tyzka soku cytrynowego,
s6l, pieprz, 1 tyzeczka musztardy, 1 tyzka drobno pokrajanego
szczypiorku

Umytg dynie przekraja¢ w poprzek na potowe i ugoto-
waé¢ w osolonym wrzgtku w ciggu 20— 30 min. Uwazac,
zeby sie nie przegotowata, bo wtedy nie rozsypie sie
na pasemka, tylko ugotuje na miazge. Ostudzi¢, wyjac
widelcem pasemka migzszu. Pola¢ sosem ukreconym
z oleju, soku cytrynowego, musztardy, soli i pieprzu.
Posypa¢ szczypiorkiem.

SALATKA Z KONSERWOWANYCH KARCZOCHOW

1 puszka karczochéw (30 dag), 15 dag szynki, 15 dag sera gouda,
5 tyzek oleju, 2 tyzki octu, s6l, pieprz, zielona salata



Konserwowane Srodki ,kwiatow" karczochéw osaczyé
z zalewy i poprzekrawa¢ na potowy Ilub na cwiartki.
Szynke pokraja¢ w paski, a ser — w do$¢ grube stomki.
Wymiesza¢ wszystkie sktadniki. Pola¢ sosem ukreconym
z oleju, octu, soli oraz pieprzu i odstawi¢ na 30 min,
aby salatka nasigkta sosem. Satate umy¢ bardzo starannie
i osuszyc.

Wytozy¢ tadnymi lisémi dno salaterki i przetozy¢ na nie
satatke.

SUROWKA Z KARDOW

30 dag kardow, 1 jabitko, 2 tyzki drobno posiekanej naci pietruszki,
s6l, 2 tyzki soku cytrynowego, 3 tyzki oleju lub oliwy

Kardy umy¢, oczysci¢ ze skorki, witdkien i kolcéw, po-
kraja¢ w plasterki, skrapiajgc cytryna, zeby nie czerniaty.
Jabtko umyé¢, obra¢ ze skorki, przekraja¢ na potowki,
usungé gniazdko nasienne i zetrze¢ na tarce. Wymieszac
z pietruszka i kardami. Polaé sosem ukreconym z oleju,
reszty soku cytrynowego i soli.

SUROWKA Z KARDOW | MARCHWI

30 dag kardéw, 1 duza marchew, peczek rzezuchy, 1 tyzka soku
cytrynowego, 3 tyzki oleju Ilub oliwy, 1 lyzeczka musztardy, sol,
pieprz, szczypta cukru

Umyte kardy oczysci¢ z wtokien i ze skoérki, nastepnie
pokrajaé¢ w cieniutkie plasterki, skrapiajac rozcienczonym
sokiem z cytryny, zeby nie czerniaty. Marchew umye¢,
oskroba¢ i zetrze¢ na grubej tarce. Rzezuche umy¢
i drobniutko posieka¢. Wymiesza¢ wszystkie sktadniki



i pola¢ sosem ukreconym z soku cytrynowego, oleju oraz
musztardy i doprawionym sola, pieprzem i szczypta
cukru.

Odstawi¢ na 30 min, zeby sie suréwka ,przemacero-
wata”, potem podawac.

SUROWKA Z KARDOW Z JAJKAMI

30 dag kardéw, 2 jajka ugotowane na twardo, 1 peczek szczypiorku,
4 tyzki majonezu, sok cytrynowy, sol, kilka gatagzek naci pietruszki

Kardy po umyciu oczysci¢ ze skorki i widkien. Pokrajac
w cieniutkie plasterki, skrapiajac rozcienczonym sokiem
z cytryny. Posoli¢ i odstawi¢ na 30 min, zeby ,prze-
macerowaly" sie z cytryng. Jajka ugotowane na twardo
posieka¢ w dos$¢ grubag kostke, zostawiajac 2— 3 pla-
sterki do dekoracji. Szczypiorek umy¢ i drobniutko po-
sieka¢. Wymieszaé wszystkie sktadniki z majonezem.
Na wierzchu satatki potozy¢é ozdobnie kilka plasterkow
jajka pokrajanego w c¢wiartki i kilka piorek naci pie-
truszki.

SALATKA Z KARDOW Z JAJKAMI

50 dag kardéw, 2 jajka ugotowane na twardo, 2 og6rki konserwo-
we, 1/2 filizanki sosu majonezowego, sol, 1 tyzka maki, 1tyzka octu,
szczypta cukru, 2 tyzki posiekanej natki pietruszki

Zagotowac¢ 1 | wody zakwaszonej octem, dodaé¢ 1/2 tyzki
soli i magke rozprowadzong w matej ilosci zimnej wody
oraz szczypte cukru. Kardy umy¢, oskrobaé¢ z widkien,
pokraja¢ na kawatki o diugosci 5 cm. Ugotowac¢ do



miekkosci, wrzucajac na wrzatek. Odcedzi¢, osaczy¢ i wy-
tozy¢ na salaterke. Wymiesza¢ z jajkami pokrajanymi
w O0semki oraz og6rkami pokrajanymi w cienkie talarki.
Osoli¢ i wymiesza¢ z majonezem. Posypaé satatke natka.

SALATKA Z KARD,OW
I MARYNOWANYCH SLIWEK

50 dag kardéw, 1 tyzka maki, 1 tyzka octu, 3 marynowane $liwki,
sél, 1 tyzka soku cytrynowego, 3 tyzki oleju lub oliwy, 1 gtéwka
sataty

Zakwasi¢ 1 | wody octem, wsypaé¢ 1/2 tyzki soli i do-
da¢ make rozprowadzong w matej ilosci zimnej wody.
Szybko doprowadzi¢ do wrzenia, mieszajgc. Kardy umyé¢,
oczysci¢ z wibékien i skorki, pokraja¢ na kawatki o dtu-
gosci 5 cm i wrzuci¢ na wrzatek. Ugotowa¢ do miek-
kosci (ok. 1 godz.) Odcedzi¢ i wystudzié. Sliwki ze
stodkiej marynaty pokraja¢ na kawatki wielkosci rodzyn-
kéw i posypac¢ nimi kardy utozone w salaterce, wystanej
lisémi zielonej sataty. Pola¢ sosem ukreconym z soku
cytrynowego, oleju i soli.

SALATKA Z KUKURYDZY

1 puszka kukurydzy w ziarnach, 2 tyzki oleju, 1 tyzka soku cytry-
nowego, sol, pieprz, 1 strak marynowanej papryki czerwonej, 1 tyzka
drobno posiekanej naci pietruszki, 1 zabek czosnku

Kukurydze osaczy¢ na sicie, pola¢ sosem ukreconym
z oleju, soku cytrynowego, soli i pieprzu. Wymieszac
z papryka pokrajang w kosteczke, nacig pietruszki i drob-
no posiekanym zabkiem czosnku.



SALATKA Z KUKURYDZY Z CEBULA

1 puszka kukurydzy w ziarnach Ilub ugotowane ziarna wyluskane
z kolb kukurydzy $wiezej, 1/2 cebuli, 1 peczek koperku, 2 tyzki
oleju lub oliwy, 1 tyzka soku cytrynowego, sél, pieprz

Kukurydze odcedzi¢ na sicie, pola¢ sosem ukreconym
z oleju, soku cytrynowego, soli i pieprzu. Wymieszac
z drobniutko posiekanym koperkiem i pokrajang w maitg
kostke cebulg. Odstawi¢ na 30 min przed podaniem,
zeby sie salatka ,przemacerowata".

SALATKA Z KUKURYDZY W MAJONEZIE

1 szklanka ugotowanych ziaren kukurydzy, 10 dag marynowanych
pieczarek, 1 zabek czosnku, 1 peczek szczypiorku, soél, 2 tyzki
majonezu

Pieczarki drobniutko pokrajaé w matg kostke. Szczypiorek
umy¢ i drobno posieka¢. Czosnek pokraja¢ jak naj-
drobniej. Wymieszaé¢ wszystkie sktadniki z ziarnami ku-
kurydzy, osoli¢ i wymiesza¢ z majonezem.

SALATKA Z KUKURYDZY Z RODZYNKAMI

1 szklanka ugotowanych ziaren kukurydzy, 1/4 szklanki wymoczo-
nych w cieptej wodzie rodzynkéw, 1/2 jabtka, 1/2 szklanki stodkiej
Smietanki, sok cytrynowy

Kukurydze odcedzi¢, wymieszaé z rodzynkami oraz jabt-
kiem utartym na tarce i skropionym cytryng. Pola¢ sa-
tatke S$mietanka.



SALATKA MIESZANA Z KUKURYDZA

12 dag drobnego makaronu, 1 puszka kukurydzy, 15 dag kietbasy,

s6l, 2 tyzki majonezu, 2 tyzki ketchupu, 2 tyzki octu winnego

lub soku cytrynowego, 1 pomidor, 1 peczek naci pietruszki, pieprz,
stodka papryka w proszku

Makaron ugotowa¢ w 2 | wrzgcej, osolonej wody. Po
8— 10 min powinien by¢ nie rozgotowany, lecz jedrny.
Przela¢ go zimng wodag i osaczyé. Kietbase pokrajac
w grube plasterki, a potem — w paski. Kukurydze od-
la¢ z zalewy. Wymiesza¢ makaron z kukurydza i kietbasa.
Zrobi¢ sos z majonezu wymieszanego z octem i ketchu-
pem. Doprawi¢ go papryka i pieprzem. Pola¢ sosem satat-
ke. Posypac¢ drobniutko posiekang nacig pietruszki i przy-
bra¢ plasterkami pomidora. Wstawi¢ na pewien czas do
lodéwki, zeby sie satatka przemacerowala.

WIOSENNA SALATKA ZE SZPARAGOW

50 dag szparagéw, 1/2 matej puszki zielonego groszku, 10 dag
szynki lub kietbasy szynkowej, 2 jajka ugotowane na twardo, 1 pe-
czek rzezuchy, sdl;

S0s. 2 tyzki majonezu, 1 pojemniczek jogurtu, sok cytrynowy, 1 pe-
czek szczypiorku, 1 galgzka estragonu lub natki pietruszki, pieprz,
s6l, chili

Szparagi oskrobaé, umy¢ i ugotowaé¢ w osolonym wrzatku
z dodatkiem szczypty cukru. Pokraja¢ je na kawatki dtu-
gosci 4— 5 cm. Szynke Ilub kietbase pokrajaé w ,za-
patki". Groszek odcedzi¢ z zalewy. Wymiesza¢ szpa-
ragi z szynka i groszkiem. Wytozy¢ satatke na salaterke,
formujgc kopczyk, obtozy¢ <Ewiartkami jajek na twardo
i wiankiem posiekanej rzezuchy. Szczypiorek oraz estra-



gon umy¢ i drobniutko posieka¢. Wymiesza¢ z jogurtem,
majonezem i sokiem cytrynowym do smaku. Doprawic
sola, pieprzem i chili. Pola¢ sosem salatke, zostawiajac
nie polang dekoracje z rzezuchy i jajek.

SALATKA SZPARAGOWA SALOME

50 dag szparagéw, 1 gidbwka zielonej sataly, 8 malutkich pomidor-
kéw, 4 tyzki drobniutko pokrajanych ananaséw z konserwy (do-
datek niekonieczny), rzezucha, sol
Sos: 2 zéitka, 2 tyzki oleju, 1 tyzka octu winnego, s6l, pieprz

Szparagi umy¢, oskrobaé, odcig¢ zdrewniate konce i ugo-
towa¢ w osolonym i lekko ocukrzonym wrzatku. Pokra-
ja¢ je na kawaitki o dtugosci 1/2— 1 cm. Salate bardzo
starannie umyc¢ i pokraja¢ w waskie paseczki, wymieszac
ze szparagami i wytozy¢ do salaterki. Pomidorki sparzyc¢
wrzatkiem, obra¢ ze skorki i utozy¢ dookota przy brze-
gach salaterki. Jesli sg wieksze, przekraja¢ je na potowki
lub ¢wiartki. Pomiedzy nimi pouktada¢ porcje pokraja-
nych ananaséw. Srodek ozdobié rzezucha po polaniu
satatki sosem. Sos przygotowac¢ w nastepujacy sposob:
z6ttka rozmiesza¢ z solg i uciera¢ dolewajgc cienka
struzka olej, a potem ocet. Doprawi¢ pieprzem.

Satatka polana sosem powinna nasigkng¢ nim przez ok.
30 min. Dopiero potem nalezy ja podac.

SALATKA MIMOZA

50 dag ugotowanych szparagéw, 3— 4 jajka ugotowane na twardo,
rzezucha lub natka pietruszki, sdl;
Sos: 10 tyzek $mietany, 1 lyzka soku cytrynowego, 1/2 malej cebuli,
s6l, szczypta cukru



Szparagi pokraja¢ na kawatki o diugosci 1 cm. Bialka
jajek drobno posieka¢ w kosteczke. Na ptaskim poét-
misku utozy¢ pasami na przemian szparagi i posiekane
biatka. Pola¢ sosem i zostawi¢ na 30 min, zeby sie
satatka ,przemacerowata”. Nastepnie przetrze¢ przez
sito zoOttka, posypujac nimi powierzchnie saftatki. Brzegi
udekorowac¢ rzezuchg lub pietruszkg. Nie mieszac.

Sos przygotowac¢ w nastepujgcy sposob: cebule drob-
niutko posiekaé¢, posoli¢, skropi¢ cytryng i zostawi¢ na
15— 30 min.

Smietane ubié na krem, wymieszaé z cebulg i reszta
cytrynowego soku. Od razu pola¢ saflatke.

SALATKA ZE SZPARAGOW
W PIKANTNYM SOSIE

50 dag szparagéw, sol;
Sos: 2 tyzki oleju, 11/2 tyzki sosu chili, 2 tyzki ketchupu, 1ty-
zeczka soku cytrynowego, pieprz

Szparagi umy¢, oskrobac¢ i ugotowaé¢ w osolonym wrzatku
z dodatkiem szczypty cukru. Pokraja¢ na kawatki o dtu-
gosci 2 cm, wytozy¢ na salaterke i pola¢ sosem. Odsta-
wi¢ na co najmniej 1 godz., zeby sie satatka ,przema-
cerowata". Sos przyrzadzi¢ w nastepujacy sposob:
wszystkie sktadniki wymiesza¢ w matej miseczce do otrzy-
mania jednolitej konsystencji lub zmiksowaé w mikserze.

SALATKA WIEDENSKA

40 dag ugotowanych szparagéw, 1/2 filizanki ugotowanego zielo-
nego groszku, 25 dag gotowanych ozorkéw Ilub kietbasy szynkowej,
4 tyzki majonezu, 4 tyzki $mietany, drobno pokrajany koperek, sél



Szparagi pokraja¢ na kawatki o diugosci 1 cm, ozory
lub szynke — w grube, krdétkie ,zapatki”. Wymieszac
razem z groszkiem i pola¢ sosem ukreconym z majonezu
oraz $mietany z dodatkiem koperku i doprawionym do
smaku solg. Satatka powinna nasigkngé¢ sosem przed po-
daniem. Mozna jg udekorowac¢ plasterkami pomidoréw.

SALATKA ZE SZPARAGOW W OSTRYM SOSIE

35— 40 dag szparagéw, 1 czubata tyzka masta, 2 jajka, 4 pomidory,
1 mata cebula, 3 tyzki oleju lub oliwy, 1tyzeczka musztardy; 1 tyzka
soku cytrynowego, pieprz, so6l, 1tyzka drobno posiekanego koperku

Szparagi umy¢, oskrobaé z witokien, odcig¢ zdrewniate
konce. W garnku stopi¢ masto, dola¢ 1 szklanke wody,
osoli¢, wtozy¢ szparagi i dusi¢ pod przykryciem co naj-
mniej 15 min, aby byly miekkie. Pokraja¢ na kawaiki.
Jajka ugotowaé¢ na twardo, obra¢ ze skorupek i posiekaé
w kostke. Pomidory sparzyé, obraé¢ ze skérki i pokrajac
w plasterki. Wymieszaé wszystkie sktadniki. Przyrzadzié¢
pikantny sos ukrecony z oleju, soku cytrynowego, musz-
tardy, drobniutko posiekanej cebuli, koperku, soli i pie-
przu. Pola¢ nim salatke i zostawi¢ na pewien czas, zeby
sie ,przemacerowata”. Przetozy¢ do salaterki wystanej
zielong satatg i zaraz podawac.

SALATKA SZPARAGOWA Z ZIOtLAMI

40 dag ugotowanych szparagéw, 1 tyzka drobno posiekanego ko-

perku, 1 tyzka drobno posiekanej naci pietruszki, 1 tyzka drobno

posiekanego szczypiorku, 3 tyzki oleju lub oliwy, 1 tyzka soku cy-

trynowego, sOl, pieprz, 1 tyzeczka musztardy, 1 tyzeczka przecieru
pomidorowego, zielona satata



Szparagi pokrajaé w grube plasterki i wymiesza¢ z pie-
truszka, szczypiorkiem i koperkiem. Wytozy¢ do salaterki
wystanej umytymi lis¢mi sataty. Pola¢ ostrym sosem ukre-
conym z oleju, soku cytrynowego, musztardy, przecieru
pomidorowego, soli i pieprzu. Salatke mozna udekoro-
wacé plasterkami pomidorow.

SALATKA SZPARAGOWA
Z ZIELONYM GROSZKIEM

t puszka krojonych szparagéw, 1 mata puszka zielonego groszku,
1 jajko uaotowane na twardo, 1/2 szklanki maionezu. 2 tyzki octu
winnego lub rozciefnczonego soku cytrynowego, soél, pieprz

Szparagi i groszek odsaczy¢ z zalewy i wymieszac.
Doprawi¢ do smaku octem winnym, solg i pieprzem.
Wytozy¢ do salaterki i pola¢ majonezem. Ozdobi¢ plaster-
kami jajka ugotowanego na twardo, posypanymi pieprzem
i sola.

SZPARAGI Z KALAFIOREM | SZYNKA

1 puszka krojonych szparagéw, 1 maly kalafior, 1 filizanka ugoto-
wanego ryzu, 1 filizanka szynki pokrajanej w cienkie ,zapatki",
1 peczek szczypiorku, 1 filizanka majonezu, sol

Szparagi odcedzi¢ z zalewy. Kalafior dobrze wyszoro-
wacé szczotkg i drobniutko pokraja¢. Szczypiorek bardzo
drobno posieka¢. Wymiesza¢ wszystkie sktadniki, polac
niewielkg iloscig zalewy od szparagéw tak, zeby sa-
tatka byta wilgotna. Wytozy¢ ja na salaterke, polac
majonezem. Przybra¢ kilkoma gtéwkami szparagow.



SALATKA SIMONE

1 kg ugotowanych szparagéw, 6 tyzek oleju lub oliwy, 1 tyzka soku
cytrynowego, 2 jajka ugotowane na twardo, 1 peczek koperku,
sol, pieprz

Ugotowane i wystudzone szparagi pokraja¢ na kawaflki
ditugosci 5 cm. Wsypaé¢ do salaterki. Polaé sosem zro-
bionym z oleju, cytryny, soli i pieprzu oraz drobno po-
siekanych jajek na twardo i posiekanego koperku. Poda-
wac satatke po 2 godz., kiedy wszystkie sktadniki ,,prze-
macerujg” sie.

SALATKA Z SUROWEGO SZPINAKU
NOWOZELANDZKIEGO

50 dag szpinaku nowozelandzkiego, 2 jajka, 1/2 filizanki majonezu,
sél, pieprz, 1 pomidor

Szpinak przebra¢ i umy¢ w duzej ilosci zimnej wody.
Odcig¢ todyzki, a blaszki lisciowe pokraja¢ w paseczki.
Jajka ugotowa¢ na twardo, ostudzi¢é w zimnej wodzie,
obra¢ ze skorupek i pokrajaé w kosteczke. Wymieszac
ze szpinakiem, osoli¢, posypac¢ pieprzem. Po chwili wy-
miesza¢ z majonezem. Udekorowac¢ plasterkami pomidora.

SALATKA Z SUROWEGO SZPINAKU
NOWOZELANDZKIEGO W SOSIE SMIETANOWYM

50 dag szpinaku nowozelandzkiego, 2 tyzki $mietany, 1 tyzka mleka,
1 tyzka soku cytrynowego, sol



Szpinak bardzo starannie umy¢ w kilku wodach, osgczy¢
na sicie i osuszy¢ w S$ciereczce. Przebraé, pozostawiajac
tylko tadne, zdrowe liscie, pokraja¢ je w paseczki, od-
rzucajac todyzki. Smietane wymieszaé z mlekiem i so-
kiem cytrynowym. Doprawi¢ solg i pola¢ szpinak.

SALATKA Z SUROWEGO SZPINAKU
NOWOZELANDZKIEGO W SOSIE YINAIGRETTE

50 dag szpinaku nowozelandzkiego;
Sos: 3 tyzki oliwy lub oleju, 1 tyzka soku cytrynowego, 1 zabek
czosnku, sOl, pieprz

Szpinak starannie umy¢ w kilku wodach, osgczy¢ na sicie
i osuszy¢ w Sciereczce. Przebraé i pokraja¢ w paski.
Zrobi¢ sos vinaigrette z oliwy, soku cytrynowego, soli
i pieprzu. Wymiesza¢ sos z posiekanym drobniutko
czosnkiem, pola¢ szpinak wytozony na salaterke.

SALATKA Z SUROWEGO SZPINAKU
NOWOZELANDZKIEGO W PIKANTNYM SOSIE

50 dag szpinaku, 1 zabek czosnku;
Sos. 4 tyzki oliwy lub oleju, 11/2 tyzki soku cytrynowego, 1/2 ty-
zeczki soli selerowej, szczypta suszonego tymianku, s6l, pieprz

Szpinak umy¢ starannie w zimnej wodzie, aby byt jedrny,
Jtrzeszczacy" w palcach. Przebra¢ i pokraja¢ w paski.
Wytozyé go na salaterke natartg czosnkiem. Zrobié¢ sos,
mieszajgc wszystkie sktadniki i zostawi¢ na ok. 30 min,
zeby nabrat aromatu. Pola¢ szpinak i wymieszac.



PRZYSTAWKI

KAWIOR Z BAKLAZANOW
PO BULGARSKU

60 dag baktazan6éw, 1/2 szklanki oliwy lub oleju, 2 tyzki octu win-

nego, 2 jajka ugotowane na twardo, 15 dag pomidoréw, 2 zabki

czosnku, 2 tyzki zsiadtego mleka, 2 tyzki drobno pokrajanych orze-
chéw wtoskich, sél, pieprz, drobno posiekana na¢ pietruszki

Baklazany upiec na blasze lub w piekarniku, az skorka
zbrgzowieje, a warzywa beda miekkie; migzsz powinien
byé jasny. Gorace baktazany obraé¢ ze skorki, posiekac
nierdzewnym nozem Ilub zmiazdzy¢ drewniang tyzka.
Nastepnie ucieraé w misce, dodajgc stopniowo oliwe,
zmiazdzony czosnek, drobno posiekang naé pietruszki
i ocet. Doprawi¢ solg, ucieraé jeszcze przez kilka minut,
dodajac orzechy i zsiadte mleko.

Wytozy¢ ,kawior" do salaterki lub na okrggty talerz
i obtozy¢ dookota plasterkami pomidoréw. Posypac¢ po-
siekanymi jajkami.



2 duze baktazany, 1 mata gtéwka czosnku, 1- 2 cyhkyny lub 2- 4
tyzki soku cytrynowego, kilka tyzek oleju sezamowego Ilub innego,
s6l, na¢ pietruszki

Baktazany umy¢, wytrzec¢ i upiec na blasze lub w piekar-
niku, az zmiekng. Przekraja¢ na potowy i drewnianag
tyzka wyskroba¢ miekisz ze skorki. Czosnek oczyscié
z tusek, drobno pokraja¢ i doktadnie rozgnies¢ lub uttuc
w mozdzierzu z tyzeczka soli. Utrze¢ w misce drewniang
tyzka miekisz baktazanéw z czosnkiem, olejem i sokiem
cytrynowym na paste.

Podawaé paste w miseczce na zimno. Przybraé gatgzkami
zielonej pietruszki. Kawior z baktazan6w jada sie do

zimnych mies.

KAWIOR Z BAKLAZANOW I

2 baktazany, 1 cebula, 1 tyzka koncentratu pomidorowego, 2 tyzki
oliwy lub oleju, 1/2 tyzki soku z cytryny, soél, pieprz

Baktazany umy¢ i ugotowaé we wrzacej wodzie, az
beda miekkie. Ostudzi¢, obra¢ ze skorki i posieka¢ na
miazge nierdzewnym nozem lub rozetrze¢ drewniang
tyzkg. Cebule obra¢ z tusek, umy¢, pokraja¢ w drobng
kostke, sparzy¢ i odcedzi¢. W ptaskim garnku poddusié
przecier pomidorowy z oliwg, doda¢ posiekane bakta-
zany i cebule. Przyprawi¢ solg i pieprzem. Chwile dusi¢
mieszajac. Wystudzic.

Podawaé paste z baktazandéw skropiong sokiem z cytry-
ny i posypana drobno posiekang natkg pietruszki jako
elegancka przystawke lub dodatek do mies.



2 baktazany, 1 duzy pomidor, 1 cebula, 2 tyzki oleju lub oliwy,
1 tyzka soku z cytryny lub winnego octu, sél, pieprz, na¢ pietruszki

Baktazany upiec w piekarniku, az skoérka mocno zbra-
zowieje, a owoce — ,skurcza sie". Sciagnaé¢ z nich
skorke, wystudzi¢ i drobno posieka¢ nierdzewnym no-
zem lub rozetrze¢ drewnianag tyzka. Cebule obraé z tu-
sek, optukac¢ i drobniutko posieka¢ w kostke. Pomidor
umy¢, sparzy¢, pokraja¢ w mate kawateczki. Wymieszac
miazge baktazandéw z cebulg, pomidorem, oliwa, cytryna,
solg i pieprzem. Posypaé¢ posiekana nacig pietruszki.

SALATKA L,AJYAR"

50 dag stodkiej papryki, 50 dag baktazanéw, 1 duza cebula, 2 zabki
czosnku, 2 tyzki oliwy lub oleju, 1/2 tyzki octu, sol, pieprz

Baktazany i papryke upiec w piekarniku lub na rozgrzanej
blasze, zdja¢ skorke, posieka¢ drewniang tyzkg lub nie-
rdzewnym nozem, aby nie czerniaty. Doda¢ drobno po-
siekane: czosnek i cebule. Doprawi¢ pieprzem, oliwag
i octem, posolic. Wstawi¢ do lodowki.

Satatke podaje sie na zimno, jako przystawke do zim-
nych mies.

PRZYSTAWKA Z BAKLAZANOW Z ORZECHAMI

2 baktazany, 1 zabek czosnku, 2 tyzki zmielonych orzechéw wtos-
kich, 2 tyzki soku cytrynowego, 2 tyzki drobno posiekanej naci
pietruszki, sol, pieprz, 2 tyzki oliwy



Baktazany umy¢ i upiec na blasze lub w piekarniku,
obracajac na wszystkie strony. Skorka powinna przypiec
sie prawie na czarno, a wnetrze — po naci$nieciu pal-
cem — powinno by¢ zupetnie miekkie. Nastepnie obrac
baktazany ze skérki, migzsz wtozy¢ do miseczki, dodac
drobno posiekany czosnek, zmielone orzechy i oliwe.
Rozetrze¢ na jednolity krem. Doprawié¢ cytryna, pieprzem
i sola.

Podawaé paste wychtodzong, posypang nacig pietruszki,
jako dodatek do zimnych mies lub do chleba.

IMAM BAYELDI

4 baktazany, 4 pomidory, 4 cebule, 60 dag rodzynkéw, soél, pieprz,
1/2 tyzeczki zmielonego angielskiego ziela, 1 tyzka drobno po-
siekanej naci pietruszki, 1 zgbek czosnku, 1 li$¢ laurowy, olej

- —— — — — — — — ®— |— — rlrimi

Baktazany umy¢, odciaé ogonki, ponacina¢ nozem wzdtuz
4— 5 razy, posoli¢ przeciecia i ustawi¢ w ten sposob,
aby $ciekal puszczony sok. Rozgrza¢ w garnku oliwe,
lekko zrumieni¢ w niej drobno posiekana cebule, nastep-
nie witozy¢ pokrajane pomidory bez skorki i pestek.
Posoli¢, posypac¢ pieprzem i zmielonym angielskim zie-
lem oraz posiekang nacig pietruszki. Wymieszac¢ i dusié
tak dtugo, az powstanie geste puree. Dotozy¢é umyte
i wymoczone w cieptej wodzie rodzynki, dusi¢ jeszcze
2— 3 min na malym ogniu. Ostudzi¢ farsz i nadziewac
nim osaczone z soku bakitazany. Wtozy¢ je do ognio-
trwatego naczynia, zala¢ olejem oraz resztg puree, by
byty do potowy przykryte. Dodaé¢ czosnek i lis¢ lau-
rowy, przykry¢ i na wolnym ogniu gotowa¢ 1 godz.,
az baktazany stana sie miekkie, a sos wygotuje sie.
Zbyt ostro gotowane baktazany bedg miaty twardg skére.
Zostawi¢ do wystygniecia w sosie.



Podawa¢ nastepnego dnia osaczone z sosu, jako przy-
stawke.

PASTA Z BAKLAZANOW

1 duzy baktazan, 2 mate pomidory, 2 tyzki soku z cytryny, 2 zgbki
czosnku, 2 tyzki drobniutko posiekanej naci pietruszki, 1 tyzka oliwy
lub oleju, so6l, pieprz

Baktazan umyé, owing¢ szczelnie folig aluminiowg i piec
w piekarniku w temperaturze ok. 200°C przez 20-
30 min. Upieczony baktazan powinien by¢ zupetnie
miekki, a skérka — ciemnobrgzowa. tyzeczkag ze stali
nierdzewnej lub plastykowa wyskroba¢ miekisz. Pomi-
dory po umyciu sparzyé, obra¢ ze skorki, pokrajac
na kawatki. Czosnek obra¢ z tuski i drobniutko posiekac.
Wszystkie sktadniki wtozy¢ do miski i zmiksowac. Paste
doprawi¢ solg i pieprzem.

Poda¢ jako przystawke Ilub stosowa¢ do smarowania
grzanek.

PRZYSTAWKA GRUZINSKA Z BAKLAZANOW

2 baktazany, 50 dag wyluskanych orzechéw wtoskich, 1 duza ce-

bula, 1 duzy zabek czosnku, 2 lyzki drobno posiekanej naci pie-

truszki, papryka w proszku, ocet winny lub owocowy, bulion z kostki,
sél, pieprz

Baktazany umyé¢, odcia¢ konce z szypuitkg, przekrajac
na potowe, wydrazy¢ pestki i czes¢ miekiszu. Witozyé
do osolonego wrzatku i odstawi¢ na 5 min nie gotujac.
Nastepnie wyja¢ i starannie osgaczy¢ z wody. Orzechy,
cebule i czosnek oraz umytg nac¢ pietruszki drobniutko



posieka¢. Czosnek rozetrze¢ z solg, wymiesza¢ z cebula,
orzechami i pietruszka, zwilzy¢ bulionem, doprawié
octem i pieprzem. Napetni¢ farszem potéwki baktaza-
now. Reszte farszu rozciefnczy¢é octem p6t na pot z woda
i zala¢ baktazany utozone w misce. Przykry¢ i wstawic
do lodoéwki na 2— 3 dni, zeby sie zamarynowalty.
Podawaé¢ baktazany osgczone z zalewy, jako zimng za-
kaske.

BAKLAZANY PO GRECKU

2 baktazany, 2 tyzki maki, 3 tyzki oleju Ilub oliwy, s6l, pieprz;

Sos: 2 marchewki, kawalek selera, 1 mala pietruszka, 2 cebule,

3 tyzki oleju lub oliwy, 3 tyzki koncentratu pomidorowego, sol,
szczypta cukru, papryka w proszku, sok cytrynowy

Baktazany umyé¢, pokraja¢ skosnie w dos¢ grube krazki,
osoli¢ i odtozy¢ na 30 min. Nastepnie obetrze¢ z soku,
obtoczy¢ w mace i usmazy¢ na rumiano w silnie roz-
grzanym oleju. Utozy¢ na po6tmisku i zala¢ gestym sosem.
Sos przyrzadzi¢ w nastepujgcy sposob: warzywa umyc,
oczysci¢, zetrze¢ na tarce w grube widrki i poddusi¢
w rozgrzanym oleju, oprészajagc solg i pieprzem. Gdy
zaczng sie lekko rumienié, podla¢ troszke wody i dusic¢
pod przykryciem. Nastepnie doda¢ koncentrat pomido-
rowy i dusi¢ do miekkosci, odparowujgc nadmiar ptynu.
Sos powinien by¢ gesty. Doprawi¢ go kilkoma kroplami
soku z cytryny.

BAKLAZANY FASZEROWANE SALATKA JARZYNOWA

2 duze baktazany, 2 filizanki satatki jarzynowej z majonezem, 2 tyzki
groszku konserwowego o jak najmniejszych ziarnkach, 2 tyzki drobno
posiekanej zieleniny (mieszaniny koperku, naci pietruszki i szczypiorku)



Baktazany umyc¢ i upiec w piekarniku. Gdy beda miekkie,
wyjaé, ostudzi¢, przekraja¢é na potowy, wydrgzy¢ czesé
miekiszu i pesteczki. Wypetni¢ wnetrze satatkg jarzy-
nowg, posypac¢ groszkiem i zielening.

BAKLAZANY PIECZONE NA GRILLU

2 baktazany, sol, pieprz, gatka muszkatotowa

Baktazany umyé¢, odcia¢ czubki od strony szyputki, po-
kraja¢ wzdtuz na plasterki o grubosci 1 cm i posolié.
Odstawi¢ na 30 min, aby puscity sok. Obetrze¢ je z soku,
popieprzy¢ i posypa¢ utartg gatka muszkatotowg. Na-
ttusci¢ oliwg i upiec na niezbyt gorgcym grillu.
Podawaé pieczone baktazany jako dodatek do miesa lub
jako przystawke, np. w potgczeniu z upieczonymi na
grilu pomidorami.

ZAKASKA Z PANIEROWANYCH BAKLAZANOW

75 dag baktazanéw, 15 dag tartego sera zO6ltego, 4 jajka, 1/2 szklan-

ki maki, 3/4 szklanki oliwy Ilub oleju, 1/3 szklanki tartej butki,

1/2 szklanki zsiadtego mleka, so6l, pieprz, drobno posiekana nacé
pietruszki, 1 zabek czosnku

Baktazany umy¢, odcia¢ czubki razem z szyputkami,
pokrajaé w plastry o grubosci 1/2 cm, posoli¢ i odsta-
wi¢ na 15 min, aby odciekt sok. Nastepnie osuszy¢ ser-
wetka bibutkowg i obsmazyé na rumiano w oliwie. Przy-
gotowac¢ na nadzienie gestg paste z utartego na grubej
tarce sera, drobniutko posiekanej naci pietruszki i 2 jajek.
Doprawi¢ solg i pieprzem. Na kazdy plasterek baktazana
potozyé tyzke pasty, przykry¢ drugim plasterkiem i przy-



cisngé, zeby sie skleity. Faszerowane ,placuszki" obta-
cza¢ w mace, nastepnie w roztrzepanych jajkach, butce
tartej i ponownie w jajkach. Usmazy¢ na rumiano w silnie
rozgrzanym oleju. Gotowe uktada¢ na poOtmisku poje-
dynczg warstwa, zeby nie zeszto panierowanie. Polaé
zsiadlym mlekiem roztrzepanym ze zmiazdzonym czosn-
kiem.

Placuszki z baktazanéw mozna jes¢ na zimno i na gorgco.

BAKLAZANY SMAZONE

3 baktazany, 2 tyzki maki, 6 tyzek oliwy Iub oleju, sél, pieprz,
2 tyzki drobno posiekanej zieleniny

Baktazany umyé¢, pokraja¢ wzdiuz na plastry, usuwajgc
szyputke i kielich. Osoli¢ i odstawi¢ na 30 min. Nastep-
nie obetrze¢ z soku, opréoszy¢ maka i usmazy¢ na ciemno-
ztoty kolor w silnie rozgrzanym oleju. W czasie smaze-
nia przewroci¢ na druga strone. Osaczone z tluszczu
baktazany wyktada¢ na po6tmisek. Posypaé je pieprzem
i zielening.

Podawa¢ z satatkg z pomidoréw i ziemniakami z wody
lub ryzem.

BAKLAZANY SMAZONE PANIEROWANE

4 baktazany, 1/2 szklanki maki, 2 jajka, 1/2 szklanki tartej buiki,
1/2 szklanki oliwy lub oleju, sol, pieprz

Baktazany umyé, odciga¢ kornce z szypuikg i kielichem,
pokrajaé wzdtuz na plastry, oproszy¢ solg i odstawic
na 30 min. Nastepnie obetrze¢ z soku, ponownie lekko



osoli¢, popieprzy¢, obtoczyé w mace, przyciskajgc pal-
cami, zeby sie nie osypywata, potem maczaé w rozbet-
tanych jajkach, a na koncu — w tartej buice. Smazyc¢
w silnie rozgrzanym oleju.

Podawa¢ z ryzem lub ziemniakami oraz z zielong satata,
surowka z pomidoréow albo innymi suréwkami.

BAKLAZANY SMAZONE Z ZIOLAMI

3 baktazany, 2 zgbki czosnku, peczek naci pietruszki, bazylii i maje-
ranku, 1/ 2 szklanki oliwy lub oleju, sél

Baktazany umyé¢, odcig¢é konce z szyputkg i pokrajac
ukosnie w krazki. Osoli¢ i pozostawi¢ na 1 godz., zeby
sptynagt sok. Nastepnie starannie osuszyé. Usmazy¢ z obu
stron w duzej ilosci niezbyt goracego tluszczu, przewra-
cajac od czasu do czasu. Gdy bedg miekkie, wyja¢ z ttusz-
czu, osaczy¢ i przetozy¢ na wygrzany potmisek. W oleju
pozostatym na patelni smazyé przez kilka sekund drobno
pokrajane ziota i posiekany drobniutko czosnek. Przela¢
razem z olejem na usmazone baktazany i podawac.

BAKLAZANY SMAZONE W CIESCIE OMLETOWYM

3 baktazany, 2 tyzki maki, 2 jajka, olej sojowy do smazenia, s0l

Baktazany umy¢, obra¢ ze skorki, pokraja¢ w krazki o gru-
bosci 1 cm. Osoli¢ i zostawi¢ na co najmniej 30 min,
aby puscity sok. Obetrze¢ z soku, macza¢c w mace,
nastepnie w roztrzepanych jajkach z odrobinag soli i sma-
zy¢ z obu stron przez 5 min na silnie rozgrzanym oleju.
Podawa¢ posypane zielening z satatkg pomidorowg.



MUSAKA Z BAKLAZANOW

2 baktazany, 5 cebul, 40 dag mielonego migesa (wotowiny lub bara-

niny), 4 pomidory, 2 jajka, 8 tyzek oleju Ilub oliwy, 1/2 szklanki

bulionu, 1/2 szklanki przecieru pomidorowego, 1/2 szklanki $mietany,
sél, pieprz

Baktazany umy¢, obraé¢ ze skérki, pokrajaé w plastry
i posolic. Odstawi¢ przycisniete na 30 min, aby puscity
sok. Nastepnie obetrze¢ z soku i obsmazy¢ w oleju na
rumiano. Cebule obra¢ z tusek, optukaé, pokraja¢ w pla-
sterki i zrumieni¢ w oleju na ztoto. Pomidory umy¢,
pokrajaé w grube plastry i podsmazy¢ w oleju z obu
stron. W zaroodpornym naczyniu wysmarowanym tlusz-
czem uktada¢ warstwami: baktazany, cebule, mielone
mieso i pomidory. Przecier pomidorowy rozprowadzié¢
bulionem, przyprawiajgc sola i pieprzem. Zala¢ tym so-
sem zapiekanke. Wstawi¢ do gorgcego piekarnika i zapie-
kaé 30 min. Z6itka wymieszaé ze $mietang, doprawié solg
i pieprzem. Zala¢ nimi wyjeta z piekarnika musake i po-
nownie wstawi¢ do pieca na 15 min. Podawac zapieczong
na rumiano, goracg, krajgc na kwadratowe porcje.

BAKLAZANY ZAPIEKANE Z CUKINIA

2 baktazany, 6 matych, mtodziutkich cukinii, 2 cebule, 1 duzy zagbek
czosnku, 3 tyzki pasty pomidorowej, 3/4 szklanki bulionu z kostki,
2 tyzki tartej buiki, 3 tyzki oliwy, szczypta cukru, sol, pieprz

Baktazany umyé, obraé ze skorki, pokraja¢ w plastry,
posypac¢ solg i odstawi¢ na 30 min. Cukinie umy¢ i po-
kraja¢ w talarki. Cebule i czosnek obra¢ z tusek, optu-
ka¢ i drobno posiekaé. Naczynie zaroodporne wysma-
rowac¢ olejem. Utozy¢ w nim plastry baktazanow obtarte



z soku, posypac¢ cebulg wymieszang z czosnkiem, oproszyc¢
solg i pieprzem, przykry¢ talarkami cukinii, posoli¢ i po-
sypat pieprzem. Paste pomidorowg wymiesza¢ z bulio-
nem, przyprawi¢ cukrem, solg i pieprzem i zala¢ tym so-
sem warzywa. Z wierzchu obsypac¢ tartg butkg i polac
olejem. Zapieka¢ w dobrze nagrzanym piekarniku.
Podawac¢, jako goraca lub zimng przystawke.

JRATATOUILLE" Z JAJKIEM

20 dag pomidoréw, 15 dag malutkich cukinii, 1 baktazan, 1 cebula,
2 zabki czosnku, 1 mata stodka papryka, tymianek, lis¢ laurowy,
sél, pieprz, 2 jajka, olej

Baktazany umyé¢, pokraja¢ w plastry, posoli¢ i odstawi¢
na 30 min, aby puscily sok. Potem obetrze¢ z soku i po-
kraja¢é w kostke. Cukinie umy¢ i pokraja¢ w kostke.
Cebule i czosnek obra¢ z tusek i drobno posieka¢. Pa-
pryke umyé¢, odcig¢ szyputke, usung¢ gniazdo nasienne,
pokraja¢ w paseczki. Tymianek lub na¢ pietruszki umy¢
i drobniutko posiekaé. W goracym oleju podsmazy¢ ce-
bule i czosnek, gdy beda szkliste, doda¢ obrane ze skorki,
pokrajane pomidory i papryke oraz baklazany i cukinie.
Posypa¢ zielening, doprawi¢ solg i pieprzem. Przykry¢
i dusi¢ 1 godz. Przetozy¢ do ogniotrwatego, nattuszczo-
nego naczynia, zrobi¢ w S$rodku wgtebienie, wbi¢ do
niego jajka i wstawi¢ do gorgcego piekarnika. Gdy jajka
sie zetng, potrawa jest gotowa.

PRZYSTAWKA Z BROKULOW Z JAJKAMI

1 kg brokutéw, 4 jajka ugotowane na twardo, 10 dag masta, 4 tyzki
drobno posiekanej naci pietruszki, 25 dag pomidoréw, sok cytry-
nowy, sél, pieprz



Brokuty umy¢, oczysci¢ i ugotowaé¢ we wrzgcej, osolo-
nej wodzie. Osaczy¢ i wyltozyé na ogrzany potmisek.
Masto stopi¢, wymiesza¢ z 2 tyzkami soku cytrynowego
i 2 tyzkami wody, w ktérej gotowaty sie brokuty. Jajka
obra¢ ze skorupek, drobno posiekac¢ i wymieszac¢ z sosem.
Doprawi¢ sos solg i pieprzem i pola¢ nim brokuty. PO}
misek z brokutami obtozy¢ cwiartkami umytych pomi-
dorow, oprészonych solg i pieprzem i posypanych naciag
pietruszki.

BROKULY NA PRZYSTAWKE ,PO RZYMSKU"

1 kg brokutéw, 1- 2 tyzki kaparéw Ilub marynowanych paczkéw
nasturcji, sok z potowy cytryny lub 1 tyzka rozcieiczonego koncen-
tratu, 2— 3 tyzki oliwy lub oleju, soél, pieprz

Brokuty oczysci¢, umyé¢, podzieli¢ na czagstki, odcinajgc
pojedyncze rézyczki, todygi pokraja¢ w grube plastry.
Wrzuci¢ na osolong, wrzgcg wode i gotowaé¢ uwazajac,
aby sie nie przegotowaty. Powinny by¢ jedrne, twardawe.
Ostudzi¢, wytozy¢ na salaterke, posypac¢ kaparami i po-
la¢ sosem ukreconym z oleju, cytryny, soli i pieprzu.

BROKULY Z MAJONEZEM

1 kg brokutéw, 1 zo6ttko, 1 tyzka soku cytrynowego Ilub octu win-
nego, 3/4 szklanki oliwy lub oleju, s6l, pieprz, 1 tyzeczka musztardy

Brokuty oczysci¢, umy¢, wrzuci¢ na osolong, wrzaca
wode i ugotowaé tak, aby nie rozpadaly sie, tylko byty
miekkawe. Ostudzi¢, wytozy¢é na poOtmisek i pola¢ sosem
majonezowym ukreconym z oleju, zb6itka, soku cytryno-
wego oraz musztardy, przyprawionym solg i pieprzem.



~ BROKULY
W CIESCIE FRANCUSKIM

1 kg brokutéw, 50 dag ciasta francuskiego, 3 jajka, 10 dag tartego
sera, gatka muszkatotowa, so6l, pieprz

Brokuty oczysci¢, odrzucajac grube czesci todyg, a zo-
stawiajac tylko te, na ktérych osadzone sa rézyczki
kwiatowych paczkow. Usunagé tez zzotkniete liscie. Umyé
i wrzuci¢ do wrzacej, osolonej wody. Gotowac, zaleznie
od grubosci — 10 do 15 min. Odcedzi¢ i przela¢ zimng
wodg dla zachowania koloru. Wystudzi¢. W duzej misce
ubi¢ bardzo sztywng piane z 2 biatek, dodac¢ tarty ser,
szczypte gatki muszkatotowej Swiezo utartej i pieprz
Swiezo zmielony. Bardzo delikatnie wymiesza¢ biatka
z serem i przyprawami, postugujac sie drewniang tyzka,
aby nie ostabi¢ sprezystosci piany. Na stolnicy posy-
panej magka rozwatkowac¢ ciasto francuskie na prostokat
0 diugosci dwa razy wiekszej niz szerokosé. Ciasto nie
powinno by¢é ciensze niz 3 mm. W matej miseczce roz-
trzepa¢ jajko z tyzka wody, dodajac szczypte soli.
Przez $rodek placka utozy¢ watek z brokutéw, starajgc
sie, aby miat mozliwie regularny ksztatt. W tym celu
ktadzie sie jedne gatazki brokutéw kwiatami ku brzegom,
inne — ku $Srodkowi. Na brokuty wytozy¢ mase z biatek
1 sera, uciskajac jg lekko tyzka, by weszta w szczeliny
pomiedzy gatgzkami brokutow. Nastepnie zrobi¢ z cia-
sta watek: 2 krotsze brzegi zagig¢ ku Srodkowi i posma-
rowacC je, przy pomocy pedzelka, roztrzepanym jajkiem.
Nastepnie zalozy¢ jeden ditugi bok troche dalej niz do
potowy warzywnego watka, posmarowa¢ go jajkiem
i przykry¢ drugim bokiem ciasta, obcinajgc jego nadmiar.
Ciasto powinno zachodzi¢ na siebie najwyzej na 3 cm.
Zacisng¢, zeby sie ciasto skleito w watek. Z wierzchu
udekorowa¢ watek gwiazdkami wycietymi z odcietego



brzegu. Catos¢ posmarowac jajkiem, zeby miato tadny
potysk. Utozyé na blasze i piec w 220°C przez 45 min.
Podawa¢ na gorgco.

BROKULY A LA MOZDZEK

50 dag brokutéw, 1 duza cebula, 2 jajka, sél, pieprz, 2 tyzki masta,
4 mate pomidorki

Brokuly oczyscié, starannie umyé, pokraja¢ na nieduze
kawatki. Cebule obrac¢ z tusek, optukac¢ i drobno posie-
ka¢. Na gtebokiej patelni stopi¢ 1 tyzke masta i podsma-
zy¢ w nim cebule, az stanie sie szklista. Wtedy dodac
brokuty, 1 tyzke wody, przykry¢ i dusi¢, az zmiekna.
Przyprawi¢ solg i pieprzem, dotozy¢ reszte masta i wbié
roztrzepane jajka. Miesza¢ i smazy¢ dopoki jajka nie
zetng sie.

Podawaé¢ — jako przekgaske — dekorujgc kazdg porcje
¢wiartkami pomidoréw.

KARCZOCHY NA SUROWO

12 matych bardzo $wiezych karczochoéw, sol

Mtodziutkie, ledwo uformowane pagki doktadnie umy¢
w zimnej wodzie. Podawac¢ bardzo silnie oziebione, tadnie
utozone na poéimisku lub desce. Zjada sie wyskubujac
pojedyncze ptatki i maczajagc je w soli, nasypanej na
brzeg talerza.

Jest to przystawka, ktora szczegdlnie dobrze smakuje
w upalne dni.



4 duze karczochy;
Sos. 2 lyzki octu winnego Ilub soku cytrynowego, 6 ftyzek oleju
lub oliwy, so6l, pieprz

Karczochy starannie umy¢é w zimnej wodzie, odcigé
ogonki, $cia¢ czubki ptatkbw nozyczkami. Wrzuci¢ do
duzego garnka z wrzaca, osolona wodag i gotowaé
prawie 1 godz. Sg gotowe, gdy ptatki sSrodkowe tatwo
mozna wyciggna¢. Odcedzi¢ i osaczyé z resztek wody,
wystudzi¢. Przyrzadzi¢ sos yinaigrette: ukreci¢ ocet
z solg i pieprzem tak, aby sol catkowicie sie rozpuscita,
a potem stopniowo dolewac¢ oliwe i miesza¢ dopoki
nie powstanie jednolita, gesta emulsja.

Podawaé¢ zimne karczochy ustawione na podstawie kwia-
tem do gory i osobno — sos w miseczce. Karczochy
je sie, wyciagajac z kwiatu ptatek po ptateczku i macza-
jac je nasada ptatkbw w sosie nabranym na talerz.
Zjada sie tylko miesiste nasady ptatkbw, maczane w sosie,
i dno kwiatowe.

KARCZOCHY
W SOSIE MUSZTARDOWYM

4 tadne, duze karczochy;
Sos. 1 tyzka musztardy francuskiej, 2 tyzki $mietany, sok cytrynowy,
sol

Ugotowac¢ karczochy, jak w poprzednim przepisie. Poda-
waé¢ je na zimno utozone kwiatem ku gorze, a do
nich — sos musztardowy w miseczce. Sos przygotowuje
sie w nastepujgcy sposéb: musztarde i Smietane ubijac
w miseczce matg trzepaczka do piany, dodajgc do smaku



s6l, sok cytrynowy i odrobine cukru. Sos powinien miec¢
konsystencje gestego kremu.

KARCZOCHY W SOSIE TATARSKIM

4 duze, tadne karczochy, 2 zétka jajek ugotowanych na twardo,
1/2 cebuli bardzo drobniutko posiekanej, 1 tyzka octu winnego Ilub
soku cytrynowego, 4 tyzki oliwy lub oleju, sél, pieprz

Karczochy ugotowac¢ jak w poprzednim przepisie.

Podawaé na zimno, utozone kwiatem ku go6rze, a do
nich — sos tatarski w miseczce. Sos przyrzadza sie w na-
stepujacy sposoéb: zéttka rozgnies¢ widelcem w miseczce,
wymiesza¢ z posiekang cebulg i ubija¢ trzepaczka, do-
dajac stopniowo oliwe i ocet. Posoli¢ i popieprzy¢.
Sos powinien mie¢ konsystencje gestego majonezu.

KARCZOCHY Z WARZYWAMI PO GRECKU

50 dag mieszanych warzyw: kalafiora, matych cebulek, fasolki, ogérka,

cukinii, papryki, biatych czesci pora, marchwi, pieczarek, 25 dag

karczochéw, 1 tyzeczka oliwy, li§¢ laurowy, kawatek selera, tymia-

nek, kolendra, 1 zabek czosnku, cebula, 4 tyzki soku cytrynowego,
pieprz, sol, 1/2 szklanki biatego wina, 1 pietruszka

Przygotowa¢ wywar z ziét i przypraw (tymianku, liscia
laurowego, 20 ziarnek kolendry, czosnku, cebuli, soku
cytrynowego i wina) ugotowanych w matej ilosci wody.
Wiozy¢ do niego oczyszczony, umyty i starty na tarce
kawatek selera oraz pietruszke. Gotowa¢ 30 min. Na-
stepnie dotozy¢ oczyszczone, umyte i pokrajane pozo-
state warzywa i gotowa¢ na malym ogniu az zmiekna.
Wtedy dodaé¢ oliwe i jeszcze chwile gotowaé. W czasie



gotowania wody powinno by¢ tylko tyle, aby pokrywata
warzywa. Gdy bedag zupetnie miekkie, odstawi¢, wystu-
dzi¢ i wstawi¢ do lodowki.

Podawaé gdy beda dobrze oziebione.

KARCZOCHY DUSZONE PO RZYMSKU

4 karczochy, 1 zabek czosnku, 1/2 peczka naci pietruszki, sok
z cytryny, 1/2 szklanki oleju lub oliwy, sél, pieprz

Karczochy obra¢ z wierzchnich ptatkéw i $cig¢é goérna
warstwe kazdego pagka w ten sposo6b, aby czubki list-
kéw byly usuniete. todyge obra¢ ze skoérki. Umy¢ kar-
czochy, a potem postuka¢ obcietymi czubkami o deske
lub stét, w ten sposob, aby ptatki troche sie rozchylity.
Natrze¢ je czosnkiem i powktada¢ pomiedzy nie drobno
posiekang nac¢ pietruszki, posypac¢ solg i pieprzem. Przez
caly czas przygotowywania skrapia¢ karczochy so-
kiem z cytryny, aby nie czerniaty. Nastepnie utozy¢ je
ciasno w garnku gtowkami do dotu, zala¢ szklankg gora-
cej wody oraz oliwg i dusi¢ pod przykryciem na matym
ogniu ok. 1 godz., az beda miekkie.

Karczochy po rzymsku mozna jada¢ na zimno i na gorg-
co. Podaje sie je na przystawke.

KARCZOCHY SMAZONE

1 szklanka maki, 1 jajko, ok. 1 szklanki mleka, oliwa Ilub olej,
6 karczochow, 1 cytryna, sol, pieprz, gatka muszkatotowa

Karczochy oczysci¢ z wierzchnich ptatkéw, a konhce po-
zostatych obcig¢ ostrym nozem lub nozyczkami. Obgoto-



waé we wrzgcej, osolonej wodzie. Osaczy¢ i poprzeci-
na¢ na céwiartki lub na 6semki, zaleznie od wielkoS$ci.
Przygotowaé ciasto do panierowania, roztrzepujac make
z jajkiem i dodajgc stopniowo mleko, aby otrzymac¢ pét-
ptynng konsystencje. Posoli¢ i doprawi¢ utartg gatkag
muszkatotowg. Wymieszaé starannie z 2 tyzkami oleju
i odstawi¢ na 1 godz., aby ciasto ,wypoczeto". Ma-
cza¢ w ciesScie nadziane na widelec kawatki karczochow
w ten sposob, aby Sciekat jego nadmiar. Rozgrzaé¢ bar-
dzo silnie oliwe — minimum do 150°C — i smazyc¢
w niej partiami karczochy na ztoty kolor. Oliwy musi
by¢ przynajmniej dwukrotnie wiecej niz smazonych
jednorazowo karczochéw. Po usmazeniu powinny by¢
chrupigce, o ciemnoztotej barwie.

Karczochy smazone w ten sposob podaje sie przybrane
plasterkami cytryny, ktére wyciska sie, skrapiajac paki
w czasie jedzenia.

KARCZOCHY SMAZONE
PO RZYMSKU

6 karczochéw, 3 tyzki oliwy, soél, pieprz, na¢ pietruszki

Karczochy oczysci¢ z wierzchnich ptatkéw, odrzucajac
rowniez ptatki twarde i $cig¢ czubki ptatkéw pozostatych
w paku. Obgotowaé przez chwile w osolonym wrzatku.
Nastepnie osaczy¢ i pokraja¢ kazdy pagk na 8 czesci.
Rozgrzac¢ silnie oliwe, obficie posypac jg pieprzem i sma-
zy¢ karczochy, podlewajac po chwili kilkoma tyzkami
wody i przykrywajgc pokrywka.

Podawaé na zimno, skropione sokiem z cytryny i suto
posypane drobno posiekang nacig zielonej pietruszki.
Karczochy tak przyrzadzone jada sie na elegancka
przystawke.



6 karczochoéw, 3 jajka, 3 tyzki oliwy Ilub oleju, sél, pieprz, na¢
pietruszki

Karczochy przygotowac¢ i usmazy¢ jak w poprzednim
przepisie. W ostatniej chwili przed podaniem wla¢ na
patelnie jajka roztrzepane z solg jak na omlet. Przy-
kry¢ patelnie i dosmazy¢ potrawe. Podawaé krajgc na
trojkgtne porcje i posypujac drobno posiekang nacig
pietruszki.

Karczochy usmazone w ten sposéb mozna jes¢ na zim-
no i na gorgco, najcze$ciej na przystawke. Mozna je
w tej postaci zabra¢ na wycieczke, jako suchy prowiant.

KARDY PO FLORENTYNSKU

1 kg kardéw, 2— 3 tyzki masta, 2 cebule, 3 tyzki tartego sera, sol,
| tyzeczka maki, t tyzeczka oleju, sok z cytryny lub kwasek cytry-
nowy

todygi kardéw umyé, sparzy¢ wrzatkiem, oskrobac¢, usu-
na¢ witokna i pokraja¢ na kawatki o diugosci 5- 8 cm,
wrzucajgc je od razu po oczyszczeniu do wody z roz-
bettana maka, lekko zakwaszonej. Nastepnie ugotowac
je w tej samej wodzie, do ktoérej trzeba jeszcze wlac
olej. Odcedzi¢ kardy po 20— 30 min, gdy beda miekkie.
W ptaskim garnku zrumieni¢ na masle na ztoty kolor
drobno pokrajang cebule, nastepnie witozy¢ ugotowane
kardy, wymiesza¢, dosoli¢ w miare potrzeby, postawic
na matym ogniu i przykry¢ pokrywka, zeby sie przez
chwile dusity. Na bardzo gorgce kardy wsypac tarty ser
i skoro tylko sie stopi, podawac.



To danie z kardow moze by¢ podawane, jako przystawka
lub jako znakomita jarzyna do miesa.

KARDY ZAPIEKANE

1 kg kardéw, 1 tyzeczka maki, sok z cytryny, sol, 1 tyzeczka oleju;
Sos. 2 tyzki masta, 3 tyzki maki, 2 szklanki mleka, 10 dag sera
z6ltego, pieprz, sol

Kardy oczysci¢ i ugotowa¢ w spos6b podany w poprzed-
nim przepisie. Ugotowane kardy wtozy¢ do wysmaro-
wanego mastem zaroodpornego baczynia. Z masta i maki
zrobi¢ jasna zasmazke, rozprowadzi¢ jg zimnym mlekiem
i zagotowa¢ mieszajac. Doprawi¢ do smaku solg i pie-
przem. Dos$¢ gestym sosem zala¢ kardy, posypac tartym
serem, wstawi¢ do $Srednio gorgcego piekarnika i zapiec.
Podawaé na przystawke lub jako samodzielne danie.

KARDY ZE SZPIKIEM

1 kg kardéw, skoérka wieprzowa Ilub 2 plasterki boczku, skoérka

cytrynowa, 1/2 szklanki bulionu, 1 szklanka biatego wina, 1/2 cy-

tryny pokrajanej na plasterki, szpik wotowy, kromki butki, sél, 1 tyz-

ka octu, 1 cebula, na¢ pietruszki, tymianek, li§¢ laurowy, 1 zabek
czosnku, szczypiorek

todygi kardéw umy¢, oczysci¢ z widkien i kolcow, po-
kraja¢ na kawatki o dtugosci ok. 5 cm. Wrzuci¢ na wrza-
ca osolong wode zakwaszong octem i gotowaé, az zacz-
nie oddziela¢ sie skorka. Wtedy odcedzi¢ je i obrac
ze skoérki. Natrze¢ cytryng. W garnku przyrumieni¢ bo-
czek, wla¢ bulion i wino, wtozy¢ kardy, cebule i przy-
prawy, zwigzane w peczek, oraz plasterki cytryny, po-



zbawione pestek i skérki. Przykry¢ i gotowaé na stabym
ogniu (ok. 1 godz.). Gdy kardy beda miekkie, wybrac
je tyzka cedzakowa i utozy¢ na wygrzanym poOtmisku.
Pola¢ sosem, w ktérym sie gotowaty, tak aby byty wil-
gotne, i obtozy¢ grzankami ze szpikiem.

Grzanki przygotowaé¢ w nastepujgcy sposoOb: grube ka-
watki biatej butki okrajane ze skorki wydrgazy¢ tak, aby
mozna byto do zagtebien witozy¢ szpik. Obsmazy¢ na
rumiano w masle. Do $rodka wtozy¢ szpik gotowany
przez 1 min w osolonym wrzatku.

Na $rodku kazdej grzanki potozy¢é odrobine posieka-
nego szczypiorku.

-,POP CORN"

1/2 szklanki ziaren kukurydzy, 1/2 szklanki oleju, 1 tyzka margaryny,
sol

W duzym (4— 5-litrowym) garnku rozgrzac¢ silnie olej
i margaryne, wsypa¢ oziebione ziarna kukurydzy. Przy-
kry¢ ciezka pokrywa i ogrzewac¢. Pod wplywem ciepta
ziarna speczniejg i zaczng pekacé strzelajgc. Eksplozja zia-
ren jest tak silna, ze moze zrzuci¢ niezbyt ciezkg pokrywe.
Pekniete, rozpulchnione ziarna majg wyglad biatych,
puszystych kwiatkbw. Podaje sie je posypane solg, do
podjadania, tak jak stonecznik lub pestki z dyni, albo
do alkoholi.

PATISONY FASZEROWANE

4 miode patisony (ok. 15 cm $rednicy), 1 tyzka masta, 2 tyzki oleju,
miekisz buiki, 1 zgbek czosnku, 1 cebula, 1 peczek naci pietruszki,
1 jajko, sl



Patisony umy¢ i nie obierajac ugotowaé w duzej ilosSci
osolonej, wrzacej wody. Gdy sa miekkie, po ok. 30 min,
odcedzi¢ i ostra tyzkg wydrazy¢ czes¢ sSrodkowag od
strony nasady szyputki. Otrzyma sie w ten sposob tadne,
0 ciekawym ksztatcie ,czarki". Napetni¢ je czubato far-
szem przygotowanym w nastepujacy sposéb: wydrag-
zony miekisz, po odrzuceniu pestek, drobno posiekaé
1 przyprawi¢ sola. Wymiesza¢ z namoczong w wodzie
i odcisnietg butka, roztrzepanym zéitkiem, sztywno ubitg
piana, drobno posiekanag nacig pietruszki, zmiazdzonym
czosnkiem, posiekang cebulg i mastem. Utozy¢é nafasze-
rowane patisony na nattuszczonej olejem blasze, pola¢
olejem i zapiec w S$rednio nagrzanym piekarniku.

PATISONY FASZEROWANE WARZYWAMI

4 miode patisony, 1 cebula, kawatek selera, 1 marchew, 1 zgbek
czosnku, 4 tyzki oleju lub oliwy, papryka w proszku, sél, na¢ pie-
truszki;
Sos: 1/2 szklanki przecieru pomidorowego, 1/2 szklanki bulionu
z kostki, 1 tyzka masta, 1 tyzka maki, sél, cukier

Patisony> umyé i nie obierajac wrzuci¢ do duzéj ilosci
wrzacej, osolonej wody. Gotowa¢ 20— 30 min. Gdy beda
dos¢ miekkie, wyja¢. Ostrg tyzka wydrazy¢ miekisz od
strony szypuiki. Wypeini¢ wnetrza warzywnym farszem.
Farsz przyrzadzi¢ w nastepujgcy sposéb: wydrgzony
miekisz, po odrzuceniu pestek, wymieszaé z przesmazo-
nymi w oleju: drobno posiekang cebulg, startym na tarce
selerem oraz utartg marchwig. Doprawi¢ farsz papryka
i solg. Wtozy¢ nadziane patisony do duzego rondla
z podgrzanym olejem i odrobing wody, przykryé¢ i dusi¢
10 min. Wytozy¢ na pétmisek i posypac¢ posiekana naciag
pietruszki. Z masta i maki zrobi¢ biata zasmazke, rozpro-
wadzi¢ jg bulionem, dodac¢ przecier pomidorowy i za-



gotowaé. Doprawi¢ do smaku solg i cukrem i gotowaé
az sos zgestnieje. Poda¢ go w sosjerce.

PATISONY FASZEROWANE MIESEM | RYZEM

4 palisony, 20 dag mielonego miesa, 10 dag ryzu, 1 mala cebula,
sol, pieprz, papryka w proszku, olej

Patisony umyé¢, wrzuci¢ bez obierania na wrzacg wode,
osoli¢ i gotowaé¢ 15 min. Wyjgé, obra¢ ze skorki, prze-
kraja¢é na potowy i wydrgzy¢ cze$¢ miekiszu, usuwajac
pestki. Cebule obra¢, optukaé, pokraja¢c w kosteczke
i podsmazy¢ w tyzce oleju. Ryz ugotowaé na sypko. Wy-
mieszaé¢ ryz z miesem i cebulg, doprawi¢ solg, pieprzem
i papryka. Wypetni¢ tg masg patisony, ztozy¢é razem obie
potéwki, obwigza¢ nitkg lub spia¢ drewnianymi szpil-
kami. Wtozy¢ do duzego rondla, podlaé¢ olejem i woda
i dusi¢ do miekkosci. Wyja¢ na péitmisek, przecigé nitki.
Pola¢ patisony sosem pomidorowym (zob. poprzedni
przepis).

PATISONY FASZEROWANE KIELBASA

4 miode patisony (ok. 15 cm S$rednicy), migkisz butki, 15 dag tlustej,
drobno mielonej kietbasy, 1 zgbek czosnku, 1 peczek naci pietruszki,
sél, 2 tyzki masta

Patisony umy¢ i nie obierajgc ugotowac¢, wkitadajgc do
duzej ilosci wrzacej, osolonej wody. Po 30 min, gdy
beda miekkie, odcedzi¢ i ostrg tyzka wydrgzy¢ miekisz
od strony szypuitki. Wypetni¢ czubato farszem. Farsz przy-
gotowaé¢ z drobno posiekanej kietbasy, namoczonego
w mleku i odcisnietego miekiszu butki, drobniutko posie-



kanej naci pietruszki i czosnku oraz wydrgzonego mie-
kiszu patison6w, po usunieciu pestek. Nafaszerowane
patisony utozy¢ na wysmarowanej mastem blaszce, po-
tozy¢ na nich wiorki masta, wstawi¢ do Srednio gorgcego
piekarnika i zapiec.

SZPARAGI W SOSIE YINAIGRETTE

1 kg szparagéw, sol, szczypta cukru;
Sos. 1 tyzka octu winnego lub soku cytrynowego, 3 tyzki oleju lub
oliwy, soél, pieprz

Wybraé¢ tadne, dojrzate szparagi, o rézowiejacych czub-
kach. Bardzo starannie umy¢, aby nie pozostawi¢ piasku,
odcig¢ zdrewniate konce i oskroba¢ nierdzewnym nozem,
wrzucajgc oczyszczone do zimnej wody. Po oczyszczeniu
wszystkich szparagéw zwigzac je w 2— 3 peczki gtdwkami
w jedng strone i wtozy¢é do duzego garnka z wrzaca
woda, ktérg nalezy osoli¢c i lekko ocukrzyé¢. Gotowac
15— 20 min od chwili zawrzenia. Odcedzi¢, gdy sa
miekkie. Ostudzi¢, rozwigzaé¢ i utozy¢ na potmisku gtow -
kami w jedng strone. Pola¢ sosem vinaigrette. Sos przy-
rzagdza sie w nastepujacy sposOb: ukreci¢ ocet z solg
i pieprzem tak, aby sol catkowicie sie rozpuscita, a po-
tem ciggle mieszajgc dolewaé¢ stopniowo oliwe, az po-
wstanie jednolita, gesta emulsja.

Podawac¢ jako przystawke lub samodzielne danie.

SZPARAGI W SOSIE ZIELONYM

1 kg szparagow, s6l, szczypta cukru;
Sos: 1/2 szklanki oleju lub oliwy, sok z 2 cytryn, 1/4 peczka naci
pietruszki, kilka gatazek $wiezego majeranku i tymianku, soél, pieprz



Szparagi umy¢ i ugotowac¢ jak w poprzednim przepisie.
Pietruszke, majeranek i tymianek umy¢ i drobno posie-
ka¢. Ukreci¢ sos z oliwy, soku cytrynowego i posieka-

nych zi6t, soli i pieprzu. Kreci¢ tak dtugo az oliwa, cy-
tryna i ziota catkowicie sie potgczg. Pola¢ tym sosem
szparagi.

Szparagi przyrzgdzone w ten sposéb podaje sie na przy-
stawke, ale mozna je réwniez poda¢ do zimnych mies
i drobiu na jarzyne.

SZPARAGI Z MAJONEZEM AURORA

1 kg szparago6w, so6l, cukier;
Sos. 1 szklanka majonezu, 1 tyzka bitej $mietanki, sél, 1 lyzka
przecieru pomidorowego

Szparagi ugotowacé jak w poprzednim przepisie. Utozyc
je estetycznie na poétmisku i pola¢ sosem. Przyrzadzic¢
sos: majonez wymiesza¢ doktadnie z bitg $mietanka
oraz przecierem pomidorowym. Dosoli¢ do smaku.

Podawaé jako przystawke lub dodatek do zimnych mies.

SZPARAGI Z JAJKAMI NA TWARDO

1 kg szparagéw, 2 jajka, 1 tyzka drobno posiekanej naci pietruszki;
Sos: 4 tyzki oleju lub oliwy, sok z 1/2 cytryny, 1/2 tyzki musztardy,
sol, cukier

Szparagi oczysci¢ i ugotowac tak, jak podano w poprzed-
nim przepisie. Ostudzi¢, utozy¢ na poétmisku w dwoch
kupkach, przylegajgcych do siebie koncami, a gtowka-
mi — na zewnatrz. Ugotowaé jajka na twardo, obracé
ze skorupek i drobno posieka¢é. W osobnym naczyniu



ukreci¢ sos. Poczagtkowo rozkreci¢ cytryne z solg i musz-
tardg tak, aby soél rozpuscita sie, a potem cienka struzka
wlewaé olej, nie przestajgc krecic. Wymieszaé sos z po-
siekang nacig pietruszki. Szparagi posypac jajkami i po-
la¢ sosem.

Podawac jako przystawke lub dodatek do zimnych mies.

SZPARAGI W SOSIE PARYSKIM

1 kg szparagéw, sol, cukier;
Sos: 2 serki $mietankowe, 1 tyzka drobno posiekanej naci pie-
truszki, sok z 1 cytryny, 4- 5 tyzek oleiu lub oliwy, sol, pieprz

Szparagi oczysci¢ i ugotowaé jak w poprzednim prze-
pisie. Utozy¢ je estetycznie na po6imisku i polaé¢ sosem,
lub podaé¢ sos osobno w sosjerce. Sos przygotowac
w nastepujgcy sposoOb: serki rozetrze¢ drewniang tyzka
na rzadka paste, dodajgc stopniowo olej i cytryne i kre-
cac tak jak majonez. Nastepnie wsypaé¢ nac¢ pietruszki
i doktadnie rozetrze¢ w sosie. Doprawi¢ sos na ostro,
dodajac dos$¢ duzo pieprzu i soli. Poda¢ go w sosjerce.
W ten sposob przyprawione szparagi podaje sie na
przystawke.

SZPARAGI W SOSIE MAJONEZOWYM ZE SMIETANA
I kg szparagéw, 1 szklanka majonezu, 2 tyzki bitej Smietany, sol

Szparagi ugotowaé¢ wediug poprzedniego przepisu.
Ostudzi¢ i utozy¢ na potmisku, podzielone na potowe:
koncami do $rodka, a — czubkami — na zewnatrz.
Polaé¢ sosem majonezowym wymieszanym z bitg Smietang.



10 miodych, ugotowanych ziemniakéw, 1 kg szparagéw, 6 plaster-

kéw chudej szynki, najlepiej konserwowej, 1 tyzka drobno posieka-

nej naci pietruszki, 2 tyzki posiekanego szczypiorku, 4 tyzki majo-

nezu, 2 tyzki bitej $mietany, 2 lyzeczki octu winnego, 2 tyzeczki
musztardy, sol, pieprz

Ziemniaki pokrajaé w plasterki. Majonez wymiesza¢ ze
Smietang, octem, musztarda, solg i pieprzem. Pola¢ sosem
ziemniaki i posypa¢ je posiekang zielening. Szparagi
umy¢, oskrobaé¢, odcigé zdrewniate konce. Zwigza¢ w mate
peczki i wrzuci¢ do wrzacej, osolonej i lekko ocukrzo-
nej wody. Ugotowa¢ do miekkosci, odcedzi¢ i wystu-
dzi¢. Utozy¢ réwno w peczkach po kilka sztuk i kazdy
z nich owing¢ plasterkiem szynki. Uktadaé¢ na pétmisku
tak, aby sie nie rozsypywaly. Z kazdego rulonika szynki
powinna wystawaé ,grzywka" z czubkow szparagow.
Obtozy¢ szparagi wiencem satatki ziemniaczanej.

SZPARAGI W KOKILKACH

16 ugotowanych szparagéw, 1 czubata tyzka masta, 4 jajka, 4 tyzki
gestej Smietany, sol

Masto stopi¢ i wla¢ po trochu na dno kazdej z 4 ko-
kilek. Na tym potozy¢ czubki i miekkie czesci ugotowa-
nych szparag6w, pokrajane na kawatki o diugosci 2 cm.
Nastepnie do kazdej kokilki wbi¢ jajko i pola¢ tyzka
Smietany. Wstawi¢ do umiarkowanie nagrzanego pie-
karnika. Zapieka¢ 4— 5 min, az jajka sie zetna.

W tej formie podaje sie szparagi na przystawke. Jesli
ma to by¢ danie kolacyjne lub lekki lunch, to trzeba
do kazdej kokilki whi¢ 2 jajka.



1 mata puszka szparagéw krojonych, 1 tyzka grubo tartej butki,
sol, pieprz, gatka muszkatotowa;
Sos: 3 tyzki masta, 4 tyzki maki, 1/3 | mleka, 10 lyzek tartego sera,
1 jajko ugotowane na twardo

Masto stopi¢ w garnuszku, nie zdejmujgc z ognia wsy-
pa¢ mieszajac make, a gdy catkowicie potagczy sie z ma-
stem, ciagle mieszajac rozprowadzi¢ sos, wlewajac po
trochu mleko. Doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac¢ przez
kilka minut, nie przestajac miesza¢. Nastepnie dosypac
stopniowo 9 tyzek sera, doprawi¢ do smaku solg, pie-
przem i gatkg muszkatotowa. Ogrzewac¢ mieszajac, az
stopi sie ser i zagesci sos. Szparagi odcedzi¢ i jesli
trzeba pokraja¢ jeszcze drobniej na kawateczki o dtu-
gosci 1/2 cm. Jajko obra¢ ze skorupki, pokrajaé w grubag
kostke i wymiesza¢ ze szparagami. Zostawi¢ kilka czub-
kéw szparagéw do dekoracji. Kokilki lub muszelki wy-
smarowa¢ grubo mastem, wlaé¢ do kazdej troche sosu,
wtozy¢ porcje szparagow z jajkami i przykry¢ sosem.
Pozostatg tyzke sera wymieszaé z butkg tartg, posypac
z wierzchu sos w kazdej muszelce, wstawi¢ do piekar-
nika i zapiec na ztoto.

Podajac przybraé¢ kazdg muszelke czubkami szparagow.

BABKA WARZYWNA
ZE SZPARAGAMI

1 kalafior (ok. 35 dag), 30 dag zielonego groszku $wiezego Ilub
mrozonego, 1 puszka zielonych szparagéw, 3 tyzki mleka, sél, pieprz,
gatka muszkatotowa, szczypta cukru, 30 dag pieczarek, 1 mata ce-
bula, 1 tyzeczka masta, 3 tyzki drobno posiekanej naci pietruszki,
1 jajko, 2 biatka, 1/4 szklanki $mietany, 5 dag tlustego twarogu



Smietane rozetrzeé z twarogiem na krem i odtozyé 1lyzke
tej masy. Groszek wrzuci¢ na osolony wrzatek i goto-
waé¢ 3 min. Odcedzi¢, przetrze¢ na puree, dolewajac
odrobine wody, w ktorej sie gotowat. Doda¢ do pure'e
potowe kremu $mietanowego i 1 biatko. Rozetrze¢ na
jednolita mase, doprawiajac szczypta cukru, solg i pie-
przem. Kalafior oczysci¢, podzieli¢ na rézyczki i ugo-
towa¢ we wrzgacej, osolonej wodzie z dodatkiem mleka.
Bardzo miekkie kalafiory przetrze¢ na puree. Dodac
reszte kremu Smietanowego i 1 biatko, utrze¢ na gtadka
mase, dodajac do smaku sél, pieprz i gatke muszkato-
towa. Pieczarki umy¢, oczysci¢, pokrajaé na cienkie pta-
teczki. Wtozy¢é je na stopione masto, razem z drobno
posiekang cebulg oraz pietruszkg, osoli¢, przykry¢ i du-
si¢, az wyparuje ptyn. Zestawi¢ z ognia, wystudzi¢, do-
prawi¢ pieprzem i solg. Jajko rozetrze¢ z odtozong
tyzkg kremu S$mietanowego i wymieszaé z pieczarkami.
Forme, tzw. keksdwke, wytozy¢ folig aluminiowa, grubo
wysmarowaé mastem. Na dnie utozy¢ warstwe kalafio-
row, wyrowna¢ i potozy¢ na nich osgaczone szparagi
czubkami w jedna strone. Przykry¢ je warstwg pieczarek,
wyrownac¢ i pokryé warstwg puree z zielonego groszku.
Wygtadzi¢ wierzch i przykry¢ folig zasklepiajac jg sta-
rannie. Gotowa¢ 30— 35 min w kapieli wodnej w pie-
karniku nagrzanym do 180°C. Po wyjeciu z piekarnika
przez chwile nie wyjmowac¢ z formy.

Podawaé¢ babke na gorgco lub na zimno, krajac w pla-
stry — jak ciasto.

GRZANKI Z JAJKAMI
I SZPARAGAMI

8 kawatkéw chleba na grzanki, 3 tyzki masta, 3/4 szklanki pokraja-
nych czubkéw szparagéw, 1 ostra papryka, 2 jajka, sol, pieprz



8 czubkédw szparagéw odiozy¢ do dekoracji. Reszte
odcedzi¢ i pokraja¢ na bardzo drobniutkie kawatki. Osa-
czy¢ na sicie. Papryke umy¢ i drobniutko posieka¢, pota-
czy¢ ze szparagami, doprawi¢ solg i pieprzem. Roz-
trzepa¢ jajka i wymiesza¢ ze szparagami. W garnuszku
stopi¢ 2 tyzki masta, wla¢ mase jajeczng i podgrzewac
mieszajagc, az sie zetnie. Posmarowaé¢ mastem kawatki
chleba i usmazy¢ na patelni grzanki. Szybko grzanki
wytozyé, na nie gorgca mase ze szparagow i jaj. Udeko-
rowa¢ odtozonymi czubkami szparagow.

GRZANKI ZE SZPARAGAMI

8 kawatkéw chleba na grzanki, 32 szparagi ugotowane, 4 lyzki
tartego sera, 1 tyzka masta, przecier pomidorowy (najlepiej z tuby)

Grzanki posmarowaé mastem, na kazdej potozy¢ 4 szpa-
ragi przyciete do diugosci grzanki. Uktadac¢ je na prze-
mian: 2 czubki w jedng strone i 2 w druga strone.
Posypa¢ kazdg grzanke 1/2 tyzki tartego sera i potozy¢
na wierzchu wiérki masta. Zapiec na rumiano w gorgcym
piekarniku.

Podajac - na kazdej grzance zrobi¢ ,kropeczke"
z przecieru pomidorowego.

GRZANKI Z KREMEM SZPARAGOWYM

1 mata puszka szparagéw krojonych, 8 kawatkéw chleba na grzanki;
Sos. 4 tyzeczki maki, 11/2 tyzki masta, 1/4 szklanki mleka, 1/4
szklanki zalewy od szparagéw, 6 tyzek tartego sera, sol

Osaczy¢ szparagi, zachowujgc zalewe. 4 czubki odiozy¢
do dekoracji. Reszte szparagow drobno posieka¢. W gar-



nuszku stopi¢ masto, wsypa¢ make i dobrze wymieszac
nie przestajgc smazy¢. Rozciencza¢ stopniowo mlekiem
i zalewag od szparagéw, doprowadzajac sos do wrzenia.
Gotowac¢ przez kilka minut, a potem dotozy¢ posiekane
szparagi i tarty ser. Przyprawi¢ solg i pieprzem. Sos
powinien by¢ bardzo gesty. Gorgcy sos ze szparagami
wytozy¢ na gorace grzanki usmazone z posmarowanego
mastem chleba. Przybra¢ czubkami szparagow, ktore trze-
ba podgrzaé¢ w maltej ilosci zalewy.

NALESNIKI ZE SZPINAKIEM NOWOZELANDZKIM
ZAPIEKANE W SOSIE BOLONSKIM

Ciasto: 20 dag maki, 3 jajka, 1 tyzeczka od kawy przyprawy do zup
w pilynie, 5 tyzek mleka, 1 tyzka masta (do smazenia);
Nadzienie: 75 dag szpinaku, 1 tyzka masta, sél, pieprz;

Sos. 1 $rednia cebula, 1 marchew, 1 kawalek selera, 1 pietruszka,

20 dag miesa wotowego, 8 dag ttustego boczku, 1 gozdzik, 2 tyzki

masta, 1 szklanka bulionu, 11/2 tyzki koncentratu pomidorowego,

sol, pieprz;
Do zapiekania: 5 dag tartego sera, 1 tyzka masta

Przyrzadzi¢ ciasto nalesnikowe, mieszajgc wszystkie
sktadniki i odstawi¢ na 1 godz., aby ,wypoczeto”.
Nastepnie usmazy¢ nalesniki. W czasie, gdy ciasto ,wy-
poczywa", przygotowaé¢ sos. Warzywa oczysci¢, oskro-
ba¢ i umy¢. Przepusci¢ przez maszynke mieso, boczek,
warzywa i gozdzik. Doda¢ masto i udusi¢ pod przykryw-
ka. Gdy masa zacznie sie rumieni¢, dolewaé stopniowo
bulion, a potem doda¢ koncentrat pomidorowy. Mieszag,
aby sos byt jednolity. Doprawi¢ go pieprzem i solg. Go-
towaé¢ na stabym ptomieniu przez 1 godz. Gdyby stawat
sie zbyt gesty, dolewa¢ po troche wody. Réwnoczes$nie
przygotowywac farsz. Umyty i przebrany szpinak wrzucié
na osolony wrzatek i gotowa¢ 2 min od zawrzenia. Po-



tem odla¢ i wystudzi¢. Leciutko podsmazy¢ w masle
i w wodzie, ktéra pozostata w lisciach. Doprawi¢ solg
i pieprzem i roztozy¢ na nalesnikach. Zwing¢ je luzno
w ruloniki i utozy¢ w ogniotrwaltym naczyniu wysmaro-
wanym mastem. Zala¢ sosem bolonskim, posypa¢ serem,
a potem widrkami masta i zapieka¢ przez 20 min w na-
grzanym do 200°C piekarniku.



ZUPY

ZUPA-KREM Z BROKULOW Z ZIEMNIAKAMI

75 dag brokutéw, 2 ziemniaki, 1 cebula, 1 zabek czosnku, 1/2
szklanki $miefany, 1 tyzeczka maki, tarty ser, suszone listki bazylii,
pieprz Cayenne, sOl, pieprz, masto, bulion z kostki

Cebule obra¢ z tusek, optuka¢ i pokrajaé w drobnag
kostke. W duzym garnku stopi¢ 1 tyzke masta i podsma-
zyé w nim oprdszong solg cebule, az stanie sie szklista.
Wtedy dodaé rozgnieciony zabek czosnku i wla¢ 11/41
wody. Wrzuci¢ do zupy ziemniaki umyte, obrane i po-
krajane w nieduza kostke. Brokuty umyé i pokrajaé,
odrzucajac duze liscie. Z czubkoéw kwiatowych odcigé
mate rézyczki i zachowaé¢ do dekoracji. Reszte wrzuci¢
do gotujgcej sie zupy, dodajagc kostke bulionowa. Przy-
prawi¢ solg, pieprzem i szczyptg suszonej bazylii. Przy-
kry¢ i na malym ogniu gotowa¢ ok. 1 godz. Nastepnie
zupe lekko ostudzi¢ i zmiksowac lub przetrzeé¢ przez sito.
Przela¢ do garnka, ponownie podgrza¢, wrzuci¢ rozyczki



brokutéw i gotowaé¢ 6-— 8 min, uwazajgc, by nie rozgo-
towaé¢ rozyczek; powinny pozostaé¢ jedrne. Zestawic,

doprawi¢ pieprzem Cayenne i potaczy¢ ze $mietang
rozmieszang z maka.
Podawaé zupe bardzo gorgca i osobno — tarty ser do

posypywania na talerzach.

ZUPA-KREM Z BROKULOW

30 dag brokutéw, 3/4 | bulionu lub wywaru z warzyw, 1 tyzka
masta, 1- 2 tyzki maki, 1 zékko, 1/2 szklanki $mietanki, soél, cukier,
1 tyzka posiekanego koperku

Umyte brokuty wtozyé do wywaru z wiloszczyzny Ilub
bulionu =z kostki i ugotowa¢ do miekkosci. Przetrzeé
przez sito lub zmiksowaé. Make rozetrze¢ ze stopionym
mastem, rozcienczy¢é wywarem warzywnym i zagotowac.
Polaczyé z przetartymi brokutami. Smietanke roztrzepaé
z zoktkiem i doda¢ do gorgcej zupy zestawionej z ognia.
Posypa¢ koperkiem.

Podawa¢ zupe z drobnymi grzankami z butki lub z grosz-
kiem ptysiowym.

ZUPA Z BROKULOW

11/21 rosotu lub bulionu z kostki, 30 dag brokutéw, 1 maly seler,
1 tyzka masta, 1 tyzka maki, 1 z6ttko, 2 tyzki tartego sera, sél, pieprz

Ros6t doprowadzi¢ do wrzenia. Wtozy¢ do niego umyte
i pokrajane na kawatki brokuty oraz oczyszczony, umyty
i starty na tarce seler. Gotowaé¢ ok. 20 min. W osobnym
rondelku stopi¢ masto, wsypa¢ make i zrobi¢ jasng



zasmazke, rozprowadzajgc ja niewielka ilosciag zimnego
bulionu.

Podgrzewaé¢ do zawrzenia i potaczy¢ z zupa. Doprawié
solg i pieprzem. Przed podaniem zaciggng¢ z6itkiem
rozmgconym z tartym serem. Do zupy mozna podac
grzanki. Zupe mozna réwniez przetrze¢ na krem.

ZUPA Z BULW

75 dag bulw, 1 | bulionu z kury lub z cieleciny, 2 tyzki masta,
1/2 1 mleka, sok cytrynowy, 2 tyzki maki, pieprz, sél

Bulwy starannie umy¢ i cienko oskrobaé¢, wktadajgc do
zimnej wody, zakwaszonej sokiem cytrynowym lub kwas-
kiem. W garnku zagotowac¢ bulion, wrzuci¢ do niego
bulwy pokrajane w grube plastry, przykryé¢ i na matym
ogniu gotowac, az beda zupetnie miekkie. Przetrze¢ zupe
przez sito lub zmiksowa¢. W garnuszku stopi¢ masto,
doda¢ po trochu make mieszajac przez caly czas, aby
potaczyta sie z ttuszczem, nie tworzac grudek. Nastep-
nie powoli rozprowadzi¢ zasmazke mlekiem i gotowac
przez kilka minut. Potgczy¢ z przetarta zupg doprowa-
dzajgc do wrzenia. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.
Podawaé z grzankami.

ZUPA Z BULW NA MLEKU

75 dag bulw, 1 duza cebula, 2 tyzki masta, 1/2 | mleka, 2 tyzki
maki, 1 jajko, 1/4 szklanki $mietany, sol, kwasek cytrynowy

Bulwy obra¢ ze skoérki i witozy¢ do zimnej wody lekko
zakwaszonej kwaskiem. Cebule obraé¢ z tusek, optukad,



pokraja¢ w piorka i poddusi¢ w 1 tyzce masta, az stanie
sie szklista. Dotozy¢é do cebuli pokrajane w plasterki
bulwy, dola¢ mleko i gotowaé pod przykryciem na ma-
tym ptomieniu 7— 8 min. Nastepnie dola¢ 1/2 | wody,
przyprawic¢ solg i pieprzem, doprowadzi¢ na silniejszym
ptomieniu do wrzenia, zmniejszy¢ ptomien i gotowac
jeszcze 15— 20 min. Przetrze¢ zupe przez sito lub zmi-
ksowaé, ponownie wla¢ do garnka. Make rozetrze¢ w tyz-
ce stopionego masta i smazy¢, rozprowadzi¢ w 1/4 szklan-
ki mleka, zagotowa¢ mieszajgc, wla¢ do zupy i zagoto-
wac. Zestawi¢ z ognia i przela¢ zupe do wazy, w kto-
rej roztrzepane jest jajko ze Smietana.

Podawaé zupe z bulw z grzankami przyrzadzonymi z bui-
ki podsmazonej w masle.

ZUPA Z DYNI MAKARONOWEJ

t kg dyni, 1/2 matego selera, 1 por, 1 | bulionu z kostki, 4 tyzki
masta, 1 szklanka mleka, gatka muszkatotowa, s6l, pieprz, koperek

Por i seler umy¢, oczysci¢, pokraja¢c na mate kawaiki
lub zetrze¢ na grubej tarce. Wiozy¢ do wrzgcego bu-
lionu i gotowaé¢ na stabym ogniu. Dynie obra¢, przekra-
ja¢ w poprzek na 4 czesSci. Jednag c¢wiartke odiozyc,
a pozostate pokraja¢ w kostke, wtozy¢ do bulionu i go-
towa¢ razem z porem i selerem. Po 1 godz. rozgoto-
wane warzywa przetrze¢ przez sito, a potem podgrzac,
dodajgc mleko i masto. Doprawi¢ do smaku sola, pie-
przem oraz gatkg muszkatotowg. Odtozony kawatek
dyni ugotowaé¢ osobno w osolonej wodzie lub bulionie
tak, aby miekisz rozpadt sie na pasemka, przypomina-
jace makaron. Odcedzi¢ i witozy¢ do przetartej zupy.
Podajgc posypa¢ zupe na talerzach drobno posiekanym
zielonym koperkiem.



6 karczochow, 2 tyzki masta, 1 mata cebula, 2 jajka; 5 dag tartego
sera, sOl, 11/21 bulionu

Karczochy umy¢, oczysci¢ z zewnetrznych ptatkéw i po-
dzieli¢ kazdy pak na 8 czes$ci. Stopi¢ w garnku masto
i podsmazy¢é w nim karczochy razem z drobniutko po-
siekang cebulg. Dola¢ bulion, przykry¢ i na malym ogniu
gotowac¢ az karczochy beda zupeinie miekkie. W wazie
ubi¢ trzepaczka 1 jajko i 1 zo6ttko, mieszajgc z serem.
Zala¢ goraca zupa, zamiesza¢ bardzo energicznie i od

razu podawac.
Do zupy podaje sie grzanki przysmazone na masle.

ZUPA Z KARDOW

50 dag kardow, 1 tyzka masta, 1/2 tyzki maki, 1/2 szklanki mleka
lub $mietanki, 2 zoéttka, sol, posiekana naé¢ pietruszki, sok cytrynowy

Kardy umyé¢, obra¢ z wtékien, pokraja¢ na mate kawalki,
ktadgc do lekko zakwaszonej wody. Wrzuci¢ na wrzgaca,
osolong wode z dodatkiem 1 tyzki maki rozprowadzonej
w matej ilosci zimnej wody. Ugotowaé¢ do miekkosci
i przetrze¢ przez sito przelewajagc wywarem. Masto
stopi¢ w rynience, zasmazy¢ w nim make mieszajac
i rozprowadzi¢ wywarem. Wymiesza¢ zasmazke z zupa.
Osobno zagotowaé¢ mleko i wla¢ ostroznie do rozbetta-
nych zo6tek, aby sie nie zwarzyly. Do gotowej zupy
dola¢ mleko z zoitkami.

Podawa¢ zupe z kardow z grzankami przygotowanymi
z butki pokrajanej w kostke i przysmazonej na masle.
Posypa¢ na talerzach posiekang nacig pietruszki.



25 dag kardéw, 25 dag ziemniakéw, 1 peczek wiloszczyzny bez
kapusty, 1 cebula, 2 plasterki boczku, 2 tyzki maki, sél, na¢ pietruszki

Wtoszczyzne oczyscié, umyé, zetrze¢ na tarce i ugoto-
wa¢ z niej wywar, doprawiajgc sola. Kardy sparzy¢,
oczysci¢ z witokien, pokraja¢ na mate kawatki, natrzeé
cytryng i wtozy¢ do wywaru. Dotozy¢ ziemniaki obrane,
umyte i pokrajane w malg kostke. Ugotowaé¢ do miek-
kosci i przetrze¢ przez sito. Boczek pokrajaé na mate
skwarki, stopi¢, podsmazy¢ w nim drobno posiekang
cebule i rozprowadzi¢ z maka, podlewajac wywarem.
Potagczy¢ zasmazke z zupa.

Podawaé¢ zupe posypana nacig pietruszki, jako dodatek —
paluszki grissini.

ZUPA ZE StODKIEJ KUKURYDZY

10 dag chudego boczku, 1 duza cebula, 1 kawalek selera, 1 duza

papryka stodka, 2 $rednie ziemniaki, maly listek laurowy, 3 tyzki

maki, 1/2 | mleka, 2 filizanki ziaren stodkiej kukurydzy (Swiezej,

mrozonej lub konserwowej), 2 tyzki drobno posiekanej naci pie-
truszki, sol, pieprz

Boczek pokrajaé¢ w kostke i stopi¢ w garnku. Gdy zacznie
zmienia¢ kolor, wtozy¢é oczyszczong z tusek i pokrajang
w kosteczke cebule i zrumieni¢. Nastepnie doda¢ umyte,
obrane i pokrajane w kostke ziemniaki, umyty oczysz-
czony i starty na tarce seler, papryke umyta, oczyszczong
z gniazda nasiennego, pokrajana w kostke i sparzonag
wrzatkiem, 1is¢ laurowy oraz 11/2— 2 szklanki wody.
Wrzgcg zupe doprawi¢ pieprzem i solg. Gotowaé¢ na
matym ptomieniu do czasu, gdy ugotujg sie ziemniaki,



potem zestawi¢c. Magke wymiesza¢ z 1/2 szklanki mleka,
starajac sie, zeby nie byto grudek, i wla¢ do zupy.
Postawi¢ na ogniu i doprowadzi¢ do wrzenia mieszajgc.
Podgrzac¢ reszte mleka i wlewaé ciepte do goracej zupy.
Wsypa¢ do niej kukurydze i gotowa¢ na maltym pto-
mieniu przez kilka minut, az ziarna beda miekkie. Prze-
la¢ zupe do wazy i posypac¢ posiekang nacig pietruszki.

ZUPA SZPARAGOWA NA MLEKU

6 ziemniakéw, 15 dag szparagoéw, 2 zdéika, 11/2 tyzki masta, 1/2 |
mleka, sol

Ziemniaki obra¢, umy¢, jesli sa duze, przekraja¢ na po-
towe. Szparagi oczysci¢, umy¢, odcigé zdrewniate konce

oraz czubki. Czubki zachowaé. Szparagi i ziemniaki
ugotowa¢ do miekkosci w lekko osolonym mleku, roz-
cienczonym 1/2 |1 wody. Wyjg¢ ugotowane szparagi

oraz ziemniaki i przetrze¢ je przez sito do garnka z zupa.
Doprowadzi¢ ponownie do wrzenia, wtozy¢ czubki szpa-
ragoéw i gotowac¢ 15— 20 min. W wygrzanej wazie roze-
trze¢ z zoktkami ciepte masto i zalaé gorgcag zupag mie-
szajgc, aby zéttka nie Sciety sie w klaczki.

Do zupy mozna podacé¢ grzanki z butki podsmazone na
masle.

ZUPA SZPARAGOWA ZE SMIETANA

50 dag szparagéw, 2 tyzki masta, 2 tyzki i 1 tyzeczka maki, 2 szklan-
ki $mietany, sol

Szparagi umy¢, czubki odkraja¢ i odtozy¢é. Reszte oskro-
ba¢ z wtékien od miejsca odciecia w do6t i usunagc
zdrewniate konce.



Pokraja¢é na kawatki diugosci o ok. 2 cm. Wrzuci¢ na
osolony wrzatek i obgotowaé¢ w ciagu 2— 3 min. W garn-
ku stopi¢ 2 tyzki masta, wsypa¢ 2 tyzki maki i rozpro-
wadzi¢ jg smazac w tluszczu i energicznie mieszajac.
Rozcienczy¢ 2 szklankami wody od gotowania szpara-
goéw, potem wtozy¢ pokrajane szparagi i gotowaé przy-
kryte na matym ogniu 45 min. Przetrze¢ przez sito lub
zmiksowaé, wtozy¢é czubki szparagéw i gotowac jeszcze
10 min. Wlaé $Smietane wymieszang z 1 tyzeczka maki.
Doprowadzi¢ do wrzenia i podawac.

ZUPA ZE SZPARAGOW KONSERWOWANYCH

1 puszka szparagéw (mata), 11/2 tyzki masta, 2 tyzki maki, 1 tyzka
soku z cebuli, 1/3 | mleka, 1/3 | bulionu z kury lub z cieleciny,
1 tyzka drobno posiekanej naci pietruszki, sél

Szparagi wyja¢ z puszki i odcig¢ czubki, a reszte prze-
trze¢ przez sito lub pokraja¢ na kawatki i zmiksowaé.
Masto stopi¢, w malym garnuszku, wymieszaé z maka
i smazy¢ rozcierajac, zeby nie byto grudek, nastepnie
rozcienczy¢ zalewg ze szparagbw, gotujac jeszcze przez
chwile. Potem potaczy¢ zasmazke z bulionem, sokiem
z cebuli i przetartymi szparagami. Zagotowa¢ mieszajac,
dola¢ mleko, dosoli¢ i wtozy¢ czubki szparagéw. Goto-
waé 2— 3 min.

Podawaé¢ zupe posypang posiekang nacig pietruszki.

ZUPA-KREM ZE SZPARAGOW

40 dag szparag6w, 1/2 tyzeczki cukru, 2 tyzki masta, 3 tyzki maki,
2 gotowane jajka, 1/2 szklanki bitej $mietany, soél, gatka muszkato-
towa, 2 tyzki drobno posiekanej naci pietruszki



Szparagi umy¢, oskrobaé, odcig¢ twarde konce, wrzucic
na 1 | osolonego i ocukrzonego wrzatku. Ugotowac¢ do
miekkosci i przetrze¢ przez sito lub zmiksowaé w mikse-
rze. Odla¢ 1 szklanke czystej zupy. W garnuszku stopic
masto, wsypaé¢ mieszajagc make, zagotowac¢ rozprowa-
dzajgc czysta zupa. Doprawi¢ solg i gatkg muszkatotowg
i wymiesza¢ z bitg Smietang. Polgczy¢ z resztg zupy
i przetartymi szparagami. Ugotowane jajka drobno po-
sieka¢, wymiesza¢ z posiekang nacig pietruszki i po-
sypa¢ nimi zupe.

Podawaé¢ zupe prawie wrzacg.

ZUPA SZPARAGOWA ARGENTEUIL

50 dag czubkéw szparagéw, 2 tyzki masta, 2 tyzki maki, 2 tyzki
$mietany, 1 zd6kko, sol

Szparagi oczysci¢, umy¢ i pokraja¢ na kawatki o dtu-
gosci 1 cm. Stopi¢ masto, smazgc rozmieszaé z nim make
rozcierajac, zeby nie byto grudek, i wlewac¢ po trochu

wrzgcg, osolona wode. Dodaé¢ szparagi i gotowaé na
stabym ogniu przez 30 min. Przetrze¢ przez sito lub
zmiksowaé¢ i przela¢é do wazy, w ktorej rozmieszane

zostato zottko ze Smietana.
Do zupy mozna podac¢ grzanki albo paluszki grissini.

ZUPA ZE SZPINAKU NOWOZELANDZKIEGO

1 kg mtodego szpinaku, 2 tyzki masta, 1 mata cebula, 1 zagbek

czosnku, 2 ugotowane ziemniaki, 2 | bulionu z kostki, 4 zo6ttka,

1 tyzka soku cytrynowego, gatka muszkatotowa, 8 dag tartego sera,
1 szklanka $mietany, 2 grzanki z butki na osobe, sél, pieprz



Szpinak przebra¢, umyé, posoli¢ i ugotowaé prawie bez
dodatku wody. W osobnym garnku stopi¢ potowe masta
i usmazy¢ w nim na jasnoztoty kolor drobno posiekang
cebule i czosnek. Nastepnie przetrze¢ do nich ugoto-
wany szpinak i ziemniaki, doktadnie wymiesza¢, dotozyé
reszte masta i zala¢ bulionem. Doprowadzi¢ prawie do
wrzenia, osoli¢ i przyprawi¢ pieprzem. Odstawi¢, ale
zupa powinna byé bardzo goraca. Wybi¢ zoéttka do
kubeczka, dodaé¢ do nich sok z cytryny, szczypte soli
i utartej gatki. Roztrzepac¢ i potaczy¢ z zupa, mieszajac
na bardzo matym ogniu, zeby sie zupa nie zagotowala.
Zestawi¢ z ognia, wymiesza¢ ze Smietang i serem. Roz-
la¢ zupe na talerze, na ktérych utozone sg grzanki
podsmazone na masle.



DRUCIE DANIA | DANIA KOLACYJINE

BAKLAZANY ZAPIEKANE Z SEREM

1 kg baktazanéw, ok. 1/2 szklanki oliwy Ilub oleju, 2 tyzki masta,
1 szklanka bulionu, 1/2 peczka $wiezej bazylii lub naci pietruszki,
25 dag topionego sera ementalskiego lub sera cheddar, soél

Baktazany umy¢, Scig¢é czubki od strony szyputki, obracé
ze s'.0rki, pokraja¢ wzdtuz na dos¢ cienkie plastry. Uto-
zy¢ je na ptaskim talerzu, posoli¢ i odstawi¢ na 30 min,
aby puscity sok. Nastepnie przycisng¢ i osaczy¢ z soku,
z ktérym sptynie gorycz. Optukaé¢ i usmazyé na gorgcym
oleju. Wysmarowa¢ mastem ogniotrwate naczynie, utozy¢
w nim warstwe baktazanow, podla¢ kilkoma tyzkami
bulionu, posypa¢ drobno posiekang zielening i przykry¢
warstwg plasterkow sera. Uktada¢ warstwy az do wy-
czerpania sktadnikéw, podlewajgc bulionem. Na wierzchu
powinien by¢ ser. Wstawi¢ do Srednio goracego piekar-
nika. Zapieka¢, az ser catkowicie sie stopi i na powierzch-
ni potrawy utworzy sie przyrumieniona skoérka.



BAKLAZANY ZAPIEKANE
Z POMIDORAMI

1 kg baktazanéw, 1/3 szklanki oleju lub oliwy, 6-— 8 lyzek tartej
butki, 30 dag pomidoréw, sol

Baktazany umyé¢, $cia¢ czubki od strony szyputki, prze-
kraja¢ wzdtuz na potowy, ostrym nozem ponacina¢ po-
przecznie miagzsz i posoliéc. Odstawi¢ na pewien czas,
aby puscity sok, a nastepnie optukaé i osuszyé. Do
ogniotrwatego naczynia wla¢ niepeing szklanke wody
i olej. Pouktada¢ potéwki baktazanébw przekrojem do
gory. Posypac obficie kazdg potéwke tartg butka, ugniesc
butke i na wierzchu potozy¢ plasterki pomidorow. Lekko
posoli¢c. Wstawi¢ do Srednio nagrzanego piekarnika
i upiec do miekkosci, dos¢ czesto podlewajgc tworzgcym
sieg sosem. Upieczone baklazany wytozy¢ na péimisek,
pola¢ sosem i posypac tartym serem lub drobno posie-
kang nacig pietruszki.

Te potrawe z baktazanow podaje sie jako samodzielne
danie albo na przystawke.

BAKLAZANY Z MIESEM
| POMIDORAMI

60 dag baktazan6w, 30 dag pomidoréw, 10 dag cebuli, 25 dag pie-

czonej baraniny, 2 jajka, 3/4 szklanki oleju lub oliwy, sél, pieprz;

Sos. 1 kg pomidoréw, 10 dag cebuli, 1 zgbek czosnku, 2 tyzki

oleju lub oliwy, 1 czubata tyzka maki, naé pietruszki, tymianek
Swiezy, liS¢ laurowy, sol, pieprz

Przyrzgdzanie potrawy nalezy zaczg¢ od sosu, ktéry
bedzie sie wolno gotowat w czasie przygotowywania
baktazanéw i nadzienia. W duzym garnku zagrzaé¢ oliwe.



Gdy bedzie gorgca, wtozy¢ do niej umyte i pokrajane
na c¢wiartki pomidory oraz drobno posiekana cebule
i czosnek. Umy¢ i zwigza¢ w peczek pietruszke i ty-
mianek oraz lis¢ laurowy. Wtozy¢ peczek zieleniny do
sosu i gotowa¢ na bardzo stabym ogniu przez 30 min.
Nastepnie wyjaé przyprawy, sos przetrze¢ przez sito,
zagesci¢ magka i zagotowaé. Osoli¢ i posypac¢ pieprzem.
Umyte baktazany obrac¢ i poprzekrawaé wzdiuz na cien-
kie ptatki. Zagrza¢ w garnku ok. 2 tyzek oliwy i obru-
mieni¢ baktazany z obu stron. Osgczy¢ z tluszczu na
bibule lub celulozowej serwetce. Nastepnie przygotowac
miesny farsz. Baranine pokraja¢ na malutkie kawateczki.
Umytg cebule bardzo drobniutko posiekaé. Pomidory
umy¢, sparzy¢, pokraja¢ na cwiartki, pozbawi¢ pestek
i pokraja¢ w drobna kostke. Do garnka, w ktorym sma-
zyty sie baktazany, wla¢ reszte oliwy, silnie rozgrzac
i wtozy¢ mieso, pomidory i cebule. Posoli¢, posypac
pieprzem, wymiesza¢ i przesmazyé. Natlusci¢ garnek
zaroodporny i ukfadaé¢ w nim warstwami: baktazany
i farsz miesny, az do wyczerpania sktadnikow. Zalaé¢
sosem pomidorowym, tak aby doszedt do dna. Wstawic
do nagrzanego piekarnika i piec 1 godz.

BAKLAZANY NADZIEWANE

4 duze baktazany, 6 pomidoréw, 1 tyzka drobno posiekanej naci
pietruszki, t cebula, 2 tyzki oliwy Ilub oleju, t szklanka bulionu,
sél, pieprz, na¢ pietruszki do dekoracji

Baktazany umy¢, wtozy¢ do garnka z wrzgaca woda
i obgotowa¢ przez 5 min. Nastepnie wyja¢, osuszyc,
przecig¢ wzdtuz na potowy i wydrgzyé czes$¢ miekiszu.
Przygotowaé nadzienie z drobno pokrajanych, wydrgzo-
nych kawatkow miekiszu baktazandéw, umytych, obranych



ze skorki i roztartych pomidoréow, pietruszki i drobno
pokrajanej cebuli. Doprawi¢ je pieprzem i solg. Nafasze-
rowa¢ baktazany, wtozy¢ je na blache do pieczenia
z wysokimi brzegami, podla¢ bulionem, skropi¢ oliwa,
przetozy¢ pomidorami, jesli pozostalty z nadzienia. Wsta-
wi¢ do umiarkowanie gorgcego piekarnika i zapiekaé
przez 30 min az beda miekkie. Wytozyé na poétmisek
i przybraé¢ pietruszka.

Nadziewane baktazany mozna podawac¢ jako jarzyne do
miesa lub na przystawke.

BAKLAZANY NADZIEWANE MIESEM

1 kg matych, podiuznych baktazanéw, 2 tyzki drobno pokrajanych
orzechow witoskich, 25 dag miesa jagniecego lub cieleciny, 50 dag
pomidoréw, 1/2 szklanki oliwy lub oleju, sél, pieprz

Baktazany umy¢ i oczysci¢ z kielichéw kwiatowych, po-
zostawiajgc ogonki. Wtozy¢ do wrzgcej wody i goto-
waé¢ przez 5 min. Mieso umy¢, zemle¢ w maszynce,
doprawi¢ pieprzem i solg. Lekko przesmazyé w oleju.
Po wyjeciu miesa podsmazy¢ w tluszczu orzechy. Wy-
mieszaé mieso z orzechami. Poprzecina¢ baktazany
wzdtuz na potowy prawie do ogonka. Wydrgzy¢ troche
i wypetni¢ farszem miesnym $cisle go upychajgc. Utozyé
w natluszczonej blasze do pieczenia. Przygotowac¢ sos
z umytych i pokrajanych na kawatki pomidoréow, o0so-
lonych, doprawionych pieprzem i uduszonych w oleju,
a potem przetartych przez sito. Pola¢ nim baktazany
i wstawi¢ do dos$¢ mocno nagrzanego piekarnika. Zapie-
ka¢ przez 30 min, az beda miekkie. Wyjmowac je trzeba
bardzo ostroznie, zeby sie nie porozpadaty. Wytozy¢
na potmisek i pola¢ sosem.

Podawaé jako samodzielne danie lub na przystawke.



BAKLAZANY NADZIEWANE RYZEM

1 kg baktazanéw, 20 dag pieczarek, 1/2 szklanki ryzu, 1 cebula,
1 jajko, 3 tyzki tartej buiki, 4 tyzki tartego sera, 4— 5 tyzek oleju
sojowego lub oliwy, so6l, pieprz, drobno posiekana nac¢ pietruszki

Baktazany umyé, przekraja¢ na potowy, nie obiera¢. Po-
soli¢ i odtozy¢ na 30 min, aby puscily sok. Obetrzec¢
z soku i wydrgzy¢ miekisz w ten sposOb, aby przy
skorce zostato troche migzszu. Pieczarki umy¢, oczyscic
i drobniutko pokraja¢é. Cebule obra¢ z tusek, optukac
i pokraja¢ w matg kostke. Pieczarki i cebule posoli¢
i krotko podsmazyé w oleju. Wymiesza¢ z ryzem ugo-
towanym na sypko, lecz lekko twardawym. Doda¢ roz-
trzepane jajko. Wypetni¢ tym farszem potéwki baktaza-
now. Posypa¢ z wierzchu tartym serem. Utozy¢ je na
blasze ciasno, jedna obok drugiej, farszem do gory,
podla¢ olejem i niewielkg iloscia wody. Wolne miejsca
wypetni¢ wydrgzonym migzszem baklazanéw posieka-
nym w kostke i doprawionym solg i pieprzem. Wsta-
wi¢ do piekarnika i piec az na powierzchni utworzy sie
ztota, przypieczona skorka.

Podawa¢ baktazany posypane zielong pietruszka.

BAKLAZANY PO PARYSKU

4 baktazany, 30 dag pieczonego migsa jagniecego lub cieleciny,
kury czy innego chudego biatego miesa, 18 dag stoniny. 1 czerstwa
butka, 4 zo6ttka, gatka muszkatotowa, sél

Baktazany umy¢, przekraja¢ na potowy, posoli¢ i odsta-
wi¢ na 30 min. Obetrze¢ z wydzielonego soku i wydrag-
zy¢ tyzeczka miekisz. Mieso drobno posiekaé, doprawic
solg i utartg gatkg muszkatotowg oraz wymiesza¢ z po-



krajang drobno stoning i namoczong, a potem odci-
Snietg butkg i z6tkami. Napetni¢ farszem potowki bakta-
zanobw. Utozy¢ na blasze nattuszczonej stoning. Polaé
stopiong stoning i upiec w piekarniku.

BAKLAZANY NADZIEWANE MIELONYM MIESEM

3 baktazany, 3 tyzki masta, 20 dag mielonego chudego miesa, sol,
pieprz, 3 tyzki tartej butki

Baktazany umy¢, przekraja¢ na potowy, osoli¢ i odstawic
na 30 min. Obetrze¢ z wydzielonego soku i wydrazy¢
srodkowg czes$¢ migzszu. Wydrazony miekisz posiekac,
wymiesza¢ z miesem i doprawi¢ solg i pieprzem. Wy-
petni¢ nim potowki baktazanéw. Posypa¢ z wierzchu
tarta butkg i potozy¢é na powierzchni wiorki masta. Uto-
zy¢ na nattluszczonej blasze. Wstawi¢ do umiarkowanie
nagrzanego piekarnika i piec przez 1 godz.

BAKLAZANY NADZIEWANE WARZYWAMI

4 baktazany, 2 marchewki, kawatek selera, 1 cebula, 1 zgbek czosn-
ku, 2 tyzki przecieru pomidorowego, 5 tyzek oleju lub oliwy, sol,
pieprz

Baktazany umyé¢, przekraja¢ na potowy, posoli¢ i od-
stawi¢ na 30 min. Warzywa oczys$ci¢, umy¢ i zetrzec
na grubej tarce lub dos$¢ drobno pokraja¢. Miazsz bakta-
zandéw pokraja¢ w matg kostke. Warzywa razem z mie-
kiszem baktazanow podsmazy¢ w oleju, potem dolac
troszke wody, przykry¢ i dusi¢é do momentu, gdy za-
czynajg mieknaé. Wtedy doprawic¢ solg, pieprzem i dodac
przecier pomidorowy oraz drobno posiekany czosnek.



Dusi¢ farsz przez chwile. Napetni¢ nim potéwki bakta-
zanow. Utozy¢ na naoliwionej blasze i zapiec w piekar-
niku tak, aby baktazany byly miekkie.

Podawaé¢ posypane drobno posiekang nacig pietruszki.

BAKLAZANY NADZIEWANE W SMIETANIE

3 baktazany, 1/4 szklanki $mietany, 6 lyzek tartego sera, 1/4 |
sosu beszamelowego (25 g masta, 25 g maki, 1/4 1mleka, sél), olej

Baktazany umy¢, przekraja¢ wzdiuz na potowy, posoli¢
i odstawi¢ na 30 min. Potem obetrze¢ z soku i wydrag-
zy¢ tyzeczkg wiekszos¢ migzszu. Posieka¢ go i wymie-
sza¢ z sosem beszamelowym rozprowadzonym S$mietang.
Wypetni¢ potéwki baktazanow farszem i posypaé tartym
serem. Utozy¢ na natluszczonej olejem blasze i piec
przez 1 godz. w S$rednio gorgcym piekarniku.

BAKLAZANY ZAPIEKANE Z MIESEM

3 baktazany, 1/4 szklanki oleju sojowego Ilub oliwy, 2 mate cebule,

1 mata gtdbwka czosnku, 3 tyzki masta, 15 dag pieczonego miesa,

2 tyzki koncentratu pomidorowego, sol, pieprz, 1 tyzka drobno po-
siekanej naci pietruszki, 2 tyzki tartej buiki

Baktazany umy¢, obra¢ ze skorki i pokraja¢ w krazki.
Posoli¢ i odstawi¢ na 30 min, aby puscily sok. Osuszy¢
kazdy krazek i usmazy¢ w rozgrzanym oleju, przewra-
cajac na obie strony. W rynience stopi¢ 2 tyzki masta
i poddusi¢ w nim w ciggu 10 min drobno pokrajane
cebule i czosnek. Nastepnie dodaé¢ mieso pokrajane na
mate kawateczki, przecier pomidorowy i nac¢ pietruszki.
Doprawi¢ solg i pieprzem, smazy¢ jeszcze przez 5 min.



W naczyniu ogniotrwatym wysmarowanym mastem ukta-
daé¢ warstwami baktazany na przemian z farszem miesnym.
Na wierzchu posypa¢ tarta butkg, a na niej potozy¢
wiorki masta. Piec 45 min w gorgcym piekarniku.

BAKLAZANY PO PROWANSALSKU

3 baktazany, 75 dag pomidoréw, 3 tyzki masta, 1 gtéwka czosnku,
sél, pieprz, 1 peczek naci pietruszki

Pomidory umy¢, pokraja¢ na kawatki, wtozy¢ do garnka,
osoli¢ i dusi¢ bez wody przez 10 min, przykryte po-
krywka. Nastepnie przetrze¢ przez sito. Baktazany umyg,

obra¢ ze skérki i pokraja¢é w krazki o grubosci 1 cm.
Osoli¢ i odstawi¢, aby puscity sok. Po 30 min obetrzec¢
z soku i usmazy¢ z obu stron w silnie rozgrzanym

masle. W ogniotrwatym naczyniu nattluszczonym mastem
uktada¢ warstwami baktazany, gesty sos pomidorowy
i posypywac¢ je drobno posiekang nacig pietruszki i po-
siekanym czosnkiem. Polaé¢ stopionym mastem, przykry¢
i dusi¢ pod przykryciem w piekarniku, przez 30 min.

BAKLAZANY Z RYZEM

50 dag mielonego miesa, najlepiej baraniny, 1 kg baktazanéw,
1/4 kostki masta, 2 szklanki ryzu, sol, majeranek, rozmaryn

Zagotowac¢ 4 szklanki wody, osoli¢, wrzuci¢ gars¢ maje-
ranku i rozmarynu, chwile pogotowac¢, a potem wtozyé
mieso i ugotowac¢ je. Odcedzi¢ rosot i odstawi¢. Bakta-
zany umyc¢, obra¢ ze skorki, przekraja¢ na potowy, po-
soli¢ i odstawi¢ na pewien czas, zeby puscity sok.



Nastepnie odcisng¢ z soku, optukaé, osuszyé¢ i usmazyc
w masle na ztoty kolor. Umyé¢, sparzy¢ i osgczy¢ ryz.
Wysmarowaé duze ogniotrwate naczynie mastem i ukta-
da¢ w nim warstwami na przemian: mieso, baktazany
i ryz, az do wyczerpania wszystkich sktadnikow. Zalac
odcedzonym rosotem, jesli zajdzie potrzeba, uzupetnié
bulionem 2z kostki lub wodg. Przykry¢, wstawi¢ do na-
grzanego piekarnika i gotowa¢ w umiarkowanej tempe-
raturze az do ugotowania ryzu. Podawa¢ w naczyniu,
w ktorym sie potrawa gotowata, lub wytozyé na ogrzany,
gteboki péimisek.

BAKLAZANY ZAPIEKANE
Z SOSEM POMIDOROWYM

2 baktazany, 2 tyzki tartej butki, 2 tyzki drobno posiekanej naci
pietruszki, 2 tyzki oliwy lub oleju, soél;

Sos. 1 matla cebula, 50 dag pomidoréw, 1/2 tyzki tluszczu: po6t

na po6t masta i oliwy, pieprz, sol, szczypta cukru, 1 tyzka drobno
posiekanych listkbw pietruszki i selera

Baktazany umyé¢, pokraja¢ ukosnie w plastry o grubosci
1 cm. Obgotowacé¢ je przez 3 min we wrzacej, osolonej
wodzie, potem starannie osaczy¢ na sicie. Utozy¢ w na-
ttluszczonej blasze i pokry¢ kazdy plasterek sosem po-
midorowym. Posypac tartg butka i drobno posiekanymi
listkami pietruszki, skropi¢ oliwg. Wstawi¢ do niezbyt
gorgcego piekarnika i zapieka¢ bez przykrywania przez
1 godz. Sos pomidorowy przygotowuje sie w nastepu-
jacy sposob: cebule obrang z tusek i drobniutko pokra-
jang udusi¢ w masle zmieszanym z oliwg, az zmieknie,
ale nie rumieni¢. Doda¢ umyte i pokrajane w kawatki
pomidory. Doprawi¢ sola, cukrem, pieprzem i witozy¢
ziota. Dusi¢ pod przykryciem az sos sie zagesci, a po-
midory rozgotuja. Przetrze¢ przez sito. Gdyby sos po



przetarciu byt rzadki, gotowac jeszcze przez chwile
bez przykrycia na silniejszym ogniu.

Baklazany przygotowane w ten spos6b mozna podawac
na gorgaco i na zimno.

BAKLAZANY Z FILETAMI ANCHOIS

3 baktazany, 2 duze cebule, 30 dag pomidoréw, 1 tyzka drobno

pokrajanych ziét (pietruszki, koperku i tymianku), 1 mata puszka

filetbw anchois, 2 tyzki mleka, 2 tyzki tartego sera, 5 tyzek oliwy
lub oleju, sél

Baktazany umy¢ i poprzecina¢ na potowy. Nastepnie
nacig¢ dookota skorki i przez srodek na krzyz, posoli¢
i odstawi¢ na 30 min. Potem obetrze¢ z soku i obsma-
zy¢ na niezbyt silnym ptomieniu. Wyjaé tyzeczka miekisz
tak aby nie uszkodzi¢ skorki. Cebule oczysci¢ z tusek,
cienko pokraja¢ w potplasterki i przesmazy¢ w tym samym
ttluszczu, az zacznie zmienia¢ kolor. Pomidory sparzyg¢,
obra¢ ze skorki i bardzo drobno pokraja¢. W ten sam
sposéb posiekaé réwniez miekisz baktazanow. Pomidory
i baktazany dotozy¢é do cebuli razem 2z sokiem, ktéry
wyciekt przy krajaniu. Przykry¢ i dusi¢ przez kilka minut
mieszajac od czasu do czasu. Masa powinna by¢ gesta.
W tym czasie otworzy¢ puszke anchois, fileciki osgczy¢
z zalewy, przekraja¢ na potowy i namoczy¢ w mleku,
aby stracity ostros¢. Nattusci¢ blache do pieczenia lub
ogniotrwate naczynie i utozy¢é w nim potowki bakta-
zanow. Wypetni¢ je masag pomidorowg, na wierzchu
utozy¢ filety anchois w uko$ng kratke, posypac tartym
serem i wstawi¢ do goracego piekarnika na 10— 15 min.
Zapiec na brgzowo.

Podawaé z zielong salatg, satatka z pomidoréw, ryzem
lub ziemniakami przeci$nietymi przez wyciskacz.



4 baktazany, 3 tyzki ryzu, 20 dag kietbasy zwyczajnej lub szynkowej,
1 szklanka $mietany, 1 tyzka maki, 4 tyzki oleju lub oliwy, s6l,
pieprz, papryka w proszku, 2 tyzki drobno posiekanej naci pietruszki

Baktazany umy¢, przekraja¢ na potowy, posoli¢ i odstawi¢
na 30 min, aby puscity sok. Nastepnie obetrze¢ je i wy-
drazy¢é. Ryz ugotowac¢ na sypko tak, aby byt jeszcze
twardawy. Kietbase obra¢ ze skoéry i drobniutko pokrajac.
Wymiesza¢ z ryzem oraz nacig pietruszki, doprawi¢ na
ostro pieprzem, solg i papryka. Wypetni¢ tym farszem
wydrgzone baktazany. Wla¢ do garnka olej, utozy¢ ciasno
jeden obok drugiego nadziane baktazany, podlaé¢ troszke
wody, przykry¢ i dusi¢ 40 min na matym ptomieniu.
Nastepnie dola¢ Smietane rozmieszang z maka i szczypta
soli. Ogrzewac jeszcze chwile, aby $mietana zagotowata
sie.

Podawaé z pure'e ziemniaczanym.

BAKLAZANY ZAPIEKANE PO BULGARSKU

75 dag baktazanéw, 25 dag pomidoréw, 2 cebule, 1 filizanka ryzu,
1/2 szklanki oliwy lub oleju, 3 jajka, 1 1/2 szklanki mleka, 1 tyzka
maki, sol, pieprz, na¢ pietruszki

Baktazany umy¢, odcig¢ czubek z szypuika, pokrajac
w krazki, osoli¢, odstawi¢ na 15 min, by puscily sok.
Odcisng¢ i obsmazy¢ w oliwie na rumiano. Wyja¢ osa-
czajagc z tluszczu. W tym samym ttuszczu, w duzym,
ptaskim garnku przesmazy¢ pokrajang w plasterki cebule,
nastepnie doda¢ do niej pokrajane na kawatki i obrane
ze skorki pomidory oraz umyty ryz. Smazy¢ przez kilka
minut mieszajac. Zala¢ filizanka gorgcej wody, osoli¢,



zamieszaé, przykry¢ i gotowaé¢ na stabym ptomieniu, az
ryz wchtonie wode i bedzie zupetnie miekki. Po ugoto-
waniu popieprzy¢ i wymiesza¢ z drobno pokrajana naciag
pietruszki. W nattuszczonym naczyniu zaroodpornym
utozy¢ na dnie warstwe umytych i pokrajanych w dosc¢
grube plastry pomidoréw, zostawiajagc potowe pomi-
dorow do przykrycia potrawy. Na pomidorach roztozyé
potowe usmazonych baktazanéw, pokry¢ je przygotowa-
nym ryzem, wyréwnac¢, utozy¢ nastepna warstwe bakta-
zanbw, a na wierzchu — reszte pomidorow. Pola¢ Kil-
koma tyzkami oliwy i wstawi¢ do wygrzanego piekarnika.
Zapieka¢ 25— 30 min. W dzbanku roztrzepaé¢ jajka, jak
na omlet, dola¢ do nich mleko rozmieszane z maka
i 2— 3 tyzki oliwy. Zala¢ tg mieszaning zapiekanke, po-
nownie wstawi¢ do piekarnika i zapieka¢ do czasu az
na powierzchni utworzy sie rumiana skorka.

BAKLAZANY DUSZONE Z POMIDORAMI

3 baktazany, 50 dag pomidorow, 2 zabki czosnku, 1 tyzka drobno
posiekanej naci pietruszki, 4— 5 tyzek oleju lub oliwy, sol

Baktazany umy¢ i pokraja¢ w nieduzg kostke. Posoli¢
i odstawi¢ na 1 godz., zeby sptynat sok. Nastepnie osu-
szy¢ je w Sciereczce lub papierowym reczniku i prze-
smazy¢ w rozgrzanym oleju. Przykry¢ i dusi¢ w tluszczu
na matym ptomieniu, aby nie przypali¢ skérki. Gdy beda
miekkie, odla¢ nadmiar ttuszczu, a do baktazanéw wtozy¢
umyte, sparzone i obrane ze skérki pomidory, pokrajane
na kawatki. Dusi¢ az potrawa zagesci sie do konsystenciji
do$¢ gestego przecieru. Wtedy dodac¢ pietruszke i po-
siekany drobno czosnek, osoli¢ i dusi¢ jeszcze przez
chwile.

Podawaé¢ na zimno lub na goraco z ryzem albo z ziem-
niakami.



4 baktazany, 2 tyzki maki, 1/4 szklanki oliwy lub oleju, 1/2 szklanki
$mietany, 11/2 tyzki koncentratu pomidorowego, soél, pieprz, 2 tyzki
drobno posiekanego koperku lub naci pietruszki

Baktazany umyé¢, pokraja¢ w krazki, posypac solg i zosta-
wi¢ na 30 min, by wyciekt gorzki sok. Osuszy¢ bibut-
kowg serwetkag, obtoczy¢ w mace i obsmazy¢ z obu stron
na ztoto w silnie rozgrzanym oleju. Przetozy¢ do ptas-
kiego naczynia, zala¢ Smietang rozmieszanag z tyzeczka
maki i przecierem pomidorowym, przykry¢ i dusi¢, az
beda zupetnie miekkie.

Podawa¢ baktazany z ryzem Ilub ziemniakami posypane
zielening i polane sosem od duszenia.

BAKLAZANY NADZIEWANE CIELECINA

50 dag miesa cielecego, 10 dag cebuli, 15 dag pomidoréw, 50 dag
baktazanéw, 1/3 szklanki oliwy lub oleju, 2 jajka, 1/4 szklanki wina,
1 tyzka maki, sol, pieprz, papryka w proszku, na¢ pietruszki

Mieso umyé¢, usungc¢ btony, pokraja¢é w nieduza kostke,
posoli¢, oprészy¢ magka i obsmazy¢ w potowie oleju.
Baktazany umy¢, przecig¢ wzdiuz na potowy, posolig,
odstawi¢ na 30 min. Obetrzeé¢ do sucha z soku, obru-
mieni¢ w oleju, w ktorym smazyto sie mieso. Wyjacé
i wydrgzy¢ migzsz, pozostawiajac go tyle przy skérce,
zeby utworzyta sie tddeczka, ktorg potem wypetni sie
nadzieniem. Srodki baklazanéw posiekaé i przesmazyé
razem z drobniutko pokrajang cebulg. Gdy cebula sta-
nie sie lekkoztota, doda¢ pomidory umyte, obrane ze
skorki i pokrajane na mate kawatki. Przykry¢é i dusic,
az wyparuje sok. Nastepnie wla¢ 1/2 szklanki wody



i wino, dotozy¢ mieso, doprawi¢ na ostro pieprzem
i papryka, wsypa¢ 2 lyzki posiekanej naci pietruszki,
przykryé i na malym ptomieniu dusi¢, az mieso bedzie
miekkie, a sos — bardzo gesty. Obrumienione baktazany
wypetni¢ nadzieniem i utozyé w wysmarowanej olejem
brytfance. Zala¢ sosem i resztg oleju i zapiec w dobrze
nagrzanym piekarniku. Nastepnie wyjg¢, pola¢ roztrze-
panymi jajkami i ponownie zapiec tak, zeby sie jajka
Sciety i oztocity.

BULGARSKI DJUWECZ
Z BARANINA

45 dag miesa baraniego, 15 dag zielonej fasolki szparagowej, 15 dag

ziemniakéw, 15 dag pomidoréw, 10 dag stodkiej papryki, 8 dag

cebuli, 10 dag baktazan6w, 10 dag kapusty, 10 dag marchwi, 1 grono

niedojrzatych winogron, 2 jajka, 1/4 szklanki oleju, sél, papryka,
na¢ pietruszki

Mieso umy¢, pokraja¢ na mate kawatki, wtozyé do ema-
liowanej brytfanki, posoli¢, poprészyé papryka, polac
olejem, pokry¢ drobno pokrajang cebulg i marchwiag
utarta na grubej tarce. Zala¢ wrzgcg woda w takiej ilosci,
zeby pokryta mieso, i wstawi¢ do gorgcego piekarnika.
Piec do czasu, gdy mieso bedzie miekkie. Wtedy dodac
pokrajane w talarki ziemniaki, ¢éwiartki pomidoréow, po-
krajang na kawalki papryke oraz ugotowang osobno
fasolke szparagowa, pokrajang w 3-centymetrowe kawa-
teczki. Posypa¢ posiekang nacig pietruszki i pokraja-
nymi winogronami. Zamiesza¢, posoli¢c. Wstawi¢ ponow-
nie do piekarnika i piec tak dtugo, az warzywa beda
miekkie, a woda wyparuje i pozostanie tylko oliwny
sos. Wtedy polaé¢ djuwecz roztrzepanymi i lekko osolo-
nymi jajkami i zapiec, az powstanie zlocista skorupka
na powierzchni.



3 baktazany, sol, pieprz, ciasto do smazenia (25 dag maki, 1 tyzka
oleju, kawatek drozdzy wielkosci orzecha wtoskiego, 1 jajko, szczypta
soli), oliwa

Baktazany umy¢, obraé ze skorki, pokraja¢ w kragzki
0 grubosci 1 cm, posypac¢ solg i odstawi¢ na 1 godz.,
by puscity sok. Obsuszyé, nadziewac¢ na widelec, maczac
w ciescie i smazy¢ w duzej ilosci bardzo gorgcego oleju
lub oliwy przez ok. 5 min. Ciasto przygotowaé¢ w naste-
pujacy sposob: make wsypac¢ do ptaskiego garnka, zrobic
w niej wgtebienie, wla¢ oliwe i drozdze rozprowadzone
w niewielkiej ilosci letniej wody. Wymieszaé, rozcien-
czajac, w miare potrzeby, letnia wodg az do otrzymania
ptynnego ciasta. Doda¢ zo6tko i lekko roztrzepane biatko
oraz szczypte soli. Doktadnie wymiesza¢ i odstawi¢ na
1 godz., by ciasto podrosto.

Smazone w cie$cie baktazany mozna podawac¢ z sosem
pomidorowym i zielong safaty.

BROKULY ZAPIEKANE Z POMIDORAMI

1 kg brokutéw, 3 jajka, 3 pomidory, 2 tyzki drobno posiekanej naci
pietruszki, 2 tyzki drobno posiekanego szczypiorku, sél, pieprz,
1 tyzeczka cukru;

Sos. 2 tyzki masta, 1 szklanka mleka, 3/4 szklanki $mietany, 1 lyzka
maki, 10 dag tartego sera, sOl, pieprz, gatka muszkatotowa

Brokuty starannie umyé, wiozy¢ do wrzgcej, osolonej
wody z dodatkiem cukru i gotowa¢ przez 10 min. Osa-
czy¢ i trzymaé w cieple. Jajka ugotowa¢ na twardo,
obra¢ ze skorupek i pokraja¢ w plasterki. Pomidory umyg¢,
sparzyé, obra¢ ze skorki i pokrajaé w plastry. Zarood-



porne naczynie wysmarowaé¢ mastem. Na dnie potozy¢
warstwe pomidoréw, posypaé je pieprzem i sola. Na
pomidorach utozy¢ warstwe plasterk6w jajek, osolo-
nych i posypanych pieprzem oraz potowg przygoto-
wanej zieleniny. Przykry¢ warstwg brokutow podzielo-
nych na roézyczki i ich todyg pokrajanych na kawaliki.
Polaé¢ sosem. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i za-
pieka¢ ok. 15 min. Sos przygotowa¢ w nastepujacy spo-
s6b: masto stopi¢, wymiesza¢ z przesiang maka miesza-
jac, aby nie tworzyly sie grudki. Podgrzewajac dole-
waé¢ mleko. Gotowa¢ przez 2 min od zawrzenia. Zesta-
wi¢ z ognia, wymiesza¢ z serem i Smietang. Przyprawic
do smaku solg, pieprzem i gatkg muszkatotows.
Podawaé¢ brokuty posypane resztg zieleniny.

BROKULY ZAPIEKANE W SOSIE BESZAMELOWYM

1 kg brokutéw, 5 tyzek tartego sera, sol;
Sos:. 1 1/2 szklanki mleka, 11/2 tyzki masta, 2 tyzki maki, 2 zéika,
3 tyzki tartego sera, sol, pieprz

Brokutly oczysci¢, umyé i ugotowaé do miekkosci (10—
15 min) w osolonej, wrzacej wodzie. Gdy sg miekkie,
odcedzi¢. Ogniotrwate naczynie wysmarowac¢ mastem,
utozy¢ w nim ugotowane brokuty i pola¢ sosem besza-
melowym. Posypac¢ tartym serem, wstawi¢ do $rednio
nagrzanego piekarnika i zapiekaé¢, az sie na wierzchu
utworzy rumiana skorupka. Sos przygotowac¢ w nastepu-
jacy sposob: masto stopi¢ w garnuszku, wsypa¢ prze-
siang make mieszajac, aby nie tworzyty sie grudki. Roz-
prowadzi¢ kilkoma tyzkami mleka. W drugim garnku za-
gotowacé reszte mleka i wlaé do niego zasmazke. Zago-
towaé i odstawié. Zoitka lekko roztrzepaé i dodawaé do
nich po troszku gorgce mleko z maka, stale mieszajac,



zeby nie robity sie ,kluski". Rozprowadzone mlekiem
z6ttka wla¢ do gorgcego mleka i wymieszaé. Przyprawic
do smaku solg i niewielkg iloscig pieprzu. Zagescic¢ tar-
tym serem.

Podawa¢ na gorgco z sur6wkag z pomidorow.

BROKULY ZAPIEKANE Z KALAFIOREM

50 dag kalafiorow, 50 dag brokutéw, 1 1/2 tyzeczki soli, 1 tyzeczka
soku cytrynowego;
Sos: 2 tyzki masta lub margaryny, 1 ptaska tyzka maki, 3/8 | mleka,
1/8 | $mietany, so6l, pieprz, gatka muszkatotowa, 1 listek laurowy,
4 dag sera zo6itego do tarcia, 50 dag pomidoréw, kilka kropli przy-
prawy do zup, sok z cytryny

Kalafiory i brokuty podzieli¢ na rézyczki, oczysci¢ i sta-
rannie umy¢. Giab itodygi brokutow pokraja¢ na kawaiki
wielkosci rézyczek. W duzym garnku zagotowaé¢ wode,
osoli¢ i wlaé sok lub kwasek cytrynowy. Wrzuci¢ bro-
kuty i gotowac¢ 5 min. Wybrac¢ je tyzka cedzakowag, a do
wrzatku wrzuci¢ kalafiory i blanszowa¢ przez 12 min.
Odcedzi¢ i przela¢ zimng woda. Przygotowaé sos se-
rowy. Stopi¢ w garnku masto, podsmazyé¢ w nim make.
Stale mieszajagc rozprowadzi¢ zasmazke mlekiem wymie-
szanym ze $mietang. Wtozy¢ listek laurowy, doprawic
solg, pieprzem i gatkg muszkatotowg. Gotowaé¢ na ma-
lutkim ptomieniu przez 10— 15 min, nie przestajgc mie-
sza¢. Po zestawieniu sosu z ognia zagesci¢ go serem
utartym na dos$¢ grubej tarce, doprawi¢ przyprawag do
zup i sokiem cytrynowym. Pomidory sparzyé, obra¢ ze
skorki i pokraja¢ w kostke, usuwajac pestki. W naczyniu
ogniotrwatym wysmarowanym mastem utozy¢é warstwe
kalafiorow, przesypa¢ ja pomidorami, osoli¢, popieprzyc¢.
Na pomidorach utozy¢ brokuty i przyprawi¢ je solg i pie-
przem. Nastepnie pola¢ warzywa gorgcym sosem. Wsta-



wi¢ do Srednio nagrzanego piekarnika i zapieka¢ 30—
40 min, az na wierzchu utworzy sie ztocista skorka.

BROKULY ZAPIEKANE PO WLOSKU

75 dag brokutéw, 1/2 | bulionu, 1 tyzka oliwy Ilub oleju, 1 duza
cebula, 1 zabek czosnku, 6— 8 filetéw anchois (niekoniecznie), 20 dag
szynki lub kietbasy szynkowej, 1/2 szklanki mleka, 1 jajko, 1 ty-
zeczka biatej zasmazki, 1 tyzka tartego sera, 2 tyzki masta, sol

Brokuty umy¢, oczysci¢, podzieli¢ na rézyczki, todygi
pokraja¢ na kawatki. Ugotowaé¢ je w bulionie. Wyja¢ tyz-
ka cedzakowa, osgczy¢ i utozy¢ w naczyniu do zapie-
kania nattuszczonym olejem. Cebule drobniutko pokra-
ja¢, rozgnies¢ oczyszczony zabek czosnku i udusi¢ je
w niewielkiej ilosci masta. Dotozy¢é pokrajane na kawalki
filety anchois, raz przesmazy¢ i doda¢ do brokutéw.
Osobno przesmazy¢ w masle pokrajang w kosteczke
szynke lub kietbase i posypa¢ nig brokutly. Zagotowac
mleko, potgczy¢ je z bulionem, w ktéorym gotowaty sie
brokuty, i podprawi¢ biata zasmazka. Ubi¢ jajko i po-
taczy¢ je z sosem. Pola¢ sosem brokuty, posypac tartym
serem, potozy¢ na wierzchu kilka wiorkéw masta. Wsta-
wi¢ do gorgcego piekarnika i zapieka¢ ok. 30 min.
Podawaé¢ jako danie jarskie z mieszang zielong salata.

BROKULY ZE SMIETANA

1 kg brokutéw, sol, cukier, 2 tyzki drobno posiekanej naci pietruszki,
1/2 szklanki $mietany, pieprz

Brokuty umy¢ i ugotowac, wrzucajgc na osolony i lekko
ocukrzony wrzatek. Odcedzi¢, pokraja¢ na kawatki i wy-



lozyé na ogrzany po6imisek. Smietane osoli¢, popieprzyé
i lekko podgrza¢. Pola¢ nig brokuty na potmisku i po-
sypa¢ nacig pietruszki.

BROKULY A LA SZPINAK

50 dag brokutéw, 1 tyzka masta, 1 tyzka maki, sol, 1 tyzeczka cukru,
Smietanka albo mleko

Brokutly starannie umyé i ugotowa¢ w osolonym i ocu-
krzonym wrzatku, az beda zupeinie miekkie. Odcedzi¢
i drobniutko posieka¢ lub zemle¢ w maszynce. Z masta,
maki i zimnej $mietanki zrobi¢ jasng zasmazke, wymie-
szaC jg z brokutami. Podgrzac¢ jarzyne na stabym ogniu.
Doprawi¢ solg i pieprzem do smaku.

BROKULY Z ORZECHAMI

1 kg brokutéw, 1 cebula, 2 tyzki masta lub margaryny, soél, pieprz,
1 kieliszek owocowego wina péistodkiego, 3 tyzki posiekanych orze-
chow wtoskich lub orzeszkéw ziemnych, gatka muszkatotowa

Brokuty umy¢ bardzo starannie, podzieli¢ na rézyczki,
todyge pokraja¢ na grube plasterki. Zala¢ duzg ilosciag
wrzacej, osolonej wody i gotowaé¢ 5 min. Odcedzié.
Cebule obra¢ z tusek, optukaé, pokraja¢ w cienkie pidrka
i podsmazy¢ w 1/2 tyzki masta, az stanie sie szklista.
Do garnka wtozy¢ tyzke masta, stopi¢ je, dotozy¢ bro-
kuty i cebule razem z ttuszczem, doprawi¢ gatkg musz-
katotowg, wlaé wino, przykryé i na stabym ptomieniu
dusi¢ przez 15 min. Orzechy uprazy¢ w reszcie masta.
Gotowe brokuty wytozy¢é na ogrzany péimisek, popie-
przy¢, posypa¢ orzechami i zaraz podawac.



OMLET Z BROKULAMI

4 jajka, 2 tyzki mleka, 2 tyzki drobno posiekanego szczypiorku,
20 dag brokutéw, 2 plasterki kietbasy szynkowej lub wedzonego
boczku, 3 tyzki masta, sél, cukier

Umyte brokuty wrzuci¢ na wrzatek osolony i ocukrzony
matg tyzeczka cukru. Ugotowaé do miekkosci i odcedzié.
Na patelni stopi¢ troche masta i podsmazy¢ w nim kiet-
base, pokrajang w cienkie ,stomki". Jajka wybi¢ do
kubeczka, rozmiesza¢ z mlekiem, osoli¢, wsypa¢ posie-
kany szczypiorek i wymieszac¢. Na patelnie dotozy¢ masta,
wiozy¢é pokrajane na kawatki brokuty i lekko poddusic
z kietbasg. Nastepnie wyla¢ na wierzch mase jajeczna.
Smazy¢ omlet, podwijajac nozem brzegi i poruszajac pa-
telnia aby masa sptywata na spdéd i robwnomiernie sie
Scinata. Usmazony omlet zsungé na wygrzany talerz skta-
dajagc go na potowe Ilub, jesli jest zbyt gruby, na ptask
w catosci.

BROKULY PO WLOSKU

50 dag brokutéw, 10 dag sera kaszkawat lub cheddar, 10 dag szyn-
ki lub kietbasy szynkowej, 1 cebula, 1 szklanka bulionu z kostki,
sél, pieprz, 2 tyzki oleju

Umyte brokuty pokraja¢, oddzielajac rozyczki; todygi po-
kraja¢ w plasterki. W garnuszku zagrza¢ olej i przesma-
zy¢ w nim, nie rumienigc, pokrajang w cienkie ,pidrka”
cebule. Nastepnie dotozy¢ brokuty, posoli¢, obficie posy-
pa¢ pieprzem i mieszajgc przez chwile smazy¢ w tlusz-
czu na malutkim ptomieniu. Nastepnie wlaé¢ bulion, przy-
kry¢ i gotowaé¢ do miekkosci nie zwiekszajgc ptomienia.
Gdy brokuty beda prawie zupetnie miekkie, doda¢ po-



krajany w kosteczke ser i wedline pokrajang w pasecz-
ki. Zamiesza¢ i dusi¢ na stabiutkim plomieniu przez
5 min.

Podawa¢ z ryzem na sypko okraszonym mastem i po-
sypanym drobno posiekang nacig pietruszki.

BULWY W BIALYM SOSIE

1 kg bulw;
Sos: 2 tyzki masta, 3 tyzki maki, sél, 1 tyzka drobno posiekanego
koperku

Bulwy umy¢, obra¢ ze skorki, pokraja¢ na kawatki, wrzu-
ci¢ na osolony wrzatek i gotowa¢ 20 min. Przygotowac
sos. Stopi¢ masto, mieszajgc wsypywaé¢ make i ogrze-
waé¢ na malym pitomieniu tak, by cakowicie sie potgczyta
z tluszczem. Po 2—- 3 min rozcienczy¢ zasmazke, wle-
wajac stopniowo 2 szklanki cieptej wody. Mieszaé nie
przestajagc gotowaé, az sos bedzie miat konsystencje
gestej Smietany. Osolic. Wtozy¢ do sosu ugotowane
bulwy, przykryé¢ i gotowaé¢ na bardzo matym ptomieniu
jeszcze 10 min.

Podajgc posypac¢ posiekanym koperkiem.

BULWY W MASLE ZE SMIETANA

1 kg bulw, 2 tyzki masta, 6 tyzek $mietany, gatka muszkatotowa,
sok z cytrowy, so6l, 1 tyzka posiekanej naci pietruszki

Duze, tadne bulwy umy¢, oskrobac¢ i pokraja¢ w plastry
o grubosci ok. 3 mm. Optukaé i osaczyé. W rynience
zeliwnej stopi¢ masto, wtozy¢ bulwy, posoli¢ i smazy¢,
aby wchionety tluszcz. Nastepnie zala¢c wodg w ten



spos6b, aby je pokryta, i na wolnym ogniu gotowac
bez przykrycia, az woda wyparuje, a bulwy bedag miek-
kie. Wtedy zala¢ je $Smietang, posypac¢ utartg gatka musz-
katotowg i nacig pietruszki oraz skropi¢ sokiem z cy-
tryny.

Zagotowaé i zaraz podawac.

BULWY W SOSIE BESZAMELOWYM

1 kg bulw;
Sos; 2 tyzki masta, 3 tyzki maki, 0,4 | mleka, 2 z6ittka, s6l, sok
cytrynowy

Bulwy umy¢, oskrobaé, pokraja¢ na ¢wiartki, wrzuci¢ na
osolony wrzatek i ugotowaé¢ do miekkosci. Ogniotrwate
naczynie wysmarowa¢ mastem, utozyé w nim bulwy, za-
la¢ sosem beszamelowym, wstawi¢ do gorgcego piekar-
nika i zapiec. Sos przygotowa¢ w nastepujgcy sposob.
Stopi¢ w rynience masto, wsypaé¢ ostroznie make stale
mieszajac, az potaczy sie z tluszczem, a potem stop-
niowo wlewaé ciepte mleko mieszajgc. Gotowac Kkilka
minut, doprawi¢ solg. Nastepnie zaciggna¢ zo6ttkami i do-
dacé¢ kilka kropli soku cytrynowego.

BULWY W SOSIE MIESNYM

1 kg bulw, ok. 1/2 | sosu od pieczenia miesa lub kury, 2— 3 tyzki
masta, sol, sok cytrynowy, 1 tyzka drobno posiekanego koperku

Duze, tadne bulwy umy¢, oskrobaé¢ i pokraja¢ w plastry
0 grubosci ok. 3 mm. Optukac¢ i osgczy¢. W grubej ry-
nience stopi¢ masto, witozy¢ do niego bulwy i smazyc
mieszajgc az wchtong tluszcz. Nastepnie zala¢ sosem



i, jesli trzeba, osolic. Sos powinien pokry¢é plasterki
bulw. Gotowaé bez przykrycia na wolnym ogniu, az
bulwy bedg miekkie, a sos sie zagesci. Wtedy dodac
jeszcze 1 tyzke masta i wstrzasnaé rynienka, aby sos
wymieszat sie szybko z dodanym tluszczem. Skropié
cytryna.

Podawaé¢ bulwy posypane koperkiem.

BULWY SMAZONE

50 dag bulw, 1 jajko, 2 tyzki tartej butki, sél, 2 tyzki drobno po-
siekanej naci pietruszki, 1/3 szklanki oleju

Bulwy doktadnie umy¢, obraé, wrzuci¢ na osolony wrzg-
tek i ugotowac tak, aby byly jeszcze twardawe. Pokrajaé
w dos¢ grube plastry, macza¢ je w roztrzepanym jajku,
a potem w butce tartej i usmazy¢ z obu stron na ztoty
kolor.

Podawaé posypane nacig pietruszki, a do nich — satatke
z marynowanych pieczarek doprawiong ketchupem.

BULWY FASZEROWANE

50 dag duzych bulw, 15 dag pieczarek, 1 peczek naci pietruszki,
1 z6kko, 1 tyzka tartego sera, sol, 2 tyzki margaryny, 1/2 szklanki
bulionu

Duze bulwy starannie umy¢ i ugotowaé¢ bez obierania az
beda prawie miekkie. Odcedzi¢, obra¢ z tupin, przekra-
ja¢ na potowy i wydrgzy¢ Srodki, robigc miejsce na
farsz. Pieczarki umy¢, oczysci¢, drobniutko posiekaé
i przesmazy¢ w margarynie az zmiekng. Wymieszac je



z wydrgzonym migzszem bulw, drobno posiekang naciag
pietruszki i zo6itkiem, doprawi¢ do smaku solg. Nadziac
wydragzone potdwki bulw i posypac¢ je z wierzchu tar-
tym serem. Na kazdej potozy¢ widrek margaryny. Uto-
zy¢ je Scisle w zaroodpornym naczyniu wysmarowanym
margaryna, podla¢ bulionem w nieduzej ilosci. Wstawié
do piekarnika i zapiec, az na bulwach utworzy sie
ztota skorka.

BULWY ZAPIEKANE Z KIELBASA SERDELOWA

50 dag bulw, 25 dag kietbasy serdelowej, 1 cebula, 2 tyzki marga-
ryny, 2 tyzki tartego sera, 2 tyzki naci pietruszki, cukier;
Sos. 2 tyzki masta, 3 tyzki maki, 0,4 | mleka, 2 zo6itka, sol, sok
cytrynowy

Bulwy umy¢, obra¢ ze skoérki, ugotowa¢ w osolonym
wrzatku z dodatkiem mleka i szczypty cukru. Odcedzi¢
gdy sg jeszcze twardawe. Pokraja¢ w dos¢ grube plastry.
Kietbase sparzyé, obra¢ ze skorki, pokraja¢ w plasterki
i lekko podsmazy¢ na patelni bez ttuszczu. Cebule obrac
z tusek, optukaé, pokraja¢é w drobng kostke i prze-
smazy¢ w margarynie az stanie sie szklista. Ognioodporne
naczynie wysmarowa¢ grubo margaryng i utozy¢ w nim
warstwami: plasterki bulw, kietbase, cebule i na koniec
plasterki bulw. Zala¢é sosem beszamelowym, posypac
tartym serem i zapiec w dobrze nagrzanym piekarniku
na ztoto. Podajac posypaé natkg. Sos przygotowac¢ w na-
stepujacy sposéb. Stopi¢ w rynience masto, wsypaé os-
troznie make, gotujgc i stale mieszajgc az potgczy sie
z tluszczem, a potem stopniowo wlewa¢ ciepte mleko
ciagle mieszajgc. Doprawi¢ solg. Gotowac¢ jeszcze Kkilka
minut mieszajgc, az sos zgestnieje. Na koniec zaciag-
naé¢ zottkami i wla¢ kilka kropli soku cytrynowego.



BULWY ZAPIEKANE
W SOSIE POMIDOROWYM

1 kg bulw, 1 tyzka masta, 1/2 | sosu pomidorowego, so6l, pieprz,
na¢ pietruszki, papryka w proszku

Bulwy umy¢, obra¢, wrzuci¢ na osolony wrzatek i ugo-
towaé¢ na potmiekko. Odcedzi¢. Ogniotrwate naczynie wy-
smarowa¢ mastem, utozy¢é w nim bulwy ciasno, jedna obok
drugiej, pola¢ sosem pomidorowym, przyprawionym pi-
kantnie pieprzem i papryka. Wstawi¢ do nagrzanego
piekarnika i piec az bulwy bedg zupeilnie miekkie.

Podajgc posypac¢ drobno posiekang nacig pietruszki.

BULWY ZAPIEKANE
W BIALYM SOSIE

1 kg bulw, 1/2 szklanki mleka, 1 tyzka masta, 2 tyzki tartej buiki,
4 lyzki tartego sera, sol, cukier;
Sos: 11/2 szklanki mleka, 11/2 tyzki maki, 11/2 tyzki masta, sél,
pieprz, na¢ pietruszki

Bulwy umy¢, obra¢, witozy¢ do wrzacej osolonej i lekko
ocukrzonej wody z dodatkiem mleka i ugotowac¢. Na wpot
miekkie odcedzi¢ i wytozy¢ do ogniotrwatego naczynia
wysmarowanego mastem i wysypanego tartg butkg. Polac
biatym sosem, posypac tartg builkg i zapiec. Sos przy-
rzadzi¢ w nastepujacy sposéb. Przesiang make rozprowa-
dzi¢ kilkoma tyzkami zimnego mleka. Reszte mleka zago-
towac¢ i wla¢ do niego rozmieszang make. Mieszaé, a gdy
zacznie wrzeé¢, odstawi¢, doda¢ masto i posiekang nac
pietruszki. Przyprawi¢ solg i pieprzem.

Zapieczone w sosie bulwy podaje sie posypane drobno
posiekang nacig pietruszki.



DYNIA MAKARONOWA
PO WEGIERSKU

t kg dyni makaronowej, 40 dag miesa wieprzowego od szynki, 2 tyzki
masta lub margaryny, 1 tyzka maki, 3 tyzki przecieru pomidorowego,
1 szklanka $mietany, papryka w proszku, sol

Dynie umyé¢, obraé¢, pokraja¢ w poprzek na czesci i ugo-
towa¢ w osolonym wrzatku, az sie rozpadnie na pa-
semka jak makaron. Wieprzowine umyé¢, pokrajaé w kost-
ke, obsmazy¢ na tluszczu, doprawi¢ papryka i udusic
pod przykryciem w matej ilosci wody razem z ttluszczem,
w ktérym sie smazyta. Z maki i 1 tyzki margaryny zrobic
zasmazke, rozprowadzi¢ ja przecierem pomidorowym,
doprawi¢ solg, pieprzem i papryka, wymiesza¢ ze $Smie-
tana.

Uduszone mieso utozy¢ na srodku poéimiska, obtozy¢
~-makaronem" z dyni i pola¢ sosem pomidorowym.
Podawac¢ danie na gorgco, posypane zielening.

SPAGHETTI Z DYNI MAKARONOWEJ

1 dynia makaronowa, 2 tyzki masta, 1 zgbek czosnku, soél, pieprz,
tarty ser, 1 tyzka drobno pokrajanego szczypiorku

Dynie umyé¢, przekrajaé wzdtuz na potowe, usungé pest-
ki, posoli¢, posypa¢ drobno pokrajanym czosnkiem, po-
pieprzy¢. Owing¢ szczelnie folig aluminiowg, wstawic
do nagrzanego piekarnika i upiec do miekkosci. Skorka
naktuwana widelcem powinna byé miekka.

Wyjac¢ z folii i widelcem wyskroba¢ ze skoérki pasemka
dyni. Wymiesza¢ ze stopionym mastem, posypac tartym
serem i szczypiorkiem.



DYNIA PIECZONA

1 dyma makaronowa, 1 szklanka ostrego sosu pomidorowego, | tyzka
drobno posiekanej pietruszki

Dynie umy¢, dos$¢ gesto ponakiuwaé widelcem skérke
i upiec do miekkosci, wstawiajac do $rednio nagrzanego
piekarnika. Dynia jest upieczona, gdy widelec tatwo
wchodzi w skérke. Upieczong dynie przecig¢é w poprzek
na potowe, usungé pestki, i wygarngé widelcem pasemka
migzszu. Wytozy¢ je na poOimisek i polaé gorgcym so-
sem. Posypac¢ pietruszka.

KARDY ZAPIEKANE

1 kg kardéw, 15 dag pieczarek, cytryna, sos od pieczeni, sol, pieprz,
tarta butka, 1/2 tyzki masta, 1 tyzka maki, 1 tyzka octu

Do garnka wla¢ 1 | wody, rozprowadzi¢ w niej make roz-
mieszang w 3 tyzkach zimnej wody, wla¢ ocet, wsypaé

1/2 tyzki soli i szybko doprowadzi¢ do wrzenia, zeby
maka nie opadata na dno. Kardy umy¢, oczysci¢ z wto-
kien i kolcow, pokraja¢ na kawatki diugosci 10 cm,

wrzuci¢ na wrzgcg wode i gotowa¢ pod przykryciem
45 min. Pieczarki umy¢ i drobno posieka¢. Czwartg czesé
ugotowanych kardéw réwniez drobniutko posieka¢ i wy-
mieszaé¢ z pieczarkami. Naczynie do zapiekania wysmaro-
waé mastem. Utozy¢é w nim warstwe catych kardoéw, iprzy-
kry¢ mieszaning pieczarek z kardami. Pola¢ sokiem z cy-
tryny, doprawi¢ solg i pieprzem, posypac tartg butkg. Za-
pieka¢ w umiarkowanie nagrzanym piekarniku przez
20 min. W chwili podawania pola¢ goragcym sosem od
pieczeni.



1 kg kardéw, 10 dag sera tartego, 3 tyzki masta, 1 tyzka maki,
1 tyzka octu, sos od pieczeni, buika tarta

Ugotowac¢ oczyszczone i pokrajane kardy w wodzie
z maka, tak jak podano w poprzednim przepisie. Utozyé
warstwe kardow w naczyniu do zapiekania natluszczo-
nym mastem, posypac tartym serem, potozy¢ wiorki masta.
Ponownie utozy¢ warstwy kardow i sera, a na wierzchu
wiorki masta. Pola¢ sosem od pieczeni i posypac¢ buika
tarta. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i zapiekaé
25 min.

KARDY DUSZONE W BULIONIE

1 kg kardow, 1 tyzka maki, 1 tyzka octu, 1 lyzka masta, s0l,
1 szklanka bulionu, 1/4 cytryny

Kardy oczysci¢, pokraja¢ na kawatki i gotowaé we wrzat-
ku z maka, jak podano w poprzednich przepisach przez
ok. 1 godz. Gdy beda miekkie, wtozy¢ do rondla ze
stopionym mastem, podla¢ bulionem, przykry¢ i dusié
przez 20 min. Wyja¢, osaczy¢ i utozy¢ na poOtmisku.
Pola¢ bulionem zageszczonym tyzeczkag maki rozpro-
wadzonej w matej ilosci zimnej wody. Bulion trzeba
zagotowac¢ z maka, uwazajgc, zeby nie powstaty grudki.

KARDY Z SOSEM MORNAY

1 kg kardéw, 1 tyzka maki, 1 tyzka octu, sél, 1/4 cytryny lub sok
cytrynowy;



Sos. 9 dag masta, 25 dag pieczarek, sok cytrynowy, 10 dag tartego
sera, 4 dag maki

Kardy oczysci¢, pokraja¢é na kawatki i gotowa¢ we
wrzatku z magka — jak podano w poprzednich przepi-
sach — przez co najmniej 1 godz. pod przykryciem. Gdy

beda miekkie, wytozy¢ na péimisek. W sosjerce podac
co najmniej 1/2 | sosu Mornay. Sos przygotowuje sie
w nastepujacy sposob. Stopi¢ w rynience 2 tyzki masia,
wsypac¢ stopniowo smazac i mieszajagc 3 tyzki maki i po-
woli rozciencza¢ taka iloscig cieptej wody, zeby uzyskaé
1/2 1gestego sosu. Stale nalezy miesza¢, zeby nie two-
rzyty sie grudki. Doprawi¢ solg i pieprzem. Pieczarki
doktadnie umyé szczotkg, odcig¢ konce trzonkéw za-
brudzone ziemiag. Posieka¢ drobniutko. Stopi¢ 2 tyzki ma-
sta, wtozy¢ pieczarki, lekko osoli¢, pola¢ sokiem z cy-
tryny, przykry¢é i dusi¢ na matym ogniu, az pieczarki
beda bardzo miekkie. Wymieszac¢ biaty sos z uduszonymi
pieczarkami oraz z tartym serem i gotowa¢ mieszajgc
20 min.

KARDY W SOSIE MORNAY
ZAPIEKANE

1 kg kardéw, 1 tyzka maki, 1 tyzka octu, sol;
Sos: 1/2 1sosu Mornay (wediug poprzedniego przepisu), 2 tyzki tar-
tego sera zOitego, 2 tyzki masta

Ugotowac¢ kardy wedtug poprzedniego przepisu. Gdy be-
da miekkie wytozy¢ do natluszczonego mastem naczynia
do zapiekanek, pokry¢ doktadnie sosem Mornay, posy-
pac¢ tartym zotym serem, pola¢ stopionym mastem, wsta-
wi¢ do umiarkowanie nagrzanego piekarnika i zapiec
(ok. 20 min).



KARDY W SOSIE BESZAMELOWYM

1 kg kardéw, 1 tyzka maki, 1 tyzka octu, sél, 1 tyzka masta
Sos: 2 tyzki masta, 3 tyzki maki, 1/2 | mleka, sol, gatka muszkato-
towa, 1 tyzka posiekanej naci pietruszki

Ugotowa¢ kardy wedtug poprzednich przepiséw, a potem
dusi¢ w 1tyzce stopionego masta z odrobing wody przez
10 min. Potem pokry¢ sosem beszamelowym i dusi¢ jesz-
cze przez chwile na bardzo stabym ptomieniu. Wytozyc¢
razem z sosem na poOtmisek i posypaé drobno posie-
kang nacig pietruszki. Sos przygotowa¢ w nastepujacy
sposb6b. Stopi¢é w rynience masto, mieszajac wsypywac
powoli make, a potem wlewa¢ po trochu mleko, nie
przestajgc smazy¢, i mieszac¢, aby nie tworzyty sie grudki.
Gdy sos zrobi sie bardzo gesty, doprawi¢ go solg i gatka
muszkatotows.

KARDY SMA20NE W CIESCIE

50 dag kardéw, 1 tyzka posiekanej naci pietruszki, 1 tyzka soku
cytrynowego, 1/2 szklanki oliwy lub oleju, 25 dag maki, 1 szklanka
mleka, 2 jajka, sol

Kardy umy¢, oczysci¢ z wtdkien i kolcéw, pokraja¢ na ka-
watki o diugosci 5 cm, pola¢ sosem z soku cytryno-
wego, 1 tyzki oleju i naci pietruszki. Zostawi¢ tak na
30 min, zeby sie przemacerowaly. W tym czasie przy-
gotowac¢ ciasto do smazenia. Wymieszaé make z mle-
kiem, olejem i zoéttkami, dodac¢ ubitg piane i szczypte
soli. Kardy obetrze¢ z zalewy, nabija¢ na widelec, ma-
cza¢ w ciescie i smazy¢ na ztoto w duzej ilosci bardzo
gorgcego oleju. Smazyé partiami wktadajgc nie za wiele
kardéw na raz, zeby nie obniza¢ temperatury tluszczu.



50 dag kardéw, 3 tyzki maki, 1 tyzka octu, sol, 1 jajko, 2 tyzki
tartej buitki, 1/2 szklanki oleju lub oliwy

Zagotowac¢ 1 | wody, wla¢ ocet, 1 tyzke maki rozcien-
czong w matej ilosci zimnej wody, wsypac¢ 1/2 tyzki soli
i szybko doprowadzi¢ do wrzenia. Kardy obra¢ ze
skorki i wtékien, pokraja¢ na kawatki dtugosci 5 cm, wrzu-
ci¢ na wrzatek i gotowac¢ 45 min. Osgczy¢ i obetrze¢ pa-
pierowg serwetkg. Panierowa¢ maczajgc najpierw w mace,

potem — w roztrzepanym jajku a nastepnie — w tartej
butce. Smazyé w gorgcym tluszczu.
Podawaé skropione sokiem cytrynowym i posypane

drobno posiekang zielenina.

KARDY PO SYCYLIiSKU

50 dag kardow, 20 dag sera grojer, 2 jajka, olej, masto, maka, buika
tarta, sok cytrynowy, sol;
Sos. 1 tyzka masta, 1 puszka (450 g) pomidoréw w sosie wilasnym
lub sok pomidorowy, 1 mata cebula, 1 kawatek selera, 1 listek lau-
rowy, 1 kostka bulionowa, pieprz, sél

Najpierw przygotowaé¢ sos. W garnku stopi¢ masto, pod-
dusi¢ w nim do szklistosci cebule pokrajang w drobna
kostke oraz utarty na tarce seler. Doda¢é pomidory prze-
tarte przez sito lub sok, lis¢ laurowy i kostke bulio-
nowg. Przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Na stabym
ptomieniu gotowaé 30 min. Oczysci¢ kardy ze skorki,
umy¢, pokraja¢ na kawatki o diugosci 8 cm i wiozyé
na 15 min do zimnej, zakwaszonej cytryng wody. Na-
stepnie ugotowaé, wrzucajagc na osolony wrzatek. Od-
cedzi¢, gdy beda miekkie, i osuszyé w celulozowej



serwetce. Nastepnie obtoczy¢ w mace, potem w roz-
trzepanym jajku, a nastepnie w tartej bulce i smazyc
w oleju i w masle niewielkimi partiami, na ostrym ogniu.
Odktada¢ osgczone 1z ttuszczu na poéimisek. Naczynie
ogniotrwate wysmarowaé mastem i utozyé w nim war-
stwe usmazonych kardéw, pokryé je sosem pomidoro-
wym, a potem ptatkami sera. Powtarza¢ uktadanie war-
stwami az do wyczerpania sktadnikéw. Na ostatniej war-
stwie kardow potozy¢ mase z roztrzepanego jajka, wy-
mieszanego z 2 tyzkami sosu pomidorowego i 2 tyzkami
utartego sera. Wygtadzi¢ powierzchnie zapiekanki
i wstawi¢ jg do umiarkowanie gorgcego piekarnika. Piec
ok. 20 min.

Podawaé¢ z ryzem na sypko jako petne danie obiadowe.

KARDY ,AU GRATIN"

50 dag kardéw, 2 tyzki octu, sél, 1/4 | $mietany, 3 tyzki masta,
2 tyzki tartego sera, 2 tyzki buiki tartej, 1/2 tyzeczki maki

Kardy oczysci¢, umy¢ i pokraja¢ na kawatki diugosci
10 cm, wrzucajac do zimnej wody zakwaszonej 1 tyzka
octu, zeby nie czernialy. Nastepnie wtozyé¢ je do wrza-
cej wody zakwaszonej octem i osolonej. Gotowac¢ az
widkna zacznag sie oddzielaé¢, a todygi beda miekkawe.
Odcedzi¢, przela¢ kilka razy zimng woda, oczysci¢ ze
skorki i witokien. Wiozy¢é do stopionego masta z odro-
bing wody Ilub biatego wina i udusi¢ pod przykryciem
do miekkosci* Utozy¢ na ogniotrwaltym potmisku, posy-
pa¢ tartym serem, pola¢ S$mietang roztrzepang z maka,
obsypac¢ tarta butka, a potem pola¢ tyzkg stopionego
masta. Wstawi¢ do bardzo gorgcego piekarnika i za-
pieka¢ przez 10— 15 min, az sie potrawa zrumieni; na
powierzchni powinna powsta¢ ztocista skorupka.



KUKURYDZA CUKROWA Z WODY

4 kolby kukurydzy, soél, cukier, 1 tyzka masta

Kolby kukurydzy obra¢ z lisci i witokien, optukac¢ i wrzu-
ci¢ na wrzgcg wode, ocukrzong szczyptg cukru. Wody nie
nalezy soli¢, gdyz woéwczas kukurydza stwardnieje. Go-
towa¢ 3-— 5 min od momentu, gdy woda zacznie po-
nownie wrzec¢. Zbyt dtugo gotowana kukurydza staje sie
twarda i niesmaczna. Osaczy¢ z wody. Podawac¢ owinieta
w serwetke lub na wygrzanym pétmisku z pokrywa, po-
niewaz trzeba ja je$¢ bardzo goraca. Do kukurydzy
z wody podaje sie masto, ktorym kazdy smaruje sobie
kolbe, i sdl. Najwygodniej jes¢ ja nabita z dwoch kon-
cOw na ostro zakonczone patyczki lub specjalne, grube
plastykowe wykataczki. tatwo jg wtedy obgryza¢ swo-
bodnie, obracajgc. Kukurydze mozna rdwniez gotowac
w inny spos6b. Wtozy¢ jg do garnka z zimng woda z do-
datkiem cukru i podgrzewac¢ niezbyt gwattownie. Gdy
zacznie wrze¢, jest gotowa. Ziarenka powinny by¢
miekkie.

ZIARNA KUKURYDZY ZE SMIETANA

1 kg mtodych kolb kukurydzy, sél;
Sos: 1/4 szklanki $mietany, 2 tyzki masta, 1 tyzka maki, 1 z6itko,
pieprz, 1/2 peczka koperku

Kukurydze umy¢, wytuskaé¢ ziarna i ugotowaé do miek-
kosci. Odcedzi¢ i wytozy¢é na wygrzany potmisek. Polaé
sosem S$mietanowym przyrzgdzonym w nastepujacy spo-
s6b. W garnuszku stopi¢ masto i ogrzewajac rozetrzec
w nim make. Gdy maka catkowicie potgczy sie z ttusz-



czem, dolewac¢ mieszajac cieptag wode az zrobi sie dos¢
gesty sos. Osoli¢, popieprzy¢ i gotowacé¢ na stabym ogniu
przez 5 min. Zdjgé z ognia, wymiesza¢ ze S$mietang
i zottkiem, wsypaé koperek. Podgrza¢, ale juz nie go-
towac.

KUKURYDZA DUSZONA Z POMIDORAMI

1 kg kolb mtodej kukurydzy, cukier, sél, 4 pomidory, 2 tyzki drobno
posiekanej naci pietruszki, 2 tyzki masta lub margaryny

Oczyszczone kolby kukurydzy umy¢, wtozy¢ do ocukrzo-
nej, lekko wrzacej wody i ugotowa¢ do miekkosci. Od-
cedzi¢ i wytuskaé ziarna. Wtozy¢ je do stopionego ma-
sta, dola¢ troszke wody, przykry¢ i dusi¢ przez chwile.
Nastepnie doda¢ pomidory sparzone, obrane ze skorki
i pokrajane na kawatki i dusi¢ jeszcze 10 min.

Podawaé¢ kukurydze na gorgco posypang drobno posie-
kang nacig pietruszki, jako jarzyne do smazonych mies.

KUKURYDZA W OSTRYM SOSIE

4 kolby kukurydzy;
Sos: 12,5 dag kremowego twarogu, 7 tyzek majonezu, 2 tyzki mleka
zageszczonego, 4 jajka ugotowane na twardo, 10 dag korniszondw,
1 peczek naci pietruszki, sél, pieprz

Kolby kukurydzy oczysci¢ z lisci i wiokien, umy¢ i ugo-
towa¢ w osolonej wodzie do miekkosci. Odcedzi¢, wy-
tozy¢é na wygrzany poétmisek i pola¢ przez S$rodek pi-
kantnym, gestym sosem.

Sos przyrzadzi¢ w nastepujacy sposOb. Ser rozetrzec
z majonezem i mlekiem. Dodaé¢ posiekane w kosteczke



jajka, korniszony drobniutko posiekane i drobno pokra-
jang naé¢ pietruszki. Wymiesza¢ i doprawi¢ solg oraz
pieprzem.

KUKURYDZA PIECZONA W PIEKARNIKU

8 kolb kukurydzy, sél, 1 tyzka masta

Kolby obraé¢ z lisci i witokien, umy¢ i wstawi¢ do na-
grzanego piekarnika. Piec do czasu, gdy stang sie ciemno-
zlote.

Podawa¢ ze Swiezym mastem i sola.

PATISONY Z SEREM

4 palisony, 4 tyzki tartego sera, sol;
Sos: 1 szklanka mleka, 11/2 tyzki masta, 2 tyzki maki, 2 zo6ttka,
3 tyzki tartego sera, sol, pieprz

Patisony umy¢, obra¢ ze skoérki, pokraja¢ na kawatki i usu-
ng¢ pejtki. Wrzuci¢ do wrzacej, osolonej wody i goto-
waé¢ do miekkosci 20— 30 min. Osaczy¢ na sicie. Uto-
zy¢ kawatki patisondbw w nasmarowanym mastem ognio-
trwatym naczyniu i pola¢ sosem. Posypa¢ z wierzchu
tartym serem i zapiec w S$rednio gorgcym piekarniku na
ztoto. Sos przygotowac¢ w nastepujacy spos6b. Masto
stopi¢ w garnuszku i ogrzewaé wsypujac powoli prze-
siana make, mieszaé, aby nie tworzyly sie grudki. Roz-
prowadzi¢ kilkoma tyzkami mleka. W innym garnku za-
gotowac¢ mleko i wla¢ do niego zasmazke. Gotowac¢ mie-
szajac i gdy zacznie wrzeé, odstawié. Zéitka lekko roz-
trzepa¢ a potem dodawa¢ do nich po trochu gorgce



mleko z maka. Przyprawi¢ do smaku solg i matg iloScig
pieprzu. Zagesci¢ sos tartym serem.

PATISONY DUSZONE Z WARZYWAMI

3 patisony, 1 cebula, 4 pomidory, 2 strgki stodkiej papryki, 2 tyzki
masta, margaryny lub oleju, 1/2 szklanki $mietany, 1 tyzeczka maki,
na¢ pietruszki, sol

Patisony umy¢ i obgotowa¢ we wrzgcej, osolonej wodzie
przez 4— 5 min. Nastepnie ostudzi¢, obra¢ ze skorki, po-
kraja¢ w kostke odrzucajgc pestki i posoli¢. Cebule obrac,
optuka¢, pokraja¢ w kosteczke i podsmazyé w tluszczu
mieszajgc. Gdy zacznie nabiera¢ ztotawego koloru, wto-
zy¢ do niej patisony, sparzone, obrane ze skorki i po-
krajane na kawaltki pomidory oraz papryke umyta,
oczyszczong z szypuiki, kielicha i pestek oraz pokra-
jana w paseczki. Podla¢ niewielkg iloscia wody lub
bulionu, przyprawi¢ do smaku solg i dusi¢, az warzywa
zmiekng. Gdy beda gotowe, zestawi¢ z ognia i za-
gesci¢ sos Smietang wymieszang z maka.

Posypa¢ drobno posiekang nacig pietruszki. Jezeli wa-
rzywa bylty duszone w oleju, mozna nie dodawaé¢ Smie-
tany i jeS¢ potrawe na zimno i na goraco.

OMLET Z PATISONEM

1 patison, 2 jajka, 1 szklanka Smietany, 2 tyzki maki, 1 tyzka drobno
posiekanego szczypiorku, sél, pieprz, 1 tyzka masta

Patison umy¢, obraé ze skorki i pokrajaé w poprzek
w cienkie plasterki. Wrzuci¢ na wrzacag wode i goto-
wa¢ 5 min, a potem odcedzi¢c. W duzym kubku roztrze-



pac jajka z maka, S$mietang i szczypiorkiem, doprawié
do smaku solg i pieprzem. Wymiesza¢ z plasterkami
patisona i wylaé¢ na patelnie z rozgrzanym silnie ma-
stem. Poruszy¢ patelniag, zeby masa jajeczna rozlata sie
rownomiernie, przykry¢ i usmazyé¢ omlet, tak aby sie
lekko zrumienit od spodu.

Podawac¢ najlepiej z zielong satatg, mizerig lub pomido-
rowag saflatka.

PATISONY SMAZONE

50 dag patisonéw, 1 jajko, 2 tyzki mleka, 4 tyzki maki, 4 tyzki tar-
tej buiki, olej do smazenia, so6l, pieprz

Patisony umyé¢, obra¢ ze skoérki i pokraja¢ w poprzek na
plasterki o grubosci 1 cm. Posypac je solg i pieprzem, ob-
toczy¢ w mace, potem w jajku roztrzepanym z mlekiem,
nastepnie w tartej buice. Smazy¢ na zloty kolor w silnie
rozgrzanym oleju.

Podawa¢ natychmiast po usmazeniu z suréwka z pomi-
dorow Ilub satatkga z papryki. Posypa¢ posiekana nacig
pietruszki.

OMLET ZE SZPARAGAMI

3 jajka, 4 tyzki masta, sol, pieprz, 4 tyzki ugotowanych czubkoéw
szparagow

Czubki ugotowanych szparagéw udusi¢ w 1 tyzce masta.
Umyte jajka wbi¢ do miski, doda¢ 1/2 tyzki masta po-
krajanego na malutkie kawateczki, 2 tyzeczki wody oraz
1 tyzke uduszonych w masle gtowek szparagow. Wsy-



pa¢ do smaku soli i pieprzu. Ubija¢ widelcem nie dtu-
zej niz 1 min. Na ostrym ogniu rozgrza¢ na patelni
21/2 tyzki masta i szybko wla¢ mase jajeczng na roz-
grzany tluszcz, mieszajac widelcem, aby sie rowno roz-
lata na powierzchni. Potem smazy¢ na zmniejszonym
ptomieniu, potrzgsajac patelnig, zeby omlet nie przywie-
rat do dna. Smazac odsuwaé brzegi omletu od Scianek
patelni, podwazajgc widelcem. Gdy omlet podrumieni sie
od spodu, a z wierzchu bedzie jeszcze troche wilgotny,
ztozy¢ go na potowe i zsung¢ na talerz. Do Srodka wto-
zy¢ 3 tyzki czubkéw szparagow.

Podawa¢ natychmiast.

JAJKA SMAZONE ZE SZPARAGAMI

4 jajka, 30 dag szparagéw, 2 1/2 tyzki masta, 11/2 tyzki stodkiej
$mietanki (12%), szczypia cukru, sél

Szparagi umy¢, oskrobaé¢ z wtdékien, odcig¢ zdrewniate
konce, wrzuci¢ do wrzacej, osolonej wody, dodaé cu-
kier i ugotowaé¢ do miekkosci. Odcedzi¢. Miekkie czesci
todyg pokraja¢ na mate kawateczki az do nasady czubka.
Umyte jajka wybi¢ do dzbanka, roztrzepa¢ ze Smietanka,
osoli¢, doda¢ pokrajane szparagi i czubki. Wyla¢ na pa-
telnie z silnie rozgrzanym mastem. Smazy¢ nie mieszajac,
az jajka sie zetna.

Podawa¢ natychmiast.

SZPARAGI W SOSIE HOLENDERSKIM

80 dag szparag6w, 1/2 tyzeczki cukru;
Sos: 3 tyzki masta, 4 tyzki maki, 1 szklanka mleka, 1- 2 jajka,
sok cytrynowy, gatka muszkatotowa, sol



Szparagi umy¢, oskrobaé i odcia¢ zdrewniate konce, wrzu-
cajac oczyszczone do zimnej wody. Pokraja¢ na kawalki
dtugosci 3— 4 cm. Wiozy¢ do wrzatku osolonego i osto-
dzonego (1/2 tyzeczki cukru). Ugotowa¢ do miekkosci —
ok. 40 min. W garnuszku stopi¢ masto, wsypa¢ mieszajgc
make tak, aby catkowicie potgczyta sie z tluszczem,
gotujac rozciencza¢ mlekiem i, w miare potrzeby wywa-
rem z gotowania szparagéw. Doprawi¢ solg i gatka musz-
katotowa oraz sokiem cytrynowym. Sos chwile pogo-
towac¢, a potem wymiesza¢ z roztrzepanymi jajkami, po-
la¢ nim wytozone na poétmisek osgczone z zalewy szpa-
ragi.

SZPARAGI ZAPIEKANE Z SEREM

50 dag szparagéw, 1/2 tyzeczki cukru, 2 tyzki masta, 4 tyzki tar-
tego sera, sol

Szparagi umy¢, oskrobac¢, odcigé zdrewniate konce i ugo-
towa¢ we wrzacej, osolonej i ocukrzonej wodzie. Uto-
zy¢ w jedng strone w ogniotrwatym naczyniu grubo wy-
smarowanym mastem, posypac¢ obficie tartym serem, poto-
zy¢ na powierzchni wiérki masta. Wstawi¢ do nagrza-
nego piekarnika i zapiec na ztoty kolor.

SZPARAGI ZAPIEKANE Z POMIDORAMI

50 dag szparagéw, 4 pomidory, 3 tyzki masta, 3 tyzki tartej buiki,
3 tyzki imietany, 1 jajko, sél, papryka w proszku, 1/2 peczka naci
pietruszki

Ugotowac szparagi wedtug poprzednich przepiséw i uto-
zy¢ w wysmarowanym mastem ogniotrwaltym naczyniu.



Przykry¢é pomidorami pokrajanymi w plasterki. Masto
utrze¢ na piane, doda¢ do niego tarta butke, Smietane
sol, papryke, a na koncu — z6iko, stale ucierajgc. Na-
stepnie potaczy¢ z ubita na sztywno piang. Pokry¢ ta
masg szparagi. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i za-
pieka¢ 25— 30 min. Poczatkowo piec przykryte pokrywka,
a potem bez przykrycia.

Zapieczone danie ozdobi¢ nacig pietruszki i podawac.

SZPARAGI| ZAPIEKANE W POLFRANCUSKIM
CIESCIE

1 puszka szparagéw, 3 tyzki masta, 3 tyzki maki, 2 szklanki mleka,
5 tyzek tartego sera, 1 z6itko, 2 tyzki $mietanki, gatka muszkato-
towa, sol, pieprz;

Ciasto: 30 dag maki, 15 dag masta, sél

Zagnies¢ potrancuskie ciasto z przesianej maki, soli,
masta i kilku tyzek zimnej wody. Owing¢ je w folie
aluminiowg i wtozy¢ do lodéwki. Szparagi odcedzi¢
z zalewy i pokraja¢é na kawatki o diugosci 4- 5 cm.
W garnuszku stopi¢ masto, wsypac¢ stopniowo make mie-
szajac i chwile podgrzewaé¢, ale nie rumieni¢. Rozpro-
wadzi¢ mlekiem, dodac¢ tarty ser i gotowaé kilka minut,
az sie sos zagesci. Z6ttko wymieszaé ze $mietanka i do-
daé¢ do sosu. Przyprawi¢ do smaku solg, pieprzem i gatkg
muszkatotowg. Wymiesza¢ sos ze szparagami i odstawic,
zeby wystygt. Ciasto wyja¢ z lodowki i rozwatkowacé na
okragty placek o grubosci 1 cm. Wytozyé nim wysma-
rowang mastem tortownice, zaginajac brzegi ku gorze tak,
aby mozna byto potem wypeini¢ wnetrze nadzieniem.
Naktu¢ ciasto widelcem w kilku miejscach, wstawi¢ do
nagrzanego piekarnika i upiec na jasnoztoty kolor.
Wyjac¢, napetni¢ nadzieniem ze szparagéw, wstawi¢ po-
nownie do piekarnika i zapiec na rumiano.



SZPARAGI W SOSIE KREMOWYM

1 puszka szparagéw krojonych;
Sos: 4 tyzki masta lub margaryny, 5 tyzek maki, 1/2 | mleka,
10 dag sera zoOitego do tarcia, 2 zo6ttka, 1 tyzka soku cebulowego,
sol, pieprz

Szparagi osaczy¢ na sicie, zachowujgc osobno zalewe,
ktérg mozna uzy¢ np. do zupy. Masto stopi¢ w garnusz-
ku, ostroznie dosypa¢ make i ogrzewaé mieszajgc w ten
spos6b, aby nie byto grudek. Rozprowadzi¢ mlekiem i na
matym ogniu przez kilka minut gotowaé¢. Zdjag¢ z ognia,
wsypac¢ utarty ser, doprawi¢ sokiem cebulowym, pie-
przem i solg, wymiesza¢ z roztrzepanymi zotkami. Po-
stawi¢ na bardzo stabiutkim ptomieniu i podgrzewac, aby
ser sie stopit. Trzeba uwazaé¢, zeby nie zagotowacé sosu.
Nastepnie wla¢ potowe sosu do ogniotrwatego naczynia
grubo wysmarowanego mastem, potozyé na nim szpa-
ragi i pokry¢ reszta sosu. Kilka czubkéw szparagowych za-
chowac dla dekoracji. Przykryte naczynie wstawi¢ do wy-
grzanego piekarnika na 10— 15 min. Wyjmujac ozdobié
ogrzanymi czubkami szparagow.

SZPARAGI ZAPIEKANE Z BOCZKIEM WEDZONYM

1 kg szparagéw, 1 tyzka masta, 2 tyzki maki, 6 tyzek $mietany,
20 dag chudego wedzonego boczku lub bekonu, pieprz, soél, cukier

Szparagi umy¢, oskrobaé¢, wrzuci¢ (zwigzane w peczek)
do wrzgcej, osolonej wdy z dodatkiem szczypty cukru
i ugotowaé¢ do miekkosci. Osaczyé. Dno nattuszczonej
blaszki do pieczenia wytozy¢ ptatkami boczku i utozy¢ na
nich szparagi. Masto stopi¢ w garnuszku, wymieszac
z maka, a gdy potgczy sie z gorgcym tluszczem, roz-



prowadzi¢ 9 tyzkami wywaru z gotowania szparagow
i Smietang. Doprawi¢ solg i pieprzem. Pola¢ sosem szpa-
ragi, wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 250°C i za-
pieka¢ 10— 15 min.

Podawaé na gorgco z ziemniakami z wody i satata.

SZPARAG!| ZAPIEKANE W NALESNIKACH

1 puszka szparagéw zielonych, 6 tyzek tartego sera, 2 tyzki masta;
Nales$niki: 20 dag maki, 3 jajka, 1 tyzeczka od kawy przyprawy do
zup, 4 tyzki masta, 1 tyzka oleju, masto do smazenia;

Sos: 3 tyzki koncentratu pomidorowego, 1 cebula, 1 kawatek selera,
1 lis¢ laurowy, sol, pieprz, cukier, 1 tyzka oleju

Przygotowaé sos. Seler umy¢, obrac¢, optukaé i zetrzeé
na grubej tarce. Cebule obra¢ z tusek, optukac¢ i drobno
pokraja¢. Do garnuszka wtozy¢ seler i cebule oraz lis¢
laurowy, podla¢ troche wrzatku i udusi¢ do miekkosci.
Ostudzi¢, wyjg¢ lis¢ laurowy, a warzywa przetrze¢ przez
sito lub zmiksowaé. Ponownie wlaé do rondelka, dodacd
olej, zagotowaé¢, dodac¢ koncentrat pomidorowy, dopra-
wi¢ sola, pieprzem i szczyptg cukru, doprowadzi¢ do

wrzenia i odstawi¢. Przygotowac¢ ciasto nalesSnikowe.
Do miski wsypa¢ make, wla¢ mleko i olej, doda¢ szczyp-
te soli i ubija¢ trzepaczka sprezynowa, dodajac po

jednym jajka i przyprawe do zup. Ptynne, gtadkie ciasto
odstawi¢ na 2 godz. Usmazy¢ z niego cienkie nales$niki,
uktadajac je ptasko na stole jeden przy drugim. Na
kazdym potozy¢ kilka odsgczonych z zalewy szparagow
i zawinaé¢ nalesniki w rulony; szparagi moga z nich
po obu stronach wystawa¢é. W nasmarowanym mastem
ogniotrwatym naczyniu utozy¢ nales$niki jeden przy dru-
gim i pola¢ sosem pomidorowym. Posypaé¢ tartym se-
rem i potozy¢ na wierzchu wiorki masta. Zapiec w S$red-
nio goracym piekarniku.



DODATKI DO DRUGICH DAR

BAKLAZANY PO TURECKU

3 okragte baktazany, 3 duze cebule, 3 spore pomidory, 2 zabki
czosnku, 1 tyzeczka mielonego ziela angielskiego, s6l, szczypta cukru,
1/3 szklanki oliwy lub oleju

Baktazany umy¢, pokraja¢ w okrggte plastry o grubosci
1 cm. Posoli¢ je i odstawi¢ na 1 godz., aby puscity sok.
Potem osuszy¢ Sciereczka lub papierowymi serwetkami.
Usmazy¢ w niezbyt gorgcej oliwie na ztoty kolor z obu
stron. Wyjag¢, osaczajac z ttuszczu. W pozostatym na pa-
telni tluszczu usmazy¢ pokrajane w cienkie plasterki
cebule. Gdy bedg jasnoztociste, dotozy¢ pomidory spa-
rzone, obrane ze skorki i pokrajane na mate kawateczki
oraz drobno posiekany czosnek. Doprawi¢ mielonym zie-
lem angielskim, solg i szczyptag cukru. Gotowaé¢ na nie-
zbyt silnym ogniu do czasu, az sos zagesci sie. Na wy-
smarowanej ttuszczem blaszce do pieczenia utozy¢ war-
stwe plastréw baktazandéw, a na kazdym z nich tyzke sosu



pomidorowego. Wstawi¢ do $rednio gorgcego piekar-
nika i zapieka¢ przez 40— 50 min.

Tak zapieczone baktazany mozna podawaé na gorgco
i na zimno. Na zimno sg doskonate jako przystawka,
a na gorgco — jako jarzyna do bialych mies.

BAKLAZANY ZE SMIETANA

3 baktazany, 3 tyzki masta, 1/2 szklanki $mietany, so6l, koperek

Baktazany umyé¢, pokraja¢ w poprzek na plastry o gru-
bosci 1/2 cm, oproszy¢ solg i zostawi¢ na 30 min,
aby puscity sok. Nastepnie obetrze¢ je z soku i udusic¢
pod przykryciem w masle.

Podawaé¢ baktazany polane podgrzang, lecz nie zagoto-
wang, $mietang i posypane drobno posiekanym koper-
kiem.

BAKLAZANY DUSZONE W MASLE

3 baktazany, 1 cebula, 2 tyzki masta, lis¢ laurowy, 1/4 szklanki
$mietany, pieprz, sél, na¢ pietruszki

Baktazany umy¢ i w catosci upiec w piekarniku, w po-
dobny sposéb jak jabtka. Upieczone powinny by¢ miek-
kie, ,klapniete”. Sciagna¢ z nich skérke, poprzekra-
waé na potowy, usungé pestki i pokraja¢ w paski. Udu-
si¢ w masle razem z pokrajang w matg kostke cebula,
podlewajac niewielkg iloscia wody. Wtozy¢é do dusze-
nia listek laurowy. Osoli¢ i popieprzy¢. Pod koniec wlac
Smietane i jeszcze chwile ogrzewaé¢ na matym ptomieniu,
aby jarzyna stata sie gesta. Podawac jg posypang drobno
posiekang nacig pietruszki.



W ten sposob duszone baktazany przypominaja sma-
kiem grzyby. Mozna je podawa¢ do miesa, np. ciele-
ciny, drobiu, ewentualnie w potaczeniu z innymi warzy-
wami, np. z ziemniakami i mizerig lub satatka z pomi-
dorow.

BAKLAZANY DO MIESA PIECZONEGO

1 duzy baktazan, 50 dag pomidoréw, 1 duza cebula, 2 papryki,
sél, 3 tyzki oleju lub oliwy

Baktazany umyé, pokraja¢ w plastry i kazdy z nich lekko
nacig¢ nozem w duzg, ukosna kostke. Posoli¢ i zosta-
wi¢ na 20— 30 min, by puscity sok. Nastepnie wytrze¢
z soku. Pomidory nakitué, sparzy¢ wrzgtkiem i obrac
ze skorki. Pokraja¢ na ¢wiartki, usuwajgc pestki. Cebule
obra¢ z tusek, optukaé i pokraja¢ w plasterki. Papryke
poprzekrawaé na potowy, odrzuci¢ szyputke z listkami
kielicha oraz gniazda nasienne. Pokraja¢ w cienkie pa-
seczki. Rozgrza¢ w garnku 2 tyzki oleju i podsmazyé
baktazany na rumiano z obu stron. Nastepnie zmniejszy¢
ptomien, wtozy¢ cebule, osoli¢ i smazy¢ mieszajac, ale
nie rumieni¢. W razie potrzeby dodac¢ oleju. Dotozyc
papryke i smazy¢ razem przez 3 min. Baklazany w tym
czasie powinny by¢ juz miekkie. Zwiekszy¢ ptomien,
wtozy¢ pomidory i na ostrym ogniu dusi¢ 1 min. Wyto-
zy¢ potrawe na poéimisek i odstawi¢, zeby wystygia.

~RATATOUILLE" — WARZYWA DUSZONE DO MIES

2 baktazany, 2 mate cukinie, 25 dag pomidoréw, 1- 2 straki stod-
kiej papryki, 1 cebula, 2 zabki czosnku, 2— 3 tyzki oleju lub oliwy,
sol, pieprz



Baktazany i cukinie umyé¢, pokraja¢ w plastry, posypac
solg i odstawi¢ co najmniej na 30 min, zeby puscily sok.
Pomidory sparzyé wrzatkiem, obraé¢ ze skorki, pokrajac
na c¢wiartki, usuwajgc pestki. Papryke umy¢, przecigc
na po6t, odrzuci¢ gniazda nasienne i szypuitki, pokrajac
w cienkie paseczki. Cebule i czosnek obra¢ z tusek,
optuka¢ i drobno posiekaé. W garnku zagrzaé olej,
wrzuci¢ cebule i czosnek, osoli¢ i smazyé mieszajagc przez
2— 3 min. Obtarte z soku i pokrajane w kostke bakta-
zany i cukinie dotozy¢ do cebuli i obsmazy¢ na rumiano
przez 2- 3 min z kazdej strony. W razie potrzeby
podla¢ wiecej oleju, bo szybko chtong tluszcz. Dotozyc
pomidory i papryke, posoli¢, posypa¢ pieprzem, przy-
kry¢é i na matym ptomieniu dusi¢ co najmniej przez
1 godz.

Duszone warzywa podawaé¢ do pieczonych mies, szcze-
go6lnie do baraniny i wieprzowiny.

BROKULY Z WODY

1 kg brokutdow, s6l, cukier, 1 tyzka masta, 1 tyzka tartego sera

Brokuly razem z todygami i listkami starannie umyg¢,
wrzuci¢ do osolonego i lekko ocukrzonego wrzatku i go-
towaé na ostrym ogniu bez przykrycia 10— 15 min,
az beda miekkie. Trzeba przy tym uwazac¢, zeby nie
przegotowaty sie, gdyz wtedy réze sie rozpadng. Ponie-
waz zebrane w roze paki kwiatowe gotujg sie szybciej
niz todygi, najlepiej gotowaé¢ brokuty w wysokim, waskim
garnku, ustawiajac je kwiatem do goéry i zalecajac woda
do wysokosci kwiatu. W takim przypadku trzeba je
przykry¢. Miekkie brokuty ostroznie wyjmowac¢ z wody,
najlepiej tyzka cedzakowg. Odlewane z garnka wprost
na sito zgniatajg sie i wyglagdaja mniej apetycznie.



Ugotowane brokuty utozy¢ na po6tmisku, posypac tartym
serem i pola¢ gorgcym mastem tak, aby ser sie stopit.
Mozna je tez pola¢ mastem z przyrumieniona butkg.

BROKULY MROZONE W SOSIE SEROWYM

30 dag mrozonych brokutéw, 1 czubata tyzka margaryny lub masta,
1 cebula, 1 duzy strgk czerwonej papryki, 2 tyzki maki, 1/4 | bu-
lionu z kostki, 1/8 | $mietany, 10 tyzek tartego sera, 1 tyzka tar-
tego serka ziotowego albo 1 tyzeczka mielonych zi6t mieszanych, sol

Zamrozone brokuty witozyé do wrzgcej, osolonej wody
i gotowa¢ 10 min od momentu zawrzenia. Cebule obrac
z tlusek, optukaé¢, drobno pokraja¢ w kostke i podsmazy¢
w masle na szklisto. Papryke umy¢, oczysci¢ z gniazd na-
siennych i szypuiki, pokraja¢ w malg kosteczke i pod-
dusi¢ razem z cebulg. Oprészy¢ maka i zala¢ bulionem.
Wsypacé ser, dola¢ $Smietane, osoli¢c. Wymieszaé¢ sos i pod-
grza¢ do lekkiego wrzenia.

Podawaé brokuty polane sosem, jako jarzyne do smazo-
nego miesa cielecego i drobiu.

BULWY PO PROWANSALSKU

1 kg bulw, 4 pomidory, 3 tyzki oleju lub oliwy, 1 zgbek czosnku,
suszona bazylia i majeranek, soél, pieprz

Bulwy umy¢, oskroba¢ w osolonym wrzatku az beda pra-
wie miekkie. Odcedzi¢ i przekraja¢ na potowy. W pilas-
kim garnku rozgrza¢ olej, doda¢ obrane ze skoérki i po-
krajane w kawatki pomidory. Doprawi¢ bazylig, majeran-
kiem, pieprzem, solg i drobno posiekanym czosnkiem.



Wtozy¢é bulwy i dusi¢ do czasu, az z pomidoréw utwo-
rzy sie gesty sos, a bulwy stang sie zupetnie miekkie.
Bulwy w ostrym pomidorowym sosie podaje sie do
wieprzowiny, pieczonej kietbasy, baraniny i gesi.

BULWY SMAZONE W CIESCIE

50 dag bulw, 25 dag maki, 1 szklanka wody, 1 jajko, 1/2 szklanki
oleju, sol, drozdze

Ciasto przygotowac¢ na 30 min przed smazeniem. Wsy-
pa¢ make do miski, zrobi¢ wgtebienie, wla¢ do niego
1 tyzke oleju i kawatek drozdzy, wielkosci orzecha
wioskiego, rozrobiony w odrobinie cieptej wody. Do-
lewaé powoli tyle cieptej wody, az utworzy sie dosc
geste, ptynne ciasto. Dodaé zo6ttko, a potem - lekko
ubite biatko. Przykry¢ i odstawi¢. Bulwy starannie umy¢,
obraé¢ i ugotowa¢ we wrzgcej, osolonej wodzie. Odce-
dzi¢, gdy sa jeszcze twardawe. Pokrajaé w grube pla-
stry. Macza¢ w ciescie i smazy¢ w silnie rozgrzanym
tluszczu na ztoty kolor.

Podawaé z zielong salatg jako dodatek do gotowanej
ryby lub biatego gotowanego miesa.

BULWY DUSZONE W MASLE
Z CEBULA | ORZECHAMI

50 dag bulw, 25 dag matych cebulek, 6 dag pokrajanych orzechéw
witoskich, 3 tyzki masta, 1 Jyzeczka cukru pudru, sél, pieprz

Bulwy umy¢, obra¢ ze skorki i pokraja¢ w duzg kostke,
rowna wielkosci cebulek. Wrzuci¢ na osolony wrzatek,



gotowa¢ 5 min i osgaczy¢ na sicie. Cebulki obra¢, umy¢
i obgotowac¢ przez chwile we wrzatku z solg. W garnku
stopi¢ masto, wsypac¢ cukier, wrzuci¢ osgczone cebulki,
przykryé i ogrzewac, potrzasajagc co chwile, aby sie ze
wszystkich stron przyrumienity. Nastepnie dodaé¢ bulwy
i orzechy, doprawi¢ solg i pieprzem i dusi¢ do czasu,
az bulwy zmiekng. Posypac¢ nacig pietruszki.

Jest to bardzo smaczna jarzyna do pieczonej baraniny
i wieprzowiny.

BULWY W SMIETANIE

1 kg bulw, 2 tyzki masta, 3 tyzki maki, 1 zétko, 1/3 szklanki
$mietany, sél

Bulwy umyé¢, obra¢ ze skorki, wrzuci¢ na osolony wrzg-
tek i ugotowac. Przyrzadzi¢ sos Smietanowy. Stopi¢ masto,
mieszajac wsypywaé¢ make i ogrzewaé¢ na matym pto-
mieniu tak, aby potaczyta sie z tluszczem. Nastepnie,
po 2—- 3 min, rozciehnczy¢ sos, dolewajgc po trochu
ciepta wode, a potem — $mietane. Osoli¢ i ,zacigg-
nac¢" zoiktkiem po zdjeciu z ognia.

Pola¢ gorgce bulwy sosem i podawac.

BULWY Z WODY PO POLSKU
1 kg bulw, 1 tyzka masta, 2 tyzki tartej buiki, sél

Bulwy umyé, obra¢ ze skoérki, Wrzuci¢ na osolony wrzg-
tek i gotowa¢ 20— 30 min, uwazajac, zeby sie nie roz-
padty. Podajac pola¢ stopionym mastem z przyrumie-
niong butkg tartg.



BULWY Z WODY PO ANGIELSKU

1 kg bulw, 1 tyzka masta, 1 tyzka drobno posiekanej naci pietruszki,
s6l

Bulwy umyé, obraé¢ ze skoérki, wrzuci¢ na osolony wrzag-
tek i ugotowac¢. Odla¢ tuz przed podaniem, zeby nie
Sciemniaty. Podajac pola¢ stopionym uprzednio mastem
i suto posypac¢ posiekang nacig zielonej pietruszki.

PUREE Z BULW
50 dag bulw, 50 dag ziemniakéw, soél, pieprz, mleko, masto

Ziemniaki i bulwy umy¢ i ugotowaé we wrzgcej, 0SO-
lonej wodzie pokrajane na kawatki. Gotowa¢ ok. 20 min,
az beda bardzo miekkie. Odla¢ i uttuc na puree, do-
dajac masto pokrajane na kawateczki oraz mleko i pieprz
do smaku.

FRYTKI Z BULW

50 dag bulw, soél, 1/2 szklanki oliwy lub stopionego smalcu

Bulwy obraé, optukac¢ i osuszy¢ w celulozowej serwetce.
Pokraja¢é w cienkie plasterki lub w ,stomki”. Smazy¢
partiami w bardzo silnie rozgrzanym ttuszczu. Osaczyé
z tluszczu na sicie lub w specjalnym koszyczku do
frytek. Soli¢ przy podawaniu.



DYNIA  MAKARONOWA DUSZONA

1 kg dyni makaronowej, 2 tyzki margaryny lub masta, 1/2 tyzeczki
cukru, 1 tyzka maki, sél, papryka w proszku, naé¢ pietruszki

Umyta i obrang dynie przekraja¢ w poprzek na Kkilka
czesci, usunagé pestki, wrzuci¢ na osolony wrzgtek i go-
towa¢ 2— 3 min. Odcedzi¢, przetozy¢ do rondelka, dodac¢
ttluszcz, doprawi¢ do smaku cukrem, solg i papryka,
oprészy¢ maka i posypaé¢ drobno posiekang zielening.
Wilac¢ troszke wody, przykryé¢ i dusi¢ do miekkosci. Dynia
powinna rozdzieli¢ sie na ,makaronik".

KARDY Z MAStEM PO POLSKU

1 kg kardéw, 1 tyzka maki, 1 tyzka octu, 3 tyzki masta, sél, 2 tyzki
tartej buiki

Kardy oczysci¢, pokrajaé na kawatki i ugotowaé we
wrzatku z dodatkiem maki ok. 1 godz. Osgczy¢ i do-
czysci¢, aby nie pozostaty witdokna. Wtozyé do ryneczki,
w ktoérej stopiona jest 1 tyzka masta, podla¢ kilkoma
tyzkami wody, przykry¢é i dusi¢ 20 min.

Podajagc pola¢ mastem ze zrumieniong buikg tarta.

KARDY Z MAStEM

1 kg kardéw, 1 tyzka maki, 1 tyzka octu, 3 tyzki masta, sél, pieprz,
sok cytrynowy

Do garnka wla¢ 1 | wody, rozprowadzi¢ w nim make
rozbettang w 3 tyzkach zimnej wody, dodaé ocet



i 112 tyzki soli. Doprowadzi¢ wode do wrzenia na
ostrym ptomieniu, zeby maka nie opadata na dno i nie
przypalata sie. todyzki kardéw umyé, obra¢ z wtbkien
i kolcéw, pokraja¢é na kawatki o diugosci 8- 10 cm.
Wrzuci¢ na wrzaca wode, przykry¢é i na matym ogniu
gotowa¢ 1- 11/2 godz., az beda =zupetnie miekkie.
Odcedzi¢, oczysci¢ ze skorki i reszty witokien, jesli
jeszcze zostaty. Witozy¢ do stopionego masta, przykryé
i dusi¢ ok. 10 min.

Podajac posypac¢ pieprzem i pola¢ sokiem z cytryny.

KARDY DUSZONE Z WINEM

1 kg kardéw, sok z cytryny, 3 tyzki masta, 1/2 szklanki biatego
wina, 1 tyzka maki, sol, butka tarta

Pokrajane w kawatki o diugosci 5 cm i ugotowane we-
dtug poprzednich przepiséw kardy odcedzi¢, witozyé
do rondla ze stopiona tyzka masta, dola¢ wino i dusi¢
przez 15 min przykryte pokrywka.

Podawaé polane stopionym mastem 2z przyrumieniong
tarta buitka.

KARDY DUSZONE W SMIETANIE

1 kg kardéw, 15 dag $mietany, 4 tyzki maki, sok z cytryny, 1 tyzka
drobno posiekanego koperku, sol, cukier

Kardy umyé, oczysci¢ z witokien, pokraja¢ na kawalki
o dtugosci 5 cm, wrzuci¢ na wrzgcg wode osolona,
zakwaszong i ocukrzong szczypta cukru. Wlaé 1 tyzke
maki rozprowadzonej w 3 tyzkach zimnej wody. Gdy



kardy bedg miekkawe — mniej wiecej po ok. 45 min —
odcedzié. Smietane wymieszaé z reszta maki, rozprowa-
dzi¢ wywarem z kardéow. Wiozy¢ kardy ponownie do
garnka, pola¢ $mietanowym sosem, przykry¢ i dusi¢ na
matym ogniu przez 20 min. Doprawi¢ sokiem z cytryny
i solg. Podawac¢ posypane drobno posiekanym koperkiem.

KUKURYDZA GOTOWANA W SMIETANIE

8 kolb mtodej kukurydzy, 1 1/2 szklanki stodkiej $mietanki, sél,
gatka muszkatotowa, cukier, 1/2 tyzki masta

Kukurydze obraé¢ z lisci oraz wtokien i udusié¢ pod przy-
kryciem w stodkiej $mietance. Gdy bedzie miekka, do-
prawi¢ solg, gatkg muszkatotowag i doda¢ masto.
Podawaé¢ kolby bardzo goragce.

ZIARNA KUKURYDZY GOTOWANE

1 kg kolb miodej kukurydzy, sol, 1 tyzka masta, 2 tyzki drobno
posiekanej naci pietruszki

Kukurydze umy¢, wytuska¢ ziarna i ugotowa¢ do miek-
kosci we wrzacej, osolonej wodzie. Odcedzic.

Podawaé¢ polane stopionym masiem i posypane nacia
pietruszki. Kukurydza powinna by¢ bardzo gorgca.

PATISONY DO MIESA

2—- 3 patisony, sos od pieczonego miesa, sOl, 2 tyzki drobno po-
siekanej naci pietruszki



Patisony umy¢, obra¢ ze skorki, pokrajaé na kawalki
i usung¢ pestki. Wrzuci¢ do duzej ilosci wrzgcej, o0so-
lonej wody i gotowaé ok. 30 min, az beda miekkie.
Odcedzi¢, wtozy¢ do gorgcego sosu od pieczeni, przy-
kry¢ i dusi¢ przez chwile, by nasigkly sosem.

Podawa¢ jako dodatek do pieczonych mies: cieleciny,
wieprzowiny lub drobiu, a szczegdélnie do kaczki. Poda-
jac posypac¢ posiekang nacig pietruszki.

PUREE Z PATISONOW Z CEBULA
2 palisony, 2— 3 cebule, 2 tyzki masta, $mietana, sél, pieprz

Patisony umy¢, obra¢ ze skoérki, pokraja¢ na kawaiki,
odrzuci¢ pestki i ugotowaé w osolonym wrzatku do
miekkosci. Odcedzi¢, przetrze¢ przez sito lub rozetrzec
mikserem. Cebule obraé z tusek, optukaé, pokrajac
w drobng kostke, osoli¢ i udusi¢ w masle na szklisto,
lecz nie rumieni¢. Cebuli powinno by¢ tyle samo, co
patisonéw Wymiesza¢ gorgcg cebule z patisonami, pod-
grzaé¢, doprawi¢ Smietang i pieprzem.

Podawaé jako jarzyne do mies.

PUREE Z PATISONOW
| ZIEMNIAKOW

2 patisony, ziemniaki (tyle samo - ile wazg patisony), 1 tyzka
masta lub margaryny, Smietana, soél, na¢ pietruszki

Patisony umy¢, obra¢ ze skorki, pokrajaé na kawalki,
odrzuci¢ pestki, wrzuci¢ na wrzaca, osolong wode i go-
towa¢ ok. 20 min. Gdy bedag miekkie, odcedzi¢ i prze-



trze¢ przez grube sito lub rozdrobni¢ mikserem. Dopra-
wi¢ mastem i przez chwile ogrzewa¢ na bardzo matlym
ptomieniu. Ziemniaki obra¢ i ugotowa¢ do miekkosci
w tym czasie, kiedy gotujg sie patisony. Odcedzi¢ i utluc
na puree. Potgczy¢ z patisonami, dodajac, w razie po-
trzeby, wiecej masta lub tylko Smietane.

Podawa¢ jako jarzyne do mies, posypujac nacig pie-
truszki.

PATISONY
GOTOWANE W MLEKU

3 patisony, 2 szklanki mleka, 2 tyzki masta, 1 tyzka tartej butki, sél

Patisony umy¢, obra¢ ze skoérki, pokrajaé w grube pla-
stry usuwajac pestki, sparzy¢ wrzatkiem, a potem wto-
zy¢ do mleka rozcienczonego po6t na po6t z wodg i go-
towa¢ do miekkosci. Wyjgé osgczone na pOimisek i po-
la¢ stopionym mastem z przyrumieniong butkg tartg.
Podawaé¢ jako jarzyne do ryb i miesa.

SZPARAGI Z WODY
1 peczek szparagéw (50 dag), sol, 2 tyzki masta, szczypta cukru

Szparagi oskroba¢ ze skoérki, zaczynajac ponizej od czub-
ka w dot. Odcig¢ zdrewniate kohnce. Wktada¢ do bardzo
zimnej wody, w ktdrej nalezy zostawi¢ je przez 10 min.
Nastepnie luzno zwigzaé w peczki (po 6— 8 sztuk) tej
samej grubos$ci, czubkami w jedng strone. Wiozy¢ do wy-
sokiego garnka z wrzacg, osolong i lekko ocukrzong wo-
da, w ten sposéb, aby czubki nie byty zanurzone i go-



towaty sie tylko w parze. Szybko doprowadzi¢ do wrze-
nia, a potem gotowac¢ niezbyt gwattownie przez 25 min,
az beda miekkie. Wytozy¢é dobrze osgaczone na poimi-
sek, czubkami w jedna strone. Rozcig¢ zwigzanie pecz-
kéw. Osobno podaje sie stopione masto do polewania
szparagbw na talerzu.

Mozna je tez pola¢ na poOtmisku stopionym mastem
z przyrumieniong butkg tartg.

SZPARAGI KRAJANE W SOSIE

50 dag szparagéw, 1/4 | stodkiej $mietanki, 1 tyzeczka meki, 1 tyzka
masta, 2 zoéttka, soél, szczypta cukru, sok z cytryny

Drobne, mniej ksztatltne szparagi umy¢, ostrugaé z wto-
kien, pokraja¢ na kawatki o diugosci 5 cm, wrzucajac
do zimnej wody. Obgotowaé¢ przez 2— 3 min w osolo-
nym wrzgtku, a potem gotowaé, az beda zupeinie miek-
kie w matej ilosci wody osolonej i lekko ocukrzonej — ty-
le tylko zeby byty przykryte. Smietanke wymieszaé z ma-
ka, wla¢ do szparagow i doda¢ masto. Tuz przed poda-
niem ,zaciggnac¢" sos 2 zottkami i skropi¢ cytrynag.
Mozna podac¢ je jako jarzyne do miesa lub samodzielne
danie.

SZPARAGI GOTOWANE Z JAJKAMI

1 puszka szparag6éw, 3 lyzki masta, 2 jajka, 1 tyzka drobno posie-
kanej naci pietruszki, 1 tyzka tartej buiki

Szparagi wyjgé z puszki i osgaczy¢ z zalewy. Podgrzac
w 1 tyzce stopionego masta i niewielkiej ilosci zalewy.



Wytozy¢é na podgrzany péimisek. Posypa¢ drobno po-
siekanymi jajkami ugotowanymi na twardo. Pola¢ zru-

mieniong w masle buitkg i posypa¢ drobno posiekang
nacig pietruszki.



PRZETWORY

DOMOWE MROZONKI

Do zamrazania nalezy wybiera¢ mtode, zdrowe i jak
najSwiezsze warzywa. Oczysci¢ je bardzo starannie,
umy¢ i blanszowac¢ czyli obgotowa¢ we wrzacej, oso-
lonej wodzie w proporcji 6 | wody na 1 kg warzyw.
Wode gotowaé na silnym ogniu, tak aby po wtozeniu
warzyw ponownie zaczeta wrze¢ mniej wiecej w ciggu
1 min. Przygotowujemy je i blanszujemy w nastepujacy
sposob:

Warzywo Sposéb przygotowania Czas
blanszowania
Brokuty umyte, przyciete réwnej 3 min
dtugosci 5 min
Bulwy mate, obrane ze skdrki  ugotowac do
Dynia obrana, pokrajana w miekkoSci i prze-

kostke, bez pestek trze€ 7—11 min,



blanszowania
Kukurydza male kaczany oczyszczo- zaleznie od wiel-
ne z okrywy liSciowej  kosci
i was&w, umyte

Kukurydza ziarno 7 min
Szparagi oskrobane, przyciete 2—4 min
korice, umyte, zwigzane
w peczki
Szpinak starannie umyty, podzie-
nowozelandzKi lony na listki, odciete,
twarde ogonki lisciowe 2—3 min

Po zblanszowaniu osgczy¢ warzywa i wiozy¢ do lodo-
wato zimnej wody, aby je jak najszybciej ostudzié¢. Osa-
czone pakowaé¢ w polietylenowe woreczki z grubej folii,
zeby sie nie dziurawily i nie pekaly przy skiadowaniu
w zamrazarce. Przed wtozeniem do zamrazarki warzywa
muszg by¢ zupetnie zimne. Komore mrozalniczg trzeba
wczes$niej nastawi¢ na szybkie mrozenie, aby warzywa
wkitada¢ przy temperaturze od - 28°C do - 30°C.
Wazne jest, aby zamrozi¢ je jak najszybciej, a potem
sktadowa¢ w — 18°C lub w jeszcze nizszej temperaturze.

PIKLE ANGIELSKIE PICCADILLI |1

11/2 kg dyni (po obraniu i usunieciu pestek), 50 dag matych r6zy-

czek brokutéw, 35 dag pokrajanej fasolki szparagowej, 25 dag ce-

buli, 1/2 duzego og6rka gruntowego, 35 dag soli, 20 dag cukru,

11 octu 5%, 4 dag musztardy w proszku, 2 dag mielonego imbiru,
3 ptaskie tyzki meki, 2 ptaskie tyzki proszku curry

Dynie obra¢ ze skorki, przekrajaé, usungc¢ pestki i pokra-
ja¢ w kostke. Ogérek obra¢ ze skorki i tez pokrajacé



w kostke. Cebule po obraniu z tusek pokraja¢c w pla-
sterki. Warzywa uktada¢ warstwami w duzej misce, prze-
sypujac je solg. Przykry¢ i zostawi¢ na 24 godz. Na-
stepnie odla¢ sok i sptuka¢ nierozpuszczong s6l. W du-
zym garnku podgrza¢ 3/4 | octu, wsypaé¢ cukier, wto-
zy¢ warzywa, doprowadzi¢ do wrzenia i na zmniejszo-
nym ptomieniu gotowac¢ \yolno przez 20 min. Wymieszac
pozostate skitadniki z resztg octu, doda¢ do warzyw,
wymiesza¢ i do chwili, gdy ponownie zaczng wrze¢,
gotowac¢ 3 min. Przetozy¢é do stoikéw twist-off wyparzo-
nych wrzatkiem i zamkngc.

PIKLE ANGIELSKIE PICCADILLI I

50 dag dyni (po obraniu i usunieciu pestek), 50 dag matych rézy-

czek brokutéw, 25 dag cebulki pertowej, 40 dag fasolki szparago-

wej (odmian o drobnych strgczkach), 2 ostre papryczki, 1 1/2 szklanki

octu 5%, 3 dag proszku curry, 5 dag musztardy, 5 dag maki,
3 dag imbiru, 10 dag cukru

Warzywa starannie umyé. Dynie obra¢ ze skorki, po-
zbawi¢ pestek i pokraja¢ w dos¢ grubg kostke, brokuty
podzieli¢ na mate rézyczki, fasolke zostawi¢ w catosci,
obcinajgc tylko konce strgkéw i usuwajac — jesli trzeba —
wtdékna. Cebulke oczysci¢ z tusek i pozostawi¢ w ca-
tosci. Warzywa utozy¢ na talerzach i posolic. Pozosta-
wi¢ tak na 24 godz., aby puscity sok. Nastepnego dnia
osgczyé z soku i pozostawi¢ na jakis czas, aby obeschty.
Do garnka wla¢ ocet, doda¢ cukier oraz papryczki
i zmiazdzony imbir owiniete w kawatek gazy i podgrze-
waé. W miseczce zmiesza¢ musztarde z proszkiem
curry, maka i niewielka iloScig zimnego octu, rozcierajac
wszystko na gtadka, ptynna mase. Wla¢ jg do gotuja-
cego sie octu i doprowadzi¢ do wrzenia. Wtedy dodac
warzywa (powinny byc¢ catkowicie przykryte octem) i na



matym ogniu gotowaé ok. 6 min. Zestawi¢ z ognia, aby
wystyglty. Wyja¢ owiniete w gaze przyprawy, przetozy¢
warzywa do stoikow twist-off i szczelnie zakrecic.

PIKLE StODKO-KWASNE

50 dag wyro$nietych ogoérkéw gruntowych, 50 dag brokutéw, 50 dag

marchwi, 25 dag fasolki szparagowej, 11/2 szklanki octu 5%, 3 tyzki

musztardy, 60 dag cukru, 1 li§¢ laurowy, 3— 4 zabki czosnku, 10 zia-

renek pieprzu, 1 tyzeczka gorczycy, 5 ziarenek angielskiego ziela,
3 gozdziki

Warzywa umyé¢, starannie oczysci¢ i optuka¢. Ogorki
obra¢ ze skorki, przekraja¢ na potowy, usungé nasiona
i pokraja¢ w stupki. Marchew pokraja¢ w grube plasterki,
fasole — po usunieciu witdkien — pokraja¢ w kawalki
o diugosci 3 cm. Brokuly podzieli¢c na mate rézyczki.
Wszystkie warzywa obgotowa¢ w osolonym wrzagtku
ok. 10 min. Po odcedzeniu wkitada¢ do stoikow twist-off.
Do garnka wlaé ocet i 1/2 szklanki wody, wsypac¢ cu-
kier, doda¢ przyprawy i doprowadzi¢ do wrzenia. Na-
stepnie doda¢ musztarde wymieszang z posiekanym
czosnkiem. Osoli¢ do smaku, zagotowa¢ ponownie i za-
la¢ pikle utozone w stojach tak, aby byty pokryte. Za-
kreci¢ wieczka, wstawi¢ do kotta z wrzgcg wodag i paste-
ryzowacé¢ 30 min.

WARZYWA SOLONE |

1 kg selera, 1 kg marchwi, 1 kg pietruszki, 1 kg soli, 25 dag bro-
kutéw, 25 dag dojrzatych pomidoréw, 25 dag wtoskiej kapusty,
50 dag S$wiezych grzybow, gar$¢ naci selera, gars¢ koperku

Warzywa oczyscié, umy¢ i zetrze¢ na tarce o grubych
oczkach. Koper i na¢ selera po umyciu drobno posiekaé.



Wymiesza¢ warzywa z solg i pokrajanymi drobno grzy-
bami. Wktada¢ do stoikbw, mocno ubija¢. Zakrecié, naj-
lepiej plastykowym wieczkiem, zeby nie rdzewiato.

WARZYWA SOLONE I

1 kg marchwi, 1 kg pietruszki, 1 kg poréw, 50 dag brokutéw,
50 dag selerow, 50 dag kalarepy, 25 dag cebuli, t mata gtowka
wtoskiej kapusty, 1 kg soli

Warzywa oczysci¢, umy¢ i zetrze¢ na grubej tarce. Bro-
kuty drobno posieka¢, kapuste poszatkowaé. Wymieszac
warzywa z solg i wktada¢ do stoikbw, mocno ubijajac.
Zamkngé¢ plastykowymi wieczkami.

WARZYWA DUSZONE W OLEJU

1/2 kabaczka, 2 pory, 2 cebule, 1 seler, 4 marchewki, 2 pietruszki,
peczek naci pietruszki, 2 brokuty, 4 6 pomidoréw, 1/2— 3/4 szklanki
oleju stonecznikowego Ilub sojowego, s6l, pieprz, lis¢ laurowy

Kabaczek umy¢, obra¢, optukaé, pokraja¢ na plastry,
usungé pestki i obsmazy¢ w oleju. Pory starannie umy¢,
obcig¢ go6rnag czes¢ zielonych lisci, zdrowe i nieuszko-
dzone pokraja¢ w plasterki. Cebule obraé¢ z tusek, .optu-
ka¢ i pokraja¢ w potplasterki. Seler obraé, umyé i po-
kraja¢ w cienkie zapaiki. Z naci selera wybra¢ tadne,
mtode liscie i posieka¢. Marchewki i pietruszki umyg¢,
oskrobaé¢ i pokraja¢ w cienkie zapatki. Naé¢ pietruszki
po umyciu drobno posieka¢. Brokuty umy¢ i podzieli¢
na mate rozyczki; todygi pokraja¢ w plasterki. Pomi-
dory sparzy¢ wrzagtkiem, obraé ze skorki, pokrajaé na
kawatki i przetrze¢ przez sito, odrzucajgc pestki. Wa-



rzywa udusi¢ w oleju, dodajac przyprawy. Gdy sa
miekkie, wktadaé¢ je do wyparzonych wrzatkiem stoikow

twistowych, zakrecaé¢ i pasteryzowac¢, wstawiajac do
wrzacej wody: 1/2-litrowe stoiki przez 2 kolejne dni
po 30 min; 1-litrowe — po 40 min.

BROKULY MARYNOWANE

1 kg brokutéw, 0,4 | 6% octu, 5 dag soli

Kwiatostany brokutéw umyé¢, krétko przycigé¢, usungc
liscie i zanieczyszczenia. Wrzuci¢ do wrzacej, osolonej
wody i gotowa¢ 3 min. Szybko schtodzi¢ zimnag woda
i uktada¢ w stojach. Zala¢ gorgca zalewag przygotowana
z 1 1 wody, octu i soli. Zamkngc¢-stoje i pasteryzowac:
1/2-litrowe — 15 min, a wieksze — 20 min.

KONSERWOWANA ,RATATOUILLE"

3 $redniej wielkosci cebule, 3 spore baktazany, 3 duze strgki stod-

kiej papryki, 3 mate cukinie, 4 duze pomidory, 2 zgbki czosnku,

kilka ziarenek kolendry, 1/2 peczka naci pietruszki, 1 szklanka oliwy
lub oleju, sol

Cebule obra¢ z tusek, optukaé i pokraja¢c w cienkie
plasterki. Baktazany i cukinie umyé i nie obierajgc ze
skorki pokraja¢é w kostke o boku 1/2 cm. Warzywa o0so-
li€, przycisng¢ deseczka, obcigzy¢ i zostawi¢ na 30 min,
zeby splynat gorzkawy sok. Papryke przekrajaé na po-
towy, wyja¢ gniazda nasienne i po umyciu pokrajac
w paseczki. Pomidory obra¢ ze skorki, sparzywszy
uprzednio wrzacg woda, i pokraja¢ na kawatki. Czosnek
oczysci¢ z tusek i drobno posiekaé. Nac¢ pietruszki umyg¢,



osuszy¢ i pokraja¢ dos¢ drobno. W duzym garnku za-
grza¢ oliwe, podsmazy¢ w niej cebule, nie rumieniac,
a gdy zmiekng, dotozy¢ wszystkie warzywa. Dusi¢ je
pod przykryciem na matym ogniu przez 40 min. Nastep-
nie doda¢ pomidory, 1 tyzeczke zmiazdzonych ziaren
kolendry i pietruszke. Doprawi¢ do smaku sola i pie-
przem i dusi¢ jeszcze 30 min. Gorgce warzywa wtozy¢
do wyparzonych stoikbw twistowych i pasteryzowac
przez 30 min.

StODKO-KWASNA MARYNATA Z DYNI

11/2 kg dyni, 1/2 | octu 6%, 5 dag soli, 6 dag cukru, ziele an-
gielskie, gozdziki, lis¢ laurowy

Dojrzatg, twardg dynie obra¢ ze skéry, usungé pestki
1 wibéknistg cze$¢ migzszu, pokraja¢c w kostke o boku
2 cm i obgotowaé¢ we wrzgtku przez 5 min. Schiodzi¢
zimng wodag i wltozy¢ do stojow. Zala¢ gorgca zalewa
przygotowanag z 1 | wody, octu, soli, cukru i przypraw.
Pasteryzowa¢ 1/2-litrowe stoje — 15 min, wieksze —
20 min.

OSTRA MARYNATA Z DYNI

11/2 kg dyni, 1 | octu 6%, cynamon, gozdziki, ziele angielskie, sol

Twarda, dojrzatg dynie obra¢ ze skéry, wycinajgc miekka
cze$¢ migzszu z pestkami. Twardy migzsz pokrajac
w kostke o boku 2 cm. Obgotowaé przez 5 min w oso-
lonym wrzatku. Przektada¢ do stojow i zala¢ wrzaca
zalewg z 1 | wody, octu i przypraw.



Pasteryzowac¢ 1/2-litrowe stoje — 15 min, a wieksze —
20 min.

WARZYWA KONSERWOWANE W SZYBKOWARZE

W szybkowarach robi sie przetwory z warzyw metoda
sterylizacji, gotujac stoiki pod cisnieniem w temperaturze
powyzej 100°C. Wybiera sie warzywa surowe naj-
lepszej jakosci, zdrowe i nie uszkodzone. Nalezy je umyc¢
i oczysci¢ tak, jak do przyrzadzania potraw. Nastepnie
blanszowaé we wrzacej, osolonej wodzie przez ok.
5 min. Ostudzi¢ pod strumieniem zimnej wody, osuszy¢
i wktada¢ do stoikébw z zalewg Ilub bez zalewy. Stoiki
muszga by¢ nie uszkodzone, czyste, najlepiej wygoto-
wane, a przynajmniej wyparzone wrzatkiem. Nie wycie-
ra sie ich, tylko osgcza. Gumki wekéw powinny by¢
elastyczne i czyste, a wieczka twistbw — nie zuzyte
i bez uszkodzen. Robiac konserwe z warzyw w soku
wtasnym, wypetnia sie stoiki do petna. Jesli warzywa
konserwuje sie w zalewie Ilub sosie, pozostawia sie
pod wieczkiem, 11/2— 2 cm pustej przestrzeni. Wypet-
niajgc stoiki zalewg, usuwa sie banhki powietrza powsta-
jace przy nalewaniu. Potem nalezy hermetycznie za-
mknac¢ stoiki, wstawi¢ do szybkowara, na wktadke i wy-
petni¢ szybkowar w 2/ 3 wodg. Stoiki powinno sie od-
dzielic od siebie kawatkiem gazy lub $ciereczka, zeby
sie nie obijaty w czasie gotowania. Potem zamknaé gar-
nek pokrywa, postepujac Scisle wedtug instrukcji obstugi,
i postawi¢ go na ogniu. Gdy w garnku wytworzy sie
witasciwe cisnienie, zmniejszyé ptomien i gotowac¢ kon-
serwy na wolnym ogniu. Gdy uptynie wyznaczony czas,
zestawi¢ szybkowar, aby wystygt, nie zdejmujgc z niego
pokrywy.

Uwaga! Nie wolno schiadza¢ szybkowara zimna woda
ani wypuszczaé¢ pary dla zmniejszenia ci$nienia.



Szparagi: Umyte, oczyszczone i pokrajane na kawalki
lub cate obgotowaé przez 5 min w lekko osolonym
wrzatku. Po wtozeniu do stoikéw wla¢ zalewe z wody
zagotowanej z solg w proporcji 20 g soli na 1 | wody.
Gotowa¢ w szybkowarze przez 40 min.

Szpinak: Po umyciu, oczyszczeniu i osgczeniu wktadag,
lekko upychajac, do stoikow i sterylizowaé¢ w szybko-
warze przez 40 min.

POWIDLA Z DYNI

Dojrzatg dynie obra¢ ze skoéry, pokraja¢, wtozy¢ do garn-
ka, podla¢ jak najmniejszg iloscia wody i gotowaé mie-
szajgc, az sie rozgotuje. Zwazy¢ rozgotowang mase i na
1 kg doda¢ 50 dag cukru i sok z 1 cytryny oraz troche
utartej skorki cytrynowej lub pomaranczowej. Gotowac
dalej, az zupetinie zgestnieje. Gorgce powidta mozna
zapiec w kamiennych garnczkach w piekarniku lekko na-
grzanym lub tez witozy¢é gorgca mase do wyparzonych
stoikow twist-off i zakreci¢. Wtozy¢-pod kocyk i zosta-
wi¢ do nastepnego dnia.
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