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OD AUTORKI

W  książce te j zebrane są przep isy  na p o traw y z w arzyw , 
które rzadko można znaleźć w  sklepie lub  naw et na 
bazarze. N ieczęsto też po jaw ia ją  się na polskich stołach, 
choć rosną i w  naszym klimacie. Na razie upraw iają  je 
ty lk o  amatorzy. Innym  są p raw ie  nieznane.
W arto  je jednak poznać i po lub ić , gdyż  mogą p rz y c z y ­
nić się do poszerzenia i urozm aicenia trad ycy jne go  p o l­
skiego zestawu w arzyw . Tylko szparagi i b ro ku ły  można 
czasami kupić w  w arzyw nych sklepach, pozosta łe  trzeba 
zdobyć od osób, które upraw iają je na dzia łkach.
Brak zainteresowania nowościam i nie zachęca zakładów  
ogrodn iczych  do  podejm ow ania  takich upraw, które nie 
gw arantują  dużego  i szybkiego  zbytu , a w ym agają p ro ­
mocji i reklam y. M oda  na o ryg in a ln e  w arzyw a może 
w ięc wyjść ty lko  od d z ia łkow iczów . Początki są zawsze 
trudne. Pewno jeszcze pam iętamy zalegające w  sklepach 
stosy tanie j papryk i, którą kupow ali ty lko  odw ażn ie js i, 
bo nie b y ło  w iadom o, jak ją p rzyrządzać i jeść. A te ­
raz, k iedy jest znana i pow szechnie  łubiana, upraw ia 
się to  w arzyw o  w inspektach i ogródkach, a k ied y  p o ­
każą się na rynku dostaw y z im portu, p rzed  sklepami 
ustawiają się d łu g ie  ko le jk i. M oże  w ięc i któraś z o p i­
sanych tu roślin z rob i podobną  karierę.



Będą to  może delikatne, w yra finow ane  w smaku b u lw y , 
które n iepo trzebn ie  porów n u je  się z ziem niakam i. Nie 
pow inn o  się traktow ać ich jako namiastki ziem niaków , 
lecz jako w ykw in tną , poszukiwaną, ze w zg lędu  na cha­
rakterystyczny smak, jarzynę.
B roku ły  też m o g łyb y  znaleźć o w ie le  w iększe niż d o ­
tychczas uznanie. Są delika tn ie jsze  od ka la fiorów , m niej 
k ło p o tliw e  w  upraw ie  i można z nich z rob ić  w ięce j c ie ­
kawych, smacznych potraw .
Pełne szanse zyskania w iększej popularności ma szpinak 
now oze landzki, g d yż  smakiem nie ustępuje szpinakowi 
europejskiem u, a zb ió r jeg o  p rzypada w lecie, czy li w  tym 
okresie, k iedy  zw yk łeg o  szpinaku braknie na rynku. 
Szparagi są w p raw d z ie  wszystkim  dob rze  znane, lecz 
rzadko kupowane, raczej ty lko  p rzy  uroczystych okazjach, 
gdyż ceny ich są w ysokie, a sezon —  kró tk i. G d yb y  
upraw iano je na szerszą skalę i w p row adzono  nowe, 
z ie lone  odm iany —  smaczniejsze i nie tak d ro g ie  —  
może i to  w arzyw o  częściej gośc iłob y  na naszych stołach. 
Pozostałe w arzyw a tzw . rzadkie mają mniej szans na spo­
pu laryzow anie , gdyż  ich zastosowanie nie stwarza tak 
w ie lu  m ożliw ości, jak p rzyrządzan ie  potraw  ze szpara­
g ów  czy b ro ku łó w , które można jeść w bardzo różno ­
rodnych  postaciach. Kardy, karczochy, patisony, dynia  
makaronowa i kukurydza będą zapewne podaw ane ty lko  
jako ciekawe, amatorskie po traw y, p rzyrządzane ze zb io ­
rów  z w łasnego ogródka. W yją tek  stanowią bakłażany, 
które m og łyb y  wejść do  po lsk iego  menu p o d o b n ie  jak 
papryka, czyli jako tanie, im portow ane w arzyw o, o bar­
dzo w ie lu  zastosowaniach. Na razie jednak pozostają 
nam m ożliwości upraw y ich we własnym  ogródku  lub 
kosztow anie im portow anych konserw.
Jeżeli książeczka ta p rzyczyn i się do  poznania i p o lu ­
b ien ia  po traw  z mało znanych w arzyw  i zachęci do 
upraw ian ia  ich na dzia łkach i w gospodarstw ach ro l­
nych, spełni swoje zadanie.



WIADOMOŚCI OGÓLNE



GATUNKI WARZYW 
RZADKO SPOTYKANYCH

BAKŁAŻANY

Bakłażany są p ięknym , dekoracyjnym  w arzyw em , upra­
w ianym  w krajach p o łud n io w ych  o m niej deszczowym  
i c iep le jszym  od naszego klimacie. Dla osiągnięcia  pe łne j 
do jrza łości po trzeb u ją  one 120 suchych i słonecznych 
dni —  pom iędzy ostatnim i ch łodam i w iosny a p ie rw ­
szymi przym rozkam i jesieni. Sama roślina, podobna  do 
papryk i, d o p ó k i n ie w yda p lonu, nie w yróżn ia  się szcze­
gó lną  urodą. K w itn ie  n iepozorn ie , jak inne w arzyw a 
psiankowate, np. pom ido r lub  ziemniak. Ma drobne, 
b ia łe  lub fio le to w e  kw iatki, zebrane w małe gronka. 
Piękna dodają  jej d o p ie ro  ow oce, o g ładk ie j, lśniącej 
skórce i n iezw yk łym  kształcie. Już przed  setkami lat 
zachw ycały ludzi, któ rzy się z nim i spotykali po  raz 
p ierw szy.



Fascynujący b y ł w ido k  dużych, o ryg ina lnych  ow oców  —  
b ia łych, zie lonkaw ych lub  fio łko w ych , kfóre zw isały p o ­
śród z ie lonych, pow ycinanych  liści n ie w ie lk ie j rośliny, 
po kilka sztuk na jednym  krzaczku.
N iektóre  odm iany bakłażanów  mają spore, b ia łe  owoce 
przypom ina jące  do  z łudzen ia  jajka, u innych są one bar­
dzie j w yd łużone , gruszkow ate  lub  też p raw ie  kuliste. 
W ażą od k ilkudziesięc iu  gram ów  aż do  dwóch k ilog ra ­
mów. M ają bogatą  skalę odcien i skórki —  od b ia łe j, 
poprzez jasnozie lonaw ą aż do  c iem no fio łkow ej. Istn ieje 
też francuska odm iana bakłażanów  w paski b ia łe  i lila. 
Nazywa się ,,zeb rine ” .
N iezw ykłość kształtu i barw y ow oców  te j rzadko spoty­
kanej roś liny zachęcała do tego, by określać ją rozm ai­
tym i nazwami. U nas nazywana jest gruszką miłosną, 
jajkiem  krzew istym , bakłażanem i oberżyną. Te d w ie  
ostatnie nazwy zdradzają, g dz ie  spotykali się z tym 
w arzyw em  Polacy a lbo może skąd je do  naszego kraju 
p rzyw ieź li.
Bakłażan to  słow o pochodzenia  perskiego. Z tego  ję ­
zyka p rze ję li je  Turcy, a od nich mieszkańcy Europy 
w schodniej, w które j Turcy panow ali przez w ie le  lat. 
O berżyna  jest spolszczeniem  francuskiej nazwy auber- 
g ine, która jest transpozycją arabskiego słowa al b ad in - 
jan. To w łaśnie A ra bo w ie  spopu laryzow a li upraw ę o b e r­
żyny w  Europie p o łu d n io w e j i zachodnie j, choć p raw ­
dziw ą jej o jczyzną jest Azja p o łudn iow o-w schodn ia . 
W  Indiach i w Persji znana już b y ła  bardzo  daw no 
temu —  p od ob no  aż przed czterem a tysiącami lat. 
M in ę ło  jednak w ie le  czasu zanim bakłażany d o ta rły  do 
Europy. Jako egzotyczne, n ie zw yk łe  w arzyw o  tra fiły  naj­
p ie rw  rja kró lew skie  i magnackie stoły. W e W łoszech 
upraw iano je już w w ieku XV. W  1570 roku podano 
je na uczcie, w ydane j przez papieża Piusa V. W  A n g lii 
poznano ich smak w  końcu XVI w ieku. W e Francji za­
częto je hodow ać w  X V II stuleciu, w ogrodach króla



Ludw ika XIV, k tó ry  lu b ił jadać o ryg ina lne , mało znane 
p o traw y  i u p o do ba ł sobie to  smaczne w arzyw o. W  końcu 
X V III w ieku b y ły  już znane w  Polsce, począ tkow o jako 
roślina ozdobna, a d o p ie ro  późn ie j jako jadalna.
W  dzisie jszych czasach bakłażany są w arzyw em  tanim, 
popularnym  w e wszystkich krajach basenu M orza Śród­
ziem nego. Eksportu je się je  stamtąd masowo do  Europy 
pó łnocne j, o n iesprzyja jącym  dla ich upraw y klimacie. 
W  naszym kraju obecn ie  są mało znane. U praw ia ją  je 
zapaleni hobbiści na działkach albo w  inspektach. Ostat­
nio rozwija się ich produkcja w  szklarniach i pod folią. 
Bakłażany na jlep ie j rosną, g dy  lato jest d łu g ie , a tem ­
peratura utrzym uje  się w granicach 18— 30°C. Jeśli 
jest zimno, opadają im kw iaty i zaw iązki ow oców . Upra­
w ia się je na g lebach żyznych, w ilg o tnych . N a jo dp o ­
w iedn ie jsze  są czarnoziem y, mady i bogate  w w p róch ­
nicę g le b y  g lin iasto-p iaszczyste. Na dzia łce  sadzi się 
bakłażany w miejsach nasłonecznionych, zasłoniętych 
od w iatru. Z jed ne go  krzaka p rzy  końcu lata zb iera  się 
3— 5 ow oców .
Uprawianą u nas najczęściej odmianą jest:
N r1 2 X  D elikates —  odmiana gruntowa pochodzenia bułgars­
kiego, jedna z najlepszych i najplenniejszych odmian zagranicz­
nych. Na silnie rozgałęzionych, niezbyt wysokich krzaczkach, 
nie przekraczających 60 cm, wyrastają duże, cylindryczne o w o ­
ce o długości 15 — 20 cm, ważące 200— 300 g. Dojrzałe owoce 
są ciem nofioletowe o jaśniejszym, o liw kow ofio le tow ym  zabar­
w ieniu w  dolnej części. Miąższ mają bladozielonkawy, dość 
ścisły, bez goryczy.
Jada się bakłażany w e wszelkich m ożliw ych  postaciach: 
na surowo, p ieczone, smażone, duszone, zapiekane i kon­
serwowane. M ożna z nich p rzyrządzać bardzo  w ie le  
rozm aitych potraw , zwłaszcza duszonych. Ponieważ naj­
lepsze są bakłażany duszone w  o liw ie  lub słoneczn iko­
w ym  o le ju, doskonale można je  jeść na zimno i na g o ­
rąco. Potrawy z nich mają też i tę zaletę, że nadają



się do  odgrzew ania . M ożna je w ięc p rzyg o to w yw ać  
zawczasu. Nie tracą wartości p rzy  ponow nym  zago to ­
waniu, a często nawet bardzo  zyskują w  smaku. Duża 
różnorodność kom binacji smakowych, w  zależności od 
p rzyp raw  i dodatków , stanowi o tym, że z bakłażanów  
można zrob ić i smaczną przystaw kę, i p ożyw ne  o b ia d o ­
we danie, i lekką kolację.
W  krajach p o łu d n io w e j Europy i A z ji, g dz ie  bakłażany 
są bardzo popularne i cenione, do tradycji kulinarnych 
zalicza się wiele specyficznych dań z tego warzywa. 
Sporo z nich zyskało sobie popularność w kuchni św ia­
to w e j. Należy do nich kaw ior z bakłażanów, charaktery­
styczny dla kra jów  bałkańskich i p o łud n io w ych  repu­
b lik  Zw iązku R adzieckiego. Jest to  puróe z p ieczonych 
bakłażanów, p rzyp ra w io ne  na ostro cebulą, czosnkiem, 
octem w innym  i innym i p rzypraw am i. Sycylijska caponata 
to św ietne zimne danie, w słodko-kw aśnym  sosie p o ­
m idorow ym  z kaparami i o liw kam i. Turecka potraw a 
z bakłażanów  to  imam baye ld i, co znaczy om d la ły  suł­
tan. Danie to jest p od ob no  tak św ietne, że docenia jący 
uroki d ob re j kuchni łakom y sułtan om dla ł z zachwytu, 
upo jony  aromatem podanej mu po traw y. Są też inne 
tłum aczenia choroby  sułtana. M ów i się, że potraw a by ła  
tak pyszna, iż nie m óg ł je j sobie odm ów ić  i zasłabł 
z p rze jedzenia .
Bardzo znana jest też rozp ływ a jąca  się w ustach, słynna 
francuska rata touille , typ ow a  d la  kuchni Prowansji. Są 
to bakłażany duszone w o liw ie  z innym i w arzyw am i, 
g łó w n ie  cukinią, papryką, pom idoram i, cebu lą  i czosn­
kiem. W  różnych odm ianach ra ta tou ille  w ystępu ją  z w y­
kle te same składniki, zm ieniają się ty lko  p ro po rc je . 
M ieszanina różnobarw nych w arzyw  p iękn ie  w yg ląda  nie 
ty lko  jako zestaw surowców , któ ry często dekoru je  w i­
tryn y  restauracji, ale rów nież i na półm isku. Ratatouille  
jada się na przystaw kę a lbo jako dodatek do  p ieczo ­
nego jagnięcia lub  w ie p rzo w in y . Na zimno, w ych łodzona  

w lodów ce, jest bardzo  łubianą przystawką, szczególn ie



w upalne, letn ie  dni. Znakom ita jest też bałkańska mu- 
saka, czyli zapiekanka z bakłażanów  i innych w arzyw  
w połączeniu  z m ieloną baraniną lub  w o łow iną .
W  Polsce te egzotyczne po traw y są mało znane. Jedy­
nie turyści, zw iedza jący p o łu d n io w e  kraje, m ieli okazję 
skosztować, jak one smakują. W  ostatnich latach sprze­
dawane też b y ły  na naszym rynku konserw y w arzyw ne  
z bakłażanów : kaw ior, ajwar i d juw ecz.
Kupując bakłażany, w yb ie ra  się te, które są świeże, 
tw arde, n iezw iędn ię te , bez zmarszczek. Skóra ich po ­
w inna być ładn ie  w ybarw iona , napięta i błyszcząca. 
Pełnia sezonu p rzypada na sierpień i w rzesień. Z ryw a 
się bakłażany, zanim w p e łn i do jrze ją , tzn. g d y  nasiona 
ich są jeszcze m iękkie a miąższ —  n ie zb y t gorzk i. 
Ścina się ow oce razem z szypułką d ługośc i 2 do  3 cm. 
W artość odżyw cza bakłażanów  jest stosunkowo n ie ­
w ie lka. 100 g te go  w arzyw a dostarcza ok. 20 ka lo rii. 
Zaw iera ono 92,5%  w ody, 1% białka, 4,5%  cukrów  p ro ­
stych, 1,5% b łonn ika  oraz n ie w ie lk ie  ilości soli m inera l­
nych i w itam in A, z g ru py  B i C.
Przydatność bakłażanów  w d iecie  odchudzającej jest, 
mimo niskiej wartości ka lorycznej, n iew ie lka. N ie tuczą 
bow iem  ty lk o  surowe i gotow ane, a w te j postaci są 
niesmaczne, gdyż  zachowują swą charakterystyczną go ­
rycz. Natomiast duszone i smażone ch łoną tłuszcz i stają 
się tuczące. M ają jednak i za lety —  dzia ła ją  usypiająco 
i uaktyw nia ją  funkcjonow anie  nerek.
Przyrządzając bakłażany, trzeba w iedz ieć, że ich gorzki, 
c ierpkaw y smak można usunąć przez osolen ie  i odciś­
n ięcie tak, aby w y p ły n ą ł z nich sok. Stosując zagraniczne 
przep isy  pow inn o  się brać pod  uwagę to, że w arzyw a 
upraw iane w gorącym  klim acie są mniej w odniste . A  w ięc 
nasze należy koniecznie solić i odciskać z soku lub  d łu ­
żej odparow yw ać podczas gotow ania . D obrze jest też 
dodaw ać do  po traw  z bakłażanów  i innych w arzyw  o d ro ­
b inę cukru i w innego  octu d la  w zbogacen ia  smaku.



BROKUŁY

Spoglądając na zie lone b roku ły , leżące na sk lepow ej 
ladzie, trudno  uw ierzyć, że nie jest to  dekoracja, ty lko  
pyszne, w artościow e w arzyw o. Choć b roku ł, zw any rów ­
nież kapustą szparagową, należy do te j samej rodz iny  
roślin krzyżow ych co kapusta i kalafior, to  jednak różni 
się od nich w yg lądem  samej roś liny i je j części jada l­
nych.
Krzak broku ła  jest w yższy niż kalafiora, a ciem nozie lone, 
siln ie pow ycinane  liście, osadzone są na d łuższych ogo n ­
kach. Róże broku ła  mają też inny kształt i zabarw ienie. 
Średnica ich w ynosi zazwyczaj 7— 15 cm.
Pączki kw ia tow e róży broku ła  są w yraźn ie  uform owane, 
duże i stosunkowo szybko rozw ija ją  się w żó łte  kw iatki. 
Do spożycia n a d a ją  się róże p rzed  rozw in ięc iem  pącz­
ków, k iedy są jeszcze ca łkow ic ie  z ielone.
O prócz róży g łó w n e j, o luźnym  kw iatostanie, p rz y p o ­
m inającej rzadki, z ie lony, „n ie u d a n y ”  kalafior, tw orzą  
się na bocznych pędach m niejsze róże, które także się 
jada.



Róże brokuła mają najczęściej kolor jasnozielony, tej samej 
barwy co mięsisty pęd, z którego wyrastają.
Obcina się je razem z pędem długości ok. 20 cm i z przyle­
gającymi listkami. Rzadko spotykane odmiany brokułów  mają 
róże białe lub fioletowe.
Smak brokułów jest delikatniejszy od kalafiorów, trochę zb li­
żony do szparagów. W gotowaniu nie wydzielają one przykrego 
zapachu. Wartością odżywczą przewyższają kalafiory i należą 
do najbardziej wartościowych warzyw. Mają dużo w itam iny C 
i karotenu, a także w itam iny Br  B2 i PP. Są zasobne w  łatwo 
przyswajalne sole mineralne oraz białko, którego zawierają 
więcej niż kalafiory czy ziemniaki.
100 g brokułów dostarcza tylko 36 kalorii. Są więc brokuły 
poszukiwanym warzywem przez tych, którzy dbają o linię. 
Brokuły doskonale nadają się do mrożenia. Dzięki temu d o ­
stępne są przez cały rok. Niewielkie ich ilości zamraża się 
również w  Polsce.
Uprawa brokuła nie stwarza poważniejszych kłopotów  w  na­
szym klimacie. Roślina ta dobrze znosi przymrozki. Nie odb i­
jają się one na jej smaku. Brokuł tworzy róże od lipca do grudnia. 
Po odcięciu róży na pędzie głównym  wyrastają róże boczne, 
równie wartościowe. Są mniej wymagające co do gleby i na­
wożenia niż kalafiory. Mogą więc być uprawiane tam, gdzie 
kalafiory gorzej się udają.
Zalecane do uprawy na działkach odmiany to:
W altham  29 —  odmiana wczesna, o niskim, zwartym w zro­
ście, z dość dużą ilością bocznych róż;
Calabrese Green —  średnio wczesna odmiana, o dużych, 
zwartych różach;
G renia —  odmiana późniejsza, wyższa, o dużej róży głównej 
i mniejszej ilości bocznych róż, bardzo plenna;
Em erald C orone i C leopatra  F, —  odmiany heterozyjne o 
dużej wartości smakowej.



Polskie odmiany brokułów to:
Sebastian —  odmiana średnio wczesna, plenna. Ma róże 
średniej wielkości, dość zwięzłe, wypukłe, nie przerastające 
liśćmi, w  kolorze zielonym lub zielonym z fio letowym  nalotem. 
Brokuł uprawiany był na terenie W łoch już od czasów staro­
żytnych. Powstał prawdopodobnie z dzikiej kapusty, wskutek 
przekształcenia kwiatostanu. Apicjusz, znany gastronom z cza­
sów Tyberiusza, znany był z umiejętności przyrządzania broku­
łów, a Drusus, syn cesarza, tak je podobno lubił, że trzeba go 
było powstrzymywać od przejadania się potrawami z nich 
przyrządzonymi.
Od starożytności do dziś Włosi celują w  uprawie i uszlachet­
nianiu brokułów. Znajduje to odbicie nawet w  botanicznej 
nazwie tego warzywa, które brzmi: brokuł w łoski ( Brassica 
oleracea var. ita lica).
W Europie brokuły zaczęły być bardziej popularne w  epoce 
renesansu. Do Francji przywiozła je Katarzyna Medycejska, 
która poślubiła Henryka II w  1533 roku. W Polsce były znane już 
w  XVII wieku, w  Anglii —  w  początkach XVIII wieku. Chińczycy 
nauczyli się uprawy brokułów  od Europejczyków i wspaniale je 
przyrządzają według swoich tradycji kulinarnych, tak że są 
chrupkie i bardzo aromatyczne. Warzywo to zrobiło też wielką 
karierę w  Stanach Zjednoczonych po pierwszej wojnie św iato­
wej, ze względu na swoje wartości odżywcze.
Brokuły gotuje się w  ten sam sposób jak kalafiory. Nie moczy się 
ich długo, tylko myje pod strumieniem bieżącej wody. Wrzuca 
się je do osolonego wrzątku z dodatkiem cukru do smaku. 
Ponieważ pączki szybciej miękną niż łodygi, można brokuły 
gotować, ustawiwszy ciasno w  garnku różami do góry, tak by 
nie były przykryte wodą. Ugotują się wówczas w  parze. Nie 
pow inno się ich przegotowywać, bo nie tylko są mniej smaczne, 
ale i mniej wartościowe. Wystarczy 8 min. od ponownego 
zawrzenia w ody po włożeniu warzyw. Mrożone brokuły gotują 
się krócej. Po ugotowaniu trzeba je przelać zimną wodą dla 
zachowania koloru.



BULWY

Bulwy, nazywane rów nież słonecznikiem  bulw iastym , 
słonecznikiem  pastewnym  lub topinam burem , p rz y w ie ­
zione zostały do Europy z Am eryki w 1612 roku i ro z ­
pow szechn iły  się początkow o we Francji i w Niemczech. 
O becn ie  upraw iane są w Am eryce Północnej i Środkowej, 
w Europie, Zw iązku Radzieckim  i w  Chinach. O d kryc ie  
ich zawdzięczam y francuskiemu p o d ró żn iko w i Samuelowi 
C ham plainow i, za łożyc ie low i miasta O uebec. Zauw ażył 
on, że Indianie  b razylijscy Topinambu jedzą b u lw y  p rz y ­
pom inające w yg lądem  ziem niaki. Przekonawszy się, że 
mają one de lika tny, słodkaw y smak, p o d o b n y  do  kar­
czochów, p rzen iós ł je  do  Kanady, skąd p rzew iez ione  
zostały jako smakołyk do  Francji, z którą Kanada roz ­
w ija ła  stosunki handlow e. Bulw y nie są w ie lką  rzadkością 
w  Polsce, choć jako w arzyw o są mało spotykane. Często 
rosną w ogrodach —  jako d z ik ie  n iestrzyżone żyw o ­
p ło ty , pon iew aż są bujną rośliną, dochodzącą do  dw óch 
m etrów  w ysokości, o gęstym , z ie lonym  ulistn ien iu  
i w dzięcznych, żó łtych kwiatkach, w yg ląda jących  jak 
małe słoneczniki. Na szerszą skalę upraw iane byw ają



na paszę dla zw ierząt hodow lanych i zw ie rzyny  łow n e j. 
Na podziem nych pędach top inam bur zaw iązuje liczne 
bu lw y jadalne —  naw et do 50 sztuk —  pod ob ne  do 
ziemniaka, lecz mające m niej g ładką  pow ie rzchn ię  
i p rzyjem ny, s łodkaw y smak. M ożna je  p rzyrządzać, tak 
jak ziem niaki lub  szparagi. Konserwow ane p rzypom ina ją  
dna karczochów i używane są do  w ykw in tnych  sałatek. 
100 g b u lw y  daje p raw ie  80 ka lo rii. Skład je j p o d o b n y  
jest do składu ziem niaków . W arzyw o  to poleca się 
d iabetykom , zamiast ziem niaków, pon iew aż zawiera ok. 
17% insu liny —  w ie locukru , u lega jącego ła tw o  h y d ro ­
liz ie  do fruktozy.
Bulwy b y ły b y  zapewne bardzie j rozpow szechn ione jako 
w arzyw o, g d y b y  się ła tw ie j o b ie ra ły  i nie rozpadały 
p rzy gotow an iu . Trudno jest usunąć skórkę z g ruz łow a- 
tej pow ierzchn i bu lw , ale można je ugotow ać w skórce 
i d o p ie ro  potem  obierać. G otu jąc obrane —  najpraktycz­
n ie j jest pokrajać je na rów nej w ie lkości kawałki, żeby 
się jednocześnie ugo tow a ły . O d lew ać je należy, k iedy 
ty lko  zaczynają mięknąć, bo szybko się rozpadają, jeśli 
je p rzegotow ać. K upuje  się w yłączn ie  b u lw y  świeże. 
Stare i w yschnięte nabierają n ieprzy jem nego  zapachu 
i nie nadają się do  konsumpcji.

DYNIA M AKARONOW A

Dynia makaronowa, tak jak w szystkie odm iany d yn i, p o ­
chodzi z A m eryki. C harakteryzu je  się tym , że po  u g o to ­
waniu miękisz je j rozpada się na pasemka, p o d ob ne  do  
makaronu. Tej w łaściwości zawdzięcza swoją nazwę. 
Jest w Polsce mało znana, choć udaje się d ob rze  w na­
szych warunkach klim atycznych.
Jest p łożącą się rośliną, o d ług ich  pędach, dochodzących 
do 4— 5 m etrów. W yrasta na nich od 8 do  10 o w a l­
nych ow oców  o żó łtopom arańczow ej skórce i c iem nie j-



czym, pom arańczow ym  miąższu. Każdy z nich waży od 
2 do  4 kg, co daje roczny zb ió r o ko ło  40 kg ow oców  
z jednego  krzaka. Dojrzałość konsum pcyjną osiągają 
d yn ie  po ok. 100 dniach od  zasiania, k iedy ich pestki 
nie są jeszcze zupe łn ie  d o jrza łe  i tw arde.
U praw ia się d yn ię  m akaronową w miejscach zacisznych, 
nasłonecznionych, na pochy lonych  stokach lub w naroż­
nikach ogrodu , gdyż  po trzeb u je  słońca i d o b re g o  na­
w odn ien ia . W ym aga ona g le b y  c ie p łe j, przepuszczalnej, 
średnio  c iężkie j, bogate j w próchnicę, n iekw aśnej. Na­
w et początkujący o g rod n icy  osiągają d ob re  rezultaty, 
pon iew aż roślina ta rośnie bez specjalnych zabiegów  
p ie lęgnacy jnych  i jest odporna  na ch oroby  oraz szkod­
niki. M ożna ją p rzechow yw ać przez kilka m iesięcy 
w ch łodnym , suchym pom ieszczeniu.
W artość odżyw cza te go  w arzyw a podobna  jest do  w ar­
tości innych odm ian dyn i. Zaw iera ono n iew ie le  w ę g lo ­
w odanów , w tym  sporo cukrów , trochę soli m inera l­
nych (fosforu, wapnia, żelaza), dużo  w itam iny A oraz 
n ieco innych w itam in.
Dynia m akaronowa jest to  bardzo de lika tne  w smaku w a­
rzyw o. M ożna z n ie j rob ić  te wszystkie  potraw y, które 
p rzyrządza się z innych rodza jów  d yn i, ale na je fektow ­
niejsze z nich, to : dyn ia  gotow ana w różnych sosach 
oraz dyn ia  m arynowana w occie. W  te j fo rm ie  zachowuje 
ona swoją n iezw ykłą , „m akaronow ą" postać, jeśli ją 
przekrajać w  poprzek na p o ło w ę  i w ide lcem  de lika tn ie  
w yjąć miąższ. Często podaje  się d yn ię  jako niskokalo- 
ryczne spaghetti —  zamiast klusek.

KARCZOCHY

Podobnie  jak dziś, już w  starożytnej G recji i Rzymie 
jadano karczochy jako de lika tne, luksusowe w arzyw o. 
W  średniow ieczu zaprzestano ich upraw y i d op ie ro



w XV w ieku p o ja w iły  się ponow n ie  w królew skich i d w o r­
skich ogrodach, począ tkow o w Ita lii, a potem  w e Francji, 
A n g lii i innych krajach Europy.
W Polsce jag ie llońsk ie j sadzono karczochy zarów no dla 
ozdoby, jak i na p o trzeb y  stołu. Były  bardzo m odne 
w okresie Renesansu. Na ucztach podaw ano je jako w y ­
tw orną, w yrafinow aną potraw ę. Być może d la tego, że 
sławny francuski pisarz tego  okresu, Rabelais p rz y p is y ­
w a ł im tajem niczą moc wzmagania m iłości. Doceniano 
jednak przede wszystkim  ich szczególny smak i z tego  
pow odu  zyskiw ały coraz w iększą popularność, chociaż 
są pracochłonne w upraw ie, przyrządzan iu  i jedzen iu , 
szczególn ie  w tedy, g d y  wysysa się je p ła tek po p ła tku. 
W  w ieku X IX  i na początku naszego stulecia, aż do 
ostatniej w o jny  karczochy b y ły  dość dobrze  znane 
i w Polsce. W  starych książkach kucharskich można zna­
leźć sporo przep isów  na po traw y z nich p rzyrządzone. 
Rosły bow iem  karczochy w p rzydom ow ych  ogrodach 
i upraw iano je  w  celach handlow ych. Dziś spotyka się 
je ty lk o  w ogródkach zapalonych am atorów, choć w  na­
szym klim acie n ieźle  się udają, jeśli ty lko  mają zaciszne 
miejsce i o d p o w ie d n ią  g lebę.



Karczoch to  p iękny, dekoracyjny oset, k tó ry można sa­
dzić rów nież dla ozdoby. Jest to silna, wysoka, n ie­
biesko kwitnąca bylina. W  p ie rw szym  roku po w ys iew ie  
wyrasta z n ie j ty lko  p ió ropusz pierzastych, ostro  za­
kończonych liści, osadzonych na g rubych, szerokich 
ogonkach. Przez następne 3— 4 lata roślina wypuszcza 
pąki kw iatow e, które ścina się w celach jadalnych, zanim 
p ła tk i z ie lonego  kie licha zaczną się rozchylać. A b y  kar­
czochy b y ły  duże i dorodne , zostawia się na jednej 
roślin ie  ty lko  3 lub 4 pędy, a na nich po 2— 3 pąki. 
Is tn ie je  w ie le  odm ian karczochów. Najlepsze, o w ie l­
kich, dużych, ku listych pąkach, w yhodow ano  we W ło ­
szech i we Francji. Pąki są tak duże, że na przystaw kę 
wystarczy zjeść po jednym  na osobę. W tych krajach 
karczochy nie należą do w arzyw  rzadkich. Są pow szech­
nie cenione jako delikates poszukiw any przez znawców. 
W Polsce dla uprawy amatorskiej importuje się nasiona odmiany 
Laoński Zielony, która charakteryzuje się bujnym wzrostem 
i pąkami o szerokim i grubym dnie kwiatowym.
Jada się n ie rozw in ię te  pąki kw ia tow e, a w łaściw ie  —  
mięsiste dno kw ia tow e wraz z do lną  częścią kielicha, 
składającą się z grubych, m ięsistych p ła tków , i kawał­
kiem ło d y g i, z które j wyrasta kw iat. Najczęściej poda je  
się całe, ugotow ane, a zjada się je, obryw a jąc płatek 
po p łatku i maczając w gorącym , stopionym  maśle w so­
sie holenderskim  lub w sosie v ina ig re tte . N iejadalna 
jest ty lko  w ew nętrzna część pąka —  puszek porastający 
kw ia tow e dno. O czyw iście  z karczocha można zrob ić  
w ie le  innych, bardz ie j wyszukanych potraw .
Bardzo e leganckim  daniem  są dna karczochów , które 
poda je  się jako dodatek do  mięs lub  jako sam odzielne 
danie z im nego bufetu. Jada się je  też na przystaw kę 
w połączeniu  z gęstym , krem ow ym  sosem o w yraźnym  
aromacie. Z karczochów rob i się rów n ież surówki. 
W artość odżyw cza karczochów nie jest duża. 100 g 
daje 50 ka lorii. Są jednak ła tw o  strawne i zd row e. Za­



w iera ją  n ie w ie lk ie  ilości w itam iny A, w itam in z g ru p y  B 
oraz w itam iny C, a także sporo potasu, dużo manganu, 
trochę w apnia, żelazo i magnez. M ają też w swoim skła­
dzie  ok. 15% w ęg low od a nó w .
Przy kupow aniu  karczochów, trzeba zwracać uwagę na 
to, żeby b y ły  pe łne , zw ięzłe , z ie lone  lub  z odcien iem  
lila . N ie p o w in n y  mieć brązow ych plam ani śladów  o b i­
cia. Rozwarte, ciem ne, stare pąki n ie nadają się d o  spo­
życia, pon iew aż są łykow a te  po  ugotow aniu . Świeżość 
można też poznać po  ło d yd ze , która nie pow inna  być 
zw iotcza ła  ani zbrązow ia ła . Karczochy robaczyw e mają 
w dnie, p rzy  ogonku m ały, czarny punkcik. G dy się 
rozchy li p ła tk i, w idać w nę trze  w y jed zon e  przez szkodniki.

KARDY

Kardy upraw ia się u nas ty lko  amatorsko. W  innych kra­
jach, w  H iszpanii, w e W łoszech, w  NRD i RFN lub 
w Szwajcarii —  są popularn ie jsze, ale i tam należą do 
w arzyw  rzadkich. Są bardzo delikatną, smaczną jarzyną,



dostępną przez całą zimę. W  smaku p rzypom ina ją  trochę 
szparagi, a trochę —  karczochy. Z w yg lą du  też są p o ­
dobne  do karczochów. Kard, tak samo jak karczoch, 
jest wysoką, ostow atą rośliną o szarozie lonych, p ie rza ­
stych, porośn iętych kolcami liściach. Jako w arzyw o  uży t­
kow any jest zw yk le  przez jeden rok, pon iew aż ty lko  
w p ie rw szym  roku upraw y p ęd y  jeg o  są m iękkie  i m ię­
siste. Potem staje się zd rew n ia ły  i suchy i może być 
zachowany w  o g ro d z ie  ty lko  jako roślina ozdobna.
Dla uprawy amatorskiej najczęściej importowana jest odmiana 
C a rdo n  de T ou rs .
Jadalne są kłącza kardów  i g rube, mięsiste ogonki liś­
c iow e  oraz środkow e nerw y liści. Na jarzynę trzeba kar­
dy b ie lić . W  tym  celu m niej w ięce j na miesiąc przed  
zb iorem  zw iązu je  się liście okopcow ując je  od  d o łu . 
W  zim ie kardy można z pow odzen iem  przechow yw ać 
w dom u. Przenosi się je  do  p iw n ic y  i d o łu je  w  piasku 
po same blaszki. N ie potrzeba ich zw iązyw ać, p rzy  sła­
bym  naśw ietleniu  b ie lą  się same. G d y  zb ie le ją , można 
je stopn iow o zużywać i m ieć św ieże w arzyw o w ciągu 
całe j niemal zimy.
W  handlu kardy sprzedawane są o d p o w ie d n io  p rzyc ię te  
na d łu g ie  kawałki i zw iązane w  pęczki. P rzygotow ując je 
w dom u, trzeba odciąć pozostałości liści, zostawiając 
same w yb ie lo ne , mięsiste ło d y g i. Następnie trzeba  umyć 
je i pokrajać na kawałki o d ługośc i 8— 10 cm. G otow ane 
w osolonej w od z ie  kardy mają n ieapetyczny, szarozie­
lony ko lor. D odaje się w ięc do  w rzącej w o d y  trochę 
kwasku i mąki. Pozbawia je  to  g o ryczy  i pozw ala  za­
chować krem ową barwę ło d y g . Przed i po  ugotow aniu  
trzeba je czyścić z w łók ien  i d robnych  kolców .
Kardy gotu je  się „au b lanc”  (na b ia ło ), wrzucając do 
w rzątku z dodatkiem  1 łyżk i mąki rozp row adzone j w 3 
łyżkach zim nej w od y , 1 łyżk i octu i 1 /2  łyżk i soli na 1 I. 
G o tu je  się p rzyk ry te  do czasu, aż jarzyna stanie się 
miękka, a w łókna schodzą z niej ła tw o . W te d y  należy



ją odcedzić  i k ilkakro tn ie  przelać zimną w odą. Potem 
doczyścić i p rzyp raw iać w e d łu g  przep isu . M ożna też 
kardy gotow ać bez mąki, ty lko  w e w rzątku z dodatkiem  
kwasku i soli.

KUKURYDZA CUKROWA

Kukurydzę  poznali Europejczycy dzięk i odkryc iom  Ko­
lumba. W  czasie p o b y tu  na K ubie  w  lis topadzie  1492 ro ­
ku dw aj cz łonkow ie  jeg o  za łog i, p ow róc iw szy z pene­
tracji w yspy, zam eldow ali mu, że znaleźli ziarna bardzo 
smaczne zarów no w postaci go tow ane j, jak i suszonej, 
po p rze rob ien iu  na mąkę. Nazwali je  kukurydzą. Z iarna 
te b y ły  najw iększym  bogactw em  Am eryki —  dz ięk i 
nim ludność tuby lcza  n ig d y  n ie  c ierp ia ła  g ło d u . A z te ­
kow ie , M a jow ie  i In kow ie  upraw ia li kukurydzę  od w ie ­
ków, stosując bardzo  p rym ityw ne  m etody agrotechniczne 
i uzyskując n iez łe  p lony .
Kukurydza to  p rzede  w szystkim  roślina zbożow a. Jej 
odm iana cukrow a hodow ana jest na w arzyw o. Bardzo 
popularna w  Am eryce, rozpow szechn iła  się rów n ież



w Europie. W  Polsce by ła  znana już w  końcu X V III w. 
Kukurydza cukrowa lub i c ie p ło . K ie łku je  i rośnie w tem ­
peraturze p ow yże j 10°C i jest w raż liw a  na przym rozk i. 
D obrze udaje się w  latach c iep łych , słonecznych i su­
chych. Pod je j upraw ę przeznacza się g le b y  żyzne, za­
sobne w wapń. Powinno się ją wysiew ać w miejscach 
c iep łych , nasłonecznionych, zasłoniętych od  w iatru. 
N ie lub i ziemi zb y t m okrej i zimnej.
Zbiera się kukurydzę cukrow ą w sierpniu i we wrześniu, 
ścinając ko lby  s topn iow o w miarę do jrzew ania, g d y  na­
siona są już w ykszta łcone, ale jeszcze m iękkie  i soczy­
ste. M ają wówczas najw ięcej cukru. D ojrzewając, ziarna 
tw a rdn ie ją  i stają się mączyste. K o lb y  nadające się do 
konsumpcji p ow inn y  mieć g ładk ie , zw arte  ziarno, które 
pod  naciskiem w ydz ie la  gęstą, m leczną ciecz, oraz b rą ­
zow e wąsy, czy li znamiona słupków .
N ajpopularn ie jsze odm iany kukurydzy  cukrow ej upra­
w ianej w Polsce to:
Złota Karłowa —  odm iana bardzo  wczesna, które j ko lby  
g o to w e  są do  zb io ru  już w p ie rw sze j p o ło w ie  sierpnia. 
Rośliny te j odm iany silnie rozkrzew ione  wyrastają do 
wysokości 70— 90 cm. K o lb y  ich są małe, d ługości 
około 12 cm, wrzecionowate, bladożółte. Plon raczej niski. 
Ziarno bardzo słodkie, smaczne i delikatne.
Ama Fi —  odmiana bardzo wczesna, plenna. Rośliny 
na których wyrastają po dwie kolby, są średnio wysokie, nie 
przekraczające 150 cm. Kolby ma niezbyt długie (ok. 15 cm), 
lekko stożkowate. Ziarno ich jest żółte, bardzo smaczne. O d­
miana ta nadaje się również do przetwórstwa.
M a rte k  Fi — odmiana średniowczesna, bardzo plenna. Rośliny, 
mało rozkrzewiające się wyrastają do ifeo cm. Kolby mają lekko 
stożkowate, ścisłe, długości 15— 17 cm, jasnożółte, o bardzo 
smacznym ziarnie. Można je ścinać już w  końcu sierpnia. 
Odmiana nadaje się do konserwowania.
Aztek Fi —  odmiana późna, wymagająca dobrej, żyznej gleby. 
Zbiór przypada na sierpień— wrzesień. Bardzo wysokie, słabo



rozkrzewione rośliny osiągają wysokość do 2 m. Wyrastają 
z nich duże, pojedyncze kolby o drobnym ziarnie barwy jasno- 
żółtej. Ziarno jest bardzo smaczne i nadaje się także na konserwy. 
Bąkow ska —  odmiana o długim okresie wegetacji. Rośliny 
wysokie, tworzące najczęściej po dwie kolby. Ziarna są drobne, 
gładkie, szklistoperliste, pękające. Spożywa się je w  stanie 
suchym, uprażone na tzw. pop corn.
Kukurydza cukrowa zawiera w ięce j cukrów  niż odm iany 
zbożow e i pastewne tej rośliny. K o lby  ścina się na w a­
rzyw o  w okresie do jrza łości m lecznej, tzn, zanim cukry 
p rzem ienią  się w skrobię, a ziarna stwardnieją.
Z iarno kukurydzy cukrow ej ma w ysokie  wartości o d ­
żyw cze, 100 g dostarcza 360 ka lo rii. W  fazie do jrza ­
łości m lecznej zawiera ono ok. 3%  białka, 0,5%  tłuszczu, 
5%  cukrów, 3— 4%  skrobi oraz pew ną ilość w itam in 
A, B |, B2 i C. Kukurydza cukrowa nadaje się do  spoży­
wania na św ieżo, do  konserw owania i do zamrażania 
w kolbach i w ziarnach.
Kupując kukurydzę, trzeba w yb ie rać ko lb y  jasnokrem owe 
lub jasnożółte, o zb itych, ciasno p rzy lega jących  z iar­
nach. Przy naciskaniu ich pow inn o  się wyczuw ać, że 
są m iękkie. K o lby  c iem nozło te  nie nadają się na ja­
rzynę. Są p rze jrza łe , tw arde  i mączyste.

PATISONY

Patisony —  mało u nas znane w arzyw o  z rodz iny  d y n io ­
watych —  pochodzą z Am eryki. W  Europie upraw ia 
się je w  p o łu d n io w ych  repub likach  Zw iązku Radziec­
kiego, na W ęgrzech, w C zechosłow acji i w  krajach 
śródziem nom orskich. Są doskonałą jarzyną, jeśli zb iera 
się je nie w  p e łn i do jrza łe . Bywają b ia łe, zie lonawe, 
z ie lone, a naw et g rana tow o fio łkow e, p raw ie  czarne. 
M ają n ie zw yk ły  w y g lą d : dwa złożone ze sobą ta lerze 
o pofa łdow anych  faliście brzegach. Ten n ie po spo lity ,



przypom ina jący latające ta lerze, kształt sprzyja  nada­
waniu im ża rtob liw ych  określeń. Na p rzyk ład  we Francji 
nazywane są po toczn ie : b ire t księdza, czapka e lektora  
itp. W  Polsce upraw iane są ty lk o  na dzia łkach i w o g ró d ­
kach p rzydom ow ych  przez am atorów  o ryg ina lnych  
w arzyw .
Zaw iera ją  w itam inę C i znaczne ilości w ęg low od a nó w . 
Są lekko strawne.
Patisony są różnej w ie lkości: od 10 do ponad 20 cm 
średnicy. M ło d e  mają delikatną skórkę, które j nie trzeba 
obierać, starsze wym agają obierania.

SZPARAGI

Szparagi b y ły  luksusowym  w arzyw em , znanym i ce n io ­
nym już w  starożytności. Entuzjazm owali się nim i tacy 
smakosze starego Rzymu, jak Pliniusz i Lukullus. Także 
i w  późn ie jszych czasach c ieszy ły  się szczególnym  uzna­
niem. W  X V III w ieku francuski m inister de Jarente w y ­
m yślił specjalną potraw ę ze szparagów d la  Pani Pom- 
padour i nazwał ją je j im ieniem . W  m ieście A rg en teu il,



ukochanym  przez im presjon istów , częstow ał szparagami 
swych gości M anet i upam ię tn ił je  na jednym  ze swych 
obrazów , malując martwą naturę ze szparagami, zw ią ­
zanymi łyk iem  w trad ycy jny  sposób, nie zm ieniany od 
lat.
Również i w dzisie jszych czasach po traw y  ze szparagów 
uważane są za e leganckie  i d ro g ie . U praw ia  się szparagi 
w e w szystkich p raw ie  krajach europejskich, także i w  Pol­
sce. N iegdyś p rodukow ano  ich u nas w ięce j, a po lsk ie  
odm iany uważane b y ły  za jedne  z najsmaczniejszych. 
A leksander Dumas w swym słow niku sztuki ku linarne j 
pisze, że istn ie ją trzy  rodzaje szparagów: b ia łe , f io le ­
tow e  i z ie lone. Białe, francuskie są najwcześniejsze, d e li­
katne w smaku, lecz w odniste . Doskonałe szparagi b ia łe  
są też upraw iane w  Belgii i w H iszpanii. Szparagi 
z fio le to w ym i czubkami są najw iększe i najsmaczniejsze. 
Znakom ite są zwłaszcza odm iany fio le to w e , pochodzące 
z oko lic  Ulm (RFN) i z Polski. Z ie lone  szparagi mają 
te zalety, że są smaczne, aromatyczne i można je p ra­
w ie  w  całości zjeść.
N ajpopularn ie jsze  u nas odm iany szparagów to :
Mary Washington —  zdegenerow ana już odm iana śre­



dn io  wczesna, bardzo  p lenna i odporna  na rdzę. Tw orzy 
ona grube, duże w ypustk i, o g łów kach w iększych niż 
u innych odm ian, ko loru  z ie lo nka w o fio le to w e g o .
Lim bras —  odmiana holenderska, wczesna, bardzo plen­
na, o grubych fio letoworóżowych wypustkach.

Schwetzinger Meisterchuss —  odm iana w yprodukow ana  
w RFN, bardzo plenna, o g rubych  w ypustkach ze zwartą 
główką. Odmiana ta dobrze rośnie i odporna jest na cho­
roby.
Szparagi są niskokaloryczne. 100 g tego  w arzyw a dostar­
cza ok. 15 ka lo rii. Zaw iera ją  karoten, w itam iny B, oraz 
B2 i C a także sole potasu, wapnia, sodu, magnezu, 
fosforu i żelaza. Zaw iera ją  też asparaginę i zw iązki 
purynow e, dzia ła jące pobudzająco  na nerki.
Jadalne są m łode pędy, tzw . w ypustk i, które  ścina się 
zanim ukażą się ponad pow ierzchn ią  ziem i w kopcach. 
Najsmaczniejsze są szparagi św ieżo zebrane. M ożna je 
jednak p rzechow yw ać do 2 dni, zaw in ię te  w  w ilg o tną  
ściereczkę w  lodów ce  lub ch łodnym , zaciem nionym  
miejscu.
Szparagi po  zerwaniu szybko d rew n ie ją . A b y  zahamo­
wać ten proces, p roducenci zaraz po  zb io rze  w kłada ją  
w ypustk i do  zim nej w o d y  z lodem . Szparagi zb ierane 
w czasie burzy  szybciej się psują, w ięc trzeba  je od 
razu zużywać. Najlepsze są w ypustk i średnicy od  1,5 do  
2,5 cm.
Czas gotow an ia  szparagów zależy od  ich grubości i w y ­

nosi 25— 50 min. Jeśli kupione  szparagi są różnej g ru ­
bości, to  trzeba na jp ie rw  w łożyć  do w rzątku te naj­
grubsze, a potem  d o łożyć  cieńsze, żeby się wszystkie  
jednocześn ie  ugo tow a ły .
Są d w ie  szko ły przyrządzan ia  szparagów.
W e d łu g  p ie rw sze j —  go tu je  się je  na małym p łom ien iu , 
bez p rzyk ryw k i, w  płaskim, szerokim  garnku, w łożone  
luzem do w rzącej, osolonej w o d y  z dodatk iem  szczypty 
cukru. W o d y  pow inn o  być ty lk o  ty le , aby je p rzykry ła .



Szparagi w y jm u je  się, g dy  czubki są m iękkie; końce 
mogą być tw ardaw e.
W e d łu g  d ru g ie j szkoły —  go tu je  się szparagi w  wąskim, 
w ysokim  garnku, pow iązane w  pęczki —  ,,na s to jąco". 
W o d y  nie nalewa się do  pełna, pon iże j g łó w ek, p o n ie ­
waż tą m etodą g łó w k i gotu ją  się w parze. Szparagi 
w iąże się luźno w  pęczki po 6— 10 sztuk, mniej w ięcej 
te j samej grubości. W rzątek należy osolić, dodać trochę 
kwasku lub p lasterek cy tryny  i 1 /2  łyżeczk i masła. Przy­
kryć. G otow ane pod  pokryw ką  nie mają tak ładnego  
ko loru, jak gotow ane p ierw szą metodą.
Szparagi ob iera  się n ie rdzew nym  nożem, zaczynając 
pon iże j g łó w k i i zeskrobując skórkę ku d o ło w i. Z d re w ­
n ia łe  końce należy odciąć.

SZPINAK NOW OZELANDZKI

Szpinak now oze landzki rośnie dz iko  w  N ow ej Ze land ii, 
Tasmanii oraz w  p o łu d n io w e j i zachodnie j A ustra lii. Do 
Europy p rz y w ió z ł go  z N ow ej Ze land ii w  1771 roku 
A n g lik , Joseph Bans powracając z p o d ró ży  d oo ko ła



świata z kapitanem  C ookiem . Szybko zyskał p o p u la r­
ność. W e Francji b y ł już bardzo znany w 1820 roku. 
A trakcyjność jego  w ynika  z tego, że jest bardzo po ­
d ob ny  w smaku do szpinaku i jest dostępny w tedy, 
k iedy  p ra w d z iw eg o  szpinaku brak, to  jest w  p e łn i lata. 
Szpinak now oze landzki jest n ie w ra ż liw y  na upa ły, k tó ­
rych szpinak europejski n ie lub i. Jest to  zupe łn ie  inna 
roślina, choć jeg o  duże, c iem nozie lone  liście, o żyw ej 
barw ie  kształtem przypom ina ją  szpinak. Rosną one na 
rozga łęzionych, p łożących się łodygach  o d ługości d o ­
chodzącej do 1 m.
W ogródku przydomowym wystarczy posadzić kilka roślin, by 
zaspokoić zapotrzebowanie rodziny. Szpinak zbiera się w ie lo ­
krotnie od końca czerwca aż do mrozów. Im częściej jest 
ścinany, tym bardziej się rozkrzewia i lepiej plonuje.

W artością odżyw czą  szpinak now oze landzki n ie ustę­
puje  zw ykłem u szpinakow i. Zaw iera duże ilości w itam iny C 
i p row itam iny  A oraz sole m ineralne, zwłaszcza żelazo. 
Zaw iera rów nież kwas szczawiowy, tak jak szpinak. 
Potrawy ze szpinaku now oze landzk iego  przyrządza się 
w ten sam sposób co po traw y ze zw yk łeg o  szpinaku. 
Nadaje się on rów nież do  mrożenia.
K upuje  się szpinak św ieży, nie zw ięd n ię ty . Listki jego  
p ow inn y  być ch łodne, jędrne , p rzy zgniataniu w garści —  
lekko trzeszczące. Jeśli są c iep łe , oznacza to  że szpinak 
zaczyna się psuć.



PRZEPISY



SAŁATKI

SAŁATKA Z SUROWYCH BAKŁAŻANÓW

2 bakłażany, 2 małe pom idory, 1 łyżka d robno  posiekanej naci 
p ie truszki, 2 ły żk i o liw y , 1 łyżka soku z cytryny, sól, p ieprz, szczypta

cukru

Bakłażany umyć, odciąć czubki razem z szypułką, obrać 
ze skórki, pokrajać w  c ienk ie  p lastry, a potem  —  na małe 
kawałki. D opraw ić solą, p ieprzem , szczyptą cukru, cy­
tryną  i o liw ą . O dstaw ić na 30 min w  ch łodne  miejsce, 
aby sałatka „p rzem ace row a ła " się. U dekorow ać dooko ła  
półp lasterkam i p om id o ró w  i posypać natką p ie truszki.

SAŁATKA Z SUROWYCH BAKŁAŻANÓW  
PO PROWANSALSKU

2 bakłażany, 2 łyżk i octu w innego, 2 ły żk i o le ju  so jow ego lub 
o liw y , 2 łyżk i zm ielonych orzechów , 1 ząbek czosnku, 1 łyżka



d ro b n o  pokra janej rzeżuchy, 2 jajka ugotow ane na tw ardo , 10 na­
dziew anych papryką  o liw ek, 1 mała puszka tuńczyka, sól, p ieprz

Bakłażany umyć, odciąć czubki razem z szypułką, obrać 
ze skórki i pokrajać w zd łuż  w p lastry. Polać je octem 
w ym ieszanym  z o liw ą, orzechami, d ro bn o  pokrajanym  
czosnkiem  dop raw ionym  do smaku solą i p ieprzem .
Po 1 godz. odcisnąć p łyn , bakłażany pokrajać w  dużą 
kostkę, wymieszać z jajkami pokrajanym i w pó łp las te rk i, 
rzeżuchą, o liw kam i i kawałeczkami tuńczyka. Sałatkę 
dop raw ić  solą, p ieprzem , o liw ą  i sokiem cytrynow ym .

BUŁGARSKA SAŁATKA Z BAKŁAŻANÓW  
„KLASZTORNA"

50 dag słodkie j p ap ryk i, 40 dag bakłażanów , 40 dag o górków , 
4 łyżk i o liw y  lub o le ju, 2 łyżk i posiekanych orzechów  w łoskich, 

2 p om ido ry , 2 jajka, sól, 1 łyżka octu, natka, czosnek

Paprykę umyć i upiec w  p iekarn iku  aż zm ięknie, a skórka 
zmarszczy się. O dciąć koniec z szypułką i obrać ze skórki. 
W ybrać pestki ze środka, polać o liw ą  zmieszaną z oc­
tem. O górk i umyć, obrać, pokrajać na kawałeczki w ie l­
kości ziarenka ryżu. O solić, wym ieszać z posiekaną natką 
p ie truszki i w yp e łn ić  tą mieszaniną strąki pap ryk i. Bakła­
żany upiec na blasze lub  w p iekarn iku  aż skórka zbrązo- 
w ie je , a miąższ zm ięknie. Zdjąć skórkę, posiekać n ie­
rdzew nym  nożem, dodać 2— 3 łyżk i o liw y , posiekany 
ząbek czosnku, orzechy, osolić i d ob rze  wymieszać.
Na środku o krą g łe go  półm iska u łożyć kupkę pasty bakła­
żanowej, o b łożyć  ją prom ieniście  w ype łn ion ym i strąkami 
papryk i, kierując ostrym i czubkami d o  w ew nątrz. Prze­
d z ie lić  strąki pap ryk i plasterkami p om id o ró w  i jajek 
ugotow anych na tw ardo.



50 dag m rożonych b ro ku łó w , t duże  jab łko , 1 /2  selera, sól, cukier, 
1 łyżka soku cy trynow ego , 1 /2  szklanki majonezu

Brokuły częściow o rozm rozić, d ro bn o  pokrajać, skropić 
sokiem cy tryno w ym  rozcieńczonym  p ó ł na p ó ł wodą, 
osolić i p rzyp ra w ić  szczyptą cukru. Seler dok ład n ie  
umyć, obrać i zetrzeć na g rube j tarce, skrapiając c y try ­
now ym  sokiem. Jabłko po umyciu obrać, w ykra jać gn iazdo 
nasienne i d ro b n iu tko  posiekać. W ym ieszać wszystkie  
składniki i polać sałatkę majonezem.

SAŁATKA Z BROKUŁÓW W SOSIE YINAIGRETTE

50 dag b roku łów , 20 dag p ieczonego mięsa, np. ku ry lub cie lęciny, 
10 dag m arynowanych p ieczarek, szczypiorek, 1 ja jko  ugotow ane 
na tw ardo , 3 łyżk i o liw y  lub o le ju, 1 łyżka  soku cy trynow ego , sól, 

p ieprz, 1 łyżeczka m usztardy, 1 łyżeczka cukru

Um yte b ro ku ły  w ło żyć  do  w rzącej w o d y  osolonej i lekko 
ocukrzonej. U gotow ać tak, aby b y ły  tw ardaw e. Pokrajać 
je na kawałki, zachowując w  całości różyczki. M ięso 
pokrajać w  n iedużą kostkę. Umyte p ieczarki i szczypiorek 
dość d ro bn o  posiekać. Jajko obrać i pokrajać na 8 części. 
W ym ieszać składniki i polać sosem ukręconym  z soku 
cy tryno w eg o , musztardy, o le ju , cukru, soli i p ieprzu .

SAŁATKA Z SUROWYCH BROKUŁÓW Z PAPRYKĄ

50 dag b roku łów , 3 strąki czerw onej pa p ryk i s łodkiej, 2 łyżk i ro z ­
c ieńczonego kwasku cy trynow ego, 1 /2  szklanki majonezu, sól



Brokuły bardzo  starannie oczyścić, umyć i w łożyć  na 
15 min do zim nej, osolonej w od y . Następnie osączyć, 
„ k w ia ty "  d ro bn o  posiekać, a ło d y g i zetrzeć na tarce. 
O solić i skropić kwaskiem cytrynow ym . Paprykę umyć, o d ­
ciąć szypułki z kielichem , usunąć gniazda nasienne, p o ­
krajać w  cienkie  paseczki, wymieszać z b rokułam i i polać 
majonezem.

SAŁATKA Z SUROWYCH BROKUŁÓW  
Z RZODKIEW KAM I

50 dag b roku łów , 1 spory pęczek rzodkiew ek, 1 pęczek szczy 
p ió rku , 2 łyżk i soku cytrynow ego, 3 ły ż k i o le ju, sól, p iep rz

Brokuły starannie umyć i oczyścić, w łożyć  do zimnej, 
osolonej w o d y  na 15 min. Następnie osączyć, „k w ia ty ”  
d ro bn o  posiekać, ło d y g i zetrzeć na tarce. Osolić. Rzod­
k iew ki umyć, oczyścić z naci i korzonków , pokrajać 
w  kosteczkę. Szczypiorek umyć i d ro b n o  posiekać. W y ­
mieszać w szystkie składniki, d op ra w ić  solą i p ieprzem . 
Polać sosem ukręconym  z o le ju  i soku z cy tryny .

SAŁATKA Z BROKUŁÓW I POM IDORÓW  I

30 dag b roku łów , 25 dag pom ido rów , 2 jajka, 1 /2 szklanki majo­
nezu arom atyzow anego cytryną, 1 ząbek czosnku, 2 ły ż k i d robno  
posiekanej naci p ietruszki lub koperku, sól, p iep rz , szczypta cukru,

zie lona sałata

Brokuły umyć, oczyścić, p od z ie lić  na różyczki; ło d y g i 
pokrajać w  krążki o grubości 1 cm. W rzucić  na wrzącą, 
osoloną w odę i ugotow ać. G dy będą m iękkie, odcedzić  
i w ystudzić. M a łe  pom id o ry  sparzyć wrzątkiem , obrać



ze skórki i pokrajać w  ćw iartk i. Jajka ugotow ać na tw ardo, 
obrać ze skorupek i pokrajać w ćw iartk i. U łożyć w  sala­
terce b ro ku ły  na przemian z pom idoram i i jajkam i. Sos 
m ajonezow y z cy tryną  dop raw ić  zm iażdżonym  czosn­
kiem roztartym  z solą i szczyptą cukru, wymieszać z ko ­
perkiem . Polać tym  sosem sałatkę i o b łożyć  liśćmi z ie ­
lonej sałaty.

SAŁATKA Z BROKUŁÓW I POMIDORÓW  II

50 dag b ro ku łó w , 4 pom idory, 1 ząbek czosnku, 3 ły żk i oleju, 
1 łyżka  soku cy trynow ego , 1 łyżeczka m usztardy, sól, cukier, 2 łyżk i 

d robno  posiekanej naci p ietruszki

Brokuły umyć, pokrajać na kawałki, w rzucić na wrzącą, 
osoloną i os łodzoną 1 łyżeczką cukru w odę. G otow ać 
ok. 10 min, żeby się nie rozpad ły , ale b y ły  tw ardaw e. 
O dcedzić. Pom idory sparzyć, obrać ze skórki, pokrajać 
na kawałki. W ym ieszać b ro ku ły  z pom idoram i. Polać so­
sem ukręconym  z soku cy tryno w eg o , o liw y  lub  o le ju , 
m usztardy i d ro bn iu tko  pokra janego czosnku, d o p ra w io ­
nym solą. Posypać pokrajaną nacią p ie truszki.

SAŁATKA Z BROKUŁÓW, POMIDORÓW  I OGÓRKÓW

50 dag b roku łów , 30 dag pom ido rów , 20 dag o górków , 2 cebule, 
4 łyżk i d ro b n o  posiekanej zie leniny, 1 szklanka majonezu, sok z cy­

tryny, sól, p ieprz

Broku ły umyć, ugotow ać we w rzącej, osolonej w odzie . 
O dcedzić , g dy  będą m iękkie. Pokrajać w  ten sposób, 
żeby nie uszkodzić różyczek, zachowując ich kształt; 
ło d y g i pokrajać w krążki. O górk i umyć, pokrajać w cien­



kie p lasterki (ogórek wąż można zostaw ić n ieob ierany). 
W y ło żyć  plasterkami ogórka dno salaterki, oprószyć je  
solą i p ieprzem . Na ogó rk i w y ło żyć  b ro ku ły . Posypać 
je  d ro bn o  posiekaną cebulą. 2 p o m id o ry  zostaw ić do 
dekoracji, resztę sparzyć w rzątkiem , obrać ze skórki 
i pokrajać w  ćw iartk i. Położyć na brokułach z cebulą. 
M ajonez dopraw ić  sokiem cytrynow ym , solą i p ieprzem . 
Polać nim sałatkę i posypać d ro bn o  posiekaną zie leniną. 
U dekorow ać plasterkami um ytych pom ido rów .

SAŁATKA Z BROKUŁÓW W  ŚMIETANIE

70 dag b roku łów , 2 jajka, 20 dag o górków , 20 dag pom ido rów , 
1 łyżka rozpuszczonego kwasku cy tryno w e g o  lub w innego  octu, 
1 pęczek szczypiorku, 2/ 3 szklanki śmietany, sól, cukier, zielona

sałata

Brokuły umyć, oczyścić i ugotow ać w osolonej i lekko 
ocukrzonej w odzie . Po ostudzeniu „k w ia ty ”  p o d z ie lić  
na różyczki, a ło d y g i pokrajać w krążki. O górk i umyć, 
obrać i zetrzeć na bardzo g rube j tarce. Pom idory spa­
rzyć, obrać ze skórki i pokrajać w  kostkę. Jajka ugo to ­
wać na tw ardo, obrać ze skorupek i g rubo  posiekać. 
W ym ieszać wszystkie  składniki, osolić, polać kwaskiem 
cytrynow ym , a potem  śmietaną dop raw ioną  cukrem  i solą 
oraz wymieszaną z d ro bn iu tko  posiekanym  szczypiorkiem . 
Salaterkę wysłać um ytym i i osuszonym i liśćmi sałaty 
i w y ło żyć  na nie sałatkę. O zd ob ić  ćwiartkam i p laster­
ków pom idora.

SAŁATKA Z BROKUŁÓW I W ARZYW  MIESZANYCH

30 dag b roku łów , 4 strąki słodkiej czerw onej papryk i, 1 jab łko, 
1 cebula, 2 jajka, 3 ły żk i posiekanej naci p ietruszki, 1 /2  szklanki



majonezu, 1 łyżka m usztardy, 1 łyżka  d ro b n iu tko  pokra janych m ary­
nowanych pieczarek, sól, cukier, zielona sałata

Brokuły umyć, p o d z ie lić  „ k w ia ty "  na różyczki, a ło d y g i 
pokrajać na g rube  krążki. W rzucić na oso lony wrzątek 
i ugotow ać tak, aby b y ły  tw ardaw e (n ie  rozgotow ane). 
Paprykę umyć, oczyścić z kielicha, szypułki i gniazd 
nasiennych, pokrajać w c ien iu tk i, krótki m akaronik lub 
m alutkie kosteczki. Oczyszczoną cebulę  i obrane ze skórki 
jab łko  (bez gniazda nasiennego) d ro bn iu tko  pokrajać. 
Jajka ugotow ać na tw ardo, obrać ze skorupek i posiekać 
w grubą kostkę. W ym ieszać w szystkie  składniki łączn ie  
z posiekaną nacią p ie truszki. P rzypraw ić do  smaku solą, 
p ieprzem  i cukrem.
M ajonez wymieszać z pieczarkami i polać nim sałatkę 
w y łożo ną  do  salaterki, w ysłanej um ytym i liśćmi sałaty.

SAŁATKA Z BULW

50 dag bulw , 1 ząbek czosnku, 2 łyżk i d robno  posiekanej naci 
p ietruszki, 3 ły żk i o liw y  lub o leju, 1 łyżka soku cy tryno w e g o  lub 

kwasku, sól, p ieprz

Bulw y umyć, obrać ze skórki, w łożyć  do  zim nej, oso lo- 
nej w od y  i w o ln iu tko  gotow ać przez 10 min od za- 
w rzenia. Następnie p róbow ać, nakłuwając w ide lcem  
i w yjm ow ać ko le jno  te, które są go tow e, ale jeszcze 
lekko tw ardaw e. Trzeba tak rob ić, gdyż b u lw y  gotu ją  
się bardzo n ie rów nom iern ie . C iep łe  b u lw y  pokrajać 
w plasterki, dop raw ić  solą i p ieprzem , a potem  obfic ie  
polać o le jem  wym ieszanym  z sokiem cy trynow ym  lub 
kwaskiem. Posypać p ietruszką zmieszaną z d ro bn iu tko  
posiekanym  czosnkiem. Przykryć sałatkę ta lerzem  i o d ­
stawić na 30 min, żeby się „p rzem acerow a ła ".



SAŁATKA Z BULW Z CEBULĄ 
I OGÓRKIEM

50 dag bulw , 1 ogórek konserw ow y, 1 cebula, 2 łyżk i d ro b n o  p o ­
siekanej z ie leniny (koperku, p ie truszki i szczypiorku), 3 łyżk i o liw y  
lub o le ju, 1 łyżka soku cytrynow ego , 1 łyżeczka m usztardy, sól, p iep rz

Bulw y starannie umyć i ugotow ać w  skórce, zalewając 
wrzącą, osoloną w odą. O dcedzić  w m omencie, g d y  są 
jeszcze tw ardaw e, nie rozpadające się. O brać ze skórki 
i pokrajać w plasterki. W y ło żyć  na salaterkę. Posypać 
cebulą  d ro b n iu tko  pokrajaną w kostkę oraz posiekaną 
zie leniną, osolić i pop ie p rzyć . C iep łe  b u lw y  polać o b fi­
cie sosem ukręconym  z o le ju  i cy tryny , o smaku za­
ostrzonym  p ikantną musztardą.
Podawać, g dy  sałatka ostygn ie.

SAŁATKA Z BULW Z JAJKIEM

50 dag bu lw , 2 jajka ugotow ane na tw ardo , 1 cebula, 1 /2  selera, 
1 łyżka  d robno  posiekanego szczypiorku, 1 /2  szklanki śmietany, 

1 łyżka m usztardy, sól, p ieprz, szczypta cukru

Bulw y dok ładn ie  umyć i ugotow ać, zalewając osolonym  
w rzątkiem . O dcedzić, g d y  są jeszcze tw ardaw e, obrać 
i pokrajać w  kostkę. Seler obrać i ugotow ać w e w rzą ­
cej, osolonej w odz ie . O dcedzić  i pokrajać w „z a p a łk i" . 
Por umyć bardzo dok ładn ie , przecina jąc w zd łu ż  na p o ­
łow ę  i pokrajać w  c ien iu tk ie  paseczki. C ebulę obrać 
z łusek, opłukać i pokrajać w  d robną  kosteczkę. Jajka 
posiekać rów nież w  d robną  kostkę. W ym ieszać w szystkie 
składniki razem ze szczypiorkiem  i po lać sosem ukręco­
nym ze śmietany i m usztardy i dop raw ionym  o d rob iną  
cukru, solą i p ieprzem .



SAŁATKA Z BULW W MAJONEZIE

50 dag bulw , 3 ły żk i majonezu, 1 łyżka d robno  posiekanej naci 
p ietruszki, kwasek cy trynow y, sól, p ieprz

Bulw y starannie umyć i ugotow ać w  skórce, odcedzając, 
k iedy są jeszcze tw ardaw e, nie rozpadające się. C iep łe  
b u lw y  obrać ze skórki, pokrajać w  p lasterki, osolić, 
posypać p ieprzem  i polać rozcieńczonym  kwaskiem cy­
trynow ym . Zostaw ić tak na co najm niej 15 min, żeby 
nabra ły aromatu.
Następnie polać majonezem, posypać d ro b n o  posiekaną 
pietruszką i podawać.

SAŁATKA Z DYNI MAKARONOWEJ

1 /2  dyn i m akaronowej, 2 łyżk i o le ju, 1 łyżka  soku cytrynow ego , 
sól, p iep rz , 1 łyżeczka musztardy, 1 łyżka d robno  pokra janego

szczypiorku

Umytą d yn ię  przekra jać w poprzek na p o ło w ę  i u g o to ­
wać w  osolonym  wrzątku w ciągu 20— 30 min. Uważać, 
żeby się nie p rzego tow a ła , bo w te dy  nie rozsyp ie  się 
na pasemka, ty lk o  ugo tu je  na m iazgę. O studzić, w yjąć 
w ide lcem  pasemka miąższu. Polać sosem ukręconym  
z o le ju , soku cy tryno w eg o , m usztardy, soli i p ieprzu . 
Posypać szczypiorkiem .

SAŁATKA Z KONSERWOWANYCH KARCZOCHÓW

1 puszka karczochów (30 dag), 15 dag szynki, 15 dag sera gouda, 
5 łyżek o leju, 2 łyżk i octu, sól, p iep rz , zielona sałata



Konserwow ane środki „ k w ia tó w " karczochów osaczyć 
z za lew y i poprzekraw ać na p o ło w y  lub na ćw iartk i. 
Szynkę pokrajać w paski, a ser —  w  dość g rube  słomki. 
W ym ieszać wszystkie  składniki. Polać sosem ukręconym  
z o le ju , octu, soli oraz p ieprzu  i odstaw ić na 30 min, 
aby sałatka nasiąkła sosem. Sałatę umyć bardzo starannie 
i osuszyć.
W y ło żyć  ładnym i liśćmi dno salaterki i p rze łożyć  na nie 
sałatkę.

SURÓWKA Z KARDÓW

30 dag kardów , 1 jab łko, 2 łyżk i d ro b n o  posiekanej naci p ietruszki, 
sól, 2 łyżk i soku cytrynow ego , 3 ły żk i ole ju lub o liw y

Kardy umyć, oczyścić ze skórki, w łók ien  i ko lców , p o ­
krajać w plasterki, skrapiając cytryną, żeby nie czern ia ły . 
Jabłko umyć, obrać ze skórki, przekra jać na p o łów k i, 
usunąć gn iazdko  nasienne i zetrzeć na tarce. W ym ieszać 
z p ietruszką i kardami. Polać sosem ukręconym  z o le ju , 
reszty soku cy tryn o w e g o  i soli.

SURÓWKA Z KARDÓW I MARCHW I

30 dag kardów , 1 duża marchew, pęczek rzeżuchy, 1 łyżka soku 
cy trynow ego, 3 łyżk i o le ju  lub o liw y , 1 łyżeczka musztardy, sól, 

p iep rz , szczypta cukru

Umyte kardy oczyścić z w łók ien  i ze skórki, następnie 
pokrajać w c ien iu tk ie  p lasterki, skrapiając rozcieńczonym  
sokiem z cy tryny , żeby nie czern ia ły. M archew  umyć, 
oskrobać i zetrzeć na g rube j tarce. Rzeżuchę umyć 
i d ro bn iu tko  posiekać. W ym ieszać wszystkie  składniki



i polać sosem ukręconym  z soku cy tryno w eg o , o le ju  oraz 
m usztardy i dop raw ionym  solą, p ieprzem  i szczyptą 
cukru.
O dstaw ić na 30 min, żeby się surówka „przem acero- 
w a ła ” , potem  podawać.

SURÓWKA Z KARDÓW Z JAJKAMI

30 dag kardów , 2 jajka ugotow ane na tw ardo , 1 pęczek szczypiorku, 
4 ły żk i majonezu, sok cy trynow y, sól, kilka gałązek naci p ietruszki

Kardy po umyciu oczyścić ze skórki i w łók ien . Pokrajać 
w  c ien iu tk ie  p lasterki, skrapiając rozcieńczonym  sokiem 
z cy tryny . Posolić i odstaw ić na 30 min, żeby „p rz e - 
m acerow ały" się z cytryną. Jajka ugotow ane na tw a rdo  
posiekać w dość g rubą kostkę, zostawiając 2— 3 p la ­
sterki do dekoracji. Szczypiorek umyć i d ro b n iu tko  p o ­
siekać. W ym ieszać wszystkie  składniki z majonezem. 
Na w ierzchu sałatki p o łożyć  o zd o b n ie  kilka p lasterków  
jajka pokra janego w  ćw iartk i i kilka p ió rek  naci p ie ­
truszki.

SAŁATKA Z KARDÓW Z JAJKAMI

50 dag kardów , 2 jajka ugotow ane na tw ardo , 2 ogórk i konserw o­
we, 1 /2  filiżanki sosu m ajonezowego, sól, 1 łyżka mąki, 1 łyżka  octu, 

szczypta cukru, 2 łyżk i posiekanej natki p ietruszki

Zagotow ać 1 I w od y  zakwaszonej octem, dodać 1 /2  łyżk i 
soli i mąkę rozprow adzoną  w  małej ilości zim nej w od y  
oraz szczyptę cukru. Kardy umyć, oskrobać z w łók ien , 
pokrajać na kawałki o d ługości 5 cm. U gotow ać do



miękkości, wrzucając na wrzątek. O dcedzić, osączyć i w y ­
łożyć  na salaterkę. W ym ieszać z jajkami pokrajanym i 
w ósemki oraz ogórkam i pokra janym i w c ienkie  ta larki. 
O solić i wymieszać z majonezem. Posypać sałatkę natką.

SAŁATKA Z KARDÓW  
I MARYNOW ANYCH ŚLIWEK

50 dag kardów , 1 łyżka mąki, 1 łyżka octu, 3 m arynowane śliwki, 
sól, 1 łyżka soku cy trynow ego, 3 łyżk i o le ju  lub o liw y , 1 g łów ka

sałaty

Zakwasić 1 I w o d y  octem, wsypać 1 /2  łyżk i soli i d o ­
dać mąkę rozprow adzoną  w  małej ilości zim nej w ody. 
Szybko d op row adz ić  do  wrzenia, mieszając. Kardy umyć, 
oczyścić z w łók ien  i skórki, pokrajać na kawałki o d łu ­
gości 5 cm i w rzucić na w rzątek. U gotow ać do  m ięk­
kości (ok. 1 g od z.) O dcedzić  i w ystudzić. Ś liwki ze 
s łodkie j marynaty pokrajać na kawałki w ielkości rod zyn ­
ków i posypać nim i kardy u łożone w  salaterce, w ysłanej 
liśćmi z ie lone j sałaty. Polać sosem ukręconym  z soku 
cy tryno w eg o, o le ju  i soli.

SAŁATKA Z KUKURYDZY

1 puszka kukurydzy w ziarnach, 2 ły żk i o le ju, 1 łyżka soku cy try- 
now ego, sól, p ieprz, 1 strąk m arynowanej papryk i czerw onej, 1 łyżka 

d robno  posiekanej naci p ietruszki, 1 ząbek czosnku

Kukurydzę osączyć na sicie, polać sosem ukręconym  
z o le ju , soku cy tryno w eg o, soli i p ieprzu . W ym ieszać 
z papryką pokrajaną w kosteczkę, nacią p ietruszki i d ro b ­
no posiekanym  ząbkiem  czosnku.



SAŁATKA Z KUKURYDZY Z CEBULA

1 puszka kukurydzy w ziarnach lub ugotow ane ziarna wyłuskane 
z ko lb  kukurydzy świeżej, 1/2 cebuli, 1 pęczek koperku, 2 łyżk i 

ole ju lub o liw y , 1 łyżka  soku cytrynow ego , sól, p iep rz

Kukurydzę odcedzić  na sicie, polać sosem ukręconym  
z o le ju , soku cy trynow ego, soli i p ieprzu . W ym ieszać 
z d ro bn iu tko  posiekanym  koperkiem  i pokrajaną w małą 
kostkę cebulą. O dstaw ić na 30 min przed  podaniem , 
żeby się sałatka „p rzem acerow ała ".

SAŁATKA Z KUKURYDZY W MAJONEZIE

1 szklanka ugotow anych ziaren kukurydzy, 10 dag m arynowanych 
pieczarek, 1 ząbek czosnku, 1 pęczek szczypiorku, sól, 2 ły żk i

majonezu

Pieczarki d ro b n iu tko  pokrajać w małą kostkę. Szczypiorek 
umyć i d ro bn o  posiekać. Czosnek pokrajać jak naj­
d ro bn ie j. W ym ieszać w szystkie składniki z ziarnami ku­
ku rydzy, osolić i wymieszać z majonezem.

SAŁATKA Z KUKURYDZY Z RODZYNKAMI

1 szklanka ugotow anych ziaren kukurydzy, 1/4 szklanki w ym oczo­
nych w c iep łe j w odz ie  rodzynków , 1 /2  jabłka, 1 /2  szklanki s łodkiej 

śmietanki, sok cy trynow y

Kukurydzę odcedzić, wymieszać z rodzynkam i oraz ja b ł­
kiem  utartym  na tarce i skrop ionym  cytryną. Polać sa­
łatkę śmietanką.



SAŁATKA MIESZANA Z KUKURYDZĄ

12 dag d robnego  makaronu, 1 puszka kukurydzy, 15 dag kie łbasy, 
sól, 2 ły żk i majonezu, 2 łyżk i ketchupu, 2 łyżk i octu w innego 
lub soku cy trynow ego, 1 pom idor, 1 pęczek naci p ietruszki, p ieprz, 

słodka papryka w proszku

M akaron ugotow ać w 2 I w rzącej, osolonej w od y . Po 
8— 10 min p ow in ien  być nie rozgotow any, lecz jęd rn y . 
Przelać go zimną w odą i osączyć. K iełbasę pokrajać 
w g rube plasterki, a potem  —  w  paski. Kukurydzę o d ­
lać z za lew y. W ym ieszać makaron z kukurydzą i kiełbasą. 
Z rob ić  sos z majonezu w ym ieszanego z octem i ketchu­
pem. D opraw ić go papryką  i p ieprzem . Polać sosem sałat­
kę. Posypać d ro bn iu tko  posiekaną nacią p ietruszki i p rz y ­
brać plasterkami pom idora. W staw ić na pew ien  czas do  
lod ów ki, żeby się sałatka przem acerowała.

W IOSENNA SAŁATKA ZE SZPARAGÓW

50 dag szparagów, 1 /2  małej puszki z ie lonego groszku, 10 dag 
szynki lub kie łbasy szynkowej, 2 jajka ugotow ane na tw ardo , 1 pę ­

czek rzeżuchy, sól;
Sos: 2 łyżk i majonezu, 1 pojem niczek jogurtu , sok cy trynow y, 1 pę ­
czek szczypiorku, 1 gałązka estragonu lub natki p ietruszki, p ieprz,

sól, chili

Szparagi oskrobać, umyć i ugotow ać w osolonym  wrzątku 
z dodatkiem  szczypty cukru. Pokrajać je  na kawałki d łu ­
gości 4— 5 cm. Szynkę lub kiełbasę pokrajać w „z a ­
p a łk i" . G roszek odcedzić  z za lew y. W ym ieszać szpa­
ragi z szynką i groszkiem . W y ło żyć  sałatkę na salaterkę, 
form ując kopczyk, o b łożyć  ćw iartkam i jajek na tw ardo  
i w iankiem  posiekanej rzeżuchy. Szczypiorek oraz estra-



gon umyć i d ro bn iu tko  posiekać. W ym ieszać z jogurtem , 
majonezem i sokiem cytrynow ym  do smaku. D opraw ić 
solą, p ieprzem  i ch ili. Polać sosem sałatkę, zostawiając 
nie polaną dekorację  z rzeżuchy i jajek.

SAŁATKA SZPARAGOWA SALOME

50 dag szparagów, 1 g łów ka  zie lonej sałały, 8 m alutkich pom ido r- 
ków, 4 ły żk i d rob n iu tko  pokrajanych ananasów z konserw y (d o ­

datek niekonieczny), rzeżucha, sól
Sos: 2 żółtka, 2 ły ż k i o le ju, 1 łyżka octu w innego, sól, p ieprz

Szparagi umyć, oskrobać, odciąć zd rew n ia łe  końce i u go ­
tow ać w osolonym  i lekko ocukrzonym  w rzątku. Pokra­
jać je na kawałki o d ługości 1 /2 — 1 cm. Sałatę bardzo 
starannie umyć i pokrajać w  wąskie paseczki, wymieszać 
ze szparagami i w y ło żyć  do salaterki. Pom idorki sparzyć 
w rzątkiem , obrać ze skórki i u łożyć doo ko ła  p rzy  b rze ­
gach salaterki. Jeśli są w iększe, przekra jać je na p o łó w k i 
lub ćw iartk i. Pom iędzy nimi poukładać porc je  pokra ja ­
nych ananasów. Środek ozdo b ić  rzeżuchą po  po lan iu  
sałatki sosem. Sos p rzygo tow ać w  następujący sposób: 
żó łtka  rozmieszać z solą i ucierać do lew ając cienką 
strużką o le j, a potem  ocet. D opraw ić p ieprzem .
Sałatka polana sosem pow inna nasiąknąć nim  przez ok. 
30 min. D op iero  potem  należy ją podać.

SAŁATKA M IM O Z A

50 dag ugotow anych szparagów, 3— 4 jajka ugotow ane na tw ardo, 
rzeżucha lub natka p ie truszki, sól;

Sos: 10 łyżek śmietany, 1 łyżka soku cytrynow ego , 1/2 małej cebuli, 
sól, szczypta cukru



Szparagi pokrajać na kawałki o d ługośc i 1 cm. Białka 
jajek d ro bn o  posiekać w kosteczkę. Na płaskim  p ó ł­
misku u łożyć pasami na przem ian szparagi i posiekane 
bia łka. Polać sosem i zostaw ić na 30 min, żeby się 
sałatka „przem acerow ała ” . Następnie prze trzeć przez 
sito żółtka, posypując nimi p ow ie rzchn ię  sałatki. Brzegi 
udekorow ać rzeżuchą lub  pietruszką. N ie mieszać.
Sos p rzygotow ać w  następujący sposób: cebulę  d ro b ­
n iu tko  posiekać, poso lić, skropić cy tryną  i zostawić na 
15— 30 min.
Śmietanę ubić na krem, wymieszać z cebulą  i resztą 
cy tryno w eg o  soku. O d razu polać sałatkę.

SAŁATKA ZE SZPARAGÓW  
W PIKANTNYM SOSIE

50 dag szparagów, sól;
Sos: 2 łyżk i o le ju, 1 1/ 2 łyżk i sosu ch ili, 2 ły żk i ketchupu, 1 ły ­

żeczka soku cy trynow ego, p ieprz

Szparagi umyć, oskrobać i ugotow ać w  osolonym  w rzątku 
z dodatkiem  szczypty cukru. Pokrajać na kawałki o d łu ­
gości 2 cm, w y ło żyć  na salaterkę i polać sosem. O dsta­
w ić  na co najm niej 1 godz., żeby się sałatka „przem a­
ce row a ła ''. Sos p rzyrządz ić  w  następujący sposób: 
w szystkie  składniki wymieszać w  małej miseczce do  o trz y ­
mania je d n o lite j konsystencji lub  zm iksować w mikserze.

SAŁATKA WIEDEŃSKA

40 dag ugotow anych szparagów, 1 /2  filiżanki ugotow anego z ie lo ­
nego groszku, 25 dag gotow anych ozo rków  lub kiełbasy szynkowej, 
4 łyżk i majonezu, 4 ły ż k i śmietany, d robno  pokra jany koperek, sól



Szparagi pokrajać na kawałki o d ługości 1 cm, ozory  
lub  szynkę —  w  grube, kró tk ie  „z a p a łk i” . W ym ieszać 
razem z groszkiem  i polać sosem ukręconym  z majonezu 
oraz śmietany z dodatk iem  koperku i dop raw ionym  do  
smaku solą. Sałatka pow inna nasiąknąć sosem przed  p o ­
daniem . M ożna ją udekorow ać plasterkami p om ido rów .

SAŁATKA ZE SZPARAGÓW W  OSTRYM SOSIE

35— 40 dag szparagów, 1 czubata łyżka  masła, 2 jajka, 4 pom idory , 
1 mała cebula, 3 łyżk i o le ju  lub o liw y , 1 łyżeczka m usztardy; 1 łyżka 
soku cytrynow ego , p iep rz , sól, 1 łyżka  d robno  posiekanego koperku

Szparagi umyć, oskrobać z w łók ien , odciąć zd rew n ia łe  
końce. W  garnku stopić masło, dolać 1 szklankę w ody, 
osolić, w łożyć  szparagi i dusić pod  p rzykryc iem  co naj­
mniej 15 min, aby b y ły  m iękkie. Pokrajać na kawałki. 
Jajka ugotow ać na tw ardo, obrać ze skorupek i posiekać 
w kostkę. Pom idory sparzyć, obrać ze skórki i pokrajać 
w p lasterki. W ym ieszać wszystkie  składniki. Przyrządzić 
p ikantny sos ukręcony z o le ju , soku cy tryno w eg o , musz­
ta rdy, d ro bn iu tko  posiekanej cebu li, koperku, soli i p ie ­
przu. Polać nim sałatkę i zostaw ić na pew ien  czas, żeby 
się „p rzem acerow ała ” . Przełożyć do  salaterki w ysłanej 
zie loną sałatą i zaraz podawać.

SAŁATKA SZPARAGOWA Z Z IO ŁA M I

40 dag ugotow anych szparagów, 1 łyżka d robno  posiekanego ko­
perku, 1 łyżka d robno  posiekanej naci p ietruszki, 1 łyżka d robno  
posiekanego szczypiorku, 3 łyżk i ole ju lub o liw y , 1 łyżka  soku cy­
trynow ego , sól, p ieprz, 1 łyżeczka m usztardy, 1 łyżeczka przecieru  

pom idorow ego, zie lona sałata



Szparagi pokrajać w  g rube  plasterki i wym ieszać z p ie ­
truszką, szczypiorkiem  i koperkiem . W y ło żyć  do  salaterki 
wysłanej um ytym i liśćmi sałaty. Polać ostrym  sosem ukrę­
conym z o le ju , soku cy tryno w eg o , musztardy, p rzecie ru  
pom idorow ego, soli i p ieprzu . Sałatkę można udekoro ­
wać plasterkami pom ido rów .

SAŁATKA SZPARAGOWA  
Z ZIELONYM GROSZKIEM

t puszka krojonych szparagów, 1 mała puszka z ie lonego groszku, 
1 ja jko uaotow ane na tw ardo , 1 /2  szklanki maionezu. 2 ły żk i octu 

w innego  lub rozcieńczonego soku cy trynow ego, sól, p ieprz

Szparagi i groszek odsączyć z za lew y i wymieszać. 
D opraw ić do smaku octem w innym , solą i p ieprzem . 
W y ło żyć  do salaterki i polać majonezem. O zd ob ić  p laster­
kami jajka ugo tow anego  na tw ardo, posypanym i p ieprzem  
i solą.

SZPARAGI Z KALAFIOREM I SZYNKĄ

1 puszka krojonych szparagów, 1 mały kalafior, 1 filiżanka u go to ­
w anego ryżu, 1 filiżanka szynki pokra janej w cienkie „z a p a łk i" , 

1 pęczek szczypiorku, 1 filiżanka majonezu, sól

Szparagi odcedzić  z zalewy. Kalafior dob rze  w yszoro ­
wać szczotką i d ro bn iu tko  pokrajać. Szczypiorek bardzo 
d ro bn o  posiekać. W ym ieszać wszystkie  składniki, polać 
n iew ie lką  ilością za lew y od szparagów tak, żeby sa­
łatka by ła  w ilgo tna . W y ło żyć  ją na salaterkę, polać 
majonezem. Przybrać kilkom a g łów kam i szparagów.



SAŁATKA SIMONE

1 kg ugotow anych szparagów, 6 łyżek oleju lub o liw y , 1 łyżka soku 
cytrynow ego , 2 jajka ugotow ane na tw ardo, 1 pęczek koperku,

sól, p ieprz

U gotow ane i w ystudzone  szparagi pokrajać na kawałki 
d ługości 5 cm. W sypać do  salaterki. Polać sosem zro­
b ionym  z o le ju , cy tryny , soli i p ieprzu  oraz d ro bn o  p o ­
siekanych jajek na tw a rdo  i posiekanego koperku. Poda­
wać sałatkę po  2 godz., k iedy wszystkie  składniki ,,p rze- 
m acerują”  się.

SAŁATKA Z SUROWEGO SZPINAKU 
NOW OZELANDZKIEGO

50 dag szpinaku now ozelandzkiego, 2 jajka, 1 /2  filiżanki majonezu, 
sól, p ieprz, 1 pom idor

Szpinak przebrać i umyć w  duże j ilości zimnej w ody. 
O dciąć ło d y ż k i, a blaszki liśc iow e pokrajać w  paseczki. 
Jajka ugotow ać na tw ardo, ostudzić w zim nej w odzie , 
obrać ze skorupek i pokrajać w  kosteczkę. W ym ieszać 
ze szpinakiem, osolić, posypać p ieprzem . Po ch w ili w y ­
mieszać z majonezem. U dekorow ać plasterkami pom idora.

SAŁATKA Z SUROWEGO SZPINAKU  
NOW OZELANDZKIEGO W SOSIE ŚMIETANOWYM

50 dag szpinaku now ozelandzkiego, 2 łyżk i śmietany, 1 łyżka mleka, 
1 łyżka soku cytrynow ego , sól



Szpinak bardzo starannie umyć w  kilku w odach, osączyć 
na sicie i osuszyć w  ściereczce. Przebrać, pozostaw iając 
ty lko  ładne, zd row e liście, pokrajać je w paseczki, o d ­
rzucając ło d yżk i. Śmietanę wymieszać z m lekiem  i so­
kiem cytrynow ym . D opraw ić solą i polać szpinak.

SAŁATKA Z SUROWEGO SZPINAKU 
NOW OZELANDZKIEGO W  SOSIE YINAIGRETTE

50 dag szpinaku now oze landzkiego ;
Sos: 3 łyżk i o liw y  lub o leju, 1 łyżka soku cytrynow ego , 1 ząbek 

czosnku, sól, p iep rz

Szpinak starannie umyć w  kilku w odach, osączyć na sicie 
i osuszyć w  ściereczce. Przebrać i pokrajać w paski. 
Z rob ić  sos v ina ig re tte  z o liw y , soku cy tryno w eg o, soli 
i p ieprzu . W ym ieszać sos z posiekanym  d ro bn iu tko  
czosnkiem, polać szpinak w y ło żo n y  na salaterkę.

SAŁATKA Z SUROWEGO SZPINAKU 
NOW OZELANDZKIEGO W PIKANTNYM SOSIE

50 dag szpinaku, 1 ząbek czosnku;
Sos: 4 łyżk i o liw y  lub oleju, 1 1 /2  ły żk i soku cytrynow ego, 1 /2  ły ­
żeczki soli selerowej, szczypta suszonego tym ianku, sól, p ieprz

Szpinak umyć starannie w  zimnej w odz ie , aby b y ł jęd rny, 
„trze szczą cy" w palcach. Przebrać i pokrajać w paski. 
W y ło żyć  go na salaterkę natartą czosnkiem. Z rob ić  sos, 
mieszając wszystkie  składniki i zostaw ić na ok. 30 min, 
żeby nabra ł aromatu. Polać szpinak i wymieszać.



PRZYSTAWKI

KAW IOR Z BAKŁAŻANÓW  
PO BUŁGARSKU

60 dag bakłażanów , 1 /2  szklanki o liw y  lub o leju, 2 ły żk i octu w in ­
nego, 2 jajka ugotow ane na tw ardo, 15 dag pom ido rów , 2 ząbki 
czosnku, 2 łyżk i zs iadłego mleka, 2 ły żk i d ro b n o  pokra janych o rze­

chów w łoskich, sól, p ieprz, d robno  posiekana nać p ietruszki

Bakłażany upiec na blasze lub w  p iekarn iku, aż skórka 
zb rązow ie je , a w arzyw a będą m iękkie; miąższ pow in ien  
być jasny. G orące bakłażany obrać ze skórki, posiekać 
n ie rdzew nym  nożem lub zm iażdżyć drew nianą łyżką. 
Następnie ucierać w  misce, dodając s topn iow o o liw ę, 
zm iażdżony czosnek, d robno  posiekaną nać p ietruszki 
i ocet. D opraw ić solą, ucierać jeszcze przez kilka m inut, 
dodając orzechy i zsiadłe mleko.
W y ło ż y ć  „k a w io r"  do  salaterki lub na o k rą g ły  ta lerz 
i o b łożyć  dooko ła  plasterkami p om ido rów . Posypać p o ­
siekanymi jajkami.



2 duże bakłażany, 1 mała g łów ka  czosnku, 1— 2 cy łryn y  lub 2— 4 
łyżk i soku cytrynow ego , kilka łyżek o le ju  sezamowego lub innego, 

sól, nać p ietruszki

Bakłażany umyć, w ytrzeć i upiec na blasze lub w  p iekar­
niku, aż zmiękną. Przekrajać na p o ło w y  i d rew nianą 
łyżką  w yskrobać miękisz ze skórki. Czosnek oczyścić 
z łusek, d ro bn o  pokrajać i d ok ładn ie  rozgnieść lub  utłuc 
w m oździerzu z łyżeczką  soli. U trzeć w misce drew nianą 
łyżką  miękisz bakłażanów  z czosnkiem, o le jem  i sokiem 
cy trynow ym  na pastę.
Podawać pastę w  miseczce na zimno. Przybrać gałązkami 
z ie lone j p ie truszki. Kaw ior z bakłażanów  jada się do 
zimnych mięs.

KAW IO R Z BAKŁAŻANÓW  II

2 bakłażany, 1 cebula, 1 łyżka  koncentratu pom ido row ego , 2 łyżk i 
o liw y  lub o le ju, 1 /2  łyżk i soku z cytryny, sól, p ieprz

Bakłażany umyć i ugotow ać w e w rzącej w odzie , aż 
będą m iękkie. O studzić, obrać ze skórki i posiekać na 
m iazgę n ie rdzew nym  nożem lub rozetrzeć drewnianą 
łyżką. C ebulę obrać z łusek, umyć, pokrajać w d robną 
kostkę, sparzyć i odcedzić. W  płaskim  garnku poddusić 
p rzec ie r p o m id o ro w y  z o liw ą, dodać posiekane bakła­
żany i cebulę. Przypraw ić solą i p ieprzem . C hw ilę  dusić 
mieszając. W ystudzić.
Podawać pastę z bakłażanów skropioną sokiem z c y try ­
ny i posypaną d ro bn o  posiekaną natką p ietruszki jako 
elegancką przystaw kę lub  dodatek do mięs.



2 bakłażany, 1 duży pom idor, 1 cebula, 2 ły żk i o le ju  lub o liw y, 
1 łyżka soku z cy tryny  lub w innego  octu, sól, p ieprz, nać pietruszki

Bakłażany upiec w  p iekarn iku, aż skórka mocno zbrą- 
zow ie je , a ow oce —  „skurczą s ię". Ściągnąć z nich 
skórkę, w ystudzić  i d ro bn o  posiekać n ie rdzew nym  no­
żem lub rozetrzeć drew nianą łyżką. C ebulę  obrać z łu ­
sek, opłukać i d ro b n iu tko  posiekać w  kostkę. Pom idor 
umyć, sparzyć, pokrajać w  małe kawałeczki. W ym ieszać 
m iazgę bakłażanów  z cebulą, pom idorem , o liw ą, cytryną, 
solą i p ieprzem . Posypać posiekaną nacią p ie truszki.

SAŁATKA „AJYAR"

50 dag s łodkiej papryk i, 50 dag bakłażanów, 1 duża cebula, 2 ząbki 
czosnku, 2 łyżk i o liw y  lub o le ju, 1 /2  łyżk i octu, sól, p iep rz

Bakłażany i paprykę  upiec w p iekarn iku  lub na rozgrzanej 
blasze, zdjąć skórkę, posiekać drew nianą łyżką  lub  n ie­
rdzew nym  nożem, aby nie czern ia ły . Dodać d ro bn o  p o ­
siekane: czosnek i cebulę. D opraw ić p ieprzem , o liw ą  
i octem, poso lić. W staw ić do  lod ów ki.
Sałatkę poda je  się na zimno, jako przystaw kę do zim­
nych mięs.

PRZYSTAWKA Z BAKŁAŻANÓW  Z ORZECHAMI

2 bakłażany, 1 ząbek czosnku, 2 ły żk i zm ielonych orzechów  w łos­
kich, 2 łyżk i soku cy trynow ego, 2 łyżk i d robno  posiekanej naci 

p ie truszki, sól, p iep rz , 2 łyżk i o liw y



Bakłażany umyć i upiec na blasze lub  w  p iekarniku, 
obracając na wszystkie  strony. Skórka pow inna  p rzyp iec 
się p raw ie  na czarno, a w nętrze  —  po  naciśnięciu p a l­
cem —  pow inno  być zupe łn ie  m iękkie. Następnie obrać 
bakłażany ze skórki, miąższ w ło żyć  do  m iseczki, dodać 
d ro bn o  posiekany czosnek, zm ie lone orzechy i o liw ę . 
Rozetrzeć na je d n o lity  krem. D opraw ić cytryną, p ieprzem  
i solą.
Podawać pastę w ych łodzoną , posypaną nacią p ie truszki, 
jako dodatek do  zimnych mięs lub do  chleba.

IM A M  BAYELDI

4 bakłażany, 4 pom idory , 4 cebule, 60 dag rodzynków , sól, p ieprz, 
1 /2  łyżeczki zm ielonego angielskiego ziela, 1 łyżka  d ro b n o  p o ­
siekanej naci p ie łruszki, 1 ząbek czosnku, 1 liść laurow y, o le j
^ ________L— — — — — — — — —  ■  —  l — —  r l ri ■  i

Bakłażany umyć, odciąć ogonki, ponacinać nożem w zd łuż  
4— 5 razy, poso lić przecięcia  i ustawić w  ten sposób, 
aby ściekał puszczony sok. Rozgrzać w  garnku o liw ę , 
lekko zrum ienić w n ie j d robno  posiekaną cebulę , następ­
nie w łożyć  pokrajane p om id o ry  bez skórki i pestek. 
Posolić, posypać p ieprzem  i zm ie lonym  angie lskim  z ie ­
lem oraz posiekaną nacią p ie truszki. W ym ieszać i dusić 
tak d łu g o , aż pow stanie  gęste puree. D ołożyć um yte 
i w ym oczone w  c iep łe j w od z ie  rodzynk i, dusić jeszcze 
2— 3 min na małym ogn iu . O studzić farsz i nadziewać 
nim osączone z soku bakłażany. W ło żyć  je do  o g n io ­
trw a łe g o  naczynia, zalać o le jem  oraz resztą puree, by 
b y ły  do  p o ło w y  p rzykry te . Dodać czosnek i liść lau­
row y, p rzykryć  i na w olnym  ogn iu  gotow ać 1 godz., 
aż bakłażany staną się m iękkie, a sos w y g o tu je  się. 
Z by t ostro go tow ane bakłażany będą m iały tw ardą  skórę. 
Zostaw ić do w ystygn ięc ia  w sosie.



Podawać następnego dnia osaczone z sosu, jako p rz y ­
stawkę.

PASTA Z BAKŁAŻANÓW

1 duży bakłażan, 2 małe pom idory , 2 łyżk i soku z cytryny, 2 ząbki 
czosnku, 2 ły żk i d robn iu tko  posiekanej naci p ietruszki, 1 łyżka o liw y  

lub o leju, sól, p ieprz

Bakłażan umyć, ow inąć szczelnie fo lią  a lum in iow ą i piec 
w p iekarn iku  w tem peraturze ok. 200°C przez 20—  
30 min. U pieczony bakłażan pow in ien  być zupe łn ie  
m iękki, a skórka —  ciem nobrązow a. Łyżeczką ze stali 
n ie rdzew ne j lub p lastykow ą w yskrobać miękisz. Pomi­
d o ry  po umyciu sparzyć, obrać ze skórki, pokrajać 
na kawałki. Czosnek obrać z łuski i d ro bn iu tko  posiekać. 
W szystkie  składniki w łożyć  do  miski i zm iksować. Pastę 
dop raw ić  solą i p ieprzem .
Podać jako przystaw kę lub stosować do smarowania 
grzanek.

PRZYSTAWKA GRUZIŃSKA Z BAKŁAŻANÓW

2 bakłażany, 50 dag wyłuskanych orzechów  włoskich, 1 duża ce­
bula, 1 duży ząbek czosnku, 2 łyżk i d ro b n o  posiekanej naci p ie ­
truszki, papryka w proszku, ocet w inny lub ow ocow y, bu lion  z kostki,

sól, p iep rz

Bakłażany umyć, odciąć końce z szypułką, przekrajać 
na p o łow ę , w ydrążyć  pestki i część miękiszu. W ło żyć  
do  oso lonego wrzątku i odstaw ić na 5 min nie gotu jąc. 
Następnie w yjąć i starannie osączyć z w ody. O rzechy, 
cebu lę  i czosnek oraz um ytą nać p ietruszki d ro bn iu tko



posiekać. Czosnek rozetrzeć z solą, wymieszać z cebulą, 
orzechami i p ietruszką, zw ilżyć  bulionem , dop raw ić  
octem i p ieprzem . N apełn ić farszem p o łó w k i bakłaża­
nów. Resztę farszu rozcieńczyć octem  p ó ł na p ó ł z w odą 
i zalać bakłażany u łożone w  misce. Przykryć i wstaw ić 
do  lodów ki na 2— 3 dni, żeby się zam arynow ały. 
Podawać bakłażany osączone z za lew y, jako zimną za­
kąskę.

BAKŁAŻANY PO GRECKU

2 bakłażany, 2 ły żk i mąki, 3 łyżk i ole ju lub o liw y , sól, p iep rz ; 
Sos: 2 marchewki, kawałek selera, 1 mała pietruszka, 2 cebule,
3 ły żk i o le ju  lub o liw y , 3 łyżk i koncentratu p om ido row ego , sól,

szczypta cukru, papryka w proszku, sok cy tryno w y

Bakłażany umyć, pokrajać skośnie w dość g rube  krążki, 
osolić i o d łożyć  na 30 min. Następnie obetrzeć z soku, 
ob toczyć w  mące i usmażyć na rum iano w  silnie roz­
grzanym  o le ju . U łożyć na półm isku i zalać gęstym  sosem. 
Sos p rzyrządz ić  w następujący sposób: w arzyw a umyć, 
oczyścić, zetrzeć na tarce w  g rube  w ió rk i i poddusić  
w  rozgrzanym  o le ju , oprószając solą i p ieprzem . G dy 
zaczną się lekko rum ienić, pod lać troszkę w o d y  i dusić 
pod  p rzykryc iem . Następnie dodać koncentrat p o m id o ­
row y  i dusić do  m iękkości, odparow u jąc nadmiar p łynu. 
Sos pow in ien  być gęsty. D opraw ić go  kilkom a kroplam i 
soku z cy tryny.

BAKŁAŻANY FASZEROWANE SAŁATKĄ JARZYNOWĄ

2 duże bakłażany, 2 filiżanki sałatki ja rzynow ej z majonezem, 2 łyżk i 
groszku konserw ow ego o jak najmniejszych ziarnkach, 2 ły żk i d robno  
posiekanej z ie leniny (m ieszaniny koperku, naci p ietruszki i szczypiorku)



Bakłażany umyć i upiec w p iekarn iku. G dy będą m iękkie, 
w yjąć, ostudzić, przekra jać na p o ło w y , w ydrążyć część 
miękiszu i pesteczki. W yp e łn ić  w nętrze  sałatką ja rzy­
nową, posypać groszkiem  i z ie leniną.

BAKŁAŻANY PIECZONE NA GRILLU

2 bakłażany, sól, p ieprz, gałka muszkatołowa

Bakłażany umyć, odciąć czubki od  strony szypu łk i, p o ­
krajać w zd łuż na plasterki o grubości 1 cm i poso lić. 
O dstaw ić na 30 min, aby puściły  sok. O betrzeć je z soku, 
p op ie p rzyć  i posypać utartą gałką m uszkatołową. Na­
tłuścić o liw ą  i upiec na n ie zby t gorącym  g rillu .
Podawać p ieczone bakłażany jako dodatek do  mięsa lub 
jako przystaw kę, np. w  po łączen iu  z upieczonym i na 
g rilu  pom idoram i.

ZAKĄSKA Z PANIEROWANYCH BAKŁAŻANÓW

75 dag bakłażanów, 15 dag ta rtego sera żó łtego , 4 jajka, 1 /2  szklan­
ki mąki, 3 /4  szklanki o liw y  lub oleju, 1 /3  szklanki tarte j bu łk i, 
1 /2  szklanki zsiadłego mleka, sól, p ieprz, d robno  posiekana nać 

p ietruszki, 1 ząbek czosnku

Bakłażany umyć, odciąć czubki razem z szypułkam i, 
pokrajać w  plastry o grubości 1 /2  cm, poso lić  i odsta­
w ić na 15 min, aby o dc iek ł sok. Następnie osuszyć ser­
w etką  b ib u łko w ą  i obsm ażyć na rum iano w o liw ie . Przy­
gotow ać na nadzienie  gęstą pastę z u tartego  na g rube j 
tarce sera, d ro bn iu tko  posiekanej naci p ie truszki i 2 jajek. 
D opraw ić solą i p ieprzem . Na każdy plasterek bakłażana 
p o łożyć  łyżkę  pasty, p rzykryć  d rug im  p lasterkiem  i p rz y ­



cisnąć, żeby się skle iły. Faszerowane „p la cu szk i" obta- 
czać w mące, następnie w  roztrzepanych jajkach, bułce  
tarte j i ponow nie  w jajkach. Usmażyć na rum iano w silnie 
rozgrzanym  o le ju . G o tow e układać na półm isku p o je ­
dynczą warstwą, żeby nie zeszło pan ierow anie. Polać 
zsiadłym  m lekiem roztrzepanym  ze zm iażdżonym  czosn­
kiem.
Placuszki z bakłażanów można jeść na zimno i na gorąco.

BAKŁAŻANY SMAŻONE

3 bakłażany, 2 łyżk i mąki, 6 łyżek o liw y  lub oleju, sól, p ieprz, 
2 ły żk i d robno  posiekanej z ie leniny

Bakłażany umyć, pokrajać w zd łuż  na plastry, usuwając 
szypułkę i k ie lich. O solić i odstaw ić na 30 min. Następ­
nie obetrzeć z soku, oprószyć mąką i usmażyć na ciem no­
z ło ty  ko lo r w  silnie rozgrzanym  o le ju. W  czasie smaże­
nia p rzew rócić  na d rugą stronę. Osączone z tłuszczu 
bakłażany w ykładać na półm isek. Posypać je p ieprzem  
i zieleniną.
Podawać z sałatką z p om id o ró w  i ziemniakami z w od y  
lub ryżem.

BAKŁAŻANY SMAŻONE PANIEROWANE

4 bakłażany, 1 /2  szklanki mąki, 2 jajka, 1 /2  szklanki ta rte j bu łk i, 
1 /2  szklanki o liw y  lub o le ju, sól, p ieprz

Bakłażany umyć, odciąć końce z szypułką i kielichem , 
pokrajać w zd łuż na p lastry, oprószyć solą i odstaw ić 
na 30 min. Następnie obetrzeć z soku, ponow n ie  lekko



osolić, pop ie p rzyć , obtoczyć w  mące, przyciskając pa l­
cami, żeby się nie osypyw ała , potem  maczać w ro zb e ł- 
tanych jajkach, a na końcu —  w  tarte j bułce. Smażyć 
w silnie rozgrzanym  ole ju.
Podawać z ryżem  lub ziemniakami oraz z zie loną sałatą, 
surówką z p om id o ró w  a lbo innym i surówkami.

BAKŁAŻANY SMAŻONE Z Z IO ŁA M I

3 bakłażany, 2 ząbki czosnku, pęczek naci p ietruszki, bazy lii i maje­
ranku, 1/ 2 szklanki o liw y  lub o le ju, sól

Bakłażany umyć, odciąć końce z szypułką i pokrajać 
ukośnie w  krążki. O solić i pozostaw ić na 1 godz., żeby 
sp łyną ł sok. Następnie starannie osuszyć. Usmażyć z obu 
stron w  duże j ilości n ie zby t gorącego  tłuszczu, p rze w ra ­
cając od czasu do  czasu. G dy będą m iękkie, w yjąć z tłusz­
czu, osączyć i p rze łożyć na w ygrzany  półm isek. W  o le ju  
pozostałym  na pate ln i smażyć przez kilka sekund d ro bn o  
pokrajane zio ła  i posiekany d ro b n iu tko  czosnek. Przelać 
razem z o le jem  na usmażone bakłażany i podawać.

BAKŁAŻANY SMAŻONE W CIEŚCIE OMLETOWYM

3 bakłażany, 2 łyżk i mąki, 2 jajka, o le j so jow y do smażenia, sól

Bakłażany umyć, obrać ze skórki, pokrajać w  krążki o g ru ­
bości 1 cm. O solić i zostawić na co najmniej 30 min, 
aby puściły  sok. O betrzeć z soku, maczać w mące, 
następnie w roztrzepanych jajkach z o d rob iną  soli i sma­
żyć z obu stron przez 5 min na silnie rozgrzanym  o le ju . 
Podawać posypane zie leniną z sałatką pom idorow ą.



MUSAKA Z BAKŁAŻANÓW

2 bakłażany, 5 cebul, 40 dag m ielonego mięsa (w o ło w in y  lub bara­
niny), 4 pom idory , 2 jajka, 8 łyżek oleju lub o liw y , 1 /2  szklanki 
bu lionu, 1 /2  szklanki przecieru pom idorow ego, 1 /2  szklanki śmietany,

sól, p ieprz

Bakłażany umyć, obrać ze skórki, pokrajać w p lastry 
i poso lić. O dstaw ić p rzyciśn ię te  na 30 min, aby puściły  
sok. Następnie obetrzeć z soku i obsm ażyć w  o le ju  na 
rum iano. C ebulę obrać z łusek, opłukać, pokrajać w p la ­
sterki i zrum ienić w o le ju  na z ło to . Pom idory umyć, 
pokrajać w  g rube plastry i podsm ażyć w o le ju  z obu 
stron. W  żaroodpornym  naczyniu wysm arowanym  tłusz­
czem układać w arstwam i: bakłażany, cebu lę , m ie lone 
mięso i pom ido ry . Przecier p om id o ro w y  rozp row adzić  
bulionem , p rzypraw ia jąc  solą i p ieprzem . Zalać tym  so­
sem zapiekankę. W staw ić do gorącego p iekarn ika i zap ie ­
kać 30 min. Żółtka  wymieszać ze śmietaną, dopraw ić  solą 
i p ieprzem . Zalać nimi w y ję tą  z p iekarn ika  musakę i p o ­
now nie  wstawić do  pieca na 15 min. Podawać zapieczoną 
na rum iano, gorącą, krając na kw adra tow e porcje .

BAKŁAŻANY ZAPIEKANE Z C U KIN IĄ

2 bakłażany, 6 małych, m łodziutk ich cukin ii, 2 cebule, 1 duży ząbek 
czosnku, 3 łyżk i pasty pom ido row ej, 3 /4  szklanki bu lionu z kostki, 

2 łyżk i tarte j bu łk i, 3 łyżk i o liw y, szczypta cukru, sól, p ieprz

Bakłażany umyć, obrać ze skórki, pokrajać w p lastry, 
posypać solą i odstaw ić na 30 min. C ukin ie  umyć i p o ­
krajać w talarki. C ebulę i czosnek obrać z łusek, o p łu ­
kać i d robno  posiekać. Naczynie żaroodporne  wysma­
rować ole jem . U łożyć w nim p lastry bakłażanów  obta rte



z soku, posypać cebulą  wymieszaną z czosnkiem, oprószyć 
solą i p ieprzem , p rzykryć  talarkami cukin ii, poso lić  i p o ­
sypać p ieprzem . Pastę pom ido row ą  wymieszać z b u lio ­
nem, p rzyp raw ić  cukrem, solą i p ieprzem  i zalać tym  so­
sem warzyw a. Z w ierzchu obsypać tartą bu łką  i polać 
ole jem . Zapiekać w dob rze  nagrzanym  piekarniku. 
Podawać, jako gorącą lub zimną przystaw kę.

„RATATOUILLE" Z JAJKIEM

20 dag pom idorów , 15 dag malutkich cukin ii, 1 bakłażan, 1 cebula, 
2 ząbki czosnku, 1 mała słodka papryka, tym ianek, liść laurow y, 

sól, p ieprz, 2 jajka, o le j

Bakłażany umyć, pokrajać w p lastry, poso lić  i odstaw ić 
na 30 min, aby puściły  sok. Potem obetrzeć z soku i po ­
krajać w  kostkę. C ukin ie  umyć i pokrajać w  kostkę. 
C ebulę i czosnek obrać z łusek i d ro bn o  posiekać. Pa­
p rykę  umyć, odciąć szypułkę, usunąć gn iazdo  nasienne, 
pokrajać w paseczki. Tymianek lub nać p ie truszki umyć 
i d ro bn iu tko  posiekać. W  gorącym  o le ju  podsm ażyć ce­
bulę  i czosnek, g dy  będą szkliste, dodać obrane ze skórki, 
pokrajane p om id o ry  i paprykę  oraz bakłażany i cukin ię. 
Posypać zie leniną, dop raw ić  solą i p ieprzem . Przykryć 
i dusić 1 godz. Przełożyć do  o gn io trw a łeg o , natłuszczo­
nego naczynia, zrob ić w środku w g łę b ie n ie , w b ić  do 
n iego  jajka i wstawić do  gorącego  p iekarn ika. G dy jajka 
się zetną, potraw a jest gotow a.

PRZYSTAWKA Z BROKUŁÓW Z JAJKAMI

1 kg b roku łów , 4 jajka ugotow ane na tw ardo , 10 dag masła, 4 łyżk i 
d robno  posiekanej naci p ietruszki, 25 dag pom ido rów , sok cy try ­

now y, sól, p ieprz



Brokuły umyć, oczyścić i ugotow ać w e w rzącej, osolo- 
nej w odzie . Osączyć i w y łożyć  na ogrzany półm isek. 
M asło stopić, wymieszać z 2 łyżkam i soku cy tryn o w e g o  
i 2 łyżkam i w ody, w  które j g o to w a ły  się b ro ku ły . Jajka 
obrać ze skorupek, d ro bn o  posiekać i wymieszać z sosem. 
D opraw ić sos solą i p ieprzem  i polać nim b ro ku ły . Pół­
misek z brokułam i o b łożyć  ćw iartkam i um ytych pom i­
dorów , oprószonych solą i p ieprzem  i posypanych nacią 
p ie truszki.

BROKUŁY NA PRZYSTAWKĘ „PO RZYMSKU"

1 kg b roku łów , 1— 2 ły ż k i kaparów lub m arynowanych pączków 
nasturcji, sok z p o ło w y  cy tryny lub 1 łyżka rozcieńczonego koncen­

tratu, 2— 3 ły żk i o liw y  lub oleju, sól, p ieprz

Brokuły oczyścić, umyć, p o d z ie lić  na cząstki, odcinając 
po jedyncze  różyczki, ło d y g i pokrajać w g rube  p lastry. 
W rzucić na osoloną, wrzącą w od ę  i gotow ać uważając, 
aby się nie p rze go to w a ły . Pow inny być jędrne , tw ardaw e. 
O studzić, w y ło żyć  na salaterkę, posypać kaparami i p o ­
lać sosem ukręconym  z o le ju , cy tryny , soli i p ieprzu .

BROKUŁY Z MAJONEZEM

1 kg b ro ku łó w , 1 żó łtko , 1 łyżka soku cy trynow ego  lub octu w in ­
nego, 3 /4  szklanki o liw y  lub o leju, sól, p ieprz, 1 łyżeczka musztardy

Brokuły oczyścić, umyć, w rzucić na osoloną, wrzącą 
w odę i ugotow ać tak, aby nie rozpada ły  się, ty lk o  b y ły  
m iękkawe. O studzić, w y ło żyć  na półm isek i polać sosem 
m ajonezow ym  ukręconym  z o le ju , żółtka, soku cy tryn o ­
w eg o  oraz musztardy, p rzyp ra w io nym  solą i p ieprzem .



BROKUŁY
W CIEŚCIE FRANCUSKIM

1 kg b roku łów , 50 dag ciasta francuskiego, 3 jajka, 10 dag tartego 
sera, gałka muszkatołowa, sól, p ieprz

Brokuły oczyścić, odrzucając g rube  części ło d y g , a zo­
stawiając ty lk o  te, na których osadzone są różyczki 
kw ia tow ych pączków. Usunąć też zżó łkn ię te  liście. Umyć 
i w rzucić do wrzącej, osolonej w ody. G otować, zależnie 
od grubości —  10 do  15 min. O dcedzić  i prze lać zimną 
w odą dla zachowania ko loru. W ystudzić. W  duże j misce 
ubić bardzo sztywną pianę z 2 b ia łek, dodać ta rty  ser, 
szczyptę gałk i m uszkatołow ej św ieżo utarte j i p ieprz  
św ieżo zm ie lony. Bardzo de lika tn ie  wymieszać b ia łka 
z serem i p rzypraw am i, posługując się d rew nianą łyżką, 
aby nie osłabić sprężystości p iany. Na sto ln icy posy­
panej mąką rozw ałkow ać ciasto francuskie na prostoką t
0 d ługości dwa razy w iększej niż szerokość. Ciasto nie 
pow inn o  być cieńsze niż 3 mm. W  małej miseczce roz­
trzepać ja jko  z łyżką  w ody, dodając szczyptę soli. 
Przez środek placka u łożyć wałek z b ro ku łó w , starając 
się, aby m iał m ożliw ie  regu la rny kształt. W  tym  celu 
k ładz ie  się jedne  gałązki b ro ku łó w  kwiatami ku brzegom , 
inne —  ku środkow i. Na b ro ku ły  w y ło żyć  masę z b ia łek
1 sera, uciskając ją lekko łyżką, by weszła w szczeliny 
pom iędzy gałązkam i b roku łów . Następnie zrob ić  z cia­
sta w ałek: 2 krótsze brzeg i zagiąć ku środkow i i posma­
rować je, p rzy  pom ocy pędzelka, roztrzepanym  jajkiem . 
Następnie założyć jeden d łu g i bok trochę dalej niż do 
p o ło w y  w arzyw nego  wałka, posm arować go jajkiem  
i p rzykryć  d rug im  bokiem  ciasta, obcinając jego  nadmiar. 
Ciasto pow inn o  zachodzić na siebie najw yżej na 3 cm. 
Zacisnąć, żeby się ciasto skle iło  w w ałek. Z w ierzchu 
udekorow ać w ałek gw iazdkam i w ycię tym i z o dc ię tego



brzegu. Całość posmarować jajkiem , żeby m iało ładny 
po łysk. U łożyć na blasze i p iec w 220°C przez 45 min. 
Podawać na gorąco.

BROKUŁY A LA MÓŻDŻEK

50 dag b roku łów , 1 duża cebula, 2 jajka, sól, p ieprz, 2 łyżk i masła, 
4 małe pom idork i

Brokuły oczyścić, starannie umyć, pokrajać na n ieduże 
kawałki. C ebulę obrać z łusek, opłukać i d ro bn o  posie ­
kać. Na g łę bo k ie j pate ln i stopić 1 łyżkę  masła i podsm a­
żyć w nim cebulę, aż stanie się szklista. W te d y  dodać 
b ro ku ły , 1 łyżkę  w ody, p rzykryć  i dusić, aż zmiękną. 
P rzypraw ić solą i p ieprzem , d o łożyć  resztę masła i w b ić  
roztrzepane jajka. M ieszać i smażyć d opók i jajka nie 
zetną się.
Podawać —  jako przekąskę —  dekoru jąc każdą porcję  
ćw iartkam i pom ido rów .

KARCZOCHY NA SUROWO

12 małych bardzo  świeżych karczochów , sól

M ło d z iu tk ie , ledw o  uform owane pąki d ok ładn ie  umyć 
w zim nej w odzie . Podawać bardzo  silnie oz ięb ione , ładn ie  
u łożone na półm isku lub desce. Zjada się w yskubując 
po jedyncze  p ła tk i i maczając je  w soli, nasypanej na 
brzeg  talerza.
Jest to  przystawka, która szczególn ie  dob rze  smakuje 
w  upalne dni.



4 duże karczochy;
Sos: 2 ły żk i ocłu w innego  lub soku cytrynow ego , 6 łyżek o le ju  

lub o liw y , sól, p ieprz

Karczochy starannie umyć w  zim nej w odz ie , odciąć 
ogonk i, ściąć czubki p ła tkó w  nożyczkam i. W rzucić  do 
dużego  garnka z wrzącą, osoloną w odą i gotow ać 
p raw ie  1 godz. Są go tow e, g d y  p ła tk i środkow e ła tw o  
można w yciągnąć. O dcedzić  i osączyć z resztek w od y , 
w ystudzić. P rzyrządzić sos y ina ig re tte : ukręcić ocet
z solą i p ieprzem  tak, aby sól ca łkow ic ie  się rozpuściła, 
a potem  stopn iow o do lew ać o liw ę  i mieszać d op ók i 
nie pow stanie  jedno lita , gęsta emulsja.
Podawać zimne karczochy ustaw ione na podstaw ie  kw ia­
tem do  g ó ry  i osobno —  sos w miseczce. Karczochy 
je się, w yciągając z kw iatu p ła tek po p ła teczku i macza­
jąc je  nasadą p ła tków  w sosie nabranym  na ta lerz. 
Z jada się ty lk o  mięsiste nasady p ła tków , maczane w sosie, 
i dno  kw iatow e.

KARCZOCHY
W SOSIE MUSZTARDOWYM

4 ładne, duże karczochy;
Sos: 1 łyżka m usztardy francuskiej, 2 łyżk i śmietany, sok cy trynow y,

sól

U gotow ać karczochy, jak w  p op rzedn im  przepisie . Poda­
wać je na zimno u łożone kw iatem  ku górze, a do 
nich —  sos m usztardowy w miseczce. Sos p rzyg o to w u je  
się w  następujący sposób: musztardę i śmietanę ubijać 
w  miseczce małą trzepaczką do  p iany, dodając do  smaku



sól, sok cy tryn o w y i o d rob inę  cukru. Sos pow in ien  mieć 
konsystencję gęstego kremu.

KARCZOCHY W  SOSIE TATARSKIM

4 duże, ładne karczochy, 2 żółtka jajek ugotow anych na tw ardo , 
1 /2  cebuli bardzo  d ro b n iu tko  posiekanej, 1 łyżka  octu w innego  lub 

soku cytrynow ego , 4 łyżk i o liw y  lub o leju, sól, p ieprz

Karczochy ugotow ać jak w  pop rzedn im  p rzep is ie . 
Podawać na zimno, u łożone kw iatem  ku górze, a do 
nich —  sos tatarski w  miseczce. Sos przyrządza się w na­
stępujący sposób: żó łtka rozgnieść w ide lcem  w miseczce, 
wymieszać z posiekaną cebulą  i ubijać trzepaczką, d o ­
dając stopn iow o o liw ę  i ocet. Posolić i p o p ie p rzyć . 
Sos p ow in ien  mieć konsystencję gęstego majonezu.

KARCZOCHY Z W AR ZYW AM I PO GRECKU

50 dag mieszanych w arzyw : kalafiora, małych cebulek, fasolki, ogórka, 
cukin ii, papryk i, b ia łych części pora, marchwi, p ieczarek, 25 dag 
karczochów, 1 łyżeczka o liw y , liść laurow y, kawałek selera, tym ia- 
nek, kolendra, 1 ząbek czosnku, cebula, 4 ły żk i soku cytrynow ego , 

p ieprz, sól, 1 /2  szklanki b ia łeg o  wina, 1 pietruszka

Przygotow ać w yw ar z z ió ł i p rzyp ra w  (tym ianku, liścia 
laurow ego, 20 ziarnek ko lendry, czosnku, cebu li, soku 
cy tryn o w e g o  i w ina) ugotow anych w małej ilości w ody. 
W ło żyć  do  n iego  oczyszczony, um yty i starty na tarce 
kawałek selera oraz p ietruszkę. G otow ać 30 min. Na­
stępnie d o łożyć  oczyszczone, um yte i pokrajane p o zo ­
stałe w arzyw a i gotow ać na m ałym ogn iu  aż zmiękną. 
W te d y  dodać o liw ę  i jeszcze chw ilę  gotow ać. W  czasie



gotow an ia  w o d y  pow inn o  być ty lk o  ty le , aby pokryw a ła  
warzyw a. G dy będą zupe łn ie  m iękkie, odstaw ić, w ystu- 
dzić i wstawić do  lodów ki.
Podawać g dy  będą d ob rze  oz ięb ione .

KARCZOCHY DUSZONE PO RZYMSKU

4 karczochy, 1 ząbek czosnku, 1 /2  pęczka naci p ietruszki, sok 
z cytryny, 1 /2  szklanki ole ju lub o liw y , sól, p ieprz

Karczochy obrać z w ierzchn ich  p ła tków  i ściąć górną 
warstwę każdego pąka w ten sposób, aby czubki lis t­
ków  b y ły  usunięte. Łod ygę  obrać ze skórki. Umyć kar­
czochy, a potem  postukać obcię tym i czubkami o deskę 
lub  stół, w ten sposób, aby p ła tk i trochę się rozch y liły . 
Natrzeć je czosnkiem  i pow kładać pom iędzy nie d robno  
posiekaną nać p ie truszki, posypać solą i p ieprzem . Przez 
cały czas p rzyg o to w yw an ia  skrapiać karczochy so­
kiem z cy tryny , aby nie czern ia ły . Następnie u łożyć je 
ciasno w garnku g łów kam i do  do łu , zalać szklanką gorą ­
cej w o d y  oraz o liw ą  i dusić pod  przykryc iem  na małym 
ogn iu  ok. 1 godz., aż będą m iękkie.
Karczochy po  rzymsku można jadać na zimno i na gorą ­
co. Podaje się je na przystawkę.

KARCZOCHY SMAŻONE

1 szklanka mąki, 1 ja jko, ok. 1 szklanki mleka, o liw a  lub o lej, 
6 karczochów, 1 cytryna, sól, p ieprz, gałka m uszkatołowa

Karczochy oczyścić z w ierzchn ich  p ła tków , a końce p o ­
zostałych obciąć ostrym  nożem lub nożyczkam i. O b g o to -



wać we wrzącej, osolonej w odzie . Osączyć i p o p rze c i­
nać na ćw iartk i lub na ósemki, zależnie od w ie lkości. 
P rzygotow ać ciasto do  panierow ania, roztrzepu jąc mąkę 
z ja jkiem  i dodając s topn iow o m leko, aby otrzym ać p ó ł­
p łynną  konsystencję. Posolić i d op ra w ić  utartą gałką 
m uszkatołową. W ym ieszać starannie z 2 łyżkam i o le ju  
i odstaw ić na 1 godz., aby ciasto „w y p o c z ę ło " . M a­
czać w  cieście nadziane na w ide le c  kawałki karczochów 
w ten sposób, aby ściekał jego  nadmiar. Rozgrzać bar­
dzo silnie o liw ę  —  minimum do 150°C —  i smażyć 
w niej partiam i karczochy na z ło ty  ko lo r. O liw y  musi 
być przyna jm nie j d w u kro tn ie  w ięce j niż smażonych 
jedno razow o  karczochów. Po usmażeniu p ow inn y  być 
chrupiące, o c iem nozło te j barw ie .
Karczochy smażone w  ten sposób poda je  się p rzybrane 
plasterkami cy tryny , które wyciska się, skrapiając pąki 
w czasie jedzenia.

KARCZOCHY SMAŻONE 
PO RZYMSKU

6 karczochów, 3 łyżk i o liw y, sól, p ieprz, nać p ietruszki

Karczochy oczyścić z w ierzchn ich  p ła tków , odrzucając 
rów nież p ła tk i tw arde  i ściąć czubki p ła tków  pozosta łych 
w pąku. O bgo tow ać przez chw ilę  w osolonym  w rzątku. 
Następnie osączyć i pokrajać każdy pąk na 8 części. 
Rozgrzać silnie o liw ę , ob fic ie  posypać ją p ieprzem  i sma­
żyć karczochy, pod lew ając po  chw ili kilkom a łyżkam i 
w od y  i p rzykryw ając pokryw ką.
Podawać na zimno, skrop ione sokiem z cy tryny  i suto 
posypane d robno  posiekaną nacią z ie lone j p ie truszki. 
Karczochy tak p rzyrządzone  jada się na elegancką 
przystawkę.



6 karczochów, 3 jajka, 3 łyżk i o liw y  lub o le ju, sól, p iep rz , nać 
p ietruszki

Karczochy p rzygo tow ać i usmażyć jak w  poprzedn im  
przep is ie . W  ostatniej chw ili p rzed  podaniem  w lać na 
pate ln ię  jajka roztrzepane z solą jak na om let. Przy­
kryć pate ln ię  i dosmażyć potraw ę. Podawać krając na 
tró jką tne  porc je  i posypując d ro bn o  posiekaną nacią 
p ie truszki.
Karczochy usmażone w  ten sposób można jeść na zim­
no i na gorąco, najczęściej na przystaw kę. M ożna je 
w te j postaci zabrać na w ycieczkę, jako suchy p row ian t.

KARDY PO FLORENTYŃSKU

1 kg kardów , 2— 3 ły żk i masła, 2 cebule, 3 łyżk i ta rtego  sera, sól, 
I łyżeczka mąki, t łyżeczka oleju, sok z cytryny lub kwasek c y try ­

now y

Ł o d yg i kardów  umyć, sparzyć w rzątkiem , oskrobać, usu­
nąć w łókna i pokrajać na kawałki o d ługości 5— 8 cm, 
w rzucając je  od  razu po  oczyszczeniu do w o d y  z roz- 
bełtaną mąką, lekko zakwaszonej. Następnie ugotow ać 
je w  te j samej w odz ie , do  które j trzeba jeszcze wlać 
o le j. O dcedzić  kardy po  20— 30 min, g dy  będą m iękkie. 
W  płaskim  garnku zrum ienić na maśle na z ło ty  ko lo r 
d ro bn o  pokrajaną cebulę , następnie w ło żyć  ugotow ane 
kardy, wymieszać, doso lić  w  miarę po trzeb y , postaw ić 
na małym ogn iu  i p rzykryć  pokryw ką , żeby się przez 
chw ilę  dusiły . Na bardzo gorące kardy wsypać ta rty  ser 
i skoro ty lk o  się stopi, podawać.



To danie  z kardów  może być podaw ane, jako przystawka 
lub  jako znakomita jarzyna do  mięsa.

KARDY ZAPIEKANE

1 kg kardów , 1 łyżeczka mąki, sok z cy tryny, sól, 1 łyżeczka o le ju ; 
Sos: 2 ły żk i masła, 3 łyżk i mąki, 2 szklanki mleka, 10 dag sera 

żó łtego , p ieprz, sól

Kardy oczyścić i ugo tow ać w sposób podany w p o p rz e d ­
nim przep is ie . U gotow ane kardy w łożyć  do  w ysm aro­
w anego masłem żaroodpornego  baczynia. Z masła i mąki 
z rob ić  jasną zasmażkę, rozp row adzić  ją zimnym  m lekiem  
i zagotow ać mieszając. D opraw ić do  smaku solą i p ie ­
przem. Dość gęstym  sosem zalać kardy, posypać tartym  
serem, wstawić d o  średnio  gorącego p iekarn ika  i zapiec. 
Podawać na przystaw kę lub jako sam odzielne danie.

KARDY ZE SZPIKIEM

1 kg kardów , skórka w iep rzow a  lub 2 plasterki boczku, skórka 
cytrynow a, 1 /2  szklanki bulionu, 1 szklanka b ia łeg o  wina, 1 /2  cy­
tryny  pokra janej na plasterki, szpik w o ło w y , krom ki bu łk i, sól, 1 ły ż ­
ka octu, 1 cebula, nać p ietruszki, tym ianek, liść laurow y, 1 ząbek 

czosnku, szczypiorek

Ł o d yg i kardów  umyć, oczyścić z w łók ien  i ko lców , p o ­
krajać na kawałki o d ługości ok. 5 cm. W rzucić  na w rzą ­
cą osoloną w odę  zakwaszoną octem  i gotow ać, aż zacz­
nie oddz ie lać  się skórka. W ted y  odcedzić  je i obrać 
ze skórki. Natrzeć cytryną. W  garnku przyrum ien ić  b o ­
czek, w lać bu lion  i w ino , w łożyć  kardy, cebu lę  i p rz y ­
praw y, zw iązane w  pęczek, oraz plasterki cy tryny , p o ­



zbaw ione pestek i skórki. Przykryć i gotow ać na słabym 
ogn iu  (ok. 1 godz.). G dy kardy będą m iękkie, w ybrać 
je łyżką  cedzakow ą i u łożyć na w ygrzanym  półm isku. 
Polać sosem, w którym  się g o to w a ły , tak aby b y ły  w il­
gotne, i o b ło żyć  grzankami ze szpikiem.
G rzanki p rzygo tow ać w następujący sposób: g rube  ka­
w ałki b ia łe j bu łk i okrajane ze skórki w ydrążyć tak, aby 
można b y ło  do zagłęb ień w łożyć  szpik. Obsmażyć na 
rum iano w maśle. Do środka w łożyć  szpik go tow any 
przez 1 min w osolonym  wrzątku.
Na środku każdej grzanki p o łożyć  o d rob inę  posieka­
nego szczypiorku.

„POP CORN"

1/2  szklanki ziaren kukurydzy, 1 /2  szklanki o le ju, 1 łyżka m argaryny,
sól

W  dużym  (4— 5 -litrow ym ) garnku rozgrzać silnie o le j 
i m argarynę, wsypać ozięb ione  ziarna kukurydzy. Przy­
kryć ciężką pokryw ą  i ogrzew ać. Pod w p ływ em  ciep ła  
ziarna spęcznieją i zaczną pękać strzelając. Eksplozja zia­
ren jest tak silna, że może zrzucić n ie zby t ciężką pokryw ę. 
Pęknięte, rozpu lchn ione  ziarna mają w yg lą d  b ia łych, 
puszystych kw iatków . Podaje się je posypane solą, do 
pod jadania , tak jak słonecznik lub pestki z dyn i, a lbo 
do a lkoholi.

PATISONY FASZEROWANE

4 m łode patisony (ok. 15 cm średnicy), 1 łyżka masła, 2 łyżk i oleju, 
miękisz bu łk i, 1 ząbek czosnku, 1 cebula, 1 pęczek naci p ietruszki,

1 ja jko, sól



Patisony umyć i n ie obiera jąc ugotow ać w duże j ilości 
osolonej, w rzącej w od y . G dy są m iękkie, po  ok. 30 min, 
odcedzić  i ostrą łyżką  w ydrążyć  część środkow ą od 
strony nasady szypułki. O trzym a się w ten sposób ładne,
0 ciekawym  kształcie „c z a rk i" . N apełn ić  je czubato fa r­
szem przygo tow anym  w następujący sposób: w y d rą ­
żony miękisz, po odrzuceniu  pestek, d robno  posiekać
1 p rzyp raw ić  solą. W ym ieszać z namoczoną w w od z ie  
i odciśniętą bułką, roztrzepanym  żó łtkiem , sztywno ubitą 
pianą, d ro bn o  posiekaną nacią p ie truszki, zm iażdżonym  
czosnkiem , posiekaną cebulą i masłem. U łożyć nafasze- 
row ane patisony na natłuszczonej o le jem  blasze, polać 
o le jem  i zapiec w średnio nagrzanym  p iekarn iku.

PATISONY FASZEROWANE W ARZYW AM I

4 m łode patisony, 1 cebula, kawałek selera, 1 marchew, 1 ząbek 
czosnku, 4 ły żk i ole ju lub o liw y, papryka w proszku, sól, nać p ie ­

truszki;
Sos: 1/2 szklanki przecieru pom ido row ego , 1/2 szklanki bu lionu 

z kostki, 1 łyżka masła, 1 łyżka  mąki, sól, cukier

> . . .  __ —
Patisony umyć i nie obiera jąc w rzucić  do duże j ilości
w rzącej, osolonej w ody. G otować 20— 30 min. G dy będą 
dość m iękkie, w yjąć. Ostrą łyżką  w ydrążyć  miękisz od 
strony szypułki. W yp e łn ić  w nętrza w arzyw nym  farszem. 
Farsz p rzyrządz ić  w następujący sposób: w ydrążony 
miękisz, po odrzuceniu  pestek, wymieszać z przesm ażo- 
nymi w o le ju : d ro bn o  posiekaną cebulą, startym na tarce 
selerem oraz utartą marchwią. D opraw ić farsz papryką 
i solą. W ło żyć  nadziane patisony do  dużego rondla  
z podgrzanym  olejem  i o d rob iną  w ody, p rzykryć  i dusić 
10 min. W y ło żyć  na półm isek i posypać posiekaną nacią 
p ie truszki. Z masła i mąki z rob ić  b ia łą  zasmażkę, ro zp ro ­
w adzić ją bulionem , dodać przec ie r p om id o ro w y  i za­



gotow ać. D opraw ić do  smaku solą i cukrem  i gotow ać 
aż sos zgęstn ie je. Podać go  w  sosjerce.

PATISONY FASZEROWANE MIĘSEM I RYŻEM

4 pałisony, 20 dag m ielonego mięsa, 10 dag ryżu, 1 mała cebula, 
sól, p iep rz , papryka w proszku, olej

Pałisony umyć, w rzucić bez ob ieran ia  na wrzącą w odę, 
osolić i gotow ać 15 min. W yjąć, obrać ze skórki, p rze - 
krajać na p o ło w y  i w ydrążyć  część m iękiszu, usuwając 
pestki. C ebulę  obrać, opłukać, pokrajać w kosteczkę 
i podsm ażyć w  łyżce  o le ju . Ryż ugotow ać na sypko. W y­
mieszać ryż z mięsem i cebulą, d op ra w ić  solą, p ieprzem  
i papryką. W yp e łn ić  tą masą pałisony, z łożyć razem ob ie  
p o łó w k i, obw iązać nitką lub spiąć d rew n ianym i szp il­
kami. W ło żyć  do  dużego  rondla , pod lać o le jem  i w odą 
i dusić do  m iękkości. W yjąć na półm isek, przeciąć n itk i. 
Polać pa łisony sosem pom id o ro w ym  (zob. p op rze dn i 
przepis).

PATISONY FASZEROWANE KIEŁBASĄ

4 m łode pałisony (ok. 15 cm średnicy), miękisz bu łk i, 15 dag tłustej, 
d ro b n o  m ielonej kie łbasy, 1 ząbek czosnku, 1 pęczek naci p ietruszki, 

sól, 2 łyżk i masła

Pałisony umyć i nie obiera jąc ugotow ać, w kładając do  
duże j ilości w rzącej, osolonej w od y . Po 30 min, g dy  
będą m iękkie, odcedzić  i ostrą łyżką  w ydrążyć  miękisz 
od strony szypułki. W yp e łn ić  czubato farszem. Farsz p rzy ­
gotow ać z d ro b n o  posiekanej kie łbasy, nam oczonego 
w  mleku i odc iśn ię tego  miękiszu bu łk i, d ro bn iu tko  posie­



kanej naci p ie truszki i czosnku oraz w ydrążonego  m ię- 
kiszu patisonów, po  usunięciu pestek. Nafaszerowane 
patisony u łożyć na w ysm arow anej masłem blaszce, p o ­
ło żyć  na nich w ió rk i masła, wstaw ić do średnio gorącego 
p iekarn ika  i zapiec.

SZPARAGI W  SOSIE YINAIGRETTE

1 kg szparagów, sól, szczypta cukru;
Sos: 1 łyżka  octu w innego  lub soku cytrynow ego , 3 ły żk i o le ju  lub 

o liw y , sól, p ieprz

W ybrać ładne, do jrza łe  szparagi, o różow ie jących  czub­
kach. Bardzo starannie umyć, aby nie pozostaw ić piasku, 
odciąć zd rew n ia łe  końce i oskrobać n ie rdzew nym  nożem, 
wrzucając oczyszczone do zim nej w od y . Po oczyszczeniu 
wszystkich szparagów związać je w 2— 3 pęczki g łów kam i 
w  jedną stronę i w łożyć  do  dużego  garnka z wrzącą 
w odą, którą należy osolić i lekko ocukrzyć. G otować 
15— 20 min od ch w ili zawrzenia. O dcedzić, g d y  są 
m iękkie. O studzić, rozw iązać i u łożyć na półm isku g łó w ­
kami w  jedną stronę. Polać sosem vina ig re tte . Sos p rz y ­
rządza się w  następujący sposób: ukręcić ocet z solą 
i p ieprzem  tak, aby sól ca łkow ic ie  się rozpuściła, a p o ­
tem c iąg le  mieszając dolew ać stopn iow o o liw ę , aż p o ­
wstanie jedno lita , gęsta emulsja.
Podawać jako przystaw kę lub  sam odzielne danie.

SZPARAGI W SOSIE ZIELONYM

1 kg szparagów, sól, szczypta cukru;
Sos: 1/2 szklanki o le ju  lub o liw y, sok z 2 cytryn, 1/4 pęczka naci 
p ietruszki, kilka gałązek św ieżego majeranku i tym ianku, sól, p ieprz



Szparagi umyć i ugotow ać jak w poprzedn im  przep is ie . 
Pietruszkę, majeranek i tym ianek umyć i d ro bn o  posie ­
kać. Ukręcić sos z o liw y , soku cy tryn o w e g o  i posieka­
nych z ió ł, soli i p ieprzu . Kręcić tak d łu g o  aż o liw a, cy­
tryna i z ioła  ca łkow ic ie  się połączą. Polać tym  sosem 
szparagi.
Szparagi p rzyrządzone  w ten sposób poda je  się na p rz y ­
stawkę, ale można je  rów nież podać do  zim nych mięs 
i d ro b iu  na jarzynę.

SZPARAGI Z MAJONEZEM AURORA

1 kg szparagów, sól, cukier;
Sos: 1 szklanka majonezu, 1 łyżka b ite j śmietanki, sól, 1 łyżka 

p rzecieru  p om ido row ego

Szparagi ugotow ać jak w poprzedn im  przep is ie . U łożyć 
je estetycznie na półm isku i polać sosem. Przyrządzić 
sos: majonez wym ieszać d ok ładn ie  z b itą  śmietanką
oraz przecierem  pom ido row ym . Dosolić d o  smaku. 
Podawać jako przystaw kę lub  dodatek do  zim nych mięs.

SZPARAGI Z JAJKAMI NA TWARDO

1 kg szparagów, 2 jajka, 1 łyżka d ro b n o  posiekanej naci p ie truszki; 
Sos: 4 ły ż k i o le ju  lub o liw y , sok z 1/2 cytryny, 1/2 ły ż k i m usztardy,

sól, cukier

Szparagi oczyścić i ugotow ać tak, jak podano w  p o p rze d ­
nim p rzep is ie . O studzić, u łożyć na półm isku w  dwóch 
kupkach, p rzy lega jących  do  siebie końcami, a g łó w ka ­
mi —  na zewnątrz. U gotow ać jajka na tw ardo, obrać 
ze skorupek i d ro bn o  posiekać. W  osobnym  naczyniu



ukręcić sos. Początkowo rozkręcić cy trynę  z solą i musz­
tardą tak, aby sól rozpuściła się, a potem  cienką strużką 
w lew ać o le j, nie przestając kręcić. W ym ieszać sos z p o ­
siekaną nacią p ie truszki. Szparagi posypać jajkami i p o ­
lać sosem.
Podawać jako przystaw kę lub dodatek do zimnych mięs.

SZPARAGI W  SOSIE PARYSKIM

1 kg szparagów, sól, cukier;
Sos: 2 serki śm ietankowe, 1 łyżka d robno  posiekanej naci p ie ­
truszki, sok z 1 cytryny, 4— 5 łyżek o le iu  lub o liw y, sól, p iep rz

Szparagi oczyścić i ugotow ać jak w poprzedn im  p rze ­
pisie. U łożyć je  estetycznie na półm isku i polać sosem, 
lub podać sos osobno w sosjerce. Sos p rzygo tow ać 
w następujący sposób: serki rozetrzeć drew nianą łyżką  
na rzadką pastę, dodając s topn iow o o le j i cy trynę  i k rę ­
cąc tak jak majonez. Następnie wsypać nać p ietruszki 
i dok ładn ie  rozetrzeć w  sosie. D opraw ić sos na ostro, 
dodając dość dużo  p ieprzu  i soli. Podać go w sosjerce. 
W  ten sposób p rzyp ra w io ne  szparagi podaje  się na 
przystaw kę.

SZPARAGI W SOSIE MAJONEZOW YM ZE ŚMIETANĄ

I kg szparagów, 1 szklanka majonezu, 2 łyżk i b ite j śmietany, sól

Szparagi ugotow ać w e d łu g  p o p rze d n ie g o  przepisu. 
O studzić i u łożyć na półm isku, p od z ie lon e  na p o ło w ę : 
końcami do środka, a —  czubkam i —  na zewnątrz. 
Polać sosem m ajonezowym  wym ieszanym  z b itą  śmietaną.



10 m łodych, ugołow anych ziem niaków, 1 kg szparagów, 6 p laster­
ków  chudej szynki, na jlep ie j konserw ow ej, 1 łyżka  d robno  posieka­
nej naci p ietruszki, 2 ły żk i posiekanego szczypiorku, 4 łyżk i m ajo­
nezu, 2 łyżk i b ite j śmietany, 2 łyżeczki octu w innego, 2 łyżeczki 

musztardy, sól, p ieprz

Ziem niaki pokrajać w  p lasterki. M ajonez wymieszać ze 
śmietaną, octem, musztardą, solą i p ieprzem . Polać sosem 
ziem niaki i posypać je posiekaną zie leniną. Szparagi 
umyć, oskrobać, odciąć zd rew n ia łe  końce. Zw iązać w małe 
pęczki i w rzucić do  w rzącej, osolonej i lekko ocukrzo- 
nej w ody. U gotow ać do  m iękkości, odcedzić  i w ystu- 
dzić. U łożyć rów no  w pęczkach po  kilka sztuk i każdy 
z nich ow inąć plasterkiem  szynki. Układać na półm isku 
tak, aby się nie rozsypyw a ły . Z każdego ru lon ika  szynki 
pow inna  wystawać „g rz y w k a " z czubków  szparagów. 
O b ło ż y ć  szparagi w ieńcem  sałatki ziem niaczanej.

SZPARAGI W  KOKILKACH

16 ugotow anych szparagów, 1 czubata łyżka  masła, 4 jajka, 4 łyżk i 
gęstej śmietany, sól

M asło stopić i w lać po  trochu na dno  każdej z 4 ko- 
k ilek. Na tym  p o ło żyć  czubki i m iękkie  części ugo tow a­
nych szparagów, pokrajane na kawałki o d ługośc i 2 cm. 
Następnie do  każdej kok ilk i w b ić  ja jko  i polać łyżką  
śmietany. W staw ić do  um iarkow anie  nagrzanego p ie ­
karnika. Zapiekać 4— 5 min, aż jajka się zetną.
W  te j fo rm ie  poda je  się szparagi na przystaw kę. Jeśli 
ma to  być dan ie  ko lacyjne lub  lekki lunch, to  trzeba 
do  każdej kok ilk i w b ić  2 jajka.



1 mała puszka szparagów krojonych, 1 łyżka g rubo  ta rte j bu łk i, 
sól, p ieprz, gałka m uszkatołowa;

Sos: 3 łyżk i masła, 4 łyżk i mąki, 1 /3  I mleka, 10 łyże k  ta rtego  sera, 
1 ja jko ugotow ane na tw ardo

M asło stopić w  garnuszku, nie zdejm ując z ogn ia  w sy­
pać mieszając mąkę, a g d y  ca łkow ic ie  po łączy  się z ma­
słem, c iąg le  mieszając rozp row adz ić  sos, w lew ając po 
trochu mleko. D oprow adzić d o  w rzen ia  i go tow ać przez 
kilka m inut, nie przestając mieszać. Następnie dosypać 
stopn iow o 9 łyżek sera, dop raw ić  do  smaku solą, p ie ­
przem  i gałką m uszkatołową. O grzew ać mieszając, aż 
stopi się ser i zagęści sos. Szparagi odcedzić  i jeśli 
trzeba pokrajać jeszcze d ro bn ie j na kawałeczki o d łu ­
gości 1 /2  cm. Jajko obrać ze skorupki, pokrajać w  g rubą 
kostkę i wymieszać ze szparagami. Zostaw ić kilka czub­
ków szparagów do  dekoracji. K okilk i lub  muszelki w y ­
smarować g rubo  masłem, w lać do  każdej trochę sosu, 
w ło żyć  porc ję  szparagów z jajkami i p rzykryć  sosem. 
Pozostałą łyżkę  sera wymieszać z bu łką  tartą, posypać 
z w ierzchu sos w  każdej muszelce, w staw ić do  p iekar­
nika i zapiec na zło to.
Podając p rzybrać każdą muszelkę czubkami szparagów.

BABKA W ARZYW NA  
ZE SZPARAGAMI

1 kalafior (ok. 35 dag), 30 dag zie lonego groszku św ieżego lub 
m rożonego, 1 puszka zie lonych szparagów, 3 łyżk i mleka, sól, p ieprz, 
gałka muszkatołowa, szczypta cukru, 30 dag pieczarek, 1 mała ce­
bula, 1 łyżeczka masła, 3 łyżk i d ro b n o  posiekanej naci p ietruszki, 

1 jajko, 2 białka, 1 /4  szklanki śmietany, 5 dag tłustego  tw arogu



Śmietanę rozetrzeć z tw arog iem  na krem i o d łożyć  1 łyżkę  
tej masy. Groszek w rzucić  na oso lony w rzątek i g o to ­
wać 3 min. O dcedzić, p rzetrzeć na puree, dolew ając 
o d rob inę  w ody, w które j się go tow a ł. Dodać do  pure'e 
p o ło w ę  kremu śm ietanow ego i 1 b ia łko . Rozetrzeć na 
jed no litą  masę, dopraw ia jąc szczyptą cukru, solą i p ie ­
przem . Kalafior oczyścić, p od z ie lić  na różyczki i ugo­
tow ać we wrzącej, osolonej w od z ie  z dodatkiem  mleka. 
Bardzo m iękkie ka la fiory p rzetrzeć na puree. Dodać 
resztę kremu śm ietanow ego i 1 b ia łko , utrzeć na g ładką 
masę, dodając do smaku sól, p ie p rz  i gałkę muszkato­
łow ą . Pieczarki umyć, oczyścić, pokrajać na c ienk ie  p ła - 
teczki. W łożyć  je na stopione masło, razem z d ro bn o  
posiekaną cebulą  oraz p ietruszką, osolić, p rzykryć  i d u ­
sić, aż w yparu je  p łyn . Zestawić z ognia, w ystudzić, d o ­
praw ić p ieprzem  i solą. Jajko rozetrzeć z od łożoną  
łyżką  kremu śm ietanow ego i wymieszać z p ieczarkam i. 
Formę, tzw . keksówkę, w y łożyć  fo lią  a lum in iow ą, g ru bo  
wysm arować masłem. Na dnie  u łożyć warstwę kalafio­
rów , w yrów nać i p o łożyć  na nich osączone szparagi 
czubkami w jedną stronę. Przykryć je warstwą p ieczarek, 
w yrów nać i pokryć warstwą puree  z z ie lonego  groszku. 
W y g ła d z ić  w ierzch i p rzykryć  fo lią  zasklepiając ją sta­
rannie. G otow ać 30— 35 min w  kąp ie li w od ne j w p ie ­
karniku nagrzanym do 180°C. Po w yjęciu  z p iekarn ika 
przez chw ilę  nie w yjm ow ać z form y.
Podawać babkę na gorąco  lub na zim no, krając w p la ­
stry —  jak ciasto.

GRZANKI Z JAJKAMI 
I SZPARAGAMI

8 kaw ałków  chleba na grzanki, 3 ły żk i masła, 3 /4  szklanki pokra ja ­
nych czubków  szparagów, 1 ostra papryka, 2 jajka, sól, p iep rz



8 czubków  szparagów o d łożyć  do  dekoracji. Resztę 
odcedzić i pokrajać na bardzo d ro b n iu tk ie  kaw ałki. Osa­
czyć na sicie. Paprykę umyć i d ro bn iu tko  posiekać, p o łą ­
czyć ze szparagami, dopraw ić  solą i p ieprzem . Roz­
trzepać jajka i wymieszać ze szparagami. W garnuszku 
stopić 2 łyżk i masła, w lać masę jajeczną i podgrzew ać 
mieszając, aż się zetnie. Posmarować masłem kawałki 
chleba i usmażyć na pate ln i g rzanki. Szybko grzanki 
w y łożyć , na nie gorącą masę ze szparagów i jaj. U deko­
rować o d łożonym i czubkami szparagów.

GRZANKI ZE SZPARAGAMI

8 kaw ałków  chleba na grzanki, 32 szparagi ugotowane, 4 łyżk i 
ta rtego sera, 1 łyżka masła, przecier p o m id o row y  (na jlep ie j z tuby)

G rzanki posm arować masłem, na każdej p o łożyć  4 szpa­
ragi p rzyc ię te  do  d ługośc i grzanki. Układać je na p rze ­
mian: 2 czubki w jedną stronę i 2 w  drugą stronę. 
Posypać każdą grzankę 1 /2  łyżk i ta rtego  sera i p o łożyć  
na w ierzchu w ió rk i masła. Zapiec na rum iano w gorącym  
p iekarn iku.
Podając —  na każdej grzance zrob ić  „k ro p e c z k ę " 
z przecie ru  pom id o ro w e g o.

GRZANKI Z KREMEM SZPARAGOWYM

1 mała puszka szparagów krojonych, 8 kaw ałków  chleba na grzanki; 
Sos: 4 łyżeczki mąki, 1 1 /2  łyżk i masła, 1 /4  szklanki mleka, 1/4 

szklanki za lew y od szparagów, 6 łyżek ta rtego  sera, sól

Osączyć szparagi, zachowując zalewę. 4 czubki o d łożyć  
do dekoracji. Resztę szparagów d ro bn o  posiekać. W  gar­



nuszku stopić masło, wsypać mąkę i d ob rze  wymieszać 
nie przestając smażyć. Rozcieńczać stopn iow o mlekiem 
i zalewą od szparagów, doprow adza jąc sos d o  wrzenia. 
G otow ać przez kilka minut, a potem  d o łożyć  posiekane 
szparagi i ta rty  ser. P rzypraw ić solą i p ieprzem . Sos 
pow in ien  być bardzo  gęsty. G orący sos ze szparagami 
w y ło żyć  na gorące grzanki usmażone z posm arow anego 
masłem chleba. Przybrać czubkam i szparagów, któ re  trze ­
ba podgrzać w  małej ilości za lew y.

NALEŚNIKI ZE SZPINAKIEM NOW OZELANDZKIM  
ZAPIEKANE W SOSIE BOLONSKIM

Ciasto: 20 dag mąki, 3 jajka, 1 łyżeczka od kaw y p rzyp ra w y  do zup 
w p łyn ie , 5 łyżek mleka, 1 łyżka masła (do  smażenia); 
Nadzienie: 75 dag szpinaku, 1 łyżka  masła, sól, p ie p rz ;

Sos: 1 średnia cebula, 1 marchew, 1 kawałek selera, 1 pietruszka, 
20 dag mięsa w o ło w e g o, 8 dag tłustego boczku, 1 goźdz ik , 2 łyżk i 
masła, 1 szklanka bu lionu, 1 1 / 2  łyżk i koncentratu pom ido row ego ,

sól, p iep rz ;
Do zapiekania: 5 dag ta rtego sera, 1 łyżka masła

Przyrządzić ciasto naleśnikowe, mieszając w szystkie 
składniki i odstaw ić na 1 godz., aby „w y p o c z ę ło ” . 
Następnie usmażyć naleśniki. W  czasie, g d y  ciasto „ w y ­
p oczyw a", p rzyg o to w ać sos. W arzyw a oczyścić, oskro- 
bać i umyć. Przepuścić przez maszynkę mięso, boczek, 
w arzyw a i goźdz ik . Dodać masło i udusić pod  p rz y k ry w ­
ką. G dy masa zacznie się rum ienić, do lew ać stopn iow o 
bu lion , a potem  dodać koncentrat p om id o ro w y. M ieszać, 
aby sos b y ł je d n o lity . D opraw ić go p ieprzem  i solą. G o­
tow ać na słabym p łom ien iu  przez 1 godz. G d y b y  stawał 
się zby t gęsty, do lew ać po trochę w od y . Równocześnie 
p rzyg o to w yw ać  farsz. U m yty i p rzebrany szpinak w rzucić 
na osolony w rzątek i gotow ać 2 min od zawrzenia. Po­



tem odlać i w ystudzić. Leciutko podsm ażyć w maśle 
i w w odzie , która pozostała w  liściach. D opraw ić solą 
i p ieprzem  i roz łożyć  na naleśnikach. Zw inąć je  luźno 
w ru lon ik i i u łożyć w  o gn io trw a łym  naczyniu w ysm aro­
wanym  masłem. Zalać sosem bolońskim , posypać serem, 
a potem  w iórkam i masła i zapiekać przez 20 min w na­
grzanym  do 200°C p iekarn iku.



ZUPY

ZUPA-KREM Z BROKUŁÓW Z Z IE M N IA K A M I

75 dag b roku łów , 2 ziemniaki, 1 cebula, 1 ząbek czosnku, 1 /2  
szklanki śmiefany, 1 łyżeczka mąki, ta rły  ser, suszone listki bazylii, 

p ieprz Cayenne, sól, p iep rz , masło, bu lion  z kostki

C ebulę obrać z łusek, op łukać i pokrajać w d robną 
kostkę. W dużym  garnku stopić 1 łyżkę  masła i podsm a­
żyć w  nim oprószoną solą cebulę , aż stanie się szklista. 
W te d y  dodać rozgn iec iony ząbek czosnku i w lać 1 1 / 4 1  
w ody. W rzucić do  zupy ziem niaki umyte, obrane i p o ­
krajane w  n iedużą kostkę. B roku ły  umyć i pokrajać, 
odrzucając duże liście. Z czubków  kw ia tow ych odciąć 
małe różyczki i zachować do  dekoracji. Resztę w rzucić  
do  gotu jące j się zupy, dodając kostkę bu lionow ą. Przy­
praw ić  solą, p ieprzem  i szczyptą suszonej b azy lii. Przy­
kryć i na małym ogn iu  gotow ać ok. 1 godz. Następnie 
zupę lekko ostudzić i zmiksować lub przetrzeć przez sito. 
Przelać do  garnka, ponow nie  podgrzać, w rzucić różyczki



b ro ku łó w  i gotow ać 6— 8 min, uważając, by nie ro zg o ­
tow ać różyczek; p ow inn y  pozostać jęd rne . Zestawić, 
dop raw ić  p ieprzem  Cayenne i po łączyć ze śmietaną 
rozmieszaną z mąką.
Podawać zupę bardzo  gorącą i osobno —  ta rty  ser do 
posypyw ania  na talerzach.

ZUPA-KREM Z BROKUŁÓW

30 dag b roku łów , 3 /4  I bu lionu lub w yw aru  z w arzyw , 1 łyżka 
masła, 1— 2 łyżk i mąki, 1 żó łtko, 1 /2  szklanki śmietanki, sól, cukier, 

1 łyżka posiekanego koperku

Um yte b ro ku ły  w łożyć  do  w yw aru  z w łoszczyzny lub 
bu lionu  z kostki i ugotow ać do  m iękkości. Przetrzeć 
przez sito lub  zmiksować. M ąkę rozetrzeć ze stopionym  
masłem, rozcieńczyć w yw arem  w arzyw nym  i zagotować. 
Połączyć z prze tartym i brokułam i. Śmietankę roztrzepać 
z żó łtk iem  i dodać do  gorące j zupy zestaw ionej z ognia. 
Posypać koperkiem .
Podawać zupę z d robnym i grzankami z bu łk i lub z grosz­
kiem ptys iow ym .

ZUPA Z BROKUŁÓW

1 1 / 2 1  rosołu lub bu lionu z kostki, 30 dag b roku łów , 1 m ały seler, 
1 łyżka masła, 1 łyżka  mąki, 1 żółtko, 2 łyżk i ta rtego sera, sól, p ieprz

Rosół dop ro w ad z ić  do  wrzenia. W ło żyć  do  n iego  um yte 
i pokrajane na kawałki b ro ku ły  oraz oczyszczony, um yty 
i starty na tarce seler. G otować ok. 20 min. W  osobnym  
ronde lku  stopić masło, wsypać mąkę i z rob ić  jasną



zasmażkę, rozprow adzając ją  n iew ie lką  ilością z im nego 
bu lionu.
Podgrzewać do  zawrzenia i po łączyć z zupą. D opraw ić 
solą i p ieprzem . Przed podaniem  zaciągnąć żó łtk iem  
rozm ąconym  z tartym  serem. Do zupy można podać 
grzanki. Zupę można rów nież prze trzeć na krem.

ZUPA Z BULW

75 dag bulw , 1 I bu lionu z kury lub z cie lęciny, 2 ły żk i masła, 
1/2 1 mleka, sok cytrynow y, 2 łyżk i mąki, p iep rz , sól

Bulwy starannie umyć i c ienko oskrobać, w kładając do 
zim nej w ody, zakwaszonej sokiem cytrynow ym  lub kwas­
kiem. W  garnku zagotować bu lion , w rzucić do n iego 
b u lw y  pokrajane w  g rube  p lastry, p rzykryć  i na małym 
ogn iu  gotow ać, aż będą zupe łn ie  m iękkie. Przetrzeć zupę 
przez sito lub zmiksować. W  garnuszku stopić masło, 
dodać po trochu mąkę mieszając przez cały czas, aby 
po łączy ła  się z tłuszczem, nie tw orząc grudek. Następ­
nie p o w o li rozp row adzić  zasmażkę m lekiem i gotow ać 
przez kilka m inut. Połączyć z p rzetartą  zupą d o p ro w a ­
dzając do w rzenia . D opraw ić do  smaku solą i p ieprzem . 
Podawać z grzankami.

ZUPA Z BULW NA MLEKU

75 dag bulw , 1 duża cebula, 2 łyżk i masła, 1 /2  I mleka, 2 ły żk i 
mąki, 1 ja jko, 1 /4 szklanki śmietany, sól, kwasek cy tryno w y

B ulw y obrać ze skórki i w łożyć  do  zimnej w o d y  lekko 
zakwaszonej kwaskiem. C ebulę  obrać z łusek, opłukać,



pokrajać w  p ió rka  i poddusić  w  1 łyżce  masła, aż słanie 
się szklista. D o łożyć do  cebu li pokrajane w  plasterki 
b u lw y , dolać m leko i gotow ać p od  p rzykryc iem  na ma­
łym  p łom ien iu  7— 8 min. Następnie do lać 1 /2  I w ody, 
p rzyp ra w ić  solą i p ieprzem , d o p ro w a d z ić  na silniejszym  
p ło m ie n iu  do  w rzenia , zm niejszyć p łom ień  i gotow ać 
jeszcze 15— 20 min. Przetrzeć zupę przez sito lub  zm i­
ksować, p on ow n ie  w lać d o  garnka. M ąkę rozetrzeć w  ły ż ­
ce stop ionego  masła i smażyć, rozp ro w ad z ić  w  1 /4  szklan­
ki mleka, zagotow ać mieszając, w lać do  zupy i za go to ­
wać. Zestaw ić z ogn ia  i prze lać zupę d o  wazy, w  k tó ­
rej roztrzepane jest ja jko  ze śmietana.
Podawać zupę z b u lw  z grzankam i p rzyrządzonym i z b u ł­
ki podsm ażonej w  maśle.

ZUPA Z DYNI MAKARONOWEJ

t kg dyn i, 1 /2  m ałego selera, 1 por, 1 I bu lionu z kostki, 4 ły żk i 
masła, 1 szklanka mleka, gałka m uszkatołowa, sól, p ieprz, koperek

Por i seler umyć, oczyścić, pokrajać na małe kawałki 
lub  zetrzeć na g ru be j tarce. W ło żyć  do  w rzącego bu­
lionu  i gotow ać na słabym  ogn iu . D ynię obrać, p rzekra- 
jać w  poprzek na 4 części. Jedną ćw iartkę  od łożyć , 
a pozosta łe  pokrajać w  kostkę, w ło żyć  do  bu lionu  i g o ­
tow ać razem z porem  i selerem. Po 1 godz. ro zg o to ­
wane w arzyw a prze trzeć przez sito, a potem  podgrzać, 
dodając m leko i masło. D opraw ić do  smaku solą, p ie ­
przem  oraz ga łką  m uszkatołową. O d ło żo n y  kawałek 
d yn i ugotow ać osobno w  oso lone j w od z ie  lub  b u lio n ie  
tak, aby miękisz rozp ad ł się na pasemka, p rzypom ina ­
jące makaron. O dcedz ić  i w łożyć  do  p rze tarte j zupy. 
Podając posypać zupę na talerzach d ro b n o  posiekanym  
z ie lonym  koperkiem .



6 karczochów, 2 ły żk i masła, 1 mała cebula, 2 jajka; 5 dag tartego 
sera, sól, 1 1 / 2 1  bu lionu

Karczochy umyć, oczyścić z zew nętrznych p ła tków  i p o ­
d z ie lić  każdy pąk na 8 części. Stopić w garnku masło 
i podsm ażyć w  nim karczochy razem z d ro bn iu tko  p o ­
siekaną cebulą. Dolać bu lion , p rzyk ryć  i na małym ogn iu  
gotow ać aż karczochy będą zupe łn ie  m iękkie. W  wazie 
ubić trzepaczką 1 ja jko i 1 żó łtko , mieszając z serem. 
Zalać gorącą zupą, zamieszać bardzo  energ iczn ie  i od 
razu podawać.
Do zupy podaje  się grzanki przysm ażone na maśle.

ZUPA Z KARDÓW

50 dag kardów , 1 łyżka masła, 1 /2  łyżk i mąki, 1 /2  szklanki mleka 
lub śmietanki, 2 żółtka, sól, posiekana nać pietruszki, sok cy trynow y

Kardy umyć, obrać z w łók ien , pokrajać na małe kawałki, 
kładąc do  lekko zakwaszonej w od y . W rzucić  na wrzącą, 
osoloną w odę  z dodatkiem  1 łyżk i mąki rozp row adzone j 
w małej ilości zim nej w ody. U gotow ać do miękkości 
i przetrzeć przez sito prze lew ając w yw arem . M asło 
stopić w rynience, zasmażyć w  nim mąkę mieszając 
i rozp row adz ić  w yw arem . W ym ieszać zasmażkę z zupą. 
O sobno zagotow ać m leko i w lać ostrożnie do rozbe łta - 
nych żó łtek, aby się nie zw arzy ły . Do g o to w e j zupy 
dolać m leko z żółtkam i.
Podawać zupę z kardów z grzankami p rzygo tow anym i 
z bu łk i pokrajanej w kostkę i przysm ażonej na maśle. 
Posypać na talerzach posiekaną nacią p ie truszki.



25 dag kardów , 25 dag ziem niaków, 1 pęczek w łoszczyzny bez 
kapusty, 1 cebula, 2 p lasterki boczku, 2 łyżk i mąki, sól, nać pietruszki

W łoszczyznę oczyścić, umyć, zetrzeć na tarce i u g o to ­
wać z n ie j w yw ar, dopraw ia jąc solą. Kardy sparzyć, 
oczyścić z w łók ien , pokrajać na małe kawałki, natrzeć 
cytryną  i w łożyć  do w yw aru. D ołożyć ziem niaki obrane, 
umyte i pokrajane w małą kostkę. U gotow ać do  m ięk­
kości i p rzetrzeć przez sito. Boczek pokrajać na małe 
skwarki, stopić, podsmażyć w nim d ro bn o  posiekaną 
cebulę  i rozp row adz ić  z mąką, pod lew ając wywarem . 
Połączyć zasmażkę z zupą.
Podawać zupę posypaną nacią p ie truszki, jako dodatek —  
paluszki grissini.

ZUPA ZE SŁODKIEJ KUKURYDZY

10 dag chudego boczku, 1 duża cebula, 1 kawałek selera, 1 duża 
papryka słodka, 2 średnie ziemniaki, mały listek laurow y, 3 łyżk i 
mąki, 1 /2  I mleka, 2 filiżanki ziaren s łodkiej kukurydzy (św ieżej, 
m rożonej lub konserw ow ej), 2 ły żk i d robno  posiekanej naci p ie ­

truszki, sól, p ieprz

Boczek pokrajać w kostkę i stopić w garnku. G dy zacznie 
zm ieniać ko lor, w ło żyć  oczyszczoną z łusek i pokrajaną 
w kosteczkę cebulę  i zrum ienić. Następnie dodać umyte, 
obrane i pokrajane w kostkę ziem niaki, um yty oczysz­
czony i starty na tarce seler, paprykę  umytą, oczyszczoną 
z gniazda nasiennego, pokrajaną w kostkę i sparzoną 
w rzątkiem , liść laurow y oraz 1 1 / 2— 2 szklanki w ody. 
W rzącą zupę dop raw ić  p ieprzem  i solą. G otow ać na 
małym p łom ien iu  do czasu, g dy  ugo tu ją  się ziem niaki,



potem  zestawić. M ąkę wymieszać z 1 /2  szklanki mleka, 
starając się, żeby nie b y ło  g rudek, i w lać do  zupy. 
Postawić na ogn iu  i dop ro w ad z ić  do  w rzenia mieszając. 
Podgrzać resztę m leka i w lew ać c ie p łe  do gorące j zupy. 
W sypać do  n ie j kukurydzę i gotow ać na małym p ło ­
m ieniu przez kilka minut, aż ziarna będą m iękkie. Prze­
lać zupę do  w azy i posypać posiekaną nacią p ie truszki.

ZUPA SZPARAGOWA NA MLEKU

6 ziem niaków, 15 dag szparagów, 2 żółtka, 1 1 /2  łyżk i masła, 1 /2  I
mleka, sól

Ziem niaki obrać, umyć, jeśli są duże, przekrajać na p o ­
łow ę . Szparagi oczyścić, umyć, odciąć zd rew n ia łe  końce 
oraz czubki. C zubki zachować. Szparagi i ziem niaki 
ugotow ać do  m iękkości w  lekko osolonym  mleku, roz­
cieńczonym  1 /2  I w ody. W yjąć ugotow ane szparagi 
oraz ziem niaki i p rze trzeć je  przez sito do garnka z zupą. 
D oprow adzić p on ow n ie  do w rzenia, w łożyć  czubki szpa­
ragów  i gotow ać 15— 20 min. W  w ygrzane j w azie roze­
trzeć z żółtkam i c ie p łe  masło i zalać gorącą zupą m ie­
szając, aby żó łtka  nie ścięły się w kłaczki.
Do zupy można podać grzanki z b u łk i podsm ażone na 
maśle.

ZUPA SZPARAGOWA ZE ŚMIETANĄ

50 dag szparagów, 2 łyżk i masła, 2 łyżk i i 1 łyżeczka mąki, 2 szklan­
ki śmietany, sól

Szparagi umyć, czubki odkrajać i o d łożyć . Resztę oskro- 
bać z w łók ien  od miejsca odcięcia  w  d ó ł i usunąć 
zd rew n ia łe  końce.



Pokrajać na kawałki d ługośc i o ok. 2 cm. W rzucić  na 
oso lony wrzątek i obgotow ać w  ciągu 2— 3 min. W  garn­
ku stopić 2 łyżk i masła, wsypać 2 łyżk i mąki i ro zp ro ­
w adzić  ją smażąc w  tłuszczu i energ iczn ie  mieszając. 
Rozcieńczyć 2 szklankami w o d y  od gotow an ia  szpara­
gów , potem  w łożyć  pokrajane szparagi i go tow ać p rz y ­
kryte  na małym ogn iu  45 min. Przetrzeć przez sito lub 
zmiksować, w łożyć  czubki szparagów i gotow ać jeszcze 
10 min. W lać śmietanę wym ieszaną z 1 łyżeczką mąki. 
D oprow adzić do  w rzenia  i podawać.

ZUPA ZE SZPARAGÓW KONSERWOWANYCH

1 puszka szparagów (mała), 1 1 / 2  łyżk i masła, 2 łyżk i mąki, 1 łyżka 
soku z cebuli, 1 /3  I mleka, 1 /3  I bu lionu z kury lub z c ie lęciny, 

1 łyżka d robno  posiekanej naci p ietruszki, sól

Szparagi w yjąć z puszki i odciąć czubki, a resztę p rze ­
trzeć przez sito lub pokrajać na kawałki i zm iksować. 
M asło stopić, w małym garnuszku, wymieszać z mąką 
i smażyć rozciera jąc, żeby nie b y ło  g rudek, następnie 
rozcieńczyć zalewą ze szparagów, gotu jąc jeszcze przez 
chw ilę . Potem po łączyć zasmażkę z bulionem , sokiem 
z cebu li i p rze tartym i szparagami. Zagotow ać mieszając, 
dolać m leko, doso lić  i w łożyć  czubki szparagów. G o to ­
wać 2— 3 min.
Podawać zupę posypaną posiekaną nacią p ie truszki.

ZUPA-KREM ZE SZPARAGÓW

40 dag szparagów, 1 /2  łyżeczki cukru, 2 łyżk i masła, 3 łyżk i mąki, 
2 gotow ane jajka, 1 /2  szklanki b ite j śmietany, sól, ga łka muszkato­

łow a, 2 łyżk i d robno  posiekanej naci p ietruszki



Szparagi umyć, oskrobać, odciąć łw a rde  końce, w rzucić 
na 1 I oso lonego i ocukrzonego wrzątku. U gotow ać do 
miękkości i p rzetrzeć przez sito lub zm iksować w mikse­
rze. O dlać 1 szklankę czystej zupy. W garnuszku stopić 
masło, wsypać mieszając mąkę, zagotow ać rozp row a­
dzając czystą zupą. D opraw ić solą i gałką m uszkatołową 
i wymieszać z b itą  śmietaną. Połączyć z resztą zupy 
i p rze tartym i szparagami. U gotow ane jajka d ro bn o  p o ­
siekać, wymieszać z posiekaną nacią p ietruszki i po ­
sypać nim i zupę.
Podawać zupę p raw ie  wrzącą.

ZUPA SZPARAGOWA ARGENTEUIL

50 dag czubków  szparagów, 2 łyżk i masła, 2 łyżk i mąki, 2 łyżk i 
śmietany, 1 żó łtko, sól

Szparagi oczyścić, umyć i pokrajać na kawałki o d łu ­
gości 1 cm. Stopić masło, smażąc rozmieszać z nim mąkę 
rozcierając, żeby nie b y ło  grudek, i w lew ać po  trochu 
wrzącą, osoloną w odę. Dodać szparagi i gotow ać na 
słabym ogn iu  przez 30 min. Przetrzeć przez sito lub 
zmiksować i prze lać do  wazy, w które j rozm ieszane 
zostało żó łtko  ze śmietaną.
Do zupy można podać grzanki a lbo paluszki grissini.

ZUPA ZE SZPINAKU NOW OZELANDZKIEGO

1 kg m łodego  szpinaku, 2 łyżk i masła, 1 mała cebula, 1 ząbek 
czosnku, 2 ugotow ane ziemniaki, 2 I bu lionu z kostki, 4 żółtka, 
1 łyżka  soku cytrynow ego , gałka m uszkatołowa, 8 dag ta rtego  sera, 

1 szklanka śmietany, 2 grzanki z bu łk i na osobę, sól, p ieprz



Szpinak przebrać, umyć, poso lić  i ugotow ać p raw ie  bez 
dodatku w ody. W  osobnym  garnku stopić p o łow ę  masła 
i usmażyć w nim na jasnozło ty  ko lo r d robno  posiekaną 
cebulę  i czosnek. Następnie prze trzeć do  nich ugo to ­
wany szpinak i ziem niaki, d ok ład n ie  wymieszać, d o łożyć  
resztę masła i zalać bulionem . D oprow adzić  p raw ie  do  
w rzenia , osolić i p rzyp raw ić  p ieprzem . O dstaw ić, ale 
zupa pow inna być bardzo gorąca. W yb ić  żółtka do 
kubeczka, dodać do nich sok z cy tryny , szczyptę soli 
i utartej ga łk i. Roztrzepać i po łączyć z zupą, mieszając 
na bardzo  małym ogn iu , żeby się zupa nie zagotow ała. 
Zestaw ić z ognia, wymieszać ze śmietaną i serem. Roz­
lać zupę na ta lerze, na których u łożone są grzanki 
podsm ażone na maśle.



DRUCIE DANIA I DANIA KOLACYJNE

BAKŁAŻANY ZAPIEKANE Z SEREM

1 kg bakłażanów, ok. 1 /2  szklanki o liw y  lub oleju, 2 łyżk i masła, 
1 szklanka bulionu, 1 /2  pęczka świeżej bazy lii lub naci p ietruszki, 

25 dag top ion e g o  sera ementalskiego lub sera cheddar, sól

Bakłażany umyć, ściąć czubki od  strony szypułki, obrać 
ze s'.órki, pokrajać w zd łuż  na dość c ienk ie  p lastry. U ło ­
żyć je na płaskim  talerzu, poso lić  i odstaw ić na 30 min, 
aby puściły  sok. Następnie przycisnąć i osączyć z soku, 
z którym  sp łyn ie  gorycz. O p łukać i usmażyć na gorącym  
o le ju . W ysm arować masłem o gn io trw a łe  naczynie, u łożyć 
w nim warstw ę bakłażanów, pod lać kilkom a łyżkam i 
bu lionu, posypać d robno  posiekaną z ie leniną i p rzykryć  
warstwą p lasterków  sera. Układać w arstw y aż do w y ­
czerpania składników , pod lew ając bulionem . Na w ierzchu 
pow in ien  być ser. W staw ić do  średnio  gorącego  p ie ka r­
nika. Zapiekać, aż ser ca łkow ic ie  się stopi i na p ow ie rzch ­
ni po traw y u tw orzy się p rzyrum ien iona  skórka.



BAKŁAŻANY ZAPIEKANE 
Z POM IDORAM I

1 kg bakłażanów, 1 /3  szklanki o le ju  lub o liw y , 6— 8 łyżek ła rłe j 
bu łk i, 30 dag pom ido rów , sól

Bakłażany umyć, ściąć czubki od strony szypułki, p rze - 
krajać w zd łuż na p o ło w y , ostrym  nożem ponacinać p o ­
przeczn ie  miąższ i posolić. O dstaw ić na pew ien  czas, 
aby puściły  sok, a następnie opłukać i osuszyć. Do 
o g n io trw a łe g o  naczynia w lać n iepe łną  szklankę w o d y  
i o le j. Poukładać p o łó w k i bakłażanów  przekro jem  do 
góry. Posypać o b fic ie  każdą p o łów kę  tartą bułką, ugnieść 
bu łkę  i na w ierzchu p o łożyć  p lasterki p om ido rów . Lekko 
poso lić. W staw ić do  średnio nagrzanego p iekarn ika 
i upiec do  m iękkości, dość często pod lew ając tw orzącym  
się sosem. U pieczone bakłażany w y ło ż y ć  na półm isek, 
polać sosem i posypać tartym  serem lub d ro bn o  posie ­
kaną nacią p ie truszki.
Tę potraw ę z bakłażanów  poda je  się jako sam odzielne 
danie a lbo na przystaw kę.

BAKŁAŻANY Z MIĘSEM 
I PO M IDO RAM I

60 dag bakłażanów, 30 dag pom ido rów , 10 dag cebuli, 25 dag p ie ­
czonej baraniny, 2 jajka, 3 /4  szklanki o le ju  lub o liw y, sól, p ieprz; 
Sos: 1 kg pom ido rów , 10 dag cebuli, 1 ząbek czosnku, 2 łyżk i 
o le ju  lub o liw y, 1 czubata łyżka mąki, nać p ietruszki, tym ianek 

świeży, liść laurow y, sól, p ieprz

Przyrządzanie po traw y  należy zacząć od  sosu, k tó ry  
będz ie  się w o ln o  g o to w a ł w czasie p rzyg o to w yw an ia  
bakłażanów i nadzienia. W  dużym  garnku zagrzać o liw ę .



G dy będzie  gorąca, w łożyć  do niej um yte i pokrajane 
na ćw iartk i pom id o ry  oraz d ro bn o  posiekaną cebulę  
i czosnek. Umyć i zw iązać w pęczek pietruszkę i ty - 
mianek oraz liść laurow y. W ło żyć  pęczek z ie len iny  do 
sosu i gotow ać na bardzo  słabym ogn iu  przez 30 min. 
Następnie w yjąć p rzyp raw y, sos prze trzeć przez sito, 
zagęścić mąką i zagotować. O solić i posypać p ieprzem . 
Um yte bakłażany obrać i poprzekraw ać w zd łuż  na c ien­
kie p ła tk i. Zagrzać w garnku ok. 2 łyżek  o liw y  i o b ru - 
m ienić bakłażany z obu stron. Osączyć z tłuszczu na 
b ib u le  lub ce lu lozow e j serwetce. Następnie p rzygotow ać 
mięsny farsz. Baraninę pokrajać na m alutkie kawałeczki. 
Umytą cebulę  bardzo  d ro bn iu tko  posiekać. Pom idory 
umyć, sparzyć, pokrajać na ćw iartk i, pozbaw ić  pestek 
i pokrajać w d robną  kostkę. Do garnka, w którym  sma­
ży ły  się bakłażany, wlać resztę o liw y , silnie rozgrzać 
i w łożyć  mięso, pom id o ry  i cebulę. Posolić, posypać 
p ieprzem , wymieszać i przesmażyć. Natłuścić garnek 
ża roodporny i układać w nim warstwam i: bakłażany 
i farsz mięsny, aż do w yczerpania  składników. Zalać 
sosem pom idorow ym , tak aby doszed ł do  dna. W staw ić 
do nagrzanego p iekarn ika i piec 1 godz.

BAKŁAŻANY NADZIEWANE

4 duże bakłażany, 6 pom ido rów , 1 łyżka d robno  posiekanej naci 
p ietruszki, t cebula, 2 ły żk i o liw y  lub oleju, t szklanka bulionu, 

sól, p ieprz, nać p ietruszki do  dekoracji

Bakłażany umyć, w łożyć  do  garnka z wrzącą w odą 
i obgotow ać przez 5 min. Następnie w yjąć, osuszyć, 
przeciąć w zd łuż  na p o ło w y  i w ydrążyć  część m iękiszu. 
P rzygotow ać nadzienie  z d ro bn o  pokrajanych, w y d rą ż o ­
nych kawałków  miękiszu bakłażanów, um ytych, obranych



ze skórki i roztartych pom ido rów , p ie truszki i d robno  
pokrajane j cebu li. D opraw ić je  p ieprzem  i solą. Nafasze- 
rować bakłażany, w łożyć  je na blachę do  p ieczenia 
z w ysokim i brzegam i, pod lać bulionem , skropić o liw ą, 
p rze łożyć  pom idoram i, jeśli pozosta ły  z nadzienia. W sta­
w ić do um iarkowanie gorącego piekarn ika i zapiekać 
przez 30 min aż będą m iękkie. W y ło żyć  na półm isek 
i p rzybrać pietruszką.
N adziew ane bakłażany można podaw ać jako jarzynę do 
mięsa lub na przystaw kę.

BAKŁAŻANY NADZIEW ANE MIĘSEM

1 kg małych, pod łużnych  bakłażanów, 2 łyżk i d robno  pokra janych 
orzechów  włoskich, 25 dag mięsa jagn ięcego lub cie lęciny, 50 dag 

pom ido rów , 1 /2  szklanki o liw y  lub o le ju, sól, p ieprz

Bakłażany umyć i oczyścić z k ie lichów  kw ia tow ych, p o ­
zostawiając ogonki. W łożyć  do  w rzącej w ody i g o to ­
wać przez 5 min. M ięso umyć, zemleć w maszynce, 
dop raw ić  p ieprzem  i solą. Lekko przesmażyć w o le ju. 
Po w yjęc iu  mięsa podsmażyć w tłuszczu orzechy. W y ­
mieszać mięso z orzechami. Poprzecinać bakłażany 
w zd łuż na p o ło w y  p raw ie  do  ogonka. W ydrążyć trochę 
i w yp e łn ić  farszem mięsnym ściśle go upychając. U łożyć 
w natłuszczonej blasze do  pieczenia. P rzygotow ać sos 
z um ytych i pokrajanych na kawałki pom ido rów , oso- 
lonych, dopraw ionych  p ieprzem  i uduszonych w o le ju, 
a potem  przetartych przez sito. Polać nim bakłażany 
i wstawić do dość mocno nagrzanego p iekarnika. Z ap ie ­
kać przez 30 min, aż będą m iękkie. W yjm ow ać je trzeba 
bardzo ostrożnie, żeby się nie p orozpada ły . W y ło żyć  
na półm isek i polać sosem.
Podawać jako sam odzielne danie lub na przystaw kę.



BAKŁAŻANY NADZIEW ANE RYŻEM

1 kg bakłażanów , 20 dag pieczarek, 1 /2  szklanki ryżu, 1 cebula, 
1 jajko, 3 łyżk i ta rte j bu łk i, 4 łyżk i ta rtego sera, 4— 5 łyżek oleju 
so jow ego lub o liw y , sól, p ieprz, d robno  posiekana nać pietruszki

Bakłażany umyć, przekrajać na p o ło w y , n ie obierać. Po­
solić i o d łożyć  na 30 min, aby puśc iły  sok. O betrzeć 
z soku i w ydrążyć  miękisz w  ten sposób, aby przy 
skórce zostało trochę miąższu. Pieczarki umyć, oczyścić 
i d ro b n iu tko  pokrajać. C ebulę  obrać z łusek, opłukać 
i pokrajać w małą kostkę. Pieczarki i cebu lę  poso lić  
i kró tko  podsm ażyć w  o le ju . W ym ieszać z ryżem  u g o ­
tow anym  na sypko, lecz lekko tw ardaw ym . Dodać roz­
trzepane jajko. W yp e łn ić  tym  farszem p o łó w k i bakłaża­
nów. Posypać z w ierzchu tartym  serem. U łożyć je  na 
blasze ciasno, jedną obok d ru g ie j, farszem do góry , 
pod lać o le jem  i n iew ie lką  ilością w od y . W o lne  miejsca 
w ype łn ić  w ydrążonym  miąższem bakłażanów  posieka­
nym w kostkę i dopraw ionym  solą i p ieprzem . W sta­
w ić do piekarn ika i p iec aż na pow ierzchn i u tw orzy się 
złota, p rzyp ieczona  skórka.
Podawać bakłażany posypane zie loną pietruszką.

BAKŁAŻANY PO PARYSKU

4 bakłażany, 30 dag p ieczonego mięsa jagnięcego lub cie lęciny, 
kury czy innego chudego b ia łego  mięsa, 18 dag słoniny. 1 czerstwa 

bułka, 4 żółtka, gałka m uszkatołowa, sól

Bakłażany umyć, przekrajać na p o ło w y , poso lić i odsta­
w ić na 30 min. O betrzeć z w yd z ie lo n e g o  soku i w y d rą ­
żyć łyżeczką miękisz. M ięso d ro bn o  posiekać, dop raw ić  
solą i utartą gałką m uszkatołową oraz wymieszać z po-



krajaną d ro bn o  słoniną i namoczoną, a potem  o d c i­
śniętą bułką i żółtkam i. Napełn ić farszem p o łó w k i bakła­
żanów. U łożyć na blasze natłuszczonej słoniną. Polać 
stopioną słoniną i upiec w  p iekarn iku.

BAKŁAŻANY NADZIEW ANE MIELONYM MIĘSEM

3 bakłażany, 3 ły żk i masła, 20 dag m ielonego chudego mięsa, sól, 
p ieprz, 3 łyżk i tarte j bu łk i

Bakłażany umyć, przekrajać na p o ło w y , osolić i odstaw ić 
na 30 min. O betrzeć z w ydz ie lo ne g o  soku i w ydrążyć  
środkow ą część miąższu. W yd rążo ny  miękisz posiekać, 
wymieszać z mięsem i dopraw ić  solą i p ieprzem . W y ­
p e łn ić  nim p o łó w k i bakłażanów. Posypać z w ierzchu 
tartą bułką  i p o łożyć  na pow ierzchn i w ió rk i masła. U ło ­
żyć na natłuszczonej blasze. W staw ić do  um iarkowanie 
nagrzanego p iekarn ika i p iec przez 1 godz.

BAKŁAŻANY NADZIEW ANE W AR ZYW AM I

4 bakłażany, 2 m archewki, kawałek selera, 1 cebula, 1 ząbek czosn­
ku, 2 łyżk i p rzecieru  pom idorow ego, 5 łyżek o le ju  lub o liw y , sól,

p ieprz

Bakłażany umyć, przekra jać na p o ło w y , poso lić  i od ­
stawić na 30 min. W arzyw a oczyścić, umyć i zetrzeć 
na g rube j tarce lub  dość d ro bn o  pokrajać. M iąższ bakła­
żanów pokrajać w  małą kostkę. W arzyw a razem z m ię- 
kiszem bakłażanów  podsmażyć w  o le ju , potem  dolać 
troszkę w ody, p rzykryć  i dusić do  momentu, g d y  za­
czynają mięknąć. W te d y  dop raw ić  solą, p ieprzem  i dodać 
p rzec ie r p o m id o ro w y  oraz d ro b n o  posiekany czosnek.



Dusić farsz przez chw ilę . N apełn ić nim p o łó w k i bakła­
żanów. U łożyć na nao liw ione j blasze i zapiec w p iekar­
niku tak, aby bakłażany b y ły  m iękkie.
Podawać posypane d ro bn o  posiekaną nacią p ie truszki.

BAKŁAŻANY NADZIEW ANE W ŚMIETANIE

3 bakłażany, 1/4 szklanki śmietany, 6 łyżek tartego sera, 1 /4  I 
sosu beszam elowego (25 g masła, 25 g mąki, 1/4 1 mleka, sól), o le j

Bakłażany umyć, przekrajać w zd łu ż  na p o ło w y , poso lić  
i odstaw ić na 30 min. Potem obe trzeć z soku i w y d rą ­
żyć łyżeczką w iększość miąższu. Posiekać go  i w ym ie ­
szać z sosem beszam elow ym  rozprow adzonym  śmietaną. 
W yp e łn ić  p o łó w k i bakłażanów  farszem i posypać tartym  
serem. U łożyć na natłuszczonej o le jem  blasze i p iec 
przez 1 godz. w  średnio  gorącym  p iekarn iku.

BAKŁAŻANY ZAPIEKANE Z MIĘSEM

3 bakłażany, 1 /4  szklanki o le ju  sojow ego lub o liw y , 2 małe cebule,
1 mała g łów ka  czosnku, 3 ły żk i masła, 15 dag p ieczonego mięsa,
2 ły żk i koncentratu p om ido row ego , sól, p ie p rz , 1 łyżka d ro b n o  p o ­

siekanej naci p ietruszki, 2 ły żk i ta rte j bu łk i

Bakłażany umyć, obrać ze skórki i pokrajać w krążki. 
Posolić i odstaw ić na 30 min, aby puśc iły  sok. Osuszyć 
każdy krążek i usmażyć w  rozgrzanym  o le ju , p rzew ra ­
cając na ob ie  strony. W  ryn ience  stopić 2 łyżk i masła 
i poddusić  w nim  w ciągu 10 min d ro bn o  pokrajane 
cebulę  i czosnek. Następnie dodać mięso pokrajane na 
małe kawałeczki, p rzec ie r p o m id o ro w y  i nać p ie truszki. 
D opraw ić solą i p ieprzem , smażyć jeszcze przez 5 min.



w  naczyniu o gn io trw a łym  w ysm arowanym  masłem ukła­
dać warstwam i bakłażany na przem ian z farszem mięsnym. 
Na w ierzchu posypać tartą bułką, a na n ie j p o ło żyć  
w ió rk i masła. Piec 45 min w  gorącym  p iekarn iku.

BAKŁAŻANY PO PROWANSALSKU

3 bakłażany, 75 dag pom idorów , 3 łyżk i masła, 1 g łów ka  czosnku, 
sól, p ieprz, 1 pęczek naci p ietruszki

Pom idory umyć, pokrajać na kawałki, w ło żyć  do  garnka, 
osolić i dusić bez w od y  przez 10 min, p rzyk ry te  po ­
krywką. Następnie p rzetrzeć przez sito. Bakłażany umyć, 
obrać ze skórki i pokrajać w  krążki o grubości 1 cm. 
O solić i odstaw ić, aby puściły  sok. Po 30 min obetrzeć 
z soku i usmażyć z obu stron w  siln ie  rozgrzanym  
maśle. W  o gn io trw a łym  naczyniu natłuszczonym  masłem 
układać warstwami bakłażany, gęsty sos p o m id o ro w y  
i posypyw ać je d ro bn o  posiekaną nacią p ie truszki i p o ­
siekanym czosnkiem. Polać stopionym  masłem, p rzykryć  
i dusić pod  przykryc iem  w p iekarn iku, przez 30 min.

BAKŁAŻANY Z RYŻEM

50 dag m ielonego mięsa, na jlep ie j baraniny, 1 kg bakłażanów, 
1/4 kostki masła, 2 szklanki ryżu, sól, majeranek, rozm aryn

Zagotować 4 szklanki w od y , osolić, w rzucić  garść maje­
ranku i rozm arynu, chw ilę  pogotow ać, a potem  w łożyć  
mięso i ugotow ać je. O dcedzić  rosó ł i odstaw ić. Bakła­
żany umyć, obrać ze skórki, przekra jać na p o ło w y , p o ­
solić i odstaw ić na pew ien  czas, żeby puśc iły  sok.



Następnie odcisnąć z soku, opłukać, osuszyć i usmażyć 
w maśle na z ło ty  ko lor. Umyć, sparzyć i osączyć ryż. 
W ysm arować duże o gn io trw a łe  naczynie masłem i ukła­
dać w  nim warstwam i na przem ian: mięso, bakłażany 
i ryż, aż do w yczerpan ia  wszystkich składników . Zalać 
odcedzonym  rosołem , jeśli za jdzie  potrzeba, uzupełn ić  
bu lionem  z kostki lub w odą. Przykryć, wstaw ić do na­
grzanego p iekarn ika i gotow ać w  um iarkowanej tem pe­
raturze aż do  ugotow ania  ryżu. Podawać w  naczyniu, 
w którym  się potraw a gotow ała, lub w y łożyć  na ogrzany, 
g łę b o k i półm isek.

BAKŁAŻANY ZAPIEKANE 
Z SOSEM POM IDOROW YM

2 bakłażany, 2 łyżk i ta rte j bułk i, 2 łyżk i d ro b n o  posiekanej naci 
p ietruszki, 2 łyżk i o liw y  lub oleju, sól;

Sos: 1 mała cebula, 50 dag pom idorów , 1/2 łyżk i tłuszczu: pó ł 
na p ó ł masła i o liw y , p iep rz , sól, szczypta cukru, 1 łyżka d robno  

posiekanych listków pie truszki i selera

Bakłażany umyć, pokrajać ukośnie w  plastry o grubości 
1 cm. O bgo tow ać je przez 3 min we w rzącej, osolonej 
w odz ie , potem  starannie osączyć na sicie. U łożyć w na­
tłuszczonej blasze i pokryć każdy plasterek sosem p o ­
m idorow ym . Posypać tartą bułką  i d ro bn o  posiekanym i 
listkami p ietruszki, skropić o liw ą. W staw ić do n ie zby t 
gorącego p iekarn ika i zapiekać bez p rzykryw an ia  przez 
1 godz. Sos p o m id o ro w y  p rzyg o to w u je  się w  następu­
jący sposób: cebulę  obraną z łusek i d ro bn iu tko  pokra­
janą udusić w maśle zmieszanym z o liw ą, aż zm ięknie, 
ale nie rum ienić. Dodać um yte i pokrajane w kawałki 
p om id o ry . D opraw ić solą, cukrem, p ieprzem  i w łożyć  
zioła. Dusić pod  p rzykryc iem  aż sos się zagęści, a p o ­
m idory  rozgotu ją . Przetrzeć przez sito. G d yb y  sos po



przetarciu  b y ł rzadki, gotow ać jeszcze przez chw ilę  
bez p rzykryc ia  na silniejszym  ogniu .
Bakłażany p rzygo tow ane  w ten sposób można podawać 
na gorąco i na zimno.

BAKŁAŻANY Z FILETAMI ANCHOIS

3 bakłażany, 2 duże cebule, 30 dag pom ido rów , 1 łyżka  d robno  
pokra janych z ió ł (p ie truszki, koperku i tym ianku), 1 mała puszka 
file tów  anchois, 2 łyżk i mleka, 2 ły żk i ta rtego  sera, 5 łyżek o liw y

lub oleju, sól

Bakłażany umyć i poprzecinać na p o ło w y . Następnie 
naciąć dooko ła  skórki i przez środek na krzyż, poso lić 
i odstaw ić na 30 min. Potem obetrzeć z soku i obsma­
żyć na n ie zby t silnym p łom ien iu . W yjąć łyżeczką miękisz 
tak aby nie uszkodzić skórki. C ebule  oczyścić z łusek, 
cienko pokrajać w  pó łp laste rk i i przesmażyć w tym  samym 
tłuszczu, aż zacznie zmieniać ko lo r. Pom idory sparzyć, 
obrać ze skórki i bardzo  d ro bn o  pokrajać. W  ten sam 
sposób posiekać rów nież miękisz bakłażanów . Pom idory 
i bakłażany d o łożyć  do  cebu li razem z sokiem, któ ry 
w yc ie k ł p rzy  krajaniu. Przykryć i dusić przez kilka m inut 
mieszając od czasu do  czasu. Masa pow inna  być gęsta. 
W  tym  czasie o tw orzyć  puszkę anchois, filec ik i osączyć 
z za lew y, przekrajać na p o ło w y  i namoczyć w mleku, 
aby straciły ostrość. Natłuścić blachę do  p ieczenia lub 
o gn io trw a łe  naczynie i u łożyć w nim p o łó w k i bakła­
żanów. W yp e łn ić  je  masą pom ido row ą , na w ierzchu 
u łożyć file ty  anchois w ukośną kratkę, posypać tartym  
serem i wstawić do gorącego p iekarn ika  na 10— 15 min. 
Zapiec na brązow o.
Podawać z z ie loną  sałatą, sałatką z p om ido rów , ryżem  
lub ziemniakami przeciśn iętym i przez wyciskacz.



4 bakłażany, 3 łyżk i ryżu, 20 dag kiełbasy zwyczajnej lub szynkowej, 
1 szklanka śmietany, 1 łyżka mąki, 4 łyżk i ole ju lub o liw y, sól, 
p iep rz , papryka w proszku, 2 łyżk i d robno  posiekanej naci pietruszki

Bakłażany umyć, przekrajać na p o ło w y , poso lić i odstaw ić 
na 30 min, aby puściły  sok. Następnie obetrzeć je i w y ­
drążyć. Ryż ugotow ać na sypko tak, aby b y ł jeszcze 
tw ardaw y. K iełbasę obrać ze skóry i d ro bn iu tko  pokrajać. 
W ym ieszać z ryżem  oraz nacią p ie truszki, d op ra w ić  na 
ostro p ieprzem , solą i papryką. W yp e łn ić  tym  farszem 
w ydrążone  bakłażany. W lać do garnka o le j, u łożyć ciasno 
jeden obok d ru g ie g o  nadziane bakłażany, pod lać troszkę 
w ody, p rzykryć  i dusić 40 min na małym p łom ien iu . 
Następnie dolać śmietanę rozmieszaną z mąką i szczyptą 
soli. O grzew ać jeszcze chw ilę , aby śmietana zagotow ała  
się.
Podawać z pure'e ziemniaczanym.

BAKŁAŻANY ZAPIEKANE PO BUŁGARSKU

75 dag bakłażanów, 25 dag pom idorów , 2 cebule, 1 filiżanka ryżu, 
1 /2  szklanki o liw y  lub o le ju, 3 jajka, 1 1 /2  szklanki mleka, 1 łyżka 

mąki, sól, p ieprz, nać p ietruszki

Bakłażany umyć, odciąć czubek z szypułką, pokrajać 
w  krążki, osolić, odstaw ić na 15 min, by puściły  sok. 
O dcisnąć i obsmażyć w o liw ie  na rum iano. W yjąć osą- 
czając z tłuszczu. W  tym samym tłuszczu, w dużym , 
płaskim  garnku przesmażyć pokrajaną w plasterki cebulę, 
następnie dodać do  n ie j pokrajane na kawałki i obrane 
ze skórki p om ido ry  oraz um yty ryż. Smażyć przez kilka 
m inut mieszając. Zalać filiżanką gorącej w ody, osolić,



zamieszać, p rzykryć  i gotow ać na słabym p łom ien iu , aż 
ryż w ch łon ie  w odę  i będz ie  zupe łn ie  m iękki. Po u g o to ­
waniu p op ie p rzyć  i wymieszać z d ro b n o  pokrajaną nacią 
p ie truszki. W  natłuszczonym  naczyniu ża roodpornym  
u łożyć na d n ie  warstwę um ytych i pokrajanych w dość 
g rube  p lastry p om ido rów , zostawiając p o ło w ę  pom i­
d o rów  do  p rzykryc ia  potraw y. Na pom idorach roz łożyć  
p o ło w ę  usmażonych bakłażanów, p okryć  je  p rzyg o to w a ­
nym ryżem , w yrów nać, u łożyć następną warstwę bakła ­
żanów, a na w ierzchu —  resztę p om ido rów . Polać k il­
koma łyżkam i o liw y  i wstawić do  w ygrzanego  p iekarnika. 
Zapiekać 25— 30 min. W  dzbanku roztrzepać jajka, jak 
na om let, dolać do  nich m leko rozm ieszane z mąką 
i 2— 3 łyżk i o liw y . Zalać tą mieszaniną zapiekankę, p o ­
n o w n ie  wstawić do  p iekarn ika i zapiekać do czasu aż 
na pow ierzchn i u tw orzy się rumiana skórka.

BAKŁAŻANY DUSZONE Z POM IDORAM I

3 bakłażany, 50 dag pom idorów , 2 ząbki czosnku, 1 łyżka d robno  
posiekanej naci p ietruszki, 4— 5 łyżek o le ju  lub o liw y , sól

Bakłażany umyć i pokrajać w  n iedużą kostkę. Posolić 
i odstaw ić na 1 godz., żeby sp łyną ł sok. Następnie osu­
szyć je w  ściereczce lub  pap ie row ym  ręczniku i p rze - 
smażyć w rozgrzanym  o le ju . Przykryć i dusić w tłuszczu 
na małym p łom ien iu , aby nie p rzyp a lić  skórki. G dy będą 
m iękkie, odlać nadm iar tłuszczu, a do  bakłażanów w łożyć  
umyte, sparzone i obrane ze skórki p om ido ry , pokrajane 
na kawałki. Dusić aż potraw a zagęści się do  konsystencji 
dość gęstego przecieru. W ted y  dodać p ie truszkę i p o ­
siekany d ro bn o  czosnek, osolić  i dusić jeszcze przez 
chw ilę .
Podawać na zim no lub na gorąco z ryżem  albo z ziem ­
niakami.



4 bakłażany, 2 łyżk i mąki, 1 /4  szklanki o liw y  lub oleju, 1 /2  szklanki 
śmietany, 1 1 / 2  łyżk i koncentratu pom ido row ego , sól, p ieprz, 2 łyżk i 

d robno  posiekanego koperku lub naci p ietruszki

Bakłażany umyć, pokrajać w krążki, posypać solą i zosta­
w ić na 30 min, by w yc iek ł gorzk i sok. Osuszyć b ib u ł­
kową serwetką, obtoczyć w  mące i obsmażyć z obu stron 
na z ło to  w silnie rozgrzanym  o le ju . Przełożyć do płas­
k iego  naczynia, zalać śmietaną rozmieszaną z łyżeczką 
mąki i p rzecierem  pom ido row ym , p rzykryć  i dusić, aż 
będą zupe łn ie  m iękkie.
Podawać bakłażany z ryżem  lub ziemniakami posypane 
z ie leniną i polane sosem od duszenia.

BAKŁAŻANY NADZIEWANE CIELĘCINĄ

50 dag mięsa cielęcego, 10 dag cebuli, 15 dag pom ido rów , 50 dag 
bakłażanów, 1/3 szklanki o liw y  lub o le ju, 2 jajka, 1 /4 szklanki wina, 

1 łyżka  mąki, sól, p iep rz , papryka w proszku, nać pietruszki

M ięso umyć, usunąć b ło ny , pokrajać w  n iedużą kostkę, 
poso lić, oprószyć mąką i obsm ażyć w  p o ło w ie  o le ju . 
Bakłażany umyć, przeciąć w zd łuż  na p o ło w y , posolić, 
odstaw ić na 30 min. O betrzeć do  sucha z soku, o b ru - 
m ienić w o le ju , w  którym  smażyło się mięso. W yjąć 
i w ydrążyć miąższ, pozostaw iając go ty le  p rzy  skórce, 
żeby u tw orzy ła  się łódeczka, którą potem  w yp e łn i się 
nadzieniem . Środki bakłażanów  posiekać i przesmażyć 
razem z d ro bn iu tko  pokrajaną cebulą. G dy cebula sta­
nie się lekkozłota, dodać p om id o ry  umyte, obrane ze 
skórki i pokrajane na małe kawałki. Przykryć i dusić, 
aż w yparu je  sok. Następnie w lać 1 /2  szklanki w o d y



i w ino , d o łożyć  mięso, dop raw ić  na ostro p ieprzem  
i papryką, wsypać 2 ły ż k i posiekanej naci p ie truszki, 
p rzykryć  i na małym p łom ien iu  dusić, aż mięso będz ie  
m iękkie, a sos —  bardzo  gęsty. O brum ien ione  bakłażany 
w yp e łn ić  nadzieniem  i u łożyć w wysm arowanej o le jem  
brytfance. Zalać sosem i resztą o le ju  i zapiec w  d ob rze  
nagrzanym  p iekarn iku. Następnie w yjąć, polać roz trze ­
panymi jajkami i p on ow n ie  zapiec tak, żeby się jajka 
ścię ły i o z ło c iły .

BUŁGARSKI DJUWECZ 
Z BARANINĄ

45 dag mięsa baraniego, 15 dag zie lonej fasolki szparagowej, 15 dag 
ziem niaków, 15 dag pom ido rów , 10 dag słodkie j papryk i, 8 dag 
cebuli, 10 dag bakłażanów , 10 dag kapusty, 10 dag m archwi, 1 grono 
n iedo jrza łych  w inogron , 2 jajka, 1 /4  szklanki o le ju, sól, papryka,

nać p ietruszki

M ięso umyć, pokrajać na małe kawałki, w łożyć  do  ema­
liow anej brytfanki, poso lić, poprószyć papryką, polać 
ole jem , pokryć d ro b n o  pokrajaną cebulą  i marchwią 
utartą na g rube j tarce. Zalać wrzącą w odą  w  takie j ilości, 
żeby pokry ła  mięso, i wstaw ić do  gorącego  piekarn ika. 
Piec do  czasu, g d y  mięso będz ie  m iękkie. W ted y  dodać 
pokrajane w ta larki ziem niaki, ćw iartk i pom ido rów , p o ­
krajaną na kawałki paprykę  oraz ugotow aną osobno 
fasolkę szparagową, pokrajaną w  3-centym etrow e kawa­
łeczki. Posypać posiekaną nacią p ie truszki i pokra ja ­
nymi w inogronam i. Zamieszać, poso lić. W staw ić p o n o w ­
nie do p iekarn ika i p iec tak d łu go , aż w arzyw a będą 
m iękkie, a w oda w yparu je  i pozostanie ty lk o  o liw ny  
sos. W ted y  polać d juw ecz roztrzepanym i i lekko oso lo- 
nymi jajkami i zapiec, aż pow stanie złocista skorupka 
na pow ierzchn i.



3 bakłażany, sól, p iep rz , ciasło do smażenia (25 dag mąki, 1 łyżka  
o le ju, kawałek d ro żd ży  w ielkości orzecha w łoskiego, 1 ja jko, szczypta

soli), o liw a

Bakłażany umyć, obrać ze skórki, pokrajać w krążki
0 grubości 1 cm, posypać solą i odstaw ić na 1 godz., 
b y  puściły  sok. Obsuszyć, nadziewać na w ide lec, maczać 
w cieście i smażyć w duże j ilości bardzo  gorącego  o le ju  
lub o liw y  przez ok. 5 min. C iasto p rzygo tow ać w nastę­
pujący sposób: mąkę wsypać do  p łaskiego  garnka, zrob ić 
w  n ie j w g łę b ien ie , w lać o liw ę  i d rożdże  rozprow adzone  
w n ie w ie lk ie j ilości le tn ie j w ody. W ym ieszać, rozcień ­
czając, w miarę p o trzeby, letn ią  w odą  aż do  otrzym ania 
p łyn n e g o  ciasta. Dodać żó łtko  i lekko roztrzepane b ia łko  
oraz szczyptę soli. D okładn ie  wymieszać i odstaw ić na
1 godz., by ciasto podros ło .
Smażone w  cieście bakłażany można podaw ać z sosem 
pom id o ro w ym  i zie loną sałatą.

BROKUŁY ZAPIEKANE Z POMIDORAMI

1 kg b roku łów , 3 jajka, 3 pom idory, 2 ły żk i d robno  posiekanej naci 
p ietruszki, 2 ły żk i d robno  posiekanego szczypiorku, sól, p ieprz, 

1 łyżeczka cukru;
Sos: 2 łyżk i masła, 1 szklanka mleka, 3 /4  szklanki śmietany, 1 łyżka 

mąki, 10 dag ta rtego  sera, sól, p ieprz, gałka m uszkatołowa

Brokuły starannie umyć, w łożyć  do  w rzącej, osolonej 
w od y  z dodatkiem  cukru i gotow ać przez 10 min. Osą- 
czyć i trzym ać w  c iep le. Jajka ugotow ać na tw ardo, 
obrać ze skorupek i pokrajać w  p lasterki. Pom idory umyć, 
sparzyć, obrać ze skórki i pokrajać w  plastry. Ź arood-



porne naczynie wysm arować masłem. Na dn ie  p o łożyć  
warstwę p om ido rów , posypać je p ieprzem  i solą. Na 
pom idorach u łożyć warstwę p lasterków  jajek, osolo- 
nych i posypanych p ieprzem  oraz p o łow ą  p rz y g o to ­
wanej z ie len iny. Przykryć warstwą b ro ku łó w  p o d z ie lo ­
nych na różyczki i ich ło d y g  pokrajanych na kawałki. 
Polać sosem. W staw ić do  nagrzanego p iekarn ika i za­
piekać ok. 15 min. Sos p rzygo tow ać w  następujący spo­
sób: masło stopić, wymieszać z przesianą mąką miesza­
jąc, aby nie tw o rz y ły  się g rudk i. Podgrzew ając d o le ­
wać mleko. G otow ać przez 2 min od  zawrzenia. Zesta­
w ić z ognia, wymieszać z serem i śmietaną. P rzypraw ić 
do  smaku solą, p ieprzem  i gałką m uszkatołową. 
Podawać b ro ku ły  posypane resztą z ie len iny.

BROKUŁY ZAPIEKANE W SOSIE BESZAMELOWYM

1 kg b roku łów , 5 łyżek ta rtego sera, sól;
Sos: 1 1 /2  szklanki mleka, 1 1 /2  łyżk i masła, 2 ły żk i mąki, 2 żółtka, 

3 łyżk i ta rtego sera, sól, p ieprz

Brokuły oczyścić, umyć i ugotow ać do  m iękkości (10—  
15 min) w osolonej, w rzącej w odzie . G dy są m iękkie, 
odcedzić. O g n io trw a łe  naczynie wysm arować masłem, 
u łożyć w  nim ugotow ane b ro ku ły  i polać sosem besza- 
m elow ym . Posypać tartym  serem, wstaw ić do  średnio 
nagrzanego p iekarn ika i zapiekać, aż się na w ierzchu 
u tw orzy rumiana skorupka. Sos p rzyg o to w ać w następu­
jący sposób: masło stopić w garnuszku, wsypać p rze ­
sianą mąkę mieszając, aby nie tw o rz y ły  się g ru d k i. Roz­
p row adzić  kilkom a łyżkam i mleka. W  d rug im  garnku za­
gotow ać resztę mleka i w lać d o  n iego  zasmażkę. Zago­
tow ać i odstaw ić. Żółtka lekko roztrzepać i dodaw ać do  
nich po  troszku gorące m leko z mąką, stale mieszając,



żeby nie ro b iły  się „k lu s k i" . R ozprow adzone mlekiem 
żółtka wlać do gorącego mleka i wymieszać. Przypraw ić 
do smaku solą i n iew ie lką  ilością p ieprzu . Zagęścić ta r­
tym  serem.
Podawać na gorąco z surówką z p om ido rów .

BROKUŁY ZAPIEKANE Z KALAFIOREM

50 dag kalafiorów , 50 dag b roku łów , 1 1 /2  łyżeczki soli, 1 łyżeczka 
soku cy trynow ego ;

Sos: 2 ły żk i masła lub m argaryny, 1 płaska łyżka  mąki, 3 /8  I mleka, 
1 /8  I śmietany, sól, p ieprz, gałka muszkatołowa, 1 listek laurow y, 
4 dag sera żó łtego  do tarcia, 50 dag pom ido rów , kilka krop li p rz y ­

p raw y do zup, sok z cytryny

Kalafiory i b ro ku ły  p od z ie lić  na różyczki, oczyścić i sta­
rannie umyć. G łąb  i ło d y g i b ro ku łó w  pokrajać na kawałki 
w ielkości różyczek. W  dużym  garnku zagotować w odę, 
osolić i w lać sok lub kwasek cy tryno w y. W rzucić  b ro ­
ku ły  i gotow ać 5 min. W ybrać je łyżką  cedzakową, a do 
wrzątku w rzucić ka la fiory i b lanszować przez 12 min. 
O dcedzić  i przelać zimną w odą. P rzygotow ać sos se­
row y. Stopić w garnku masło, podsm ażyć w nim mąkę. 
Stale mieszając rozp row adzić  zasmażkę m lekiem w ym ie ­
szanym ze śmietaną. W ło żyć  listek laurow y, dopraw ić  
solą, p ieprzem  i gałką m uszkatołową. G otować na ma­
lutkim  p łom ien iu  przez 10— 15 min, nie przestając m ie­
szać. Po zestaw ieniu sosu z ogn ia  zagęścić go serem 
utartym  na dość g rube j tarce, dopraw ić  p rzypraw ą do 
zup i sokiem cytrynow ym . Pom idory sparzyć, obrać ze 
skórki i pokrajać w kostkę, usuwając pestki. W  naczyniu 
o gn io trw a łym  w ysm arowanym  masłem u łożyć warstwę 
ka lafiorów , przesypać ją pom idoram i, osolić, p op ieprzyć . 
Na pom idorach u łożyć b ro ku ły  i p rzyp ra w ić  je solą i p ie ­
przem . Następnie polać w arzyw a gorącym  sosem. W sta­



w ić do średnio nagrzanego p iekarn ika  i zapiekać 30—  
40 min, aż na w ierzchu u tw orzy się złocista skórka.

BROKUŁY ZAPIEKANE PO WŁOSKU

75 dag b roku łów , 1 /2  I bu lionu, 1 łyżka o liw y  lub o le ju, 1 duża 
cebula, 1 ząbek czosnku, 6— 8 file tów  anchois (n iekon ieczn ie), 20 dag 
szynki lub kie łbasy szynkowej, 1 /2  szklanki mleka, 1 ja jko, 1 ły ­
żeczka b ia łe j zasmażki, 1 łyżka ta rtego  sera, 2 łyżk i masła, sól

Brokuły umyć, oczyścić, p o d z ie lić  na różyczki, ło d y g i 
pokrajać na kawałki. U gotow ać je  w bu lion ie . W yjąć  ły ż ­
ką cedzakową, osączyć i u łożyć w naczyniu do  zapie­
kania natłuszczonym  olejem . C ebulę d ro bn iu tko  pokra­
jać, rozgnieść oczyszczony ząbek czosnku i udusić je 
w n ie w ie lk ie j ilości masła. D o łożyć pokrajane na kawałki 
file ty  anchois, raz przesmażyć i dodać do  b roku łów . 
O sobno przesmażyć w  maśle pokrajaną w  kosteczkę 
szynkę lub kiełbasę i posypać nią b roku ły . Zagotować 
m leko, po łączyć je  z bulionem , w którym  g o to w a ły  się 
b ro ku ły , i p od praw ić  b ia łą  zasmażką. U bić ja jko  i p o ­
łączyć je z sosem. Polać sosem b ro ku ły , posypać tartym  
serem, p o łożyć  na w ierzchu kilka w ió rków  masła. W sta­
w ić do  gorącego p iekarn ika i zapiekać ok. 30 min. 
Podawać jako danie jarskie z mieszaną z ie loną sałatą.

BROKUŁY ZE ŚMIETANĄ

1 kg b roku łów , sól, cukier, 2 łyżk i d robno  posiekanej naci p ietruszki, 
1 /2  szklanki śmietany, p ieprz

Brokuły umyć i ugotow ać, wrzucając na oso lony i lekko 
ocukrzony w rzątek. O dcedzić, pokrajać na kawałki i w y ­



łożyć  na ogrzany półm isek. Śmietanę osolić, pop ie p rzyć  
i lekko podgrzać. Polać nią b ro ku ły  na półm isku i po ­
sypać nacią p ie truszki.

BROKUŁY A LA SZPINAK

50 dag b roku łów , 1 łyżka  masła, 1 łyżka mąki, sól, 1 łyżeczka cukru, 
śmietanka a lbo mleko

Brokuły starannie umyć i ugotow ać w  osolonym  i ocu- 
krzonym  wrzątku, aż będą zupe łn ie  m iękkie. O dcedzić  
i d ro b n iu tko  posiekać lub zemleć w maszynce. Z masła, 
mąki i zimnej śmietanki zrob ić jasną zasmażkę, w ym ie ­
szać ją z brokułam i. Podgrzać jarzynę na słabym ogn iu . 
D opraw ić solą i p ieprzem  d o  smaku.

BROKUŁY Z ORZECHAMI

1 kg b roku łów , 1 cebula, 2 ły żk i masła lub m argaryny, sól, p ieprz, 
1 kieliszek ow ocow ego wina pó łs łodk iego , 3 łyżk i posiekanych o rze­

chów włoskich lub orzeszków ziemnych, gałka m uszkatołowa

Brokuły umyć bardzo starannie, p o d z ie lić  na różyczki, 
ło d y g ę  pokrajać na g rube p lasterki. Zalać dużą ilością 
w rzącej, osolonej w od y  i gotow ać 5 min. O dcedzić. 
C ebulę  obrać z łusek, opłukać, pokrajać w cienkie  p iórka 
i podsmażyć w  1 /2  łyżk i masła, aż stanie się szklista. 
Do garnka w łożyć  łyżkę  masła, stopić je, d o łożyć  b ro ­
ku ły  i cebu lę  razem z tłuszczem, dopraw ić  gałką musz­
katołow ą, w lać w ino , p rzykryć  i na słabym p łom ien iu  
dusić przez 15 min. O rzechy uprażyć w  reszcie masła. 
G o tow e  b ro ku ły  w y ło ż y ć  na ogrzany półm isek, p o p ie ­
przyć, posypać orzechami i zaraz podawać.



OMLET Z BROKUŁAMI

4 jajka, 2 łyżk i mleka, 2 łyżk i d robno  posiekanego szczypiorku, 
20 dag b roku łów , 2 plasterki kie łbasy szynkowej lub w ędzonego 

boczku, 3 łyżk i masła, sól, cukier

Umyte b ro ku ły  w rzucić na wrzątek oso lony i ocukrzony 
małą łyżeczką cukru. U gotow ać do  miękkości i odcedzić. 
Na patelni stopić trochę masła i podsm ażyć w  nim  k ie ł­
basę, pokrajaną w  cienkie  „s ło m k i" . Jajka w yb ić  do  
kubeczka, rozmieszać z mlekiem, osolić, wsypać pos ie ­
kany szczypiorek i wymieszać. Na pate ln ię  d o łożyć  masła, 
w łożyć  pokrajane na kawałki b ro ku ły  i lekko poddusić 
z kiełbasą. Następnie wylać na w ierzch masę jajeczną. 
Smażyć om let, podw ija jąc  nożem b rzeg i i poruszając pa­
te ln ią  aby masa sp ływ ała  na spód i rów nom iern ie  się 
ścinała. Usmażony om let zsunąć na w ygrzany  ta lerz skła­
dając go na p o ło w ę  lub, jeśli jest zb y t g ruby, na płask 
w całości.

BROKUŁY PO WŁOSKU

50 dag b roku łów , 10 dag sera kaszkawał lub cheddar, 10 dag szyn­
ki lub kie łbasy szynkowej, 1 cebula, 1 szklanka bulionu z kostki, 

sól, p ieprz, 2 ły żk i ole ju

Um yte b ro ku ły  pokrajać, oddzie la jąc różyczki; ło d y g i p o ­
krajać w plasterki. W  garnuszku zagrzać o le j i przesma- 
żyć w nim, nie rum ieniąc, pokrajaną w cienkie  „p ió rk a ”  
cebulę. Następnie d o łożyć  b roku ły , posolić, ob fic ie  posy­
pać p ieprzem  i mieszając przez chw ilę  smażyć w  tłusz­
czu na malutkim p łom ien iu . Następnie wlać bu lion , p rz y ­
kryć i gotow ać do miękkości nie zwiększając p łom ienia . 
G dy b ro ku ły  będą p raw ie  zupe łn ie  m iękkie, dodać p o ­



krajany w kosteczkę ser i w ęd linę  pokrajaną w pasecz- 
ki. Zamieszać i dusić na słabiutkim  p łom ien iu  przez 
5 min.
Podawać z ryżem  na sypko okraszonym  masłem i po ­
sypanym drobno posiekaną nacią pietruszki.

BULWY W BIAŁYM  SOSIE

1 kg bu lw ;
Sos: 2 łyżk i masła, 3 łyżk i mąki, sól, 1 łyżka d robno  posiekanego

koperku

Bulwy umyć, obrać ze skórki, pokrajać na kawałki, w rzu ­
cić na osolony wrzątek i go tow ać 20 min. Przygotow ać 
sos. Stopić masło, mieszając w sypyw ać mąkę i og rze ­
wać na małym p łom ien iu  tak, by  cakow ic ie  się po łączyła  
z tłuszczem. Po 2— 3 min rozcieńczyć zasmażkę, w le ­
wając stopn iow o 2 szklanki c iep łe j w ody. M ieszać nie 
przestając gotow ać, aż sos b ędz ie  miał konsystencję 
gęstej śmietany. O solić. W ło żyć  do  sosu ugotow ane 
bu lw y, p rzykryć  i gotow ać na bardzo  małym p łom ien iu  
jeszcze 10 min.
Podając posypać posiekanym  koperkiem .

BULWY W MAŚLE ZE ŚMIETANĄ

1 kg bu lw , 2 łyżk i masła, 6 łyżek śmietany, gałka muszkatołowa, 
sok z cy trow y, sól, 1 łyżka posiekanej naci p ietruszki

Duże, ładne b u lw y  umyć, oskrobać i pokrajać w  p lastry 
o grubości ok. 3 mm. O p łukać i osączyć. W  rynience 
że liw ne j stopić masło, w łożyć  bu lw y, poso lić i smażyć, 
aby w ch ło nę ły  tłuszcz. Następnie zalać w odą  w  ten



sposób, aby je  pokry ła , i na w olnym  ogn iu  gotow ać 
bez p rzykryc ia , aż w oda w yparu je , a b u lw y  będą m ięk­
kie. W ted y  zalać je  śmietaną, posypać utartą gałką musz­
ka to łow ą i nacią p ie truszki oraz skropić sokiem z cy ­
tryny.
Zagotow ać i zaraz podawać.

BULWY W SOSIE BESZAMELOWYM

1 kg bu lw ;
Sos; 2 łyżk i masła, 3 łyżk i mąki, 0,4 I mleka, 2 żółtka, sól, sok

cytrynow y

Bulw y umyć, oskrobać, pokrajać na ćw iartk i, w rzucić  na 
oso lony w rzątek i ugotow ać do  m iękkości. O g n io trw a łe  
naczynie wysm arować masłem, u łożyć w nim b u lw y , za­
lać sosem beszam elowym , wstaw ić do  gorącego p iekar­
nika i zapiec. Sos p rzygo tow ać w następujący sposób. 
Stopić w ryn ience masło, wsypać ostrożn ie  mąkę stale 
mieszając, aż po łączy się z tłuszczem , a potem  stop­
n iow o  w lew ać c iep łe  m leko mieszając. G otow ać kilka 
m inut, dop raw ić  solą. Następnie zaciągnąć żółtkam i i d o ­
dać kilka k rop li soku cy tryno w eg o .

BULWY W  SOSIE MIĘSNYM

1 kg bu lw , ok. 1 /2  I sosu od pieczenia mięsa lub kury, 2— 3 łyżk i 
masła, sól, sok cy trynow y, 1 łyżka  d robno  posiekanego koperku

Duże, ładne b u lw y  umyć, oskrobać i pokrajać w  p lastry 
o grubości ok. 3 mm. O p łukać i osączyć. W  g ru be j ry ­
nience stopić masło, w łożyć  do  n iego  b u lw y  i smażyć 
mieszając aż w chłoną tłuszcz. Następnie zalać sosem



i, jeśli trzeba, osolić. Sos pow in ien  pokryć  plasterki 
bu lw . G otow ać bez przykryc ia  na w olnym  ogn iu , aż 
b u lw y  będą m iękkie, a sos się zagęści. W te d y  dodać 
jeszcze 1 łyżkę  masła i wstrząsnąć ryn ienką, aby sos 
w ym ieszał się szybko z dodanym  tłuszczem . Skropić 
cytryną.
Podawać b u lw y  posypane koperkiem .

BULWY SMAŻONE

50 dag bu lw , 1 jajko, 2 łyżk i tarte j bu łk i, sól, 2 łyżk i d ro b n o  p o ­
siekanej naci p ietruszki, 1 /3  szklanki ole ju

Bulw y dok ładn ie  umyć, obrać, w rzucić na oso lony w rzą ­
tek i ugotow ać tak, aby b y ły  jeszcze tw ardaw e. Pokrajać 
w dość g rube p lastry, maczać je  w roztrzepanym  jajku, 
a potem  w bułce  tarte j i usmażyć z obu stron na z ło ty  
ko lor.
Podawać posypane nacią p ie truszki, a do  nich —  sałatkę 
z m arynowanych p ieczarek dop raw ioną  ketchupem .

BULWY FASZEROWANE

50 dag dużych bulw , 15 dag pieczarek, 1 pęczek naci p ietruszki, 
1 żó łtko , 1 łyżka  ta rtego sera, sól, 2 łyżk i m argaryny, 1 /2  szklanki

bulionu

Duże b u lw y  starannie umyć i ugotow ać bez ob ieran ia  aż 
będą p raw ie  m iękkie. O dcedzić, obrać z łu p in , przekra- 
jać na p o ło w y  i w ydrążyć środki, rob iąc m iejsce na 
farsz. Pieczarki umyć, oczyścić, d ro bn iu tko  posiekać 
i przesmażyć w m argarynie aż zm iękną. W ym ieszać je



z w ydrążonym  miąższem bulw , d ro bn o  posiekaną nacią 
p ie truszki i żó łtk iem , dop raw ić  do  smaku solą. Nadziać 
w ydrążo n e  p o łó w k i bu lw  i posypać je z w ierzchu ta r­
tym  serem. Na każdej p o łożyć  w iórek m argaryny. U ło ­
żyć je ściśle w ża roodpornym  naczyniu wysm arowanym  
m argaryną, pod lać bulionem  w n ieduże j ilości. W staw ić 
do  p iekarn ika  i zapiec, aż na bulwach u tw orzy  się 
złota skórka.

BULWY ZAPIEKANE Z KIEŁBASĄ SERDELOWĄ

50 dag bulw , 25 dag kiełbasy serdelowej, 1 cebula, 2 ły ż k i marga­
ryny, 2 ły żk i ta rtego sera, 2 ły żk i naci p ietruszki, cukier;

Sos: 2 ły żk i masła, 3 łyżk i mąki, 0,4 I mleka, 2 żółtka, sól, sok
cy trynow y

Bulwy umyć, obrać ze skórki, ugotow ać w  osolonym  
w rzątku z dodatk iem  mleka i szczypty cukru. O dcedzić  
g d y  są jeszcze tw ardaw e. Pokrajać w  dość g rube  p lastry. 
K ie łbasę sparzyć, obrać ze skórki, pokrajać w  plasterki 
i lekko podsm ażyć na pate ln i bez tłuszczu. C ebulę  obrać 
z łusek, opłukać, pokrajać w d robną  kostkę i p rze - 
smażyć w m argarynie aż stanie się szklista. O g n io od po rn e  
naczynie wysm arować g rubo  m argaryną i u łożyć w  nim 
w arstwam i: p lasterki bu lw , kiełbasę, cebulę  i na koniec 
p lasterki bu lw . Zalać sosem beszam elowym , posypać 
tartym  serem i zapiec w  d ob rze  nagrzanym  piekarn iku  
na z ło to . Podając posypać natką. Sos p rzygotow ać w na­
stępujący sposób. Stopić w ryn ience masło, wsypać os­
trożn ie  mąkę, gotu jąc i stale mieszając aż po łączy się 
z tłuszczem , a potem  stopn iow o w lew ać c iep łe  m leko 
c iąg le  mieszając. D opraw ić solą. G otow ać jeszcze kilka 
m inut mieszając, aż sos zgęstn ieje. Na koniec zaciąg­
nąć żółtkam i i w lać kilka k rop li soku cy trynow ego.



BULWY ZAPIEKANE 
W  SOSIE POMIDOROW YM

1 kg bu lw , 1 łyżka masła, 1/2 I sosu pom ido row ego , sól, p ieprz, 
nać p ietruszki, papryka w proszku

Bulw y umyć, obrać, w rzucić na oso lony w rzątek i ugo ­
tow ać na pó łm iękko. O dcedzić. O g n io trw a łe  naczynie w y ­
smarować masłem, u łożyć w nim b u lw y  ciasno, jedna obok 
d ru g ie j, polać sosem pom ido row ym , p rzyp ra w io nym  p i­
kantnie p ieprzem  i papryką. W staw ić do nagrzanego 
p iekarn ika i p iec aż b u lw y  będą zupe łn ie  m iękkie. 
Podając posypać d ro b n o  posiekaną nacią p ie truszki.

BULWY ZAPIEKANE 
W BIAŁYM  SOSIE

1 kg bulw , 1 /2  szklanki mleka, 1 łyżka masła, 2 łyżk i ta rte j bu łk i, 
4 ły ż k i ta rtego sera, sól, cukier;

Sos: 11/2 szklanki mleka, 11/2 łyżk i mąki, 11/2 ły ż k i masła, sól, 
p iep rz , nać p ietruszki

Bulwy umyć, obrać, w łożyć  do  w rzącej oso lone j i lekko 
ocukrzonej w o d y  z dodatkiem  mleka i ugotow ać. Na w p ó ł 
m iękkie  odcedzić  i w y ło żyć  do  o g n io trw a łe g o  naczynia 
w ysm arow anego masłem i w ysypanego  tartą bułką. Polać 
b ia łym  sosem, posypać tartą bu łką  i zapiec. Sos p rz y ­
rządzić w  następujący sposób. Przesianą mąkę rozp row a­
dzić kilkom a łyżkam i z im nego mleka. Resztę m leka zago­
tow ać i w lać do n iego  rozmieszaną mąkę. M ieszać, a g dy  
zacznie wrzeć, odstaw ić, dodać masło i posiekaną nać 
p ie truszki. Przypraw ić solą i p ieprzem .
Zapieczone w sosie b u lw y  poda je  się posypane d ro bn o  
posiekaną nacią p ie truszki.



DYNIA M AKARONOW A  
PO WĘGIERSKU

t kg dyn i m akaronowej, 40 dag mięsa w iep rzo w e g o  od szynki, 2 łyżk i 
masła lub m argaryny, 1 łyżka mąki, 3 łyżk i p rzecieru  pom idorow ego, 

1 szklanka śmietany, papryka w proszku, sól

Dynię umyć, obrać, pokrajać w pop rzek  na części i u go ­
tować w osolonym  w rzątku, aż się rozpadnie  na pa­
semka jak makaron. W ie p rzow in ę  umyć, pokrajać w  kost­
kę, obsm ażyć na tłuszczu, dopraw ić  papryką i udusić 
pod  p rzykryc iem  w małej ilości w o d y  razem z tłuszczem, 
w  którym  się smażyła. Z mąki i 1 ły ż k i m argaryny zrob ić  
zasmażkę, rozp row adzić  ją przecierem  pom idorow ym , 
dop raw ić  solą, p ieprzem  i papryką, wymieszać ze śmie­
taną.
Uduszone mięso u łożyć na środku półm iska, o b łożyć  
„m akaronem " z dyn i i polać sosem pom idorow ym . 
Podawać danie na gorąco, posypane zieleniną.

SPAGHETTI Z DYNI MAKARONOWEJ

1 dyn ia  makaronowa, 2 łyżk i masła, 1 ząbek czosnku, sól, p ieprz, 
ta rty  ser, 1 łyżka d robno  pokra janego szczypiorku

Dynię umyć, przekrajać w zd łuż na p o łow ę , usunąć pęst- 
ki, poso lić, posypać d ro bn o  pokrajanym  czosnkiem, p o ­
p ieprzyć. O w inąć szczelnie fo lią  a lum in iow ą, wstawić 
do  nagrzanego p iekarn ika  i upiec do  m iękkości. Skórka 
nakłuwana w ide lcem  pow inna być miękka.
W yjąć z fo lii i w ide lcem  w yskrobać ze skórki pasemka 
dyn i. W ym ieszać ze stopionym  masłem, posypać tartym  
serem i szczypiorkiem .



DYNIA PIECZONA

1 dyma makaronowa, 1 szklanka ostrego sosu pom idorow ego, I łyżka 
d ro b n o  posiekanej p ietruszki

Dynię umyć, dość gęsto ponakłuw ać w ide lcem  skórkę 
i upiec do  miękkości, wstawiając do  średnio nagrzanego 
p iekarnika. Dynia jest upieczona, g d y  w ide le c  ła tw o  
w chodzi w skórkę. U pieczoną d yn ię  przeciąć w poprzek 
na p o łow ę , usunąć pestki, i w ygarnąć w ide lcem  pasemka 
miąższu. W y ło żyć  je na półm isek i polać gorącym  so­
sem. Posypać pietruszką.

KARDY ZAPIEKANE

1 kg kardów , 15 dag pieczarek, cytryna, sos od pieczeni, sól, p ieprz, 
tarta bułka, 1/2 łyżk i masła, 1 łyżka  mąki, 1 łyżka octu

Do garnka w lać 1 I w ody, rozp row adzić  w niej mąkę roz­
mieszaną w 3 łyżkach zim nej w od y , w lać ocet, wsypać 
1 /2  łyżk i soli i szybko d op ro w ad z ić  do  w rzenia, żeby 
mąka nie opadała na dno. Kardy umyć, oczyścić z w łó ­
kien i ko lców , pokrajać na kawałki d ługości 10 cm, 
w rzucić na wrzącą w odę  i gotow ać p od  p rzykryc iem  
45 min. Pieczarki umyć i d robno  posiekać. Czwartą część 
ugotow anych kardów  rów nież d ro bn iu tko  posiekać i w y ­
mieszać z p ieczarkam i. Naczynie do zapiekania w ysm aro­
wać masłem. U łożyć w  nim warstwę całych kardów , i p rz y ­
kryć m ieszaniną pieczarek z kardami. Polać sokiem z cy ­
tryny , dopraw ić  solą i p ieprzem , posypać tartą bułką. Za­
piekać w um iarkowanie nagrzanym  piekarn iku  przez 
20 min. W  chw ili podaw ania polać gorącym  sosem od 
p ieczeni.



1 kg kardów , 10 dag sera tartego, 3 łyżk i masła, 1 łyżka  mąki, 
1 łyżka octu, sos od p ieczeni, bułka tarta

U gotow ać oczyszczone i pokrajane kardy w  w od z ie  
z mąką, tak jak podano w  poprzedn im  przep is ie . U łożyć 
warstwę kardów  w naczyniu do  zapiekania natłuszczo­
nym masłem, posypać tartym  serem, p o łożyć  w ió rk i masła. 
Ponownie u łożyć warstw y kardów  i sera, a na w ierzchu 
w ió rk i masła. Polać sosem od p ieczeni i posypać bułką  
tartą. W staw ić do  nagrzanego p iekarn ika i zapiekać 
25 min.

KARDY DUSZONE W BULIONIE

1 kg kardów , 1 łyżka mąki, 1 łyżka octu, 1 łyżka masła, sól, 
1 szklanka bulionu, 1/4 cy tryny

Kardy oczyścić, pokrajać na kawałki i gotow ać we w rzą t­
ku z mąką, jak podano w poprzedn ich  przepisach przez 
ok. 1 godz. G dy będą m iękkie, w ło żyć  do  rondla  ze 
stopionym  masłem, pod lać bulionem , p rzykryć  i dusić 
przez 20 min. W yjąć, osączyć i u łożyć na półm isku. 
Polać bulionem  zagęszczonym łyżeczką mąki ro zp ro ­
w adzonej w małej ilości zim nej w od y . Bulion trzeba 
zagotow ać z mąką, uważając, żeby nie pow sta ły  g rudk i.

KARDY Z SOSEM MORNAY

1 kg kardów , 1 łyżka  mąki, 1 łyżka octu, sól, 1 /4  cy tryny lub sok
cy trynow y;



Sos: 9 dag masła, 25 dag pieczarek, sok cy trynow y, 10 dag ta rtego 
sera, 4 dag mąki

Kardy oczyścić, pokrajać na kawałki i go tow ać we 
w rzątku z mąką —  jak podano w  poprzedn ich  p rz e p i­
sach —  przez co najm niej 1 godz. pod  przykryc iem . G dy 
będą m iękkie, w y ło żyć  na półm isek. W sosjerce podać 
co najm niej 1 /2  I sosu M ornay. Sos p rzyg o to w u je  się 
w następujący sposób. Stopić w rynience 2 łyżk i masła, 
wsypać s topn iow o smażąc i mieszając 3 łyżk i mąki i p o ­
w o li rozcieńczać taką ilością c iep łe j w ody, żeby uzyskać 
1 /2  1 gęstego sosu. Stale należy mieszać, żeby nie tw o ­
rzy ły  się g rudk i. D opraw ić solą i p ieprzem . Pieczarki 
dok ładn ie  umyć szczotką, odciąć końce trzonków  za­
brudzone ziem ią. Posiekać d ro bn iu tko . Stopić 2 łyżk i ma­
sła, w łożyć  p ieczarki, lekko osolić, polać sokiem z c y ­
tryny, p rzykryć  i dusić na małym ogn iu , aż p ieczarki 
będą bardzo m iękkie. W ym ieszać b ia ły  sos z uduszonym i 
pieczarkami oraz z tartym  serem i gotow ać mieszając 
20 min.

KARDY W SOSIE MORNAY  
ZAPIEKANE

1 kg kardów , 1 łyżka mąki, 1 łyżka octu, sól;
Sos: 1 /2  1 sosu M ornay (w e d łu g  p oprzedn iego  przepisu), 2 łyżk i ta r­

tego  sera żó łtego, 2 ły żk i masła

U gotow ać kardy w e d łu g  p op rze d n ie g o  przep isu . G dy bę­
dą m iękkie w y ło żyć  do  natłuszczonego masłem naczynia 
do zapiekanek, pokryć d ok ład n ie  sosem M ornay, posy­
pać tartym  żó łtym  serem, polać stopionym  masłem, wsta­
w ić do um iarkowanie nagrzanego p iekarn ika i zapiec 
(ok. 20 min).



KARDY W SOSIE BESZAMELOWYM

1 kg kardów , 1 łyżka mąki, 1 łyżka octu, sól, 1 łyżka masła 
Sos: 2 łyżk i masła, 3 ły żk i mąki, 1/2 I mleka, sól, gałka muszkato­

łow a, 1 łyżka  posiekanej naci p ietruszki

U gotow ać kardy w e d łu g  pop rzedn ich  przep isów , a potem  
dusić w  1 łyżce  s top ionego  masła z o d rob iną  w od y  przez 
10 min. Potem pokryć sosem beszam elowym  i dusić jesz­
cze przez chw ilę  na bardzo  słabym p łom ien iu . W y ło żyć  
razem z sosem na półm isek i posypać d ro b n o  posie­
kaną nacią p ie truszki. Sos p rzyg o to w ać w następujący 
sposób. Stopić w ryn ience masło, mieszając w sypyw ać 
p o w o li mąkę, a potem  w lew ać po  trochu m leko, nie 
przestając smażyć, i mieszać, aby nie tw o rz y ły  się g rudk i. 
G dy sos zrob i się bardzo  gęsty, d op ra w ić  go solą i gałką 
m uszkatołową.

KARDY SM A20NE W CIEŚCIE

50 dag kardów , 1 łyżka  posiekanej naci p ie truszki, 1 łyżka  soku 
cy trynow ego, 1 /2  szklanki o liw y  lub o le ju, 25 dag mąki, 1 szklanka 

mleka, 2 jajka, sól

Kardy umyć, oczyścić z w łók ien  i ko lców , pokrajać na ka­
w ałk i o d ługości 5 cm, polać sosem z soku cy tryn o ­
w ego, 1 łyżk i o le ju  i naci p ie truszki. Zostaw ić tak na 
30 min, żeby się przem acerow ały. W tym  czasie p rz y ­
gotow ać ciasto do  smażenia. W ym ieszać mąkę z m le­
kiem, o le jem  i żó łtkam i, dodać ub itą  p ianę i szczyptę 
soli. Kardy obetrzeć z zalew y, nabijać na w ide lec, ma­
czać w  cieście i smażyć na z ło to  w duże j ilości bardzo  
gorącego o le ju . Smażyć partiam i w kładając nie za w ie le  
kardów  na raz, żeby nie obniżać tem pera tury tłuszczu.



50 dag kardów , 3 ły żk i mąki, 1 łyżka  octu, sól, 1 ja jko, 2 łyżk i 
ta rte j bu łk i, 1 /2  szklanki o le ju  lub o liw y

Zagotow ać 1 I w od y , w lać ocet, 1 łyżkę  mąki rozcień­
czoną w  małej ilości zim nej w ody, wsypać 1 /2  ły ż k i soli 
i szybko d op ro w ad z ić  do  w rzenia. Kardy obrać ze 
skórki i w łók ien , pokrajać na kawałki d ługości 5 cm, w rzu­
cić na w rzątek i gotow ać 45 min. Osączyć i obe trzeć pa­
p ie row ą serwetką. Panierować maczając na jp ie rw  w  mące, 
potem  —  w  roztrzepanym  jajku a następnie —  w  tarte j 
bułce. Smażyć w  gorącym  tłuszczu.
Podawać skrop ione sokiem cy trynow ym  i posypane 
d ro bn o  posiekaną zieleniną.

KARDY PO SYCYLliSKU

50 dag kardów , 20 dag sera g ro je r, 2 jajka, o le j, masło, mąka, bułka 
tarta, sok cy trynow y, sól;

Sos: 1 łyżka masła, 1 puszka (450 g) p om ido rów  w sosie własnym 
lub sok pom ido row y, 1 mała cebula, 1 kawałek selera, 1 listek lau­

row y, 1 kostka bu lionow a, p ieprz, sól

N ajp ie rw  p rzygo tow ać sos. W  garnku stopić masło, p o d - 
dusić w nim do  szklistości cebu lę  pokrajaną w  d robną 
kostkę oraz u tarty na tarce seler. Dodać p om id o ry  p rze ­
tarte  przez sito lub  sok, liść laurow y i kostkę b u lio ­
nową. Przypraw ić do  smaku solą i p ieprzem . Na słabym 
p łom ien iu  gotow ać 30 min. O czyścić kardy ze skórki, 
umyć, pokrajać na kawałki o d ługości 8 cm i w łożyć  
na 15 min do zim nej, zakwaszonej cytryną  w od y . Na­
stępnie ugotow ać, wrzucając na oso lony w rzątek. O d- 
cedzić, g d y  będą m iękkie, i osuszyć w ce lu lozow e j



serwetce. Następnie obtoczyć w  mące, potem  w roz­
trzepanym  jajku, a następnie w tarte j bu łce  i smażyć 
w  o le ju  i w maśle n iew ie lk im i partiam i, na ostrym  ogn iu . 
O dkładać osączone z tłuszczu na półm isek. Naczynie 
o g n io trw a łe  wysm arować masłem i u łożyć w nim w ar­
stwę usmażonych kardów , pokryć je sosem p o m id o ro ­
wym , a potem  płatkam i sera. Powtarzać układanie  w ar­
stwami aż do w yczerpania  składników . Na ostatniej w ar­
stw ie kardów  p o łożyć  masę z roztrzepanego  jajka, w y ­
m ieszanego z 2 łyżkam i sosu p om id o ro w e g o  i 2 łyżkam i 
u tartego sera. W yg ład z ić  pow ie rzchn ię  zapiekanki 
i wstawić ją do um iarkowanie gorącego  p iekarnika. Piec 
ok. 20 min.
Podawać z ryżem na sypko jako pe łne  dan ie  ob iadow e.

KARDY „A U  GRATIN"

50 dag kardów , 2 ły żk i octu, sól, 1 /4  I śmietany, 3 ły żk i masła, 
2 ły żk i ta rtego sera, 2 łyżk i bu łk i tarte j, 1 /2  łyżeczki mąki

Kardy oczyścić, umyć i pokrajać na kawałki d ługości 
10 cm, wrzucając do  zim nej w o d y  zakwaszonej 1 łyżką  
octu, żeby nie czern ia ły. Następnie w ło żyć  je do  w rzą ­
cej w od y  zakwaszonej octem i oso lone j. G otow ać aż 
w łókna zaczną się oddzie lać, a ło d y g i będą m iękkawe. 
O dcedzić, przelać kilka razy zimną w odą, oczyścić ze 
skórki i w łók ien . W ło żyć  do  s top ionego  masła z o d ro ­
b iną w od y  lub b ia łeg o  w ina i udusić p o d  przykryc iem  
do  miękkości* U łożyć na o gn io trw a łym  półm isku, posy­
pać tartym  serem, polać śmietaną roztrzepaną z mąką, 
obsypać tartą bułką, a potem  polać łyżką  stopionego 
masła. W staw ić do  bardzo  gorącego  p iekarn ika i za­
piekać przez 10— 15 min, aż się potraw a zrum ieni; na 
pow ierzchn i pow inna powstać złocista skorupka.



KUKURYDZA CUKROW A Z WODY

4 ko lb y  kukurydzy, sól, cukier, 1 łyżka masła

K o lby  kukurydzy  obrać z liści i w łók ien , opłukać i w rzu ­
cić na wrzącą w odę, ocukrzoną szczyptą cukru. W o d y  nie 
należy solić, g dyż wówczas kukurydza stw ardnie je. G o ­
tować 3— 5 min od momentu, g d y  w oda zacznie po ­
now nie  wrzeć. Z b y t d łu g o  gotow ana kukurydza staje się 
tw arda i niesmaczna. Osączyć z w ody. Podawać ow in ię tą  
w  serwetkę lub na w ygrzanym  półm isku z pokryw ą, po ­
nieważ trzeba ją jeść bardzo  gorącą. Do kukurydzy 
z w o d y  poda je  się masło, którym  każdy smaruje sobie 
ko lbę, i sól. N a jw ygo dn ie j jeść ją  nabitą z dw óch koń­
ców  na ostro zakończone patyczki lub  specjalne, g rube 
p lastykow e w ykałaczki. Łatwo ją w te d y  obgryzać swo­
bodn ie , obracając. Kukurydzę można rów nież gotow ać 
w inny sposób. W ło żyć  ją do garnka z zimną w odą z d o ­
datkiem  cukru i podgrzew ać n ie zb y t g w a łtow n ie . G dy 
zacznie w rzeć, jest gotow a. Ziarenka p o w in n y  być 
m iękkie.

ZIARNA KUKURYDZY ZE ŚMIETANĄ

1 kg m łodych ko lb  kukurydzy, sól;
Sos: 1/4  szklanki śmietany, 2 ły ż k i masła, 1 łyżka mąki, 1 żółtko, 

p iep rz , 1 /2  pęczka koperku

K ukurydzę umyć, w yłuskać ziarna i ugotow ać do  m ięk­
kości. O dcedz ić  i w y ło żyć  na w ygrzany  półm isek. Polać 
sosem śm ietanowym  przyrządzonym  w następujący spo­
sób. W  garnuszku stopić masło i ogrzew ając rozetrzeć 
w  nim mąkę. G dy mąka ca łkow ic ie  po łączy się z tłusz­



czem, dolew ać mieszając c iep łą  w od ę  aż zrob i się dość 
gęsty sos. O solić, p o p ie p rzyć  i go tow ać na słabym ogn iu  
przez 5 min. Zdjąć z ognia, wym ieszać ze śmietaną 
i żó łtkiem , wsypać koperek. Podgrzać, ale już nie g o ­
tować.

KUKURYDZA DUSZONA Z POM IDORAM I

1 kg ko lb  m łodej kukurydzy, cukier, sól, 4 pom idory , 2 łyżk i d robno  
posiekanej naci p ietruszki, 2 łyżk i masła lub m argaryny

O czyszczone ko lb y  kukurydzy umyć, w łożyć  do  ocukrzo- 
nej, lekko w rzącej w o d y  i ugotow ać do  m iękkości. O d - 
cedzić i w yłuskać ziarna. W ło żyć  je  do stop ionego  ma­
sła, dolać troszkę w ody, p rzykryć  i dusić przez chw ilę . 
Następnie dodać p om id o ry  sparzone, obrane ze skórki 
i pokrajane na kawałki i dusić jeszcze 10 min.
Podawać kukurydzę na gorąco posypaną d ro bn o  pos ie ­
kaną nacią p ie truszki, jako jarzynę do  smażonych mięs.

KUKURYDZA W OSTRYM SOSIE

4 ko lb y  kukurydzy;
Sos: 12,5 dag krem ow ego tw arogu, 7 łyżek majonezu, 2 łyżk i mleka 
zagęszczonego, 4 jajka ugotow ane na tw ardo , 10 dag korniszonów , 

1 pęczek naci p ietruszki, sól, p ieprz

K o lby  kukurydzy oczyścić z liści i w łók ien , umyć i u g o ­
tow ać w osolonej w od z ie  do m iękkości. O dcedzić, w y ­
łożyć  na w ygrzany półm isek i polać przez środek p i­
kantnym, gęstym sosem.
Sos p rzyrządz ić  w następujący sposób. Ser rozetrzeć 
z majonezem i m lekiem. Dodać posiekane w  kosteczkę



jajka, korn iszony d ro bn iu tko  posiekane i d ro bn o  pokra ­
janą nać p ie truszki. W ym ieszać i dop raw ić  solą oraz 
p ieprzem .

KUKURYDZA PIECZONA W PIEKARNIKU

8 ko lb  kukurydzy, sól, 1 łyżka masła

K o lby obrać z liści i w łók ien , umyć i wstawić do na­
grzanego piekarn ika. Piec do czasu, g d y  staną się c iem no­
złote.
Podawać ze św ieżym  masłem i solą.

PATISONY Z SEREM

4 pałisony, 4 łyżk i ta rtego sera, sól;
Sos: 1 szklanka mleka, 1 1 / 2  łyżk i masła, 2 ły żk i mąki, 2 żółtka, 

3 łyżk i ta rtego sera, sól, p ieprz

Pałisony umyć, obrać ze skórki, pokrajać na kawałki i usu­
nąć p e jtk i. W rzucić d o  wrzącej, osolonej w o d y  i g o to ­
wać do  miękkości 20— 30 min. Osączyć na sicie. U ło ­
żyć kawałki patisonów  w nasmarowanym masłem o g n io ­
trw a łym  naczyniu i polać sosem. Posypać z w ierzchu 
tartym  serem i zapiec w  średnio gorącym  p iekarn iku  na 
zło to. Sos p rzygo tow ać w następujący sposób. M asło 
stopić w garnuszku i ogrzew ać w sypując p o w o li p rze ­
sianą mąkę, mieszać, aby nie tw o rz y ły  się g rudk i. Roz­
p row adzić  kilkom a łyżkam i mleka. W  innym  garnku za­
gotow ać m leko i w lać do n iego  zasmażkę. G otow ać m ie­
szając i g dy  zacznie wrzeć, odstaw ić. Żółtka lekko roz­
trzepać a potem  dodaw ać do  nich po  trochu gorące



m leko z mąką. P rzypraw ić do  smaku solą i małą ilością 
p ieprzu . Zagęścić sos tartym  serem.

PATISONY DUSZONE Z W AR ZYW AM I

3 pałisony, 1 cebula, 4 pom idory , 2 strąki s łodkie j p ap ryk i, 2 łyżk i 
masła, m argaryny lub o leju, 1 /2  szklanki śmietany, 1 łyżeczka mąki, 

nać p ietruszki, sól

Pałisony umyć i o bg o to w ać w e w rzącej, osolonej w od z ie  
przez 4— 5 min. Następnie ostudzić, obrać ze skórki, p o ­
krajać w kostkę odrzucając pestki i poso lić. C ebulę  obrać, 
opłukać, pokrajać w kosteczkę i podsm ażyć w tłuszczu 
mieszając. G dy zacznie nabierać z ło taw eg o  ko lo ru , w ło ­
żyć do  n ie j pa łisony, sparzone, obrane ze skórki i p o ­
krajane na kawałki pom id o ry  oraz paprykę  umytą, 
oczyszczoną z szypułki, k ielicha i pestek oraz pokra ­
janą w  paseczki. Podlać n iew ie lką  ilością w o d y  lub 
bu lionu, p rzyp ra w ić  do  smaku solą i dusić, aż w arzyw a 
zmiękną. G dy będą gotow e, zestaw ić z ogn ia  i za­
gęścić sos śmietaną wym ieszaną z mąką.
Posypać d ro bn o  posiekaną nacią p ie truszki. Jeżeli w a­
rzyw a b y ły  duszone w o le ju , można nie dodaw ać śmie­
tany i jeść potraw ę na zimno i na gorąco.

OMLET Z PATISONEM

1 patison, 2 jajka, 1 szklanka śmietany, 2 ły ż k i mąki, 1 łyżka  d robno 
posiekanego szczypiorku, sól, p iep rz , 1 łyżka masła

Patison umyć, obrać ze skórki i pokrajać w  poprzek 
w cienkie  p lasterki. W rzucić  na wrzącą w odę i g o to ­
wać 5 min, a potem  odcedzić. W  dużym  kubku roztrze-



pac jajka z mąką, śmietaną i szczyp iorkiem , d op ra w ić  
do smaku solą i p ieprzem . W ym ieszać z plasterkam i 
patisona i w ylać na pate ln ię  z rozgrzanym  siln ie  ma­
słem. Poruszyć pate ln ią, żeby masa jajeczna rozla ła  się 
rów nom iern ie , p rzykryć  i usmażyć om let, tak aby się 
lekko zrum ien ił od spodu.
Podawać na jlep ie j z zie loną sałatą, m izerią lub  p o m id o ­
row ą sałatką.

PATISONY SMAŻONE

50 dag pałisonów , 1 ja jko, 2 łyżk i mleka, 4 ły ż k i mąki, 4 ły żk i ta r­
tej bu łk i, o le j do  smażenia, sól, p ieprz

Patisony umyć, obrać ze skórki i pokrajać w  p op rze k  na 
plasterki o grubości 1 cm. Posypać je solą i p ieprzem , o b ­
toczyć w  mące, potem  w jajku roztrzepanym  z m lekiem, 
następnie w  tarte j bułce. Smażyć na z ło ty  ko lo r w  silnie 
rozgrzanym  ole ju.
Podawać natychmiast po  usmażeniu z surówką z pom i­
d o ró w  lub sałatką z papryk i. Posypać posiekaną nacią 
p ie truszki.

OMLET ZE SZPARAGAMI

3 jajka, 4 łyżk i masła, sól, p iep rz , 4 ły ż k i ugotow anych czubków
szparagów

C zubki ugotow anych szparagów udusić w  1 łyżce  masła. 
Um yte jajka w b ić  do  miski, dodać 1 /2  ły ż k i masła po­
krajanego na m alutkie kawałeczki, 2 łyżeczk i w o d y  oraz 
1 łyżkę  uduszonych w maśle g łó w ek  szparagów. W sy-



pać do  smaku soli i p ieprzu . U bijać w ide lcem  nie  d łu ­
żej niż 1 min. Na ostrym  ogn iu  rozgrzać na pate ln i 
2 1 /2  łyżk i masła i szybko w lać masę jajeczną na roz­
grzany tłuszcz, mieszając w ide lcem , aby się rów no  roz ­
lała na pow ierzchn i. Potem smażyć na zm niejszonym  
p łom ien iu , potrząsając pate ln ią, żeby om let nie p rz y w ie ­
rał do  dna. Smażąc odsuwać b rzeg i om letu od  ścianek 
pate ln i, podważając w ide lcem . G dy om let podrum ien i się 
od  spodu, a z w ierzchu będz ie  jeszcze trochę w ilg o tn y , 
z łożyć go  na p o ło w ę  i zsunąć na ta lerz. Do środka w ło ­
żyć 3 łyżk i czubków  szparagów.
Podawać natychmiast.

JAJKA SMAŻONE ZE SZPARAGAMI

4 jajka, 30 dag szparagów, 2 1 /2  ły żk i masła, 1 1 /2  ły żk i s łodkiej 
śm iełanki ( 1 2 % ), szczypią cukru, sól

Szparagi umyć, oskrobać z w łók ien , odciąć zd rew n ia łe  
końce, w rzucić  do  w rzącej, osolonej w od y , dodać cu­
k ie r i ugotow ać do  m iękkości. O dcedzić . M ię kk ie  części 
ło d y g  pokrajać na małe kawałeczki aż d o  nasady czubka. 
Um yte jajka w yb ić  do  dzbanka, roztrzepać ze śmietanką, 
osolić, dodać pokrajane szparagi i czubki. W ylać na pa­
te ln ię  z siln ie rozgrzanym  masłem. Smażyć nie mieszając, 
aż jajka się zetną.
Podawać natychmiast.

SZPARAGI W SOSIE HOLENDERSKIM

80 dag szparagów, 1 / 2  łyżeczki cukru;
Sos: 3 łyżk i masła, 4 ły żk i mąki, 1 szklanka mleka, 1— 2 jajka, 

sok cy trynow y, gałka m uszkatołowa, sól



Szparagi umyć, oskrobać i odciąć zd rew n ia łe  końce, w rzu ­
cając oczyszczone do  zim nej w od y . Pokrajać na kawałki 
d ługośc i 3— 4 cm. W ło żyć  do  w rzątku oso lonego  i os ło ­
dzonego  (1 /2  łyżeczk i cukru). U gotow ać do m iękkości —  
ok. 40 min. W  garnuszku stopić masło, wsypać mieszając 
mąkę tak, aby ca łkow ic ie  p o łączy ła  się z tłuszczem, 
go tu jąc rozcieńczać m lekiem  i, w  miarę p o trze b y  w yw a ­
rem z gotow an ia  szparagów. D opraw ić solą i gałką musz­
ka to łow ą oraz sokiem cytrynow ym . Sos chw ilę  p o g o - 
tow ać, a potem  wymieszać z roztrzepanym i jajkam i, p o ­
lać nim  w y łożo ne  na półm isek osączone z za lew y szpa­
ragi.

SZPARAGI ZAPIEKANE Z SEREM

50 dag szparagów, 1 /2  łyżeczki cukru, 2 ły ż k i masła, 4 ły żk i ta r­
tego  sera, sól

Szparagi umyć, oskrobać, odciąć zd rew n ia łe  końce i u go ­
tow ać w e w rzącej, osolonej i ocukrzonej w odz ie . U ło ­
żyć w jedną stronę w  o gn io trw a łym  naczyniu g ru bo  w y ­
smarowanym masłem, posypać ob fic ie  tartym  serem, p o ło ­
żyć na pow ierzchn i w ió rk i masła. W staw ić do  nagrza­
nego p iekarn ika  i zapiec na z ło ty  ko lor.

SZPARAGI ZAPIEKANE Z PO M IDO RAM I

50 dag szparagów, 4 pom idory, 3 ły żk i masła, 3 łyżk i ta rte j bu łk i, 
3 ły ż k i im ie tany, 1 ja jko, sól, papryka w proszku, 1 /2  pęczka naci

pietruszki

U gotow ać szparagi w e d łu g  pop rzedn ich  p rzep isów  i u ło ­
żyć w wysm arow anym  masłem o gn io trw a łym  naczyniu.



Przykryć pom idoram i pokrajanym i w  p lasterki. M asło 
utrzeć na pianę, dodać do  n iego  tartą  bu łkę, śmietanę 
sól, paprykę , a na końcu —  żó łtko , stale ucierając. Na­
stępnie po łączyć z ubitą  na sztyw no pianą. Pokryć tą 
masą szparagi. W staw ić do nagrzanego p iekarn ika  i za­
p iekać 25— 30 min. Początkowo piec p rzyk ry te  pokryw ką, 
a potem  bez p rzykryc ia .
Zapieczone dan ie  o zdob ić  nacią p ie truszki i podawać.

SZPARAGI ZAPIEKANE W  PÓŁFRANCUSKIM  
CIEŚCIE

1 puszka szparagów, 3 łyżk i masła, 3 ły ż k i mąki, 2 szklanki mleka, 
5 łyżek ta rtego  sera, 1 żó łtko , 2 łyżk i śmietanki, gałka m uszkato­

łow a, sól, p iep rz ;
Ciasto: 30 dag mąki, 15 dag masła, sól

Zagnieść półfrancuskie  ciasto z przesianej mąki, soli, 
masła i kilku łyżek  zimnej w od y . O w inąć je  w  fo lię  
a lum in iow ą i w łożyć  do lod ów ki. Szparagi odcedzić  
z za lew y i pokrajać na kawałki o d ługośc i 4— 5 cm. 
W  garnuszku stopić masło, wsypać stopn iow o  mąkę m ie­
szając i chw ilę  podgrzew ać, ale nie rum ienić. R ozpro­
w adzić  m lekiem , dodać ta rty ser i go tow ać kilka m inut, 
aż się sos zagęści. Ż ó łtko  wymieszać ze śmietanką i d o ­
dać do  sosu. Przypraw ić do  smaku solą, p ieprzem  i gałką 
m uszkatołową. W ym ieszać sos ze szparagami i odstaw ić, 
żeby w ys tyg ł. Ciasto w yjąć z lod ów ki i rozw ałkow ać na 
o k rą g ły  p lacek o grubości 1 cm. W y ło żyć  nim  wysma­
rowaną masłem to rtow n icę , zaginając b rzeg i ku górze  tak, 
aby można b y ło  potem  w yp e łn ić  w nę trze  nadzieniem . 
Nakłuć ciasto w ide lcem  w kilku miejscach, w staw ić do 
nagrzanego p iekarn ika  i upiec na jasnozło ty  ko lo r. 
W yjąć, napełn ić nadzieniem  ze szparagów, w staw ić p o ­
now nie  do  p iekarn ika  i zapiec na rum iano.



SZPARAGI W  SOSIE KREMOWYM

1 puszka szparagów kro jonych;
Sos: 4 łyżk i masła lub m argaryny, 5 łyżek mąki, 1 /2  I mleka, 
10  dag sera żó łtego  do tarcia, 2  żółtka, 1 łyżka  soku cebu low ego,

sól, p ieprz

Szparagi osaczyć na sicie, zachowując osobno zalewę, 
którą można użyć np. do  zupy. M asło  stopić w  garnusz­
ku, ostrożnie  dosypać mąkę i ogrzew ać mieszając w ten 
sposób, aby nie b y ło  grudek. R ozprow adzić m lekiem  i na 
m ałym ogn iu  przez kilka m inut gotow ać. Zdjąć z ognia, 
wsypać u tarty ser, dop raw ić  sokiem cebu low ym , p ie ­
przem  i solą, wym ieszać z roztrzepanym i żó łtkam i. Po­
stawić na bardzo  słabiutkim  p łom ien iu  i podgrzew ać, aby 
ser się stopił. Trzeba uważać, żeby nie zagotow ać sosu. 
Następnie w lać p o ło w ę  sosu do  o g n io trw a łe g o  naczynia 
g ru bo  w ysm arow anego masłem, p o ło ż y ć  na nim szpa­
ragi i pokryć resztą sosu. Kilka czubków  szparagow ych za­
chować dla dekoracji. P rzykryte  naczynie wstaw ić do  w y­
g rzanego p iekarn ika  na 10— 15 min. W yjm ując o zd o b ić  
ogrzanym i czubkam i szparagów.

SZPARAGI ZAPIEKANE Z BOCZKIEM WĘDZONYM

1 kg szparagów, 1 łyżka masła, 2  ły ż k i mąki, 6 łyżek śmietany, 
2 0  dag chudego w ędzonego boczku lub bekonu, p iep rz , sól, cukier

Szparagi umyć, oskrobać, w rzucić (zw iązane w pęczek) 
do  w rzącej, osolonej w d y  z dodatk iem  szczypty cukru 
i ugo tow ać do  m iękkości. Osączyć. Dno natłuszczonej 
blaszki do  p ieczenia w y ło ż y ć  p łatkam i boczku i u łożyć  na 
nich szparagi. M asło stopić w  garnuszku, wymieszać 
z mąką, a g d y  po łączy się z gorącym  tłuszczem , roz­



prow adz ić  9 łyżkam i w yw aru  z gotow an ia  szparagów 
i śmietaną. D opraw ić solą i p ieprzem . Polać sosem szpa­
ragi, wstawić do  p iekarn ika  nagrzanego do  250°C i za­
piekać 10— 15 min.
Podawać na gorąco z ziemniakami z w o d y  i sałatą.

SZPARAGI ZAPIEKANE W  NALEŚNIKACH

1 puszka szparagów zie lonych, 6  łyżek ta rtego  sera, 2  łyżk i masła; 
Naleśniki: 20 dag mąki, 3 jajka, 1 łyżeczka od kawy p rzyp ra w y  do 

zup, 4 łyżk i masła, 1 łyżka  o leju, masło do  smażenia;
Sos: 3 ły ż k i koncentratu p om ido row ego , 1 cebula, 1 kawałek selera, 

1 liść laurow y, sól, p ieprz, cukier, 1 łyżka  oleju

Przygotow ać sos. Seler umyć, obrać, op łukać i zetrzeć 
na g rube j tarce. C ebulę  obrać z łusek, op łukać i d ro b n o  
pokrajać. Do garnuszka w łożyć  seler i cebu lę  oraz liść 
laurow y, pod lać trochę w rzątku i udusić d o  m iękkości. 
O studzić, w yjąć liść laurow y, a w arzyw a prze trzeć przez 
sito lub  zmiksować. Ponow nie w lać do  rondelka, dodać 
o le j, zagotow ać, dodać koncentrat p om id o ro w y, d op ra ­
w ić  solą, p ieprzem  i szczyptą cukru, dop ro w ad z ić  do 
w rzenia  i odstaw ić. P rzygotow ać ciasto naleśnikow e. 
Do miski wsypać mąkę, wlać m leko i o le j, dodać szczyp­
tę soli i ubijać trzepaczką sprężynow ą, dodając po  
jednym  jajka i p rzyp raw ę  do  zup. Płynne, g ła dk ie  ciasto 
odstaw ić na 2 godz. Usmażyć z n iego  c ienk ie  naleśniki, 
układając je  p łasko na stole jeden  p rzy  d rug im . Na 
każdym  p o łożyć  kilka odsączonych z za lew y szparagów 
i zawinąć naleśniki w  ru lony ; szparagi m ogą z nich 
po  obu stronach wystawać. W  nasmarowanym masłem 
o gn io trw a łym  naczyniu u łożyć naleśniki jeden p rzy  d ru ­
g im  i polać sosem pom ido row ym . Posypać ta rtym  se­
rem i p o łożyć  na w ierzchu w ió rk i masła. Zapiec w  śred­
n io  gorącym  p iekarn iku .



DODATKI DO DRUGICH DAR

BAKŁAŻANY PO TURECKU

3 okrąg łe  bakłażany, 3 duże cebule, 3 spore pom idory , 2 ząbki 
czosnku, 1 łyżeczka m ielonego ziela angielskiego, sól, szczypta cukru, 

1/3 szklanki o liw y  lub oleju

Bakłażany umyć, pokrajać w  okrąg łe  p lastry o grubości 
1 cm. Posolić je  i odstaw ić na 1 godz., aby puśc iły  sok. 
Potem osuszyć ściereczką lub p ap ie row ym i serwetkam i. 
Usmażyć w  n ie zby t gorące j o liw ie  na z ło ty  ko lo r z obu 
stron. W yjąć, osączając z tłuszczu. W  pozosta łym  na pa­
te ln i tłuszczu usmażyć pokrajane w cienkie  p lasterki 
cebu le . G dy będą jasnozłociste, d o ło żyć  p o m id o ry  spa­
rzone, obrane ze skórki i pokrajane na małe kawałeczki 
oraz d ro bn o  posiekany czosnek. D opraw ić m ie lonym  zie ­
lem angielskim , solą i szczyptą cukru. G otow ać na n ie ­
z b y t silnym ogn iu  do  czasu, aż sos zagęści się. Na w y ­
smarowanej tłuszczem  blaszce do  p ieczenia  u łożyć w ar­
stwę p lastrów  bakłażanów, a na każdym  z nich łyżkę  sosu



pom id o ro w e g o. W staw ić do  średnio  gorącego p iekar­
nika i zapiekać przez 40— 50 min.
Tak zapieczone bakłażany można podaw ać na gorąco 
i na zimno. Na zimno są doskonałe  jako przystawka, 
a na gorąco —  jako jarzyna do  b ia łych  mięs.

BAKŁAŻANY ZE ŚMIETANĄ

3 bakłażany, 3 łyżk i masła, 1/2 szklanki śmietany, sól, koperek

Bakłażany umyć, pokrajać w poprzek na plastry o g ru ­
bości 1 /2  cm, oprószyć solą i zostaw ić na 30 min, 
aby puściły  sok. Następnie obetrzeć je z soku i udusić 
pod  przykryc iem  w maśle.
Podawać bakłażany polane podgrzaną, lecz nie zago to ­
waną, śmietaną i posypane d ro bn o  posiekanym  ko pe r­
kiem.

BAKŁAŻANY DUSZONE W MAŚLE

3 bakłażany, 1 cebula, 2 łyżk i masła, liść laurow y, 1 /4  szklanki 
śmietany, p ieprz, sól, nać p ietruszki

Bakłażany umyć i w całości upiec w p iekarn iku, w  p o ­
d ob ny  sposób jak jabłka. U pieczone p ow inn y  być m ięk­
kie, „k la p n ię te ” . Ściągnąć z nich skórkę, poprzekra - 
wać na p o ło w y , usunąć pestki i pokrajać w  paski. U du­
sić w maśle razem z pokrajaną w małą kostkę cebulą, 
pod lew ając n iew ie lką  ilością w od y . W ło żyć  do  dusze­
nia listek laurow y. O solić i p op ieprzyć . Pod koniec wlać 
śmietanę i jeszcze chw ilę  ogrzew ać na małym p łom ien iu , 
aby jarzyna stała się gęsta. Podawać ją posypaną d robno  
posiekaną nacią p ie truszki.



W ten sposób duszone bakłażany przypom ina ją  sma­
kiem g rzyb y . M ożna je podaw ać do mięsa, np. c ie lę ­
ciny, d rob iu , ew entua ln ie  w  po łączeniu  z innym i w arzy­
wami, np. z ziemniakami i m izerią lub  sałatką z p om i­
dorów .

BAKŁAŻANY DO MIĘSA PIECZONEGO

1 duży bakłażan, 50 dag pom ido rów , 1 duża cebula, 2 papryk i, 
sól, 3 łyżk i o le ju  lub o liw y

Bakłażany umyć, pokrajać w p lastry i każdy z nich lekko 
naciąć nożem w dużą, ukośną kostkę. Posolić i zosta­
w ić na 20— 30 min, by puściły  sok. Następnie w ytrzeć 
z soku. Pom idory nakłuć, sparzyć w rzątkiem  i obrać 
ze skórki. Pokrajać na ćw iartk i, usuwając pestki. C ebulę 
obrać z łusek, opłukać i pokrajać w p lasterki. Paprykę 
poprzekraw ać na p o ło w y , odrzucić  szypułkę z listkami 
k ielicha oraz gniazda nasienne. Pokrajać w  c ienk ie  pa- 
seczki. Rozgrzać w  garnku 2 łyżk i o le ju  i podsmażyć 
bakłażany na rum iano z obu stron. Następnie zm niejszyć 
p łom ień, w łożyć  cebulę , osolić i smażyć mieszając, ale 
nie rum ienić. W razie p o trzeb y  dodać o le ju . D ołożyć 
paprykę  i smażyć razem przez 3 min. Bakłażany w tym  
czasie p ow inny  być już m iękkie. Zw iększyć p łom ień, 
w łożyć  p om id o ry  i na ostrym  ogn iu  dusić 1 min. W y ło ­
żyć potraw ę na półm isek i odstaw ić, żeby w ystyg ła .

„RATATOUILLE" —  W ARZYW A DUSZONE DO MIĘS

2 bakłażany, 2 małe cukinie, 25 dag pom ido rów , 1— 2 strąki s łod­
kiej p ap ryk i, 1 cebula, 2 ząbki czosnku, 2— 3 łyżk i o le ju  lub o liw y,

sól, p iep rz



Bakłażany i cukin ię  umyć, pokrajać w plastry, posypać 
solą i odstaw ić co najmniej na 30 min, żeby puśc iły  sok. 
Pom idory sparzyć w rzątkiem , obrać ze skórki, pokrajać 
na ćw iartki, usuwając pestki. Paprykę umyć, przeciąć 
na p ó ł, odrzucić gniazda nasienne i szypułki, pokrajać 
w  cienkie  paseczki. C ebulę i czosnek obrać z łusek, 
opłukać i d ro b n o  posiekać. W  garnku zagrzać o le j, 
w rzucić cebulę  i czosnek, osolić i smażyć mieszając przez 
2— 3 min. O b ta rte  z soku i pokrajane w kostkę bakła­
żany i cukin ie  d o łożyć  do  cebu li i obsmażyć na rum iano 
przez 2— 3 min z każdej strony. W  razie p o trze b y  
pod lać w ięce j o le ju , bo  szybko ch łoną tłuszcz. D ołożyć 
p om id o ry  i paprykę, posolić, posypać p ieprzem , p rz y ­
kryć i na małym p łom ien iu  dusić co najm niej przez 
1 godz.
Duszone w arzyw a podaw ać do p ieczonych  mięs, szcze­
g ó ln ie  do  baran iny i w ie p rzo w in y .

BROKUŁY Z WODY

1 kg b roku łów , sól, cukier, 1 łyżka  masła, 1 łyżka ta rtego  sera

Brokuły razem z łod yga m i i listkami starannie umyć, 
w rzucić do oso lonego  i lekko ocukrzonego wrzątku i go ­
tować na ostrym  ogn iu  bez p rzykryc ia  10— 15 min, 
aż będą m iękkie. Trzeba p rzy  tym  uważać, żeby nie 
p rze go to w a ły  się, g dyż  w te dy  róże się rozpadną. Ponie­
waż zebrane w róże pąki kw ia tow e gotu ją  się szybcie j 
niż ło d y g i, na jlep ie j gotow ać b ro ku ły  w  w ysokim , wąskim 
garnku, ustawiając je kwiatem  do  g ó ry  i za leca jąc w odą  
do  wysokości kw iatu. W  takim  p rzypadku  trzeba je  
p rzykryć . M iękk ie  b ro ku ły  ostrożnie  w yjm ow ać z w od y , 
na jlep ie j łyżką  cedzakową. O d lew ane  z garnka w prost 
na siło  zgniatają się i w yg ląda ją  m niej apetycznie.



U gotow ane b ro ku ły  u łożyć na półm isku, posypać tartym  
serem i polać gorącym  masłem tak, aby ser się stopił. 
M ożna je też polać masłem z p rzyrum ien ioną  bułką.

BROKUŁY MROŻONE W SOSIE SEROWYM

30 dag m rożonych b ro ku łó w , 1 czubata łyżka m argaryny lub masła, 
1 cebula, 1 duży strąk czerw onej pap ryk i, 2 ły żk i mąki, 1 /4  I bu­
lionu z kostki, 1 / 8  I śmietany, 1 0  łyżek ta rtego sera, 1 łyżka  ta r­
tego serka z io ło w e go  a lbo 1 łyżeczka m ielonych z ió ł mieszanych, sól

Zam rożone b ro ku ły  w łożyć  do  wrzącej, osolonej w od y  
i gotow ać 10 min od momentu zawrzenia. C ebulę  obrać 
z łusek, opłukać, d ro b n o  pokrajać w kostkę i podsmażyć 
w maśle na szklisto. Paprykę umyć, oczyścić z gniazd na­
siennych i szypułki, pokrajać w małą kosteczkę i pod - 
dusić razem z cebulą. O prószyć mąką i zalać bulionem . 
W sypać ser, dolać śmietanę, osolić. W ym ieszać sos i p o d ­
grzać do  lekkiego  wrzenia.
Podawać b ro ku ły  polane sosem, jako jarzynę do  smażo­
nego mięsa c ie lęcego  i d rob iu .

BULWY PO PROWANSALSKU

1 kg bu lw , 4 pom idory, 3 łyżk i ole ju lub o liw y , 1 ząbek czosnku, 
suszona bazylia i majeranek, sól, p ieprz

Bulwy umyć, oskrobać w osolonym  w rzątku aż będą pra­
w ie m iękkie. O dcedzić  i przekrajać na p o ło w y . W  płas­
kim garnku rozgrzać o le j, dodać obrane ze skórki i po ­
krajane w kawałki pom idory . D opraw ić bazylią, m ajeran­
kiem, p ieprzem , solą i d robno  posiekanym  czosnkiem.



W łożyć  b u lw y  i dusić do  czasu, aż z pom ido rów  u tw o ­
rzy się gęsty sos, a b u lw y  staną się zupe łn ie  m iękkie. 
Bulwy w ostrym  pom ido row ym  sosie podaje  się do 
w ie p rzo w in y , p ieczonej kiełbasy, baraniny i gęsi.

BULWY SMAŻONE W CIEŚCIE

50 dag bulw , 25 dag mąki, 1 szklanka w ody, 1 jajko, 1 /2  szklanki 
oleju, sól, d rożdże

Ciasto p rzygotow ać na 30 min przed  smażeniem. W sy­
pać mąkę do miski, zrob ić w g łę b ie n ie , w lać do  n iego  
1 łyżkę  o le ju  i kawałek d rożdży , w ie lkości orzecha 
w łoskiego, roz rob ion y  w  o d ro b in ie  c iep łe j w ody. Do­
lewać p ow o li ty le  c iep łe j w ody, aż u tw orzy się dość 
gęste, p łynne  ciasto. Dodać żó łtko, a potem  —  lekko 
ub ite  b ia łko. Przykryć i odstaw ić. Bulwy starannie umyć, 
obrać i ugotow ać we wrzącej, osolonej w odzie . O dce- 
dzić, gdy są jeszcze tw ardaw e. Pokrajać w g rube  p la ­
stry. Maczać w cieście i smażyć w silnie rozgrzanym  
tłuszczu na z ło ty  kolor.
Podawać z zie loną sałatą jako dodatek do gotow ane j 
ryby  lub b ia łeg o  go tow anego  mięsa.

BULWY DUSZONE W MAŚLE 
Z CEBULA I ORZECHAMI

50 dag bu lw , 25 dag małych cebulek, 6 dag pokrajanych orzechów 
w łoskich, 3 łyżk i masła, 1 Jyżeczka cukru pudru, sól, p ieprz

Bulwy umyć, obrać ze skórki i pokrajać w dużą kostkę, 
rów ną w ie lkości cebulek. W rzucić na osolony wrzątek,



gotow ać 5 min i osączyć na sicie. C ebulki obrać, umyć 
i obgotow ać przez chw ilę  w e w rzątku z solą. W  garnku 
stopić masło, wsypać cukier, w rzucić osączone cebu lk i, 
p rzykryć  i ogrzewać, potrząsając co chw ilę , aby się ze 
wszystkich stron p rzy rum ien iły . Następnie dodać bu lw y 
i orzechy, dop raw ić  solą i p ieprzem  i dusić do  czasu, 
aż b u lw y  zmiękną. Posypać nacią p ie truszki.
Jest to  bardzo  smaczna jarzyna do  p ieczonej baraniny 
i w ie p rzo w in y .

BULWY W ŚMIETANIE

1 kg bulw , 2 łyżk i masła, 3 łyżk i mąki, 1 żó łtko, 1 /3 szklanki
śmietany, sól

Bulw y umyć, obrać ze skórki, w rzucić na oso lony w rzą ­
tek i ugotow ać. P rzyrządzić sos śm ietanowy. Stopić masło, 
mieszając w sypyw ać mąkę i ogrzew ać na małym p ło ­
m ieniu tak, aby p o łączy ła  się z tłuszczem. Następnie, 
po 2— 3 min, rozcieńczyć sos, do lew ając po  trochu 
c iep łą  w odę, a potem  —  śmietanę. O solić i „zac iąg ­
nąć" żó łtk iem  po  zd jęciu  z ognia.
Polać gorące b u lw y  sosem i podawać.

BULWY Z W ODY PO POLSKU

1 kg bu lw , 1 łyżka  masła, 2  łyżk i ta rte j bu łk i, sól

Bulwy umyć, obrać ze skórki, W rzucić na oso lony w rzą­
tek i gotow ać 20— 30 min, uważając, żeby się n ie  roz­
p ad ły . Podając polać stopionym  masłem z p rzyrum ie ­
nioną bu łką  tartą.



BULWY Z WODY PO ANGIELSKU

1 kg bulw , 1 łyżka  masła, 1 łyżka d robno  posiekanej naci p ietruszki,
sól

Bulw y umyć, obrać ze skórki, w rzucić na osolony w rzą­
tek i ugotow ać. O dlać tuż p rzed  podaniem , żeby nie 
ściem niały. Podając polać stopionym  uprzedn io  masłem 
i suto posypać posiekaną nacią z ie lone j p ie truszki.

PUREE Z BULW

50 dag bulw , 50 dag ziem niaków, sól, p ieprz, mleko, masło

Ziem niaki i b u lw y  umyć i ugotow ać we w rzącej, oso- 
lonej w od z ie  pokrajane na kawałki. G otow ać ok. 20 min, 
aż będą bardzo  m iękkie. O dlać i utłuc na puree, d o ­
dając masło pokrajane na kawałeczki oraz m leko i p ieprz 
do  smaku.

FRYTKI Z BULW

50 dag bulw , sól, 1 /2  szklanki o liw y  lub stopionego smalcu

Bulwy obrać, op łukać i osuszyć w ce lu lozow e j serwetce. 
Pokrajać w  cienkie  p lasterki lub  w „s ło m k i” . Smażyć 
partiam i w  bardzo  silnie rozgrzanym  tłuszczu. Osączyć 
z tłuszczu na sicie lub w specjalnym  koszyczku do 
fry tek. Solić p rzy  podaw aniu.



DYNIA M AKARO NO W A DUSZONA

1 kg dyn i m akaronowej, 2 łyżk i m argaryny lub masła, 1 / 2  łyżeczki 
cukru, 1 łyżka mąki, sól, papryka w proszku, nać p ietruszki

Umytą i obraną dyn ię  przekrajać w poprzek na kilka 
części, usunąć pestki, w rzucić na osolony w rzątek i g o ­
tow ać 2— 3 min. O dcedzić, p rze łożyć  do  rondelka, dodać 
tłuszcz, d op ra w ić  do smaku cukrem, solą i papryką, 
oprószyć mąką i posypać d ro bn o  posiekaną zie leniną. 
W lać troszkę w ody, p rzykryć  i dusić do  m iękkości. Dynia 
pow inna  rozd z ie lić  się na „m a karon ik".

KARDY Z MASŁEM PO POLSKU

1 kg kardów , 1 łyżka  mąki, 1 łyżka  octu, 3 ły żk i masła, sól, 2 łyżk i
tarte j bu łk i

Kardy oczyścić, pokrajać na kawałki i ugo tow ać we 
w rzątku z dodatkiem  mąki ok. 1 godz. Osączyć i d o ­
czyścić, aby nie pozosta ły  w łókna. W ło żyć  do  ryneczki, 
w  któ re j stopiona jest 1 łyżka  masła, pod lać kilkom a 
łyżkam i w ody, p rzykryć  i dusić 20 min.
Podając polać masłem ze zrum ien ioną bułką tartą.

KARDY Z MASŁEM

1 kg kardów , 1 łyżka mąki, 1 łyżka octu, 3 ły ż k i masła, sól, p ieprz, 
sok cy trynow y

Do garnka w lać 1 I w ody, rozp row adz ić  w  nim mąkę 
rozbe łtaną  w 3 łyżkach zim nej w ody, dodać ocet



i 11 2 łyżk i soli. D oprow adzić w odę  do w rzen ia  na 
ostrym  p łom ien iu , żeby mąka nie opadała na dno i nie 
p rzypa la ła  się. Ł odyżk i kardów  umyć, obrać z w łók ien  
i ko lców , pokrajać na kawałki o d ługości 8— 10 cm. 
W rzucić na wrzącą w odę, p rzykryć  i na małym ogn iu  
go tow ać 1— 1 1 /2  godz., aż będą zupe łn ie  m iękkie. 
O dcedzić, oczyścić ze skórki i reszty w łók ien , jeśli 
jeszcze zostały. W ło żyć  do stop ionego  masła, p rzykryć  
i dusić ok. 10 min.
Podając posypać p ieprzem  i polać sokiem z cy tryny .

KARDY DUSZONE Z W INEM

1 kg kardów , sok z cytryny, 3 ły żk i masła, 1 /2  szklanki b ia łego  
wina, 1 łyżka mąki, sól, bu łka tarta

Pokrajane w kawałki o d ługości 5 cm i ugotow ane w e­
d łu g  pop rzedn ich  p rzep isów  kardy odcedzić, w łożyć  
do  rondla ze stopioną łyżką  masła, dolać w ino  i dusić 
przez 15 min p rzyk ry te  pokryw ką.
Podawać polane stopionym  masłem z p rzyrum ien ioną  
tartą bułką.

KARDY DUSZONE W ŚMIETANIE

1 kg kardów , 15 dag śmietany, 4 łyżk i mąki, sok z cytryny, 1 łyżka 
d ro b n o  posiekanego koperku, sól, cukier

Kardy umyć, oczyścić z w łók ien , pokrajać na kawałki 
o d ługości 5 cm, w rzucić na wrzącą w odę  osoloną, 
zakwaszoną i ocukrzoną szczyptą cukru. W lać 1 łyżkę  
mąki rozp row adzone j w 3 łyżkach zimnej w ody. G dy



kardy będą m iękkawe —  mniej w ięce j po  ok. 45 min —  
odcedzić. Śmietanę wymieszać z resztą mąki, rozp ro w a ­
dzić w yw arem  z kardów . W ło żyć  kardy ponow n ie  do 
garnka, polać śm ietanowym  sosem, p rzykryć  i dusić na 
małym ogn iu  przez 20 min. D opraw ić sokiem z cy tryny  
i solą. Podawać posypane d ro bn o  posiekanym  koperkiem .

KUKURYDZA GOTOW ANA W ŚMIETANIE

8  ko lb  m łodej kukurydzy, 1 1 / 2  szklanki s łodkiej śmietanki, sól, 
ga łka  muszkatołowa, cukier, 1 / 2  ły żk i masła

Kukurydzę obrać z liści oraz w łók ien  i udusić p od  p rz y ­
kryciem  w s łodkie j śmietance. G dy będzie  miękka, d o ­
praw ić solą, gałką m uszkatołową i dodać masło. 
Podawać ko lby  bardzo gorące.

ZIARNA KUKURYDZY GOTOWANE

1 kg ko lb  m łodej kukurydzy, sól, 1 łyżka masła, 2 łyżk i d robno  
posiekanej naci p ietruszki

Kukurydzę  umyć, wyłuskać ziarna i ugotow ać do m ięk­
kości w e wrzącej, osolonej w odz ie . O dcedzić.
Podawać polane stopionym  masłem i posypane nacią 
p ietruszki. Kukurydza pow inna być bardzo gorąca.

PATISONY DO MIĘSA

2— 3 patisony, sos od p ieczonego  mięsa, sól, 2 łyżk i d robno  p o ­
siekanej naci p ietruszki



Patisony umyć, obrać ze skórki, pokrajać na kawałki 
i usunąć pestki. W rzucić  do duże j ilości w rzącej, oso- 
lonej w od y  i gotow ać ok. 30 min, aż będą m iękkie. 
O dcedzić, w ło żyć  do gorącego sosu od  p ieczen i, p rz y ­
kryć i dusić przez chw ilę , by nasiąkły sosem.
Podawać jako dodatek do  p ieczonych mięs: c ie lęc iny, 
w ie p rzo w in y  lub d rob iu , a szczególn ie  do  kaczki. Poda­
jąc posypać posiekaną nacią p ie truszki.

PUREE Z PATISONÓW Z CEBULĄ

2 pałisony, 2— 3 cebule, 2 łyżk i masła, śmiełana, sól, p ie p rz

Patisony umyć, obrać ze skórki, pokrajać na kawałki, 
odrzucić pestki i ugotow ać w osolonym  w rzątku do 
m iękkości. O dcedzić, prze trzeć przez sito lub  rozetrzeć 
mikserem. C ebulę  obrać z łusek, opłukać, pokrajać 
w d robną  kostkę, osolić i udusić w maśle na szklisto, 
lecz nie rum ienić. C ebuli pow inno  być ty le  samo, co 
patisonów  W ym ieszać gorącą cebulę  z patisonami, p o d ­
grzać, dopraw ić  śmietaną i p ieprzem .
Podawać jako jarzynę do mięs.

PUREE Z PATISONÓW  
I Z IEM N IAKÓ W

2 patisony, ziemniaki (ty le  samo —  ile ważą patisony), 1 łyżka 
masła lub m argaryny, śmietana, sól, nać p ietruszki

Patisony umyć, obrać ze skórki, pokrajać na kawałki, 
odrzucić  pestki, w rzucić  na wrzącą, osoloną w odę  i go ­
tow ać ok. 20 min. G dy będą m iękkie, odcedzić  i p rze ­



trzeć przez g rube  sito lub  rozd ro bn ić  mikserem. D opra­
w ić masłem i przez chw ilę  ogrzew ać na bardzo  małym 
p łom ien iu . Ziem niaki obrać i ugotow ać do  miękkości 
w tym  czasie, k iedy go tu ją  się patisony. O dcedzić  i utłuc 
na puree. Połączyć z patisonam i, dodając, w razie p o ­
trzeby, w ięce j masła lub ty lko  śmietanę.
Podawać jako jarzynę do  mięs, posypując nacią p ie ­
truszki.

PATISONY
GOTOWANE W MLEKU

3 patisony, 2 szklanki mleka, 2 łyżk i masła, 1 łyżka tarte j bu łk i, sól

Patisony umyć, obrać ze skórki, pokrajać w g rube  p la ­
stry usuwając pestki, sparzyć w rzątkiem , a potem  w ło ­
żyć do  mleka rozcieńczonego p ó ł na p ó ł z w odą i g o ­
tować do miękkości. W yjąć osączone na półm isek i p o ­
lać stopionym  masłem z p rzyrum ien ioną  bułką  tartą. 
Podawać jako jarzynę do  ryb  i mięsa.

SZPARAGI Z WODY

1 pęczek szparagów (50 dag), sól, 2 łyżk i masła, szczypta cukru

Szparagi oskrobać ze skórki, zaczynając pon iże j od czub­
ka w d ó ł. O dciąć zdrew n ia łe  końce. W kładać do  bardzo 
zimnej w ody, w które j należy zostaw ić je przez 10 min. 
Następnie luźno związać w pęczki (po  6— 8 sztuk) tej 
samej grubości, czubkami w jedną stronę. W ło żyć  do  w y ­
sokiego garnka z wrzącą, osoloną i lekko ocukrzoną w o ­
dą, w ten sposób, aby czubki nie b y ły  zanurzone i g o ­



tow a ły  się ty lko  w parze. Szybko d op ro w ad z ić  do w rze ­
nia, a potem  gotow ać n ie zby t g w a łtow n ie  przez 25 min, 
aż będą m iękkie. W y ło żyć  d ob rze  osączone na p ó łm i­
sek, czubkami w jedną stronę. Rozciąć zw iązanie pęcz­
ków. O sobno podaje  się stopione masło do  polew ania  
szparagów na talerzu.
M ożna je też polać na półm isku stopionym  masłem 
z p rzyrum ien ioną  bułką  tartą.

SZPARAGI KRAJANE W SOSIE

50 dag szparagów, 1 /4  I słodkiej śmietanki, 1 łyżeczka męki, 1 łyżka 
masła, 2 żółtka, sól, szczypta cukru, sok z cytryny

Drobne, mniej kształtne szparagi umyć, ostrugać z w łó ­
kien, pokrajać na kawałki o d ługości 5 cm, wrzucając 
do  zimnej w ody. O bgo tow ać przez 2— 3 min w  oso lo- 
nym wrzątku, a potem  gotow ać, aż będą zupe łn ie  m ięk­
kie w  małej ilości w od y  osolonej i lekko ocukrzonej —  ty ­
le ty lko  żeby b y ły  p rzykry te . Śmietankę wymieszać z mą­
ką, w lać do szparagów i dodać masło. Tuż przed pod a ­
niem „zac iągnąć" sos 2 żółtkam i i skropić cytryną. 
M ożna podać je jako jarzynę do  mięsa lub sam odzielne 
danie.

SZPARAGI GOTOWANE Z JAJKAMI

1 puszka szparagów, 3 łyżk i masła, 2 jajka, 1 łyżka d robno  posie­
kanej naci p ietruszki, 1 łyżka  tarte j bu łk i

Szparagi w yjąć z puszki i osączyć z zalew y. Podgrzać 
w 1 łyżce  stop ionego  masła i n ie w ie lk ie j ilości zalewy.



W yło żyć  na podgrzany  półm isek. Posypać d ro bn o  p o ­
siekanymi jajkami ugotow anym i na tw ardo. Polać zru- 
m ienioną w  maśle bułką  i posypać d ro bn o  posiekaną 
nacią p ie truszki.



PRZETWORY

DOMOW E MROŻONKI

Do zamrażania należy w yb ie rać m łode, zd row e i jak 
najświeższe warzyw a. O czyścić je bardzo  starannie, 
umyć i blanszować czyli obgotow ać we w rzącej, oso- 
lonej w od z ie  w p ro p o rc ji 6 I w o d y  na 1 kg w arzyw . 
W odę  gotow ać na silnym ogn iu , tak aby po w łożen iu  
w arzyw  ponow n ie  zaczęła w rzeć m niej w ięce j w  ciągu 
1 min. P rzygotow ujem y je i b lanszujem y w następujący 
sposób:

Warzywo

Brokuły

Bulwy
Dynia

Sposób przygotowania

umyte, przycięte równej 
długości
małe, obrane ze skórki 
obrana, pokrajana w 
kostkę, bez pestek

Czas
blanszowania

3 min 
5 min

ugotować do
miękkości i prze­
trzeć 7—11 min,



Kukurydza małe kaczany oczyszczo­
ne z okrywy liściowej 
i wąs&w, umyte

blanszowania 
zależnie od wiel­
kości

Kukurydza
Szparagi oskrobane, przycięte 

końce, umyte, związane 
w pęczki

ziarno 7 min 
2—4 min

Szpinak
nowozelandzki

starannie umyty, podzie­
lony na listki, odcięte, 
twarde ogonki liściowe 2—3 min

Po zblanszowaniu osączyć w arzyw a i w łożyć  do  lo d o ­
w ato zimnej w ody, aby je  jak najszybcie j ostudzić. Osa­
czone pakować w p o lie ty le n o w e  w oreczki z g rube j fo lii, 
żeby się nie d z iu ra w iły  i n ie pęka ły  p rzy  składowaniu 
w zamrażarce. Przed w łożeniem  do  zamrażarki w arzyw a 
muszą być zupe łn ie  zimne. Kom orę m rożalniczą trzeba 
w cześniej nastawić na szybkie m rożenie, aby w arzyw a 
w kładać p rzy  tem peraturze od — 28°C do  — 30°C. 
W ażne jest, aby zamrozić je jak najszybcie j, a potem  
składować w — 18°C lub  w  jeszcze niższej tem peraturze.

1 1 / 2  kg dyn i (p o  obraniu i usunięciu pestek), 50 dag małych ró ży ­
czek b roku łów , 35 dag pokrajanej fasolki szparagowej, 25 dag ce­
bu li, 1 /2  dużego  ogórka grun tow ego, 35 dag soli, 20 dag cukru, 
1 I octu 5% , 4 dag m usztardy w proszku, 2 dag m ielonego im biru, 

3 płaskie łyżk i męki, 2 p łaskie ły żk i proszku curry

Dynię obrać ze skórki, przekrajać, usunąć pestki i pokra ­
jać w  kostkę. O górek obrać ze skórki i też pokrajać

PIKLE ANGIELSKIE PICCADILLI I



w kostkę. C ebulę po obraniu z łusek pokrajać w p la ­
sterki. W arzyw a układać warstwami w duże j misce, p rze ­
sypując je  solą. Przykryć i zostaw ić na 24 godz. Na­
stępnie odlać sok i spłukać n ierozpuszczoną sól. W  du ­
żym garnku podgrzać 3/ 4 I octu, wsypać cukier, w ło ­
żyć w arzyw a, d op ro w ad z ić  do  w rzenia  i na zm niejszo­
nym p łom ien iu  gotow ać \yo lno  przez 20 min. W ym ieszać 
pozostałe  składniki z resztą octu, dodać do  w arzyw , 
wym ieszać i do  chw ili, g d y  p on ow n ie  zaczną wrzeć, 
gotow ać 3 min. Przełożyć do  sło ików  tw is t-o ff w ypa rzo ­
nych w rzątkiem  i zamknąć.

PIKLE ANGIELSKIE PICCADILLI II

50 dag dyn i (po  obraniu i usunięciu pestek), 50 dag małych ró ży ­
czek b roku łów , 25 dag cebulki p e rło w e j, 40 dag fasolki szparago­
w ej (odm ian o d robnych  strączkach), 2 ostre papryczki, 1 1 / 2  szklanki 
octu 5% , 3 dag proszku curry, 5 dag m usztardy, 5 dag mąki, 

3 dag im biru, 10 dag cukru

W arzyw a starannie umyć. D ynię obrać ze skórki, p o ­
zbaw ić pestek i pokrajać w dość g rubą kostkę, b ro ku ły  
p o d z ie lić  na małe różyczki, fasolkę zostaw ić w  całości, 
obcinając ty lko  końce strąków i usuwając —  jeśli trzeba —  
w łókna. C ebulkę oczyścić z łusek i pozostaw ić w ca­
łości. W arzyw a u łożyć na talerzach i posolić. Pozosta­
w ić tak na 24 godz., aby puściły  sok. N astępnego dnia 
osączyć z soku i pozostaw ić na jakiś czas, aby obeschły. 
Do garnka w lać ocet, dodać cukie r oraz papryczki 
i zm iażdżony im bir o w in ię te  w kawałek gazy i p o d g rz e ­
wać. W  miseczce zmieszać musztardę z proszkiem  
curry, mąką i n iew ie lką  ilością z im nego octu, rozcierając 
wszystko na g ładką, p łynną  masę. W lać ją do g o tu ją ­
cego się octu i d op row adz ić  do  w rzenia. W te d y  dodać 
w arzyw a (po w in ny  być ca łkow ic ie  p rzyk ry te  octem ) i na



małym ogn iu  gotow ać ok. 6 min. Zestawić z ognia, aby 
w ys tyg ły . W yjąć o w in ię te  w  gazę p rzyp ra w y, p rze łożyć 
w arzyw a do sło ików  tw is t-o ff i szczelnie zakręcić.

PIKLE SŁODKO-KWASNE

50 dag w yrośniętych o górków  gruntow ych, 50 dag b roku łów , 50 dag 
marchwi, 25 dag fasolki szparagowej, 1 1 /2  szklanki octu 5% , 3 łyżk i 
musztardy, 60 dag cukru, 1 liść laurow y, 3— 4 ząbki czosnku, 10 zia­
renek p ieprzu , 1 łyżeczka gorczycy, 5 ziarenek angielskiego ziela,

3 goźdz ik i

W arzyw a umyć, starannie oczyścić i opłukać. O górk i 
obrać ze skórki, przekrajać na p o ło w y , usunąć nasiona 
i pokrajać w słupki. M archew pokrajać w g rube  plasterki, 
fasolę —  po usunięciu w łók ien  —  pokrajać w  kawałki 
o d ługości 3 cm. B rokuły p o d z ie lić  na małe różyczki. 
W szystkie  w arzyw a obgotow ać w osolonym  wrzątku 
ok. 10 min. Po odcedzeniu  wkładać do  sło ików  tw is t-o ff. 
Do garnka wlać ocet i 1 /2  szklanki w ody, wsypać cu­
kier, dodać p rzyp ra w y  i dop ro w ad z ić  do w rzenia. Na­
stępnie dodać musztardę wym ieszaną z posiekanym  
czosnkiem. O solić do smaku, zagotować p on ow n ie  i za­
lać p ik le  u łożone w słojach tak, aby b y ły  pokry te . Za­
kręcić w ieczka, wstaw ić do kotła z wrzącą w odą i paste­
ryzow ać 30 min.

W ARZYW A SOLONE I

1 kg selera, 1 kg marchwi, 1 kg p ie truszki, 1 kg soli, 25 dag b ro ­
kułów , 25 dag do jrza łych  pom ido rów , 25 dag w łoskie j kapusty, 

50 dag świeżych g rzyb ó w , garść naci selera, garść koperku

W arzyw a oczyścić, umyć i zetrzeć na tarce o g rubych  
oczkach. K oper i nać selera po  umyciu d ro bn o  posiekać.



W ym ieszać w arzyw a z solą i pokrajanym i d ro bn o  g rz y ­
bami. W kładać do sło ików , mocno ubijać. Zakręcić, naj­
lep ie j p lastykow ym  w ieczkiem , żeby nie rdzew ia ło .

W ARZYW A SOLONE II

1 kg marchwi, 1 kg p ietruszki, 1 kg po rów , 50 dag b roku łów , 
50 dag selerów, 50 dag kalarepy, 25 dag cebuli, t mała g łów ka  

w łoskie j kapusty, 1 kg soli

W arzyw a oczyścić, umyć i zetrzeć na g rube j tarce. Bro­
ku ły  d ro bn o  posiekać, kapustę poszatkować. W ym ieszać 
w arzyw a z solą i wkładać do  s ło ików , mocno ubija jąc. 
Zamknąć p lastykow ym i w ieczkam i.

W ARZYW A DUSZONE W OLEJU

1 /2  kabaczka, 2 pory, 2 cebule, 1 seler, 4 m archewki, 2 p ietruszki, 
pęczek naci p ietruszki, 2 b ro ku ły , 4— 6  pom ido rów , 1 /2— 3/4  szklanki 
o le ju  s łonecznikow ego lub sojowego, sól, p iep rz , liść laurow y

Kabaczek umyć, obrać, opłukać, pokrajać na p lastry, 
usunąć pestki i obsmażyć w o le ju . Pory starannie umyć, 
obciąć górną część zie lonych  liści, zd row e i n ieuszko­
dzone pokrajać w plasterki. C ebu le  obrać z łusek, .o p łu ­
kać i pokrajać w pó łp lasterk i. Seler obrać, umyć i p o ­
krajać w cienkie  zapałki. Z naci selera w ybrać ładne, 
m łode liście i posiekać. M archew ki i p ie truszki umyć, 
oskrobać i pokrajać w  cienkie  zapałki. Nać p ietruszki 
po  umyciu d ro bn o  posiekać. B rokuły umyć i p od z ie lić  
na małe różyczki; ło d y g i pokrajać w plasterki. Pomi­
d o ry  sparzyć w rzątkiem , obrać ze skórki, pokrajać na 
kawałki i p rzetrzeć przez sito, odrzucając pestki. W a­



rzywa udusić w  o le ju, dodając p rzyp ra w y. G dy są 
m iękkie, w kładać je do  w yparzonych  w rzątkiem  sło ików  
tw istow ych, zakręcać i pasteryzować, wstawiając do 
w rzącej w o d y : 1 /2 - litro w e  słoiki przez 2 ko le jne dni 
po  30 min; 1- litro w e  —  po 40 min.

BROKUŁY MARYNOWANE

1 kg b roku łów , 0,4 I 6 % octu, 5 dag soli

Kwiatostany b ro ku łó w  umyć, kró tko  przyciąć, usunąć 
liście i zanieczyszczenia. W rzucić  do  w rzącej, osolonej 
w o d y  i gotow ać 3 min. Szybko schłodzić zimną w odą 
i układać w słojach. Zalać gorącą zalewą p rzygotow aną  
z 1 I w ody, octu i soli. Zam knąć-sło je  i pasteryzow ać: 
1 /2 - litro w e  —  15 min, a w iększe —  20 min.

KONSERWOWANA „RATATOUILLE"

3 średniej w ie lkości cebule, 3 spore bakłażany, 3 duże strąki słod­
kiej papryk i, 3 małe cukinie, 4 duże pom idory, 2 ząbki czosnku, 
kilka ziarenek ko lendry, 1 / 2  pęczka naci p ietruszki, 1 szklanka o liw y

lub o leju, sól

C ebulę  obrać z łusek, opłukać i pokrajać w cienkie  
plasterki. Bakłażany i cukin ie  umyć i nie obiera jąc ze 
skórki pokrajać w  kostkę o boku 1 /2  cm. W arzyw a oso- 
lić, przycisnąć deseczką, obciążyć i zostaw ić na 30 min, 
żeby sp łynął gorzkaw y sok. Paprykę przekrajać na p o ­
ło w y , w yjąć gniazda nasienne i po umyciu pokrajać 
w paseczki. Pom idory obrać ze skórki, sparzywszy 
uprzedn io  wrzącą w odą, i pokrajać na kawałki. Czosnek 
oczyścić z łusek i d robno  posiekać. Nać p ietruszki umyć,



osuszyć i pokrajać dość d robno. W  dużym  garnku za­
grzać o liw ę, podsm ażyć w niej cebule, nie rum ieniąc, 
a g dy  zmiękną, d o ło żyć  w szystkie w arzywa. Dusić je 
pod  p rzykryc iem  na małym ogn iu  przez 40 min. Następ­
nie dodać pom ido ry , 1 łyżeczkę zm iażdżonych ziaren 
ko lend ry  i p ietruszkę. D opraw ić do  smaku solą i p ie ­
przem  i dusić jeszcze 30 min. G orące w arzyw a w łożyć  
do w yparzonych  sło ików  tw is tow ych  i pasteryzować 
przez 30 min.

SŁODKO-KWASNA MARYNATA Z DYNI

1 1 / 2  kg dyni, 1 /2  I octu 6 % , 5 dag soli, 6  dag cukru, ziele an­
gielskie, goźdz ik i, liść laurow y

Dojrzałą, tw ardą d yn ię  obrać ze skóry, usunąć pestki
1 w łókn istą  część miąższu, pokrajać w kostkę o boku
2 cm i obgotow ać w e wrzątku przez 5 min. Schłodzić 
zimną w odą i w łożyć  do  s ło jów . Zalać gorącą zalewą 
p rzygotow aną  z 1 I w ody, octu, soli, cukru i p rzyp raw . 
Pasteryzować 1 /2 - litro w e  słoje —  15 min, w iększe —  
20 min.

OSTRA MARYNATA Z DYNI

1 1 / 2  kg dyni, 1 I octu 6 % ,  cynamon, g oźdz ik i, zie le angielskie, sól

Twardą, do jrza łą  dyn ię  obrać ze skóry, w ycinając miękką 
część miąższu z pestkami. Twardy miąższ pokrajać 
w kostkę o boku 2 cm. O bgo tow ać przez 5 min w oso- 
lonym  w rzątku. Przekładać do  sło jów  i zalać wrzącą 
zalewą z 1 I w od y , octu i p rzypraw .



Pasteryzować 1 /2 - litro w e  sło je  —  15 min, a w iększe —  
20 min.

W ARZYW A KONSERWOWANE W SZYBKOWARZE

W  szybkowarach rob i się p rze tw ory  z w arzyw  m etodą 
sterylizacji, gotu jąc słoiki pod  ciśnieniem  w tem peraturze 
p ow yże j 100°C. W yb ie ra  się w arzyw a surowe naj­
lepszej jakości, zd row e i nie uszkodzone. Należy je  umyć 
i oczyścić tak, jak do  przyrządzan ia  po traw . Następnie 
blanszować we wrzącej, osolonej w od z ie  przez ok. 
5 min. O studzić pod  strum ieniem  zim nej w o d y , osuszyć 
i wkładać do sło ików  z zalewą lub bez zalew y. Słoiki 
muszą być nie uszkodzone, czyste, na jlep ie j w y g o to ­
wane, a przyna jm nie j w yparzone wrzątkiem . N ie w yc ie ­
ra się ich, ty lko  osącza. Gumki w eków  p ow inn y  być 
elastyczne i czyste, a w ieczka tw is tów  —  nie zużyte 
i bez uszkodzeń. Robiąc konserwę z w arzyw  w soku 
w łasnym, w ype łn ia  się słoiki d o  pełna. Jeśli w arzyw a 
konserw uje się w  za lew ie  lub sosie, pozostaw ia się 
pod  w ieczkiem , 1 1 /2 — 2 cm pustej przestrzen i. W y p e ł­
niając słoiki zalewą, usuwa się bańki pow ie trza  pow sta­
jące przy nalewaniu. Potem należy herm etyczn ie  za­
mknąć słoiki, wstawić do szybkowara, na w kładkę  i w y ­
p e łn ić  szybkow ar w 2/ 3 w odą. Słoiki pow inn o  się o d ­
d z ie lić  od siebie kawałkiem  gazy lub  ściereczką, żeby 
się nie o b ija ły  w czasie gotow ania . Potem zamknąć gar­
nek pokryw ą, postępu jąc ściśle w e d łu g  instrukcji obs ług i, 
i postaw ić go  na ogn iu . G dy w garnku w y tw o rzy  się 
w łaściwe ciśnienie, zm niejszyć p łom ień  i gotow ać kon­
serwy na w o lnym  ogn iu . G dy u p łyn ie  w yznaczony czas, 
zestawić szybkowar, aby w ys tyg ł, n ie zdejm ując z n iego  
pokryw y.
Uwaga! Nie w o ln o  schładzać szybkowara zimną w odą 
ani wypuszczać pary dla zm niejszenia ciśnienia.



Szparagi: Umyte, oczyszczone i pokrajane na kawałki 
lub całe obgotow ać przez 5 min w lekko osolonym  
wrzątku. Po w łożen iu  do  sło ików  w lać zalewę z w od y  
zagotow anej z solą w p ro p o rc ji 20 g soli na 1 I w ody. 
G otow ać w szybkow arze przez 40 min.

Szpinak: Po umyciu, oczyszczeniu i osączeniu wkładać, 
lekko upychając, do  sło ików  i sterylizow ać w szybko­
warze przez 40 min.

POW IDŁA Z DYNI

D ojrzałą  d yn ię  obrać ze skóry, pokrajać, w łożyć  do garn­
ka, pod lać jak najmniejszą ilością w o d y  i gotow ać m ie­
szając, aż się rozgotu je . Zważyć rozgotow aną masę i na 
1 kg dodać 50 dag cukru i sok z 1 cy tryny  oraz trochę 
utartej skórki cy tryno w e j lub pom arańczow ej. G otow ać 
dale j, aż zupe łn ie  zgęstn ie je. G orące p o w id ła  można 
zapiec w kamiennych garnczkach w  p iekarn iku  lekko na­
grzanym  lub też w łożyć  gorącą masę do w yparzonych  
sło ików  tw is t-o ff i zakręcić. W ło ż y ć -p o d  kocyk i zosta­
w ić do  następnego dnia.
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