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LODY

WARTOSC ODZYWCZA LODOW

Lodami nazywamy zamrozong mase
sporzadzong z kilku zasadniczych su-
rowcéw — mleka petnego lub odttusz-
czonego, S$mietanki, jaj lub proszku
jajecznego, owocow Swiezych lub kon-
serwowanych, sokéw i wody oraz réz-
nych przypraw aromatycznych i sma-
kowych: wanilii lub cukru waniliowego,

kakao, kawy, orzech6éw, cynamonu, gozdzikow, stodkich
migdatéw, karmelu, barwnikéw i ekstraktow.

Warto$¢ odzywcza lodow jest stosunkowo duza ze wzgledu
na zawarto$¢ w nich petnowartoSciowego biatka, ttuszczu,
weglowodanéw, soli mineralnych i witamin. Szczegélnie
duzo znajduje sie w lodach soli wapniowych i fosforowych
oraz witaminy A, witamin grupy B, a takze witaminy D,
ktorej zrodtem jest mleko. W lodach owocowych znajdujg
sie ponadto znaczne ilosci witaminy C, zwiaszcza w lodach
sporzadzonych z dodatkiem owocéw Swiezych.

Wskutek duzej zawartosci w lodach weglowodanow i ttu-
szczu, lody sg produktem wysokokalorycznym i tak np. war-
tos¢ kaloryczna porcji 15 dkg lodéw mlecznych wynosi
ponad 200 kal., a lodéw $mietankowych — ponad 250 kal.
Lody spozywane jako deser stanowig wiec nie tylko dosko-
nate uzupetnienie smakowe spozytych positkéw, ale podno-
szg takze ich warto$¢ kaloryczng i wprowadzajg do orga-
nizmu cenne sktadniki odzywcze.



Podziat lodéw na poszczegdlne rodzaje
zalezy od rodzaju uzytych do ich pro-
dukcji surowcdw podstawowych. Lody
dzieli sie zazwyczaj na nastepujace
grupy:

a) lody mleczne, ktérych podstawo-
wy produkt stanowi mleko.

b) lody $mietankowe, w ktérych $mie-

tanke dodaje sie do mieszanki mlecznej,
c) lody na ulepie, ktérych podstawowym sktadnikiem sg
owoce, cukier i woda.
W ramach kazdej z wymienionych grup moga wystepowac
rézne gatunki lodéw, w zaleznosci od dodanych do nich
przypraw smakowych i aromatycznych.

Produkcja lodow sktada sie z kilku zasadniczych czyn-
nosci, ktére obejmuja: 1) przygotowanie masy, 2) ochtodzenie
masy, 3) zamrozenie masy i 4) utwardzenie lodéw.

PRZYRZADZANIE MASY NA LODY MLECZNE

i Smietankowe

Podstawowymi surowcami do wyrobu lodéw sg mleko,
jaja i cukier. Mleko powinno by¢ petnottuste, pasteryzowane
lub przegotowane. Nie moze byé ono nadkwaszone, gdyz
z calg pewnosciag spowoduje ,,zwarzenie sie“ mieszanki.

Mleko $wieze mozna zastgpi¢ mlekiem sproszkowanym
lub zageszczonym. Mleko w proszku przed uzyciem nalezy
zamieni¢ w mleko ptynne, uzywajac 15 g proszku na 100 ml
przegotowanej wody. Proszek rozrabia sie najpierw na gestg
papke za pomocg matej iloSci wody, a nastepnie rozciencza
przewidziang przepisem iloscig wody o temperaturze okoto
20° C. Inny sposoOb polega na zsypaniu proszku bezposrednio
do przegotowanej wody i ubijaniu trzepaczka, az do otrzy-
mania gtadkiego ptynu. Do uptynnienia proszku nalezy uzy-
wac wody przegotowanej, w przeciwnym przypadku mleko
trzeba przegotowac przed uzyciem.



Mleko zageszczone (kondensowane) trzeba rozcienczy¢
przegotowang wodg w ilosci podanej w przepisie na etykie-
cie opakowania.

Do sporzadzania lodéw powinno uzywaé sie przede
wszystkim jaj Swiezych. Uzywanie proszku jajecznego
nie jest specjalnie polecane. Stosuje sie go raczej w pro-
dukcji lodow na skale przemystowa.

Przed przystapieniem do sporzadzania masy nalezy przy-
gotowaé sprzet — maszynke do loddw, sél, garnki, 16d itp.
oraz przewidziane do produkcji surowce. Surowiec nalezy
uzywa¢ w ilosci przewidzianej w przepisach kulinarnych.
Surowce state powinny by¢ doktadnie zwazone, a ptynne
przemierzone.

Kazde jajo przed wybiciem nalezy umy¢ doktadnie
w zimnej wodzie, aby usungé ze skorupki zanieczyszczenia.
Skorupke jaj rozbija sie uderzajgc o ostry brzeg naczynia,
a nastepnie roztupuje blizej wezszego konca jaja, aby nie
uszkodzi¢ zéttka. Jaja wybija sie na talerzyk pojedyn-
czo, a po sprawdzeniu powonieniem $wiezosci jaja, prze-
lewa sie je do wiekszego naczynia. Jedno jajo nieswieze lub
»zatechte” powoduje zepsucie calej masy jajecznej.
Wybite cate jaja i zottka uciera sie z cukrem, az do utwo-
rzenia sie gestej, jednolitej, biatej masy. Podczas ucierania
z6ttek wttoczone zostaje do nich powietrze, wskutek czego
masa staje sie jasniejsza i bardziej puszysta, nie traci jednak
ciggliwosci. Utarte zoitka sa lepkie, gdyz cukier uzyty do
ucierania rozpuszcza sie w wodzie zawartej w zottkach,
tworzac ulep.

Do masy jajecznej utartej z cukrem wlewa sie mleko za-
gotowane z wanilig. Gotowanie mleka razem z wanilig po-
woduje przejscie aromatycznych olejkéw z wanilii do mleka.
W czasie zaparzania jaj mlekiem, trzeba mase mie-
szaC, aby nie dopusci¢ do Sciecia sie biatka. Zaparzanie

z6ttek ma na celu usuniecie nadmiaru
wody zawartej w masie zotkowej, co
powoduje ich zgestnienie przy zacho-
waniu ,,aksamitnej" konsystencji.
Zaparzong mase nastepnie podgrzewa
sie, stale mieszajgc. W tym ce-
lu najlepiej ustawi¢ naczynie z masg
w duzym garnku lub kociotku



z wodg (kapiel wodna) i podgrzewac na

ptycie kuchennej, réwnomiernie mie-

szajgc masg. Trzeba uwazaé, aby w cza-

sie podgrzewania temperatura masy nie

przekroczyta 70—80°C, poniewaz w prze-

ciwnym wypadku biatko zosta-

nie S$ciete i wytworzg sie tzw.

Lktaczki”, ktére w duzym stopniu obnizajg jako$¢ loddow.
W zaleznos$ci od smaku, jaki chce sie nada¢ lodom, dodaje

sie r6zne przyprawy smakowe i aromatyczne, przy czym:

a) wanilie gotuje sie razem z mlekiem,

b) cukier waniliowy dodaje sie juz do ostudzonej masy,
aby zapobiec ulatnianiu sie olejkéw aromatycznych
w czasie podgrzewania,

c) kakao lub czekolade, rozpuszczone w mleku, napar
z kawy i rozpuszczony karmel dodaje sie do ,,gotowej
masy" nie przestudzonej, aby doktadnie rozpuscity sie,

d) owoce, soki owocowe, skorke cytrynowg lub pomaran-
czowaq taczy sie z masg, dopiero po jej przestudzeniu,

€) zrumienione orzechy arachidowe i inne, zmielone do-
daje sie do jaj, przed potgczeniem z mlekiem.

Zageszczong mase po podgrzaniu przelewa sie do innego
naczynia i mieszajgc, studzi. JeSli w czasie podgrzewania
utworzyty sie w masie widoczne ,klaczki" — nalezy prze-
cedzi¢ jg przez geste, witosiane sito.

PRZYRZADZANIE MASY NA LODY OWOCOWE
NA ULEPIE

Lody owocowe sporzgdza sie z réznych owocow — naj-
czesciej ze sporzadzonych z nich sokéw lub przecieréw.

Wode zagotowuje sie z cukrem, szumuje i studzi otrzymu-
jac w ten sposéb ulep. Do ostudzonego ulepu dodaje sie sok
lub przecier. Dla uzyskania puszystosci mozna doda¢ do
masy biatko jaj, ktore wlewa sie do mieszanki juz
w czasie jej ukrecania.

Przy sporzadzaniu lodéw owocowych trzeba zwracac
szczeg06lng uwage na ilo$§¢ dodawanego cukru. Jesli
owoce sg bardzo stodkie, nalezy zmniejszy¢ ilos¢ cukru.



Ochtadzanie mieszanki najlepiej przeprowadzi¢ przez
umieszczenie jej w naczyniu zanurzonym w wodzie
z lodem. W tych warunkach, przy czestym mieszaniu
mozna osiggng¢ obnizenie temperatury do + 4° C.

Schiadzaé trzeba ostroznie, poniewaz mozna tatwo wpro-
wadzi¢ zanieczyszczenia mechaniczne i zakazi¢ mieszanke
szkodliwymi bakteriami. Schiadzanie mieszanki w wodzie
z lodem jest lepsze od schtadzania jej w samej wodzie, gdyz
obnizenie temperatury w lodzie nastepuje szybciej.

Schtodzona mieszanka powinna byé przez okres co naj-
mniej 2 godzin pozostawiona w spokoju, czyli pod-
dana dojrzewaniu. Proces dojrzewania polega na zmianach
fizykochemicznych mieszanki, dzieki ktorym wzrasta jej
lepko$¢ i zdolnos¢ wchianiania i zatrzymania powietrza
w czasie zamrazania. Prawidtowy przebieg dojrzewania, za-
lezny od zachowania temperatury + 4° C, zwieksza pu-
szysto$¢ lodéw, polepsza strukture i konsystencje gotowego
produktu. W czasie dojrzewania mieszanki kuleczki ttuszczo-
we twardniejg, biatka peczniejg, a ilos¢ wody znajdujacej
sie w stanie wolnym zmniejsza sie. Woda zostaje pochtonieta
przez biatko, dzieki czemu mieszanka w okresie dojrzewania
przypomina konsystencja galarete. Podwyzszanie tempera-
tury mieszanki w czasie jej dojrzewania moze przyczynic sie
do rozwoju szkodliwych drobnoustrojow.

ZAMRAZANIE MASY

Dojrzatg mieszanke poddaje sie za-
mrazaniu. Celem procesu zamrazania
jest czesSciowe zamrozenie wody znaj-
dujagcej sie w mieszance jeszcze w sta-
nie wolnym oraz nasycenie zamrozonej
masy powietrzem. Prawidtowy przebieg
procesu zamrazania ma duzy wptyw na
uzyskanie puszystosci lodow.

W warunkach domowych lody zamraza sie w recznych
maszynkach, ktére sktadajg sie z metalowej puszki umie-
szczonej w drewnianym wiaderku. Do puszki wktada sie
wiatraczek w postaci metalowej osi z umocowanymi do niej



skrzydetkami. Wiatraczek ten porusza-

ny jest za pomoca specjalnej korby.

Srednica puszki jest znacznie mniejsza

od S$rednicy wiaderka, dzieki czemu

miedzy S$ciankami puszki i wiaderka

istnieje przestrzen, ktorg wypetnia sie

mieszaning lodu z sola. Dla $redniego

gospodarstwa domowego najpraktycz-

niejsze sq maszynki o pojemnosci okoto 3 1 Przed przysta-
pieniem do zamrazania puszke i wiatrak nalezy doktadnie
umyé, wyparzy¢ i schiodzié.

Puszke wstawia sie do kubetka i umocowuje we wgtebie-
niu na jego dnie i oktada drobno tluczonym lodem. Najlepiej
nadaje sie 16d naturalny, ktory znacznie wolnigej
topnieje od sztucznego. Duze bryty lodu rozbija sie mitot-
kiem, nakrywajac uprzednio 16d Scierka, aby nie rozpryski-
wat sie.

Mieszanine lodu z solg, tzw. mieszanine oziebiajgca, przy-
gotowuje sie zwykle z 5—6 czesci lodu pottuczonego na
drobne kawatki i 1 czeSci soli. Zastosowa¢ mozna takze sdl
szara, gruboziarnistg. W celu szybszego zamrozenia dodaje
sie do lodu troche saletry.

Calg puszke nalezy oblozy¢ starannie warstwami lodu
przesypanego solg i doktadnie go ubi¢, aby nie potworzyty
sie wolne przestrzenie. Nalezy przy tym pamietac¢, ze bez
wzgledu na to, ile miejsca zajmuje w puszce przygotowana
masa na lody, puszka musi by¢ catkowicie obtozona lodem.
Do puszki wkiada sie nastepnie wiatraczek, puszke szczelnie
zamyka, naktada klamre z korba, oktada z wierzchu drobny-
mi kawatkami lodu, przesypuje solg i wolno obraca korbg,
aby puszka nie przymarzia.

Po kilku minutach chtodzenia maszynki, do wewnatrz
oszronionej puszki wlewa sie do 2/3 wysoko$ci mieszanke,
puszke szczelnie zamyka i oktada lodem z solg. Gdy lod
nieco opadnie, nalezy ilos¢ jego uzupetnié, ubic, jeszcze
raz przesypac solg i przystagpi¢ do szybkiego, jednostajnego
krecenia korbg. W czasie zamrazania nalezy co pewien czas
otwiera¢ puszke i miesza¢ jej zawarto$¢ drewniang tyzka
(uprzednio wyparzong) oraz zeskrobywac¢ nozem przy-
marznietg do Scianek warstwe mieszanki (do lodow $mie-
tankowych pod koniec krecenia wla¢ ubitg $mietanke). Gdy



masa uzyska gestos¢ kwasnej Smietany, wyjmuje
sie z niej wiatraczek, lody miesza, puszke szczelnie zamyka,
zatyka otwér w pokrywie i kreci jeszcze okoto 30 mi-
nut. Nastepnie zdejmuje sie z puszki klamre, puszke przy-
krywa czystg Scierkg, obktada lodem bez solii pozo-
stawia w spokoju na 2—4 godziny, aby lody doktadnie
zamrozity sie (maszynke umieszcza sie w wanience lub
miednicy w tym celu, aby sptywajaca z naczynia woda nie
zalata podtogi).

Zamrazanie lodow polega na wytrgcaniu z roztworu masy
mleczno-jajecznej drobniutkich krysztatkéw lodu. Jedno-
stajne, szybkie obroty wiatraczka powodujg nieustanne po-
ruszanie sie krysztatkow, zapobiegajac narastaniu na nich
nowych warstw lodu, a tym samym powstawaniu duzych
krysztatbw. W czasie krecenia lodéw nastepuje rowniez
wttaczanie do masy mleczno-jajecznej powietrza, ktére przy-
czynia sie do zwiekszenia objetosci masy, co rowniez prze-
ciwdziata powiekszaniu sie matych krysztatkdw lodu. Im
wiecej zdota sie wbi¢ powietrza w mieszanke, tym tworzg
sie mniejsze krysztatki i otrzymuje sie mase lodow gtadsza
i bardziej ,,aksamitng". Bardzo duze znaczenie ma rowniez
temperatura zamrazania lodow.

Zamrazanie lodéw powinno przebiega¢ w temperaturze
nie nizszej niz — 3,5° C, poniewaz temperatura taka pozwala
na utrzymanie mniej lub bardziej mazistej konsystencji lo-
déw. Jesli zamrazanie lodéw przeprowadza sie w nizszej
temperaturze, wowczas krzepng one zbyt szybko, co utrud-
nia wttaczanie do masy odpowiedniej ilosci powietrza dla
utrzymania witasciwej konsystencji lodow. Zamrazanie lo-
déw w zbyt wysokiej temperaturze powoduje natomiast
tworzenie sie duzych krysztatbw lodu oraz niecatkowite
zamrozenie cieczy, co wptywa ujemnie zarowno na wyglad
lodow, jak i na ich smak.

Na konsystencje lodow rowniez majg wptyw uzyte do ich
sporzadzania surowce. | tak np. tluszcz znajdujacy sie
w zottkach, mleku i w $mietance wprowadzony do masy
utrudnia powstawanie duzych krysztatkéw lodu, otaczajac
powstajgce pecherzyki powietrza btonkami. Dlatego tez lody
mleczne i Smietankowe zawierajgce stosunkowo duze ilosci
thuszczu, sg bardziej jednolite i maziste niz lody sporzadzone
na ulepie.



LODY MLECZNE
Proporcja surowcéow na maszynke 3-litrowg

Lody waniliowe
2 1mleka, 8 jaj, 8 zétek, 50 dkg cukru, 1 laska
wanilii

Mleko zagotowac z wanilig. Wybi¢ jaja, doda¢ zottka do
jaj i utrze¢ z cukrem na jednolita mase. Gorgce mleko wlaé
do utartych jaj, mieszajagc jednostajnym ruchem, aby nie
Sciety sie biatka. Otrzymang mase podgrzewac¢ (nalepiej
w kapieli wodnej), az zgestnieje. Nastepnie wyja¢ wanilie
i mase oziebi¢. Schtodzong mieszanke wla¢ do puszki
i ukreci¢. Lody waniliowe podaje sie w szklanych puchar-
kach przybrane malinami, poziomkami lub polane sokiem
owocowym.

Lody karmelowe
2 1 mleka, 8 jaj, 8 zdttek, 50 dkg cukru, i/2 laski
wanilii

Mleko zagotowa¢ z wanilig. Wybi¢ jaja, dodaé zditka
do jaj i utrze¢ z 40 dkg cukru na jednolita mase. Pozo-
staty cukier wsypa¢ do rondelka i na sucho prazy¢ na
ogniu, az zbrunatnieje. Wla¢ do niego okoto Va szklanki mle-
ka, rozmiesza¢ i zagotowaé. Gorgce mleko z wanilig wla¢ do
utartych jaj, mieszajagc jednostajnym ruchem, aby nie Sciety
sie biatka. Otrzymang mase podgrzewaé, az zgestnieje. Na-
stepnie wyja¢ wanilie, wla¢ karmel i mase oziebi¢. Schio-
dzong mieszanke wlaé do puszki i ukrecic.

Lody karmelowe podaje sie przybrane czastkami wioskich
orzechéw lub konfiturami.



2 1mleka, 8 jaj, 8 zottek, 50 dkg cukru, i/2 laski

wanilii, 8—10 dkg kawy

Kawe drobno zemle¢, zala¢ niewielka iloscia wrzacego

mleka i pozostawi¢ pod przykryciem na gorgcej ptycie, do

naparzenia. Mleko zagotowac¢ z wanilia.

Wybi¢ jaja, doda¢ zo6ttka do jaj i utrzec

z cukrem na jednolita mase. Gorgce

mleko wla¢ do utartych jaj, mieszajac

jednostajnym ruchem, aby nie Sciety

sie biatka. Otrzymang mase podgrzewac,

az zgestnieje. Nastepnie wyjaé wanilie

i wla¢ napar z kawy, wymiesza¢, mase

oziebi¢. Schitodzonag mieszanke wla¢ do

puszki i ukreci¢. Lody kawowe podaje sie przybrane bitg

Smietanka lub konfiturami.

Lody kakaowe

2 1 mleka, 8 jaj, 8 zo6tek, 50 dkg cukru, /2 laski
wanilii, 6 dkg kakao

Mleko zagotowaé z wanilia. Wybi¢ jaja, doda¢ zoOtka
do jaj i utrze¢ z cukrem na jednolita mase. Gorgce mleko
wla¢ do utartych jaj, mieszajac jednostajnym ruchem.
Otrzymang mase podgrzewac, az zgestnieje. Nastepnie wy-
ja¢ wanilie i wla¢ kakao rozrobione z wodg na gesta papke.
Mieszanke schtodzi¢, wla¢ do puszki i ukreci¢. Lody kakao-
we podawac z bezikami.

Lody czekoladowe

2 1 mleka, 8 jaj. 8 zottek, 50 dkg cukru, i/2 laski
wanilii, 30—40 dkg czekolady

1,75 1 mleka zagotowa¢ z wanilig. Wybi¢ jaja, dodaé
z6ttka do jaj i utrze¢ z cukrem na jednolita mase. Gorgce
mleko wla¢ do utartych jaj, mieszajac jednostajnym ruchem.
Otrzymang mase podgrzewac, az zgestnieje. Nastepnie wyjac
wanilie i mase oziebi¢. Czekolade wtozyé do rondelka i po-
stawi¢ na niezbyt gorgcej ptycie kuchennej. Gdy czekolada
rozmieknie zala¢ jg cieptym mlekiem, zagotowaé i ostudzic.
Wla¢ do mieszanki i zamrozi¢.



1 1 mleka, 12 jaj, 4 biatka, 50 dkg cukru, 1 kg
owocow

Owoce przebra¢, oczysci¢ i optukaé. Potowe owocow
zmiazdzy¢. Jaja wybié, z6itka starannie oddzieli¢ od biatek
i utrze¢ z cukrem na jednolita mase. Mleko zagotowac i za-
la¢ nim utarte zo6ttka, mieszajagc jednostajnym ruchem.
Otrzymang mase podgrzewac, az zgestnieje. Nastepnie ozie-
bi¢ i doda¢ do niej zmiazdzone owoce. Mieszanke wla¢ do
puszki i zamrozi¢. Pod koniec krecenia lodéw wla¢ biatka
i doda¢ czes¢ catych owocow. Do lodéw mozna dodac¢ sok
z cytryny lub kwasek cytrynowy.

Lody morelowe lub brzoskwiniowe

1 1 mleka, 12 jaj, 4 biatka, 50 dkg cukru, 1,20 kg
owocow

Owoce przebra¢, optukaé, zala¢ niewielka iloScig wrzacej
wody, odcedzi¢, wyjaé pestki, a migzsz przetrze¢ przez sito.
Jaja wybi¢, zditka starannie oddzieli¢ od biatek i utrzec
z cukrem na jednolita mase. Mleko zagotowacé i zala¢ nim
utarte zéttka, mieszajagc jednostajnym ruchem. Otrzymang
mase podgrzewac, az zgestnieje. Nastepnie oziebi¢ i doda¢ do
niej przetarte owoce. Mieszanke wla¢ do puszki i zamrozi€.
Pod koniec ukrecania lodéw wlac¢ biatka. Lody podawaé de-
korowane potowkami moreli lub brzoskwin ugotowanych
w syropie.

Lody owocowe sporzadzone na sokach

15 1 mleka, 0,5 1 soku, 12 jaj, 4 biatka, 35 dkg
cukru

Mleko zagotowaé. Jaja wybié. Zottka starannie oddzielié
od biatek i utrze¢ z cukrem na jednolitg mase. Zala¢ utarte
z6ttka gorgcym mlekiem, mieszajac jednostajnym ruchem.
Otrzymang mase podgrzewac, az zgestnieje. Nastepnie ozie-
bi¢ i doda¢ do niej sok owocowy (z wyjatkiem wisniowego),
wlaé do puszki i ukreci¢. Pod koniec ukrecania lodow wlac
biatka. Lody podawac ze Swiezymi owocami lub z bezikami.



Lody waniliowe

15 1 mleka, 12 zétek, 4 jaja, 50 dkg cukru,
50 dkg $mietanki kremowej, 1 laska wanilii

Mleko zagotowa¢ z wanilia. Jaja wybié, doda¢ zoitka

i starannie utrze¢ razem z 45 dkg cukru na jednolitg

mase. Gorgce mleko wlaé do utartych

jaj, mieszajagc jednostajnym ruchem.

Otrzymana mase podgrzewaé, az zgest-

nieje. Nastepnie wyjaé wanilie i mase

oziebi¢. Schtodzong mieszanke wla¢ do

puszki i ukrecaé. Smietanke ubié¢ z cu-

krem, odtozy¢ okoto catej ilosci, a po-

zostatg wlaé do na pdt ukreconych lo-

dow i ukreci¢ do konca. Lody podawaé¢ dekorowane bitg
Smietankg i Swiezymi owocami.

Lody kawowe

15 1 mleka, 12 zottek, 4 jaja, 50 dkg cukru,
50 dkg $mietanki kremowej, 8—10 dkg kawy

Mleko zagotowac. Jaja wybié, doda¢ do jaj zottka i sta-
rannie utrze¢ z 45 dkg cukru na jednolitg mase. Gorace
mleko wlaé do utartych jaj, mieszajgc jednostajnym ruchem.
Otrzymang mase podgrzewac, az zgestnieje i ozigbi¢. Drobno
zmielong kawe zala¢ niewielka iloscia wrzacej wody i po-
zostawi¢ pod przykryciem do naparzenia. Napar (moze by¢
przecedzony) wla¢ do ostudzonej masy i wymiesza¢. Mie-
szanke przela¢ do puszki i ukreci¢. Pod koniec krecenia do-
da¢ potowe Smietanki ubitej z cukrem. Pozostatg Smietankg
dekorowac gotowe lody.

Lody kakaowe

15 1 mleka, 12 zétek, 4 jaja, 50 dkg cukru,
50 dkg $mietanki kremowej, 8 dkg kakao, 172 laski
wanilii
Mleko zagotowaé. Jaja wybi¢, doda¢ zéitka i sta-
rannie utrze¢ z 45 dkg cukru na jednolita mase. Gorgce



mleko wla¢ do utartych jaj, mieszajac jednostajnym ru-
chem. Otrzymang mase podgrzewac, az zgestnieje i oziebic.
Kakao rozrobi¢ z zimng wodg na gestg papke i wla¢ do mie-
szanki. Schtodzi¢ i ukrecié. Smietanke ubi¢ z cukrem, po-
dzieli¢ na duze czesci. Pod koniec ukrecania lodéw dodac
jedng czes¢ mieszanki. Lody podawac¢ dekorowane pozostatg
czescig Smietanki i utartg czekolada.

Lody orzechowe

1 1 mleka, 12 zétek, 4 jaja, 50 dkg cukru,
40 dkg orzechow tuskanych, 50 dkg $mietanki
kremowej, 172 laski wanilii

Mleko zagotowa¢ z waniliag. Jaja wybi¢, doda¢ zottka
i starannie utrze¢ z 45 dkg cukru na jednolita mase. Gorace
mleko wla¢ do utartych jaj, mieszajac jednostajnym ruchem.
Otrzymang mase podgrzewa¢, az zgestnieje i oziebic.
Va4 orzechdw lekko osuszy¢ w piekarniku, zemle¢ w mtynku
lub drobno posiekaé, dodaé do masy i ukrecaé. Smietanke
ubi¢ z cukrem, podzieli¢ na czesci. Pod koniec krecenia lo-
déw dodac¢ cze$¢ Smietanki. Lody dekorowac bitag $mietang
i czastkami orzechow.

Lody bakaliowe

1 1 mleka, 12 zo6tek, 4 jaja, 50 dkg cukru,

50 dkg rodzynek, migdatéw, smazonej skérki po-

maranczowej, 50 dkg $mietanki kremowej, 1/2 laski

wanilii

Mleko zagotowac¢ z wanilig. Jaja wybi¢, oddzieli¢ zéttka
od biatek i utrze¢ z 45 dkg cukru na jednolita mase. Gorace
mleko wla¢ do utartych jaj, mieszajgc jednostajnym ruchem.



Otrzymang mase podgrzewaé, az zgestnieje i oziebi¢. Ro-
dzynki optuka¢, migdaty lekko zrumieni¢. Smazong skorke
pomaranczowg i migdaty drobno posiekac. Do wystudzonej
mieszanki wilozy¢ bakalie, wymiesza¢ i mrozi¢. Smietanke
ubi¢ z cukrem, podzieli¢ na czesci. Jedng cze$¢ Smietanki do-
da¢ do lodéw pod koniec ich krecenia, a drugg dekorowaé
gotowe lody.

Lody maraskinowe

1 1 mleka, 12 zotek, 4 jaja, 50 dkg cukru,
i/4 1 likieru maraskino, 50 dkg $mietanki kremo-
wej, 10 dkg smazonej skérki pomaranczowej

Mleko zagotowac. Jaja wybi¢, doda¢ zoéitka i starannie

utrze¢ z 45 dkg cukru na jednolita mase. Gorgce mleko

wla¢ do utartych jaj, mieszajgc jedno-

stajnym ruchem. Otrzymang mase pod-

grzewac, az zgestnieje i oziebi¢. Skoérke

pomaranczowg bardzo drobno posiekac,

$mietane ubi¢ z cukrem. Podzieli¢ na

dwie czesci. Do puszki wla¢ oziebiong

mase a pod koniec krecenia lodéw do-

da¢ bitg Smietane wymieszang ze skor-

kg pomaranczowq i likier. Lody ma-

raskinowe podawaé przybrane bitg Smietang i czastkami
pomaranczy.

Lody zurawinowe

1 1 mleka, 12 zotek, 4 jaja, 50 dkg cukru,
40 dkg zurawin, 50 dkg $mietanki kremowej

Zurawiny optukaé i zalaé wrzacag woda na 5—7 minut
(sparzenie utatwia oddzielenie skorki i zapobiega zmianie
barwy zurawin podczas dalszego ich przerobu). Po odcedze-
niu, zurawiny ochtodzi¢ i przetrze¢ przez sito. Otrzymany
sok wymiesza¢ z 10 dkg cukru. Mleko zagotowaé. Jaja wybic,
doda¢ zottka i starannie utrze¢ z cukrem na jednolitg
mase. Gorgce mleko wla¢ do utartych jaj, mieszajgc jedno-
stajnym ruchem. Otrzymang mase podgrzewac, az zgestnieje
i oziebi¢. Schtodzong mieszanke wla¢ do puszki i ukrecac.
Pod koniec krecenia lodow doda¢ $mietane i sok z zurawin.



1 1 mleka, 12 zo6kek, 4 jaja, 70 dkg cukru,
40 dkg owocéw, 50 dkg $mietanki kremowej

Maliny, truskawki lub poziomki przebra¢, odrzuci¢ owoce
zgnite, przejrzate i uszkodzone. 25 dkg cukru zagotowac ze
szklankg wody i zala¢ owoce syropem na 2—3 godziny (na-
sycone syropem Owoce W czasie zamrazania nie zamarzajg
i zachowujg w lodach miekka konsystencje). Mleko zagoto-
wac. Jaja wybi¢, dodaé zo6ttka i doktadnie utrze¢ z pozo-
statym cukrem na jednolita mase. Gorgce mleko wlewac
powoli do utartych jaj, mieszajgc jednostajnym ruchem.
Otrzymang mase podgrzewaé, az zgestnieje i oziebi¢. Schito-
dzong mieszanke wla¢ do puszki i ukrecié. Pod koniec kre-
cenia lodéw doda¢ Smietane. Dopiero po zakonczeniu zamra-
zania mieszanki doda¢ do loddw owoce, w przeciwnym
bowiem razie ulegtyby one zamrozeniu.

Lody pomaranczowe

1 1 mleka, 12 zétek, 4 jaja, 10 dkg skorki poma-

ranczowej smazonej, 50 dkg cukru, i/4 1 soku

z pomaranczy (okoto 3 pomaranczy) sok z jednej
cytryny, 50 dkg $mietanki kremowej

Mleko zagotowac. Jaja wybi¢, dodaé zottka i doktadnie
utrze¢ z cukrem na jednolita mase. Gorgce mleko wla¢ do
utartych jaj, mieszajgc jednostajnym ruchem. Otrzymang
mase podgrzewaé, az zgestnieje i oziebi¢. Pomarancze i cy-
tryny umyé, przekroi¢ w poprzek i wycisng¢ z nich sok.
Smazong skérke pomarariczowg drobno posiekac¢. Pod koniec
zamrazania lodow wlac¢ sok i $mietanke oraz doda¢ skorke.
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Lody ze $wiezych owocow

1 kg malin, truskawek, poziomek lub porzeczek,
0,50 1 wody, 50—60 dkg cukru, 2 biatka, kwasek
cytrynowy

Owoce przesortowaé, odrzuci¢ zgnite. JeSli sg zanieczy-
szczone, optuka¢. Obra¢ truskawki, poziomki i porzeczki
z szyputek i przetrze¢ przez geste sito (przy niedoktadnym
przetarciu wprowadza sie do lodéw ziarenka, ktére w goto-
wym produkcie wyczuwa sie podczas jedzenia). Cukier zago-
towa¢ z woda, ostudzi¢. Przetarte owoce doda¢ do ulepu,
lekko zakwasi¢ i zamrozi¢. Pod koniec krecenia lodow dodaé
biatko.

Lody ananasowe

1 puszka ananasa, i/4 1 wody, 30 dkg cukru, 1 cy-
tryna, 1 biatko, 10 dkg $mietanki

Cukier zagotowac z wodg, ostudzi¢, doda¢ syrop ananaso-
wy i sok z cytryny, zamrozi¢. Krazki ananasa drobno pokra-
ja¢. Pod koniec krecenia lodow wlac biatko i Smietanke, a po
ukreceniu lodow — doda¢ ananas. W czasie mrozenia lody
czesto miesza¢, aby owoce nie opadty na dno.

Lody z melona

1 kg melona, 550 1 wody, 0,50—0,60 dkg cukru,
1 cytryna

Dojrzaty melon przetrze¢ przez sito. Cukier zagotowac
z wodg, ostudzi¢, doda¢ przecier i sok z cytryny. Przetozy¢
do puszki i zamrozi€.



Lody cytrynowe

2 cytryny, 1,25 1 wody, 0,60—0,80 dkg cukru,
2 biatka

Zetrze¢ skérke z cytryny, Cukier zagotowa¢ z wodg
i skorkg cytrynowa, ostudzi¢. Do syropu wcisngé sok z cy-
tryn. Przetozy¢ do puszki i zamrozié. Pod koniec krecenia
lodéw dodac biatko.

Lody z rabarbaru

1 kg rabarbaru, a/4 1 wody, 70 dkg cukru, skdrka
pomaranczowa

Rabarbar oczysci¢ z widkien, optukaé, pokraja¢ w kawatki
i rozgotowa¢ w wodzie ze skorkg pomaranczowg. Przetrzec
przez sito, dodaé cukier, zagotowaé i ostudzi¢. Przetozyé do
maszynki i zamrozi¢.

Lody z sokéw owocowych

i/2 1 soku owocowego, i/2—a/4 1 wody, kwasek cy-
trynowy, 2 biatka

Wode zagotowac, ostudzi¢, wlaé sok owocowy, wymieszac,
zakwasié. Wla¢ do maszynki i zamrozi¢. Pod koniec krecenia
lodéw dodaé biatko.

Lody morelowe, brzoskwiniowe

1,00 kg moreli lub brzoskwin, 050 1 wody,
50—60 dkg cukru, 2 biatka, 1 cytryna

Bardzo dojrzate owoce zala¢ na kilka minut wrzgca woda,
odcedzi¢, ostudzi¢, wyja¢ pestki, a migzsz przetrze¢ przez
sito. Cukier zagotowa¢ z wodg, ostudzi¢. Przetarte owoce
doda¢ do ulepu, wcisngé sok z cytryny i zamrozi¢. Pod ko-
niec krecenia lodow dodac biatko.



Lody deserowe stanowig grupe lodéw specjalnych, przy-
gotowywanych zazwyczaj na wieksze przyjecia, stodkie pod-
wieczorki itp. NajczeSciej przyrzadza sie je na podstawie
lodéw Smietankowych z duzg iloScig ubitej Smietany, z cu-

krem oraz z r6znymi przyprawami sma-
kowymi, jak owoce, cykaty, rodzynki,
orzechy, kawa, czekolada. Do lodow de-
serowych zalicza sig:

Melbe — sg to lody efektownie w for-
mie piramidy utozone w pucharach,
przybrane bitg $mietang i owocami, naj-
czesciej gotowanymi w syropie.

Plombiry — sg to lody z dodatkiem

35—40% S$mietany. Lody na wpdt zamrozone do konsysten-
cji potgestej, wymieszane z cykatami, owocami i $mietanka
ubitg z cukrem przektada sie do form cynowych jedno lub
wieloporcjowych o réznych ksztattach i zamraza.

Zamkniete szczelnie formy wkitada sie do duzego naczynia
wypetnionego lodem i pokrywa warstwg lodu o grubosci
okoto 15 cm, przesypujac solg. Naczynie z formami i lodem
nalezy nakry¢ szczelnie kocem i pozostawi¢ do zamrozenia
na okres okoto 2 godzin. Po zamrozeniu plombiréw, formy
zanurza sie we wrzacej wodzie, otwiera i wyktada lody na
talerz przykryty serweta, aby lody nie $lizgaty sie. W przy-
padku braku specjalnych form, mozna plombiry zamrozi¢
w maszynkach do krecenia lodow.

Lody wielobarwne — sporzadza sie z kilku r6znych rodza-
jow lodoéw o harmonizujgcych ze sobg smakach i barwach.
Kazdy rodzaj lodéw przygotowuje sie oddzielnie i zamraza,
a nastepnie uktada warstwami, mocno ubijajagc w formach
cynowych i zamraza tak, jak plombiry.

Owoce z lodami — jest to forma podawania lodow #3czo-
nych z r6znymi rodzajami owocow. Wieksze owoce, jak me-
lon, jabtka, gruszki, po wydrgzeniu gotuje sie w syropie,
a nastepnie studzi i napetnia lodami. Owoce drobniejsze, jak
morele, brzoskwinie, renklody lub maliny, poziomki, tru-
skawki, podaje sie w szerokich, krysztatowych kielichach
utozone dekoracyjnie na lodach lub pokryte lodami.



Parfaits — sa to kremy sporzadzone z zéitek utartych
z cukrem z dodatkiem piany i ubitej $mietanki. Parfaits
otrzymuje si¢ w réznych smakach zaleznie od uzytych do-
datkdw. Sporzadzong mase mrozi sie bezposrednio w for-
mach jedno- lub wieloporcjowych.

Przepisy na lody deserowe podane sg w przeliczeniu na
5 porcji.

Melba ze Swiezymi owocami

50 dkg lodéw $mietankowo-waniliowych, 25 dkg
Smietanki kremowej, 10 dkg cukru-pudru, 30 dkg
malin, drobnych truskawek albo poziomek

Do szerokich krysztatowych Kieliszkéw lub szklanych
pucharkéw natozy¢ lody. Smietanke ubita z cukrem dekora-
cyjnie wyszprycowac na lodach. Na wierzchu utozy¢ Swieze
zdrowe, nie przejrzate owoce i posypa¢ je cukrem-pudrem.

Melba z konfiturami

50 dkg lodéw S$mietankowo-waniliowych, 25 dkg

Smietanki kremowej, 5 dkg cukru w maczce, sma-

zone owoce (poziomki, truskawki, wisnie, morele),
drobne biszkopciki

Owoce osaczy¢ z syropu. Lody natozy¢ do pucharkow,
wyszprycowac przez tutke $Smietanke ubitg z cukrem, ude-
korowaé smazonymi owocami i biszkopcikami.

Melba z ananasem

50 dkg lodéw $mietankowo-waniliowych, 25 dkg

Smietanki kremowej, 5 dkg cukru-pudru, 5 pla-

strow ananasa (konserwowanego), smazone tru-
skawki lub wisnie

Lody utozy¢ w pucharkach lub szerokich krysztatowych
kielichach. Na lodach potozy¢ plaster ananasa (lekko nad-



krojonego w kilku miejscach, aby mozna byto go przekroi¢
tyzeczka). W srodku plastra utozy¢ wysokg piramidke ze
Smietanki ubitej z cukrem, przybrang smazonymi owocami.

Plombiry orzechowe

50 dkg lodéw orzechowych, 40 dkg $mietanki kre-
mowej, 10 dkg cukru-pudru, 10 dkg orzechow
wtoskich tuskanych
Do wpo6t zamrozonych lodéw orzechowych dodaé $mie-
tanke ubitg z cukrem i siekanymi orzechami witoskimi. Wy-
miesza¢ doktadnie na jednolita mase i przetozy¢ do form.
Umiesci¢ je w lodzie jeszcze na godzine.

Plombiry bakaliowe

50 dkg lodéw bakaliowych, 40 dkg $mietanki kre-
mowej, 10 dkg cukru-pudru, 10 dkg rodzynek

Do wpét zamrozonych lodow bakaliowych doda¢ $mie-
tanke ubitg z cukrem i wymieszaé¢ na jednolita mase. Lody
przetozy¢ do formy, mocno ubié, do Srodka wiozyé rodzynki
(uprzednio optukane i obsuszone). Forme z plombirami wto-
zy¢ do lodu jeszcze na godzine. Plombiry wytozy¢ z formy
na ptaski talerz i pokrajaé na czesci.

Plombiry tréjkolorowe

30 dkg lodéw czekoladowych, 25 dkg lodéw wani-
liowych, 20 dkg lodow truskawkowych, 20 dkg
Smietanki kremowej, 5 dkg cukru-pudru

Smietanke ubitg z cukrem podzieli¢ na 3 czeéci i wymie-
sza¢ na jednolita mase osobno z kazdym rodzajem wpo6t
zamrozonych lodéw. Do formy natozyé lody warstwami,
mocno ubijajac. Wtozy¢ forme do lodu jeszcze na godzine.
Wytozy¢ plombiry na ptaski talerz i pokraja¢ wzdtuz na
czesci, tak aby widoczne byty kolorowe warstwy.



Ptombiry poziomkowe

40 dkg lodéw poziomkowych, 50 dkg $mietanki
kremowej, 5 dkg cukru-pudru, 2 plastry ananasa
(konserwowego), 1 kieliszek likieru

Do wpét zamrozonych loddw poziomkowych wlaé kieliszek
likieru. Forme wytozy¢ lodami, do $rodka wiozyé Smietanke
ubitg z cukrem i zmieszang z ananasem pokrajanym w kost-
ke. Forme zamkngC szczelnie, zamrozi¢ w lodzie. Wytozy¢
na p6tmisek i dekorowac $wiezymi poziomkami.

Ptombiry cytrynowe

25 dkg lodéw orzechowych, 40 dkg lodéw cytry-
nowych, 20 dkg $mietanki kremowej, 5 dkg
cukru-pudru, 2 kieliszki likieru Curacao

Kazdy rodzaj lodéw przygotowanych oddzielnie na wpot
zamrozié. Smietanke ubié z cukrem, zmieszaé¢ z lodami cy-
trynowymi, dodaé likier. Do formy natozy¢ lody orzechowe,
do $rodka da¢ lody cytrynowe. Forme szczelnie zamknag,
umiesci¢ w lodzie na godzine. Wytozyé ptombiry na talerz.
Po wierzchu posypaé tartg czekolada.

Lody tréjkolorowe

35 dkg lodéw waniliowych, 35 dkg lodow malino-
wych, 35 dkg lodéw kawowych, biszkopty

Na wp6t zamrozi¢ kazdy rodzaj oddzielnie przygotowa-
nych lodéw. Do formy natozyé lody warstwami mocno ubi-
jajac i wiozy¢ forme do lodu jeszcze na godzing. Z formy
wytozy¢ lody na ptaski talerz, przybraé¢ biszkoptami.



1 melon, 50 dkg lodéw z melona, 25 dkg $Smietanki
kremowej, 5 dkg cukru-pudru, 1 kieliszek likieru
maraskino

Okragty melon ananasowy umy¢ w letniej wodzie, osu-
szy¢. Ostrym nozem skroi¢ czubek, oczysci¢ wewnatrz z pe-
stek, obkroi¢ miekisz tyzkg o ostrym
brzegu i wyjaé go. Wykroi¢ specjalng
tyzeczkg 2—3 kulki, a pozostaty miekisz
zuzy¢ do lodow. Lody utozy¢ w melo-
nie, udekorowa¢ $mietanka ubitg z cu-
krem, pola¢ likierem i utozy¢ kulki
melona. Napetniony melon wiozy¢ do
wazy, umiesci¢ w naczyniu z lodem i za-
mrozi¢. Przed podaniem ponadcina¢ od
gory melon w czastki i odchylic.

Pomarancze napetnione lodami

50 dkg lodow pomarainczowych, 25 dkg $mietanki
kremowej, 5 dkg cukru-pudru, 5 pomaranczy

Pomarancze mniej wiecej tej samej wielkosci, o skérkach
bez plam obmy¢ w letniej wodzie, a nastepnie ostrym nozem
przekroi¢ poziomo na 3A wysokosci. Miekisz wydrazyc
ostroznie, aby go nie uszkodzi¢ i pokraja¢ w kostke lub
w plasterki. Pomarancze napetni¢ lodami, udekorowac¢ $mie-
tankg ubitg z cukrem i pokrajang pomarancza.

Owoce podawane na lodach

50 dkg lodéw waniliowych, 20 dkg $mietanki kre-

mowej, 5 dkg cukru-pudru, 40 dkg moreli lub

brzoskwin, 20 dkg melona, i/4 1 wody, 10 dkg cu-
kru, wanilia

Morele lub brzoskwinie optukac, podzieli¢c na potowki,
wyjac pestki. Przygotowac¢ syrop z wody i cukru z dodat-
kiem wanilii, ugotowaé w nim owoce, odsaczy¢ i oziebi¢. Me-
lon obra¢ ze skorki i pokraja¢ w kostke. Ubi¢ $mietanke
z cukrem, wymiesza¢ z melonem. Na dnie kompotierek uto-
zy¢ morele, pokry¢ lodami i przybra¢ $mietankg z melonem.



5 duzych jabtek, i/21wody, 15 dkg cukru, 25 dkg
lodéw waniliowych, 20 dkg $mietanki, 5 dkg cu-
kru-pudru, skérka pomaranczowa

Duze jabtka umyé, obra¢ ze skorki, wydrazy¢ Srodki.
Przygotowac¢ syrop z wody i cukru, doda¢ skorke pomaran-
czowg i ugotowaé¢ w nim jabtka. Odsaczy¢ z syropu, oziebié,
napetni¢ lodami, udekorowac bitg Smietankg z cukrem.

Lody malinowe z gruszkami

50 dkg lodéw malinowych, 25 dkg gruszek,
i/4 1 wody, 10 dkg cukru, wafelki

Miekkie gruszki umyé, obraé¢ ze skdrki, podzieli¢ na
¢wiartki lub potéwki, wyja¢ gniazdka nasienne. Przygoto-
wac syrop z wody i cukru, ugotowa¢ w nim gruszki, wyjac,
doktadnie odsgczy¢ i oziebi¢. Na ptaski talerz krysztatowy
lub szklany wytozy¢ lody tyzka maczang w wodzie, uktada-
jac je w ksztatcie piramidy. Lody obtozy¢ czastkami gruszek
i wafelkami.

Parfaits owocowe

50 dkg owocéw jagodowych (malin, truskawek,
poziomek), 15 dkg cukru-pudru, 50 dkg $mietanki
kremowej

Owoce przebraé, oczysci¢, optukac, odtozy¢ kilkanascie
sztuk, a pozostate przetrze¢ przez sito. Smietanke ubié
z cukrem, dodajac po tyzce przecieru. Ubija¢ tak dtugo, az
krem stanie sie zupetnie jednolity. Wéwczas krem wiozy¢ do
formy, szczelnie zamkna¢ i umiesci¢ w lodzie na przeciag
godziny. Podajac, wytozy¢ krem na ptaski poétmisek i udeko-
rowa¢ owocami.



Lody , Tutti-frutti“

50 dkg lodéw cytrynowych, 50 dkg owocéw kan-
dyzowanych lub syropu (truskawki, wisnie, agrest,
melon, skérka pomaranczowa), wafelki

Do wpo6t zamrozonych lodéw cytrynowych dodaé pokra-
jane w kostke owoce kandyzowane lub ugotowane w syropie
(doktadnie odsaczone). Wymiesza¢ z lodami, przetozy¢é do
formy i zamrozi¢. Podawacé przybrane wafelkami.

Parfaits kawowe

4 z6tka, 20 dkg cukru, 50 dkg $mietanki kremo-
wej, 3—4 dkg kawy, i/4 1 wody

Z6ktka zetrze¢ z potowa ilosci cukru na jednolita mase.
Oddzielnie ubi¢ $mietanke z cukrem. Miatko zmielong kawe
zaparzy¢ woda i wlewac cienkim strumieniem do $mietanki,
ubijajac ja w misce na lodzie. Doda¢ utarte zdttka — ubié
krem i wlozy¢ do formy. Szczelnie zamkng¢ forme, umies-
ci¢ w lodzie na 1—2 godziny. Co pewien czas mieszaé za-

stygajacq mase.

Parfaits maraskinowe

4 z6bktka, 20 dkg cukru, 50 dkg $mietanki, 3 kie-
liszki likieru maraskino, wafelki

Utrze¢ zottka z potowa cukru na jednolita mase. Oddziel-
nie ubi¢ Smietanke z cukrem i dodawac¢ do niej z6tka, a na-
stepnie wla¢ cienkim strumieniem likier, ubijajagc krem
w misce na lodzie. Krem przetozy¢ do formy, zamkngé
szczelnie, umiesci¢ w lodzie na 1—2 godziny. Podawac
parfaits dekorowane wafelkami.



Parfaits kakaowe

8 jaj, 25 dkg cukru, wanilia, 35 dkg $mietanki
kremowej, 8 dkg kakao

Jaja wybié, utrze¢ z cukrem, wymiesza¢ z ubitg Smietanka,
doda¢ kakao i utartg w mozdzierzu wanilie. Mase doktadnie
wymieszaé, wytozyé do form, szczelnie zamkng¢ i umiescic¢
w naczyniu z lodem.

DODATKI DO LODOW
Proporcja surowcdw na Va kg gotowego wyrobu

Beziki

45 dkg cukru, 20 dkg biatka jaj (okoto 8 sztuk),
wanilia

Biatka ubi¢ na sztywng piane, dodajac stopniowo cukier
i wanilie roztarta w mozdzierzu. Przez tutki wyciskaé na
blachy wytozone pergaminem sztywng piane, nadajac jej
ksztatt okragty lub podtuznych paluszkéw. Zapiekaé¢ w pie-
cu o temp. 110° C.

Kocie jezyczki

25 dkg maki, 10 dkg cukru-pudru, 10 dkg marga-
ryny mlecznej, 10 dkg masta, 4 biatka, wanilia,
masto do smarowania blachy

Margaryne i masto przegnies¢ watkiem na stolnicy, wio-
zy¢ do miski, doda¢ przesiany cukier-puder i uciera¢, do-
dajac stopniowo nie ubite biatka. Po doktadnym potgczeniu
sie wszystkich skiadnikéw doda¢ roztartg wanilie i prze-
siang make, lekko wymieszaé. Przygotowang w ten sposéb
mase wyciskaé okragta gtadkg tutkg na posmarowane cien-
ko ttuszczem blachy. Piec w temp. 180° C.



Makaroniki

30 dkg cukru, 4 biatka, 15 dkg orzechéw tuska-
nych, 3 dkg maki, masto do smarowania blach,
maka do posypania blach

tuskane orzechy przepusci¢ przez maszynke i zrumienic
w piekarniku. Biatka ubi¢ na piane, doda¢ cukier, make,
orzechy i doktadnie wymiesza¢. Ktas¢ mate okragte pla-
cuszki na blachy wysmarowane tluszczem i wysypane maka.
Piec w temp. 100° C przez godzine.






NAPOJE

Ilo$¢ surowcow, z ktérych przyrzadza
sie poszczegOlne rodzaje napojow poda-
nych w przepisach, jak np. herbata, ka-
wa z mlekiem, kakao, czekolada i napoje
z owocOw, przewidziane sg na okoto 1
litr gotowego napoju. Surowce uzyte na
takie napoje, jak np. ,Kawa po turec-
ku“, ,,Kawa neska“, napoje z dodatkiem

alkoholu, przewidziane sg w mniejszych iloSciach.

NAPOJE GORACE

Do najbardziej rozpowszechnionych napojéw goracych
naleza:
herbata, kawa naturalna, kawa zbozowa, kakao oraz piwo
i wino grzane.

HERBATA

Napar herbaty nalezy do napojéw odznaczajacych sie du-
zymi wiasnoSciami orzezwiajagcymi i zaspokajajacymi prag-
nienie. Herbata, podobnie jak i kawa, zawiera pewng ilo$¢
kofeiny, substancji pobudzajgcej czynnosci serca i uktadu
nerwowego. Ponadto zaréwno herbata, jak i kawa zawie-
rajg substancje garbnikowe, dodatnio wptywajgce na dzia-
talno$¢ przewodu pokarmowego, oraz substancje smakowe.
Od zawartosci tych substancji zalezy barwa naparu herbaty,
jej aromat i smak. Pod tym wzgledem rozrdznia sie naste-
pujace gatunki herbaty:



herbaty chinskie — o barwie stomkowej, o tagodnym
smaku i zapachu,

herbaty indyjskie — o barwie ztotawej, smaku cierpkim,

herbaty cejloriskie — o barwie ztocistej, tagodnym smaku
i zapachu,

herbata gruzinska — o barwie intensywnej i silnym specy-

ficznym aromacie.

Herbate nalezy przechowywa¢ w naczyniach szklanych,
najlepiej z doszlifowanym szklanym korkiem lub w pudetku
blaszanym szczelnie zamknietym, co zapobiega ulatnianiu
sie aromatu oraz chroni przed wchtanianiem innych za-
pachow.

Wiasciwy sposob naparzania herbaty decydujaco wpitywa
na smak i jako$¢ napoju.l

Parzenie herbaty
1 dkg herbaty, 1 1wody, 8—10 dkg cukru

Do parzenia herbaty nalezy uzywa¢ imbrykéw kamion-
kowych lub porcelanowych z dobrze dopasowang przy-
krywka.

Przed przystgpieniem do zaparzenia herbaty, imbryk na-
lezy wyparzy¢ woda, wsypa¢ odmierzong ilos¢ herbaty,
nastepnie zala¢ jg niewielky iloscig wrzatku, szczelnie przy-
kry¢ imbryk pokrywka i pozostawi¢ na 5 do 6 minut na
czajniku z wrzacg wodg. Po 6 minutach doda¢ do esencji
wrzacej wody, aby uzyskaé odpowiednig ilo$¢ esencji i pa-
rzy¢ jeszcze okoto 5 minut. Uzyskany napar herbaty rozla¢
do szklanek dopetniajagc go wrzgcg wodg

Herbate mozna podawa¢ z cytryng. Umytg cytryne po-
kraja¢ w cienkie plasterki (okoto 10 plasterkow z jednej
cytryny). Cytryne utozy¢ dekoracyjnie na szklanym tale-
rzyku z matym widelczykiem.



Herbate mozna réwniez przygotowaé
na sposéb tzw. ,,angielski". W tym celu
do wyparzonego wrzacg wodg imbryka
nalezy wsypaé odmierzong ilo$¢ herbaty,
zala¢ niewielkg iloscig wrzatku, posta-
wi¢ na parze na okoto 10 minut, dolaé
reszte przewidzianej przepisem wrzgcej
wody i rozla¢ do szklanek. Herbaty nie

nalezy doprowadzi¢ do wrzenia, gdyz wéwczas traci swoj
wiasciwy aromat oraz kolor.

Herbata ze $mietanka lub mlekiem

1 dkg herbaty, s/t 1 wody, 8 dkg cukru, 20 dkg
Smietanki kawowej lub 20 dkg mleka

Zagotowac wode, zaparzy¢ herbate. Zagotowac $mietanke.
Uzyskang esencje rozla¢ do szklanek, uzupetni¢ wrzacg wo-
da do wysokosci 3A szklanki. Smietanke wlaé do herbaty
lub poda¢ osobno w dzbanuszkach porcelanowych. Zamiast
Smietanki mozna réwniez uzywaé¢ mleko stodkie.

KAWA

Napar kawy jest cenionym napojem dzieki zawartosci ko-
feiny — zwiazku pobudzajgcego system nerwowy i dzia-
falnos¢ serca.

Istnieje wiele gatunkéw kawy rdéznigcych sie miedzy sobg
wielkoscig i ksztattem ziaren, barwg, smakiem i zapachem
naparu. W handlu sprzedawane sg zwykle gotowe juz mie-
szanki réznych gatunkéw kawy. Ziarna surowej kawy majg
barwe zielonkawg. Do parzenia uzywa sie kawe palong.
Kawe upala sie w specjalnych bebnowych mtynkach ogrze-
wanych elektrycznoscig lub gazem albo — w domowych
warunkach — na zwyktej czystej patelni, na niezbyt silnym
ogniu, pod przykryciem, przez caly czas mieszajac i potrzg-
sajac patelnig. Dobrze upalone ziarna kawy powinny mie¢
dos¢ ciemng barwe brgzowg — nie czarng i niezbyt jasna.
W sprzedazy najczeSciej znajduje sie kawa juz upalona.
Kawe nalezy przechowywaé tak, jak herbate: w szklanych
lub porcelanowych szczelnie zamykanych naczyniach.



Kawa naturalna czarna
6 dkg kawy ziarnistej, 1,1 1 wody, 8 dkg cukru

Parzenie kawy w kamionce

Kamionka sktada sie z dwdch czesci: dolnej — w postaci
dzbanka i gérnej — w postaci naczynia z sitkiem i szczelnie
dopasowang przykrywka.

Kamionke przed zaparzeniem kawy nalezy sparzy¢ wrzat-
kiem. t

Do go6rnego naczynia wsypac od\vvazona ilos¢ kawy, przy-
cisng¢ sitkiem kamionkowym, wla¢ odmierzong ilos¢ wrzg-
cej wody, przykry¢ pokrywka. Dzbanek kamionkowy pod-
czas parzenia powinien byé umieszczony na cieptej plycie
lub na palniku gazowym z ptytkg azbestowg, wzglednie
W naczyniu z gorgca woda.

Parzenie kawy w termosie

Termos sparzy¢ wrzatkiem, wsypa¢ zmielong na pyt i od-
wazong ilos¢ kawy, zalaé odmierzong iloScig wrzgcej wody.
Termos szczelnie zamkna¢ na dwadzie$cia minut. Po dwu-
dziestu minutach kawe rozlewaé do filizanek. Je$li kawa
jest zmielona na pyt, mozna jg podawa¢ z fusami. Kawe
zaparzong w termosie mozna przetrzymywac¢ w stanie go-
racym przez kilka godzin.

Parzenie kawy w garnku

Kawe mozna réwniez parzy¢ w garnku. Do parzenia kawy
tym sposobem nalezy uzywaé garnka o grubych $ciankach,
emaliowanego, ze szczelnie dopasowang przykrywka. Gar-
nek, w ktérym jest parzona kawa, nie moze by¢ uzywany3
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do innego celu. Garnek musi by¢ dostosowany wielkoscig do
ilosci porcji zaparzanej w nim kawy.

Do garnka nala¢ odmierzong ilos¢ wody, zagotowac. Na
wrzacg wode wsypaé odwazong ilo$¢ kawy, przykry¢ szczel-
nie pokrywka, odstawi¢ na ptyte kuchenng na kilka minut,
nie dopuszczajgc do zagotowania kawy.

Zaparzanie kawy przy uzyciu zaparzacza

Kawe nalezy zemleé i wyporcjowac nie wczesniej niz na
kilka godzin przed podaniem do stotu.
Parzenie kawy przy uzyciu zaparza-
cza, odbywa sie w sposéb nastepujacy:
Po zdjeciu pokrywki wyjaé z zaparzacza
siteczko, wsypac¢ przeznaczong ilo$¢ ka-
wy, potozy¢ na warstwie kawy siteczko,
przygnies¢ nim kawe.
Zaparzacz z kawa natozy¢ na filizanke
wzglednie na szklanke tak, aby opart sie
0 brzegi filizanki podstawkg z masy pla-
stycznej. Napetni¢ zaparzacz wrzacg woda, przykry¢ po-
krywka. Kawa powinna sptywaé¢ do filizanki kroplami —
jesli sptywa ciggtym strumieniem — oznacza to, ze kawa
jest Zle zaparzona (warstwa suchej kawy byta za mato spra-
sowana siteczkiem). Proces parzenia i $ciekania kawy po-
winien trwa¢ okoto 2 minut. Po catkowitym wycieknieciu
naparu nalezy zaparzacz ustawi¢ na odwréconej pokry-
weczce, ktora réwnoczes$nie spetnia role podstawki pod mo-
kry zaparzacz.

Mozna stosowac zaparzacze l-porcjowe oraz wieloporcjo-
we, ktére ustawia sie na czajniku.

Kawa po turecku

Proporcja surowcéw na 4 porcje
7 dkg kawy, 10 dkg cukru-pudru, i/2 1 wody

Kawe zemleé¢ na pyt, cukier-puder przesia¢. Do parzenia
uzywa sie zasadniczo specjalnych tygielkow. Mozna jednak
w braku tygielkéw przygotowac¢ kawe po turecku i w garn-
ku, rozlewajac jg p6zniej do filizanek. Do tygielka wsypac



kawe i cukier, zala¢ wrzgcg wodg, postawi¢ na ptycie i pod-
grzewaé tak, aby kawa nie zagotowata sie, ale pare razy
podniosta sie. Kawe podaje sie w tygielkach na tacy z fili-
zankami.

Kawa po lurecku z kakao i wanilig

7 dkg kawy, 1 laska wanilii, i/2 dkg kakao, i/2 1
wody, 10 dkg cukru-pudru

Kawe zemle¢ na pyt, cukier-puder przesiac. Wanilie bar-
dzo drobno pokraja¢ lub utrze¢ w mozdzierzu z matg iloScig
cukru. Kawe zmiesza¢ z cukrem, wanilig i kakao, zalaé
w garnuszku wrzacg wodg i przetrzymaé na ogniu do
3-krotnego zawrzenia. Kawe rozla¢ do filizanek.

Kawa po turecku z gozdzikami i cynamonem

7 dkg kawy, 1 laska wanilii, cynamon do smaku,
i/2 1 wody, 10 dkg cukru-pudru

Kawe zemle¢ na pyt, cukier-puder przesiaé. Wanilie ro-
zetrze¢ z cukrem w mozdzierzu, cynamon zemle¢. Kawe
cukier, cynamon i wanilie wymieszaé, zala¢ wrzacg wodg
i przetrzymywac na ogniu do 3-krotnego zawrzenia. Kawe
rozla¢ do filizanek.

Kawa ,,neska“

3 tyzeczki kawy ,neski“, i/2 1 wody, cukier wg
smaku

Neske wsypa¢ do filizanek, zala¢ wrzatkiem. Kawa ,,ne-
ska“ bardzo dobrze nadaje sie¢ na kawe biatg — z mlekiem
lub $mietanka.



Kawa zbozowa z mlekiem
4 dkg kawy, 172 1 mleka, cukier do smaku

Kawe zala¢ gorgcg woda, gotowa¢ ok. 10 minut, zdjgc
z ptomienia, zala¢ tyzka zimnej wody, aby fusy opadty na
dno, rozlewac¢ do szklanek. Gorgce przegotowane mleko po-
dawac osobno w dzbanku lub od razu wlewaé¢ do szklanek.

Mozna rowniez kawe zbozowgq sporzadzi¢ tylko na mleku,
parzac kawe wrzacym mlekiem.

Kawa ,,murzynek*

4 dkg kawy, 172 1wody, 4 dkg cukru, 12 dkg $mie-
tanki kremowej i 1 dkg cukru-pudru na bitg
Smietanke

Kawe zemleé¢, zaparzy¢. Schiodzong $mietanke kremowa
ubi¢ z cukrem-pudrem na puszystg piane. Kawe rozla¢ do
filizanek, natozyé na wierzch bitg $Smietanke. Do kawy po-
dac cukier.

Kawa ze $mietanka

4 dkg kawy, i/21wody, 15 dkg $mietanki, cukier
wg smaku

Kawe zemle¢, zaparzy¢, rozla¢ do filizanek. Smietanke
poda¢ w dzbanuszku.

Kakao
2 dkg kakao, 1 1mleka, 2—4 dkg cukru

Zagotowa¢ odmierzong ilos¢ mleka.
Do osobnego naczynia wsypaé proszek
kakaowy, do proszku wla¢ niewielka
ilos¢ mleka. Kakao dokiadnie rozmie-
sza¢ z mlekiem, a nastepnie przela¢ mie-
szaning do wrzacego mleka. Mieszajac
zagotowac i postodzic.

Kakao mozna rowniez przyrzadzaé
bezposrednio w szklance lub filizance; w tym celu nalezy
do szklanki wsypaé¢ przewidziang ilos¢ proszku kakaowego,
zala¢ niewielkq iloscig goracego, przegotowanego mleka, do-
ktadnie wymiesza¢ a nastepnie dopetni¢ wrzacym mlekiem,
postodzi¢ i wymieszaé.



Kakao z bitg Smietankg

2 dkg kakao, 1 1mleka, 2 dkg cukru, 30 dk $mie-
tanki kremowej i 4 dkg cukru-pudru na bitg
Smietanke

Zagotowa¢ mleko. W osobnym naczyniu rozmiesza¢ pro-
szek kakaowy z cukrem i niewielkg iloscig mleka, wla¢ mie-
szanine do wrzgcego mleka, zagotowac¢ mieszajac.

Smietanke oziebi¢, doda¢ cukier-puder i ubié¢ trzepaczka
na puszystg piane. Kakao rozla¢ do filizanek, natozy¢ na
wierzch bitg Smietanke. Bitg Smietane mozna réwniez poda-
wac osobno w dzbanuszkach porcelanowych.

Kakao owsiane

4—6 dkg kakao owsianego, 1 1 mleka, cukier do
smaku

Mleko zagotowa¢. Do osobnego naczynia wsypaé proszek
kakaowy, doda¢ cukier, wla¢ niewielkg ilos¢ mleka. Kakao
rozmiesza¢ z cukrem i mlekiem. Mieszaninge wla¢ do wrzg-
cego mleka. Mieszajac gotowa¢ okoto 3 minut. Napoj z ka-
kao owsianego mozna réwniez sporzadzi¢ dodajgc potowe
mleka i potowe wody lub na samej wodzie.

Czekolada

4 dkg czekolady, i/2 1 mleka, cukier do smaku,
V8 laski wanilii

Mleko zagotowac z dodatkiem roztartej w mozdzierzu wa-
nilii. Czekolade rozpusci¢ w naczyniu na rozgrzanej, ale
niezbyt gorgcej ptycie, wymiesza¢ z kilkoma tyzeczkami
mleka. Mieszanine wla¢ do wrzgcego mleka, mieszajac za-
gotowac. Napdj ostodzi¢ do smaku.



Wysuszony gtoég optukaé, zala¢ przegotowang wodg, pozo-
stawic przez kilka godzin. Przed podaniem zagrzaé, odcedzi¢
i ostodzi¢ do smaku.

Nap6j z obierzyn z jabtek

10 dkg suszonych obierzyn, cukier do smaku,
1 1wody

Wysuszone obierzyny optukaé, zala¢ wrzgcg woda, zago-
towaé, odstawi¢. Rozlewac do szklanek, gdy napdj ustoi sie.

Nap6j z kwiatu lipowego z miodem

4 tyzki suszonego kwiatu lipowego, 1 1 wody,
4 tyzki miodu

Na wrzgcg wode wsypaé kwiat lipowy, zagotowaé pod
przykryciem i odstawi¢, pozostawiajgc pod przykryciem je-
szcze przez kilka minut. Gotowy napar przecedzi¢ przez
sitko, doda¢ miod, rozla¢ do szklanek. Nap6j ten mozna réw-
niez podawac¢ z sokiem z malin.

Nap6j z miodu
8 dkg miodu, 2 z6ttka, sok z 2 cytryn, 2 1 her-
baty
Midd utrze¢ z zottkiem, wymieszaé na ogniu z goracg
herbatg, doda¢ sok wycisniety z cytryn (wg smaku). Napdj
ten moze byé podawany réwniez na zimno.
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NAPOJE GORACE Z DODATKIEM ALKOHOLU

Proporcje surowcoéw na 1 gotowego napoju

Poncz

1 szklanka wina biatego, i/2 szklanki wina czer-
wonego, i/2dkg herbaty, i/2 szklanki wody, 1 cy-
tryna, cukier do smaku

Herbate zaparzy¢ wrzacg wodg. Skorke z cytryny zetrzeé
na tarce, wycisngc sok z cytryny. Wino biate i czerwone po-
taczy¢ z naparem z herbaty, doda¢ sok z cytryny i skorke
cytrynowa. Postodzi¢ do smaku. Mieszaning wymieszac,
mocno podgrza¢ pod przykryciem, podawa¢ w ogrzanych
szklaneczkach.

Poncz specjalny

1 szklanka koniaku, 3 cytryny, 6 tyzek cukru,
1 szklanka goracej wody

Do naczynia szklanego lub porcelanowego wla¢ szklanke
goragcej wody, koniak, sok z cytryn, wsypaé cukier, wymie-
szac¢ i rozla¢ do szklaneczek lub pucharkow.

Poncz holenderski

3/4 szklanki araku, 2 pomarancze (okoto 40 dkg)
8 tyzek cukru, 1 szklanka mocnego naparu z her-
baty

Do naczynia wla¢ napar z herbaty, arak, wycisniety sok
z pomaranczy, doda¢ cukier, wymieszaé, rozla¢ do szklane-
czek.



12 litra wina czerwonego potstodkiego, gozdziki
i cynamon, skorka pomaranczowa, cukier do
smaku

Cze$¢ wina zagotowaé z przyprawami pod przykryciem,
przecedzi¢, postodzi¢. Pozostate wino podgrzaé pod przykry-
ciem i potaczy¢ z winem zagotowanym z przyprawami. Wino
grzane przela¢ do dzbanka i nalewac do szklanek.

Wino grzane z z6ttkiem

1/2 1wina potstodkiego, gozdziki, cynamon, 2 z64-

tka, 8 dkg cukru

Cze$¢ wina zagotowacé z przyprawami
pod przykryciem, przecedzi¢; pozostalg
czes$¢ tylko podgrza¢ pod przykryciem.
Jaja utrze¢ z cukrem, stawiajgc naczynie
z z6ktkami na parze. Do utartych i lekko
zageszczonych zottek wlewaé ciagtym
strumieniem zagotowane z przyprawa-

Hm mi wino, ubijajagc energicznie, az do

uzyskania obfitej piany. Nalezy uwaza¢, aby zoéitka nie
Sciety sie. Do masy z winem wlaé reszte podgrzanego wina,
wymiesza¢. Gorgcy napdj z piang przela¢ do dzbanka i na-
lewa¢ do szklanek.

Piwo grzane z cukrem
12 1piwa jasnego, 3 tyzki cukru

Piwo zagotowac z cukrem, rozlewa¢ do ogrzanych szkla-
nek.

Piwo grzane z przyprawami

12 1 piwa, cynamon, gozdziki, skdrka pomaran-
czowa, cukier do smaku

Cze$¢ piwa wla¢ do rondelka, doda¢ cynamon, gozdziki
i skorke pomaranczowag, przykryé¢ i gotowac przez i1— 2 mi-
nuty. Gorgcy ptyn odcedzi¢, postodzi¢ i wymiesza¢ z reszty
podgrzanego piwa. Nap6j przelaé do dzbanka i rozlewac
do szklanek.



i/2 1 piwa jasnego, 2 zoOttka jaj, 6 dkg cukru,
gozdziki, cynamon

Cze$¢ piwa zagotowaé z przyprawami, odcedzié. Zo6ttka
wybi¢ do naczynia, dodaé¢ cukier i ubijaé na puszystg mase,
stawiajgc naczynie z zottkami i cukrem na drugim naczyniu
z wrzgcg wodg. W czasie ubijania wlewa¢ matymi partiami
zagotowane z przyprawami piwo. Ubija¢ do momentu, az
ptyn zacznie lekko gestnie¢, nastepnie wla¢ pozostate pod-
grzane piwo i wymiesza¢. Gotowy nap0j przela¢ do dzbanka
i nalewac do szklanek.

NAPOJE ZIMNE OWOCOWE

Nap6j truskawkowy
60 dkg truskawek, s/4 1 wody, cukier do smaku

Truskawki optukaé¢, usung¢ szyputki, duze rozmiazdzyc,
mate zostawi¢ w catosci. Przegotowang letnig wode ostodzic,
zala¢ zmiazdzone truskawki, wymiesza¢, pozostawic¢ na 1 go-
dzine, odcedzi¢. Rozlewac¢ zimny nap6j do szklanek, dodajac
po kilka matych truskawek.

Nap6j porzeczkowy
50 dkg porzeczek, s/4 1 wody, 2—3 tyzek cukru

Wode zagotowaé. Porzeczki optuka¢, usunac szypuiki,
zmiazdzy¢ i zala¢ letnig przegotowang wodg. Dobrze wymie-
sza¢, pozostawi¢ na kilkanascie minut, az sok przejdzie
z owocow do wody. Sok z wodg przecedzi¢, porzeczki od-
cisng¢ na sicie, doda¢ cukier. Zla¢ do -szklanego dzbanka
i rozlewa¢ do szklanek.



60 dkg malin, 31 1wody, miéd do smaku

Wode zagotowac i przestudzié. Maliny
przebra¢, przela¢ wodg na sicie. Czes¢
malin zmiazdzy¢, mniejszg cze$¢ pozo-
stawi¢ w catosci. Zmiazdzone maliny za-
la¢ letnia, przegotowang wodg i pozosta-
wi¢ na kilkanascie minut, nastepnie sok
odcedzi¢ i odcisng¢ na sicie. Wla¢ do
szklanego dzbanka, doda¢ mi6d, wymie-

sza¢, wrzuci¢ pozostate cate owoce malin. Gotowy napdj roz-
lewa¢ do szklanek.

Nap6j z zurawin
40 dkg zurawin, 10 dkg cukru, 1 1wody

Wode zagotowa¢ i przestudzié. Zurawiny przebraé, optukaé
na sicie, zmiazdzy¢, zala¢ gotowang, przestudzong wodg i po-
zostawi¢ na okoto 2 godziny. Po tym czasie sok odcedzi¢, zla¢
do szklanego dzbanka, ostodzi¢. Podawa¢ w szklankach.

Nap6j z miodu i zurawin

8—15 dkg zurawin, 20 dkg miodu, 1 1wody, kwa-
sek cytrynowy

Wode przegotowaé. Zurawiny przebraé, optukaé na sicie
i rozetrze¢, zala¢ wrzaca wodg i pozostawi¢ na okoto 1 go-
dzine. Midd rozpusci¢ w pozostatej czeSci przegotowanej,
cieptej wody. Z zurawin wycisng¢ sok, wla¢ do wody z mio-
dem, mocno oziebi¢. Podawa¢ w szklaneczkach.

Napo6j z jabtek

60 dkg jabtek (4 duze jabtka), 3 szklanki wody,
8—15 dkg cukru, 1 cytryna

Wode zagotowa¢ z cukrem. Syrop przestudzi¢. Jabtka
umy¢, zetrze¢ na tarce do jarzyn i szybko zalaé syropem,
wymieszac¢ i pozostawi¢ na 2 godziny. Sok odcedzi¢, dodaé
wycisniety sok z cytryny, oziebié.



50 dkg rabarbaru, 3172 szklanki wody, mioéd do
smaku

Wode zagotowadé, przestudzi¢. Rabarbar doktadnie wymyc¢,
pokraja¢ w kostke, zmiazdzy¢, zala¢ letnig, przegotowang
wodg i pozostawi¢ na 2 godziny. Sok z wodg odcedzic,
miazge rabarbarowg lekko odcisng¢. Sok wymiesza¢ z mio-
dem. Nap0j oziebié¢, nalewa¢ do szklaneczek.

Nap6j z zielonego agrestu i renklod

30 dkg agrestu, 40 dkg dojrzatych renklod,
3 szklanki wody, cukier do smaku lub miod

Wode przegotowaé z cukrem, przestudzi¢. Agrest oczyscié
z szyputek i pozostatosSci kielicha kwiatowego, wyptukaé
i zmiazdzy¢. Renklody wyptukaé, usungé pestki, zmiazdzy¢.
Zmiazdzone owoce zala¢ letnig wodg z cukrem, pozostawic
na 2 do 3 godzin. Sok z wodg zla¢, miazge owocowg odcisngc.
Nap6j mozna doprawi¢ do smaku miodem. Oziebi¢, podawac
w szklankach.

Napd6j ze Sliwek suszonych

20 dkg Sliwek suszonych, 5 szklanek wody, cukier
do smaku, 1 cytryna

Wode przegotowaé, lekko przestudzié. Sliwki doktadnie
umy¢, zalaé przegotowang letnig wodg, dodac startg skorke
cytrynowa, pozostawi¢ na kilka godzin. Przecedzi¢, dodaé
cukier i wycisniety sok z cytryny. Oziebi¢, podawac
w szklankach.



20 dkg obierzyn jabtkowych, 10 dkg zurawin,
4 szklanki wody, cukier do smaku

Obierzyny z jabtek optukaé, zalaé czescig przegotowanej
letniej wody. Zurawiny przebraé, optukaé na sicie, zmiaz-
dzy¢ w osobnym naczyniu, zala¢ pozostalg iloScig przegoto-
wanej wody. Po kilku godzinach odcedzi¢ obierzyny oraz
odcedzi¢ i odcisng¢é zmiazdzone zurawiny. Obydwa ptyny
potaczy¢, doda¢ cukier do smaku. Oziebi¢ i rozlewaé do
szklanek.

Napéj cytrynowy

3 cytryny, 3i/2szklanki wody, 10 dkg cukru, kwa-
sek cytrynowy do smaku

Wode przegotowac, przestudzi¢. Skorke z 1 cytryny otrzeé
na tarce. Wycisniety sok z 2 cytryn i skorke potaczy¢ z prze-
gotowang wodga, ostodzié¢, doda¢ do smaku kwasku cytryno-
wego. Pozostatg cytryne ze skorkg pokraja¢ w kilka plaster-
kéw. Nap6j oziebi¢, rozla¢ do szklaneczek, witozy¢ po
2 plasterki cytryny. Mozna podawaé¢ z lodem i stomka do
picia.

Oranzada

2 pomarancze, 1 cytryna, 10—15 dkg cukru, otarta
skorka z 12 pomaranczy, 322 szklanki wody

Wode przegotowaé z cukrem, przestudzi¢. Do syropu z wo-
dy i cukru wycisngé sok z pomararnczy i cytryny, dodac
startg skdrke pomarariczy, mocno oziebi¢. Podawaé¢ w szkla-
neczkach lub pucharkach. Oranzade mozna podawac z lodem
i stomka do picia.



Oranzada ze skdérek pomaranczowych

10 dkg przesmazonych skorek pomaranczowych,
3 cytryny, 3y2 szklanki wody, i/2 szklanki lodu

Wode przegotowaé, przestudzi¢, skérki pomaranczowe po-
kraja¢ w drobniutkie paseczki lub przepusci¢ przez maszyn-
ke. Zala¢ przegotowang i przestudzong woda, doda¢ sok
z 1 cytryny. Pozostate cytryny pokraja¢ w cienkie plasterki
i whozy¢ do napoju. Oranzade oziebi¢, rozla¢ do szklaneczek
lub pucharkéw. Do kazdej szklaneczki wiozy¢ po Kkilka
kostek lodu. Do napoju podac¢ stomke do picia.

Nap6j z miodu

20 dkg miodu, 2 szklanki wody sodowej, ly2szklan-
ki wody, 2 cytryny lub kwasek cytrynowy

Midd rozpusci¢ w przegotowanej wodzie. Mieszaning wody
z miodem potgczy¢ z wodg sodowa i wycisnietym sokiem
z v2 cytryny lub kwaskiem cytrynowym. Reszte cytryny
pokraja¢ w plasterki. Nap6j oziebi¢ i podawaé w szklanecz-
kach z plasterkami cytryny.

NAPOJE ZIMNE MLECZNE

Roztrzepaniec z rzodkiewka i szczypiorkiem

11 mleka kwasnego, 10 dkg rzodkiewek, 2tyzeczki
siekanego szczypiorku, 2 tyzeczki siekanego ko-
pru, sol

Ozigbione kwasne mleko roztrzepa¢ doktadnie. Rzodkiew-
ke posieka¢ w drobne paseczki. Koper i szczypiorek drobno
posieka¢. Mleko, rzodkiewke, koper i szczypiorek doktadnie
wymieszaé, posoli¢ do smaku. Podawaé¢ w filizankach, z ty-
zeczka.



1 1serwatki, 15 dkg ogodrka Swiezego lub kwaszo-
nego, 3 tyzeczki siekanego kopru, sol

Ogorki obraé, pokraja¢c w drobng kostke. Koper drobno
posieka¢. Ogorki i koper zala¢ zimng serwatkg, wymieszac,
posoli¢ do smaku. Napdj podawac¢ w filizankach z tyzeczka.

Mleko z sokiem malinowym
(wisniowym, truskawkowym)

3 szklanki mleka stodkiego, 1 szklanka soku mali-
nowego stodkiego

Mleko stodkie przegotowaé, oziebi¢ i potgczy¢ z sokiem
malinowym, wymiesza¢. Napdj podawa¢ w szklankach lub
filizankach.

Mleko z malinami

3 szklanki mleka stodkiego, 40 dkg malin, cukier-
-puder

Mleko zagotowac i oziebi¢. Maliny przebra¢, przela¢ wodg
na sicie, rozmiazdzy¢, wycisna¢ sok, odcedzi¢. Sok z malin
wla¢ do mleka, wymiesza¢, postodzi¢ do smaku i mocno ozie-
bi¢. Nap6j podawac zaraz po sporzadzeniu i oziebieniu.

Mleko z wisniami

3 szklanki mleka stodkiego, 60 dkg dojrzatych
wisni sokowych, cukier

Wisnie optukaé, usunac szypuitki, wyjaC pestki, zasypaé
cukrem i pozostawi¢ na kilka godzin. Mleko zagotowac
i oziebi¢. Odcedzi¢ sok z wis$ni, potgczy¢ z mlekiem, wymie-
sza¢ i mocno oziebié. Oziebiony nap6j podawaé w szkla-
neczkach.



Mleko z sokiem cytrynowym
3 szklanki mleka, sok z 3 cytryn, cukier-puder

Mleko przegotowane i oziebione potgczy¢ z wycisnietym
sokiem z cytryn, doda¢ cukru i wymieszaé. Przela¢ do szkla-
nego dzbanka. Zimny napdj podawaé¢ w szklaneczkach.

Nap6j z mleka i brzoskwin

1 szklanka mleka stodkiego, 1 szklanka $mietanki
kawowej (10%), 80 dkg dojrzatych brzoskwin,
8—15 dkg cukru, 172 szklanki lodu

Brzoskwinie optuka¢, usungC pestki, zala¢ matg iloScig
wrzacej wody, rozgotowaé. Rozgotowane brzoskwinie prze-
trze¢ przez sito, zmiesza¢ z cukrem, ostudzi¢. Mleko przego-
towac, oziebi¢ i polgczy¢ ze Smietanka. Zimny przecier
z brzoskwin potaczy¢ z mlekiem i $mietankg, -wymieszac,
przela¢ do szklanego dzbanka. Podawaé¢ w szklaneczkach
z rozdrobnionym lodem.

Nap6j z mleka i truskawek

li/2 szklanki mleka, 1 szklanka $mietanki 10%,
60 dkg truskawek dojrzatych, cukier-puder

Mleko i $mietanke przegotowa¢, wymiesza¢ i oziebié.
Truskawki optukac, obraé¢ z szyputek, przetrze¢ przez sito,
zmiesza¢ z cukrem. Przecier z truskawek potgczy¢ z mle-
kiem i Smietankg, wymieszaé, oziebié, przela¢ do szklanego
lub krysztatowego dzbanka ustawionego na tacy koto szkla-
neczek.



li/2 szklanki mleka, 1 szklanka $mietanki 10%,
50 dkg dojrzatych poziomek, cukier-puder

Mleko i $mietanke przegotowaé. Poziomki optuka¢ na
sicie. Wiekszg cze$¢ poziomek przetrzeé przez sito, ostodzic.
Cze$¢ dojrzatych poziomek pozostawi¢ w catosci.

Przecier z poziomek potaczy¢ z oziebiong mieszaning mle-
ka i Smietanki, wymiesza¢, dodaé cate owoce poziomek. Na-
p6j przelaé¢ do dzbanka szklanego. Podac szklaneczki i ty-
zeczki.

Nap6j ze $Smietanki i malin
3 szklanki $mietanki 1|0°§ 40 dkg malin, cukier,
(o]

Smietanke zagotowaé, oziebié. Maliny przebraé, przetrzeé
przez sito, do przecieru dodaé cukier. Smietanke potaczyé
z przecierem malinowym, wymiesza¢. Do dzbanka szklanego
lub krysztatowego witozy¢ rozdrobniony 16d, wla¢ napoj.
Z dzbanka rozlewac napdj do szklaneczek.

Nap6j ze Smietanki i poziomek

3 szklanki $mietanki 10%, 40 dkg dojrzatych po-
ziomek, cukier do smaku

Smietanke przegotowaé i oziebi¢. Poziomki przebrad,
optuka¢. ™ poziomek przetrze¢ przez sito i postodzié.
IU cze$¢ poziomek pozostawi¢ w catosci. Przecier z poziomek
wymiesza¢ ze $mietankg i catymi owocami poziomek. Napgj
przela¢ do dzbanka szklanego, nalewa¢ do szklaneczek, po-
dac tyzeczki.



Proporcja surowcow na 4 porcje

Kawa mrozona

3 dkg kawy ziarnistej, i/2 1 wody, 4 dkg cukru,
15 dkg $mietanki kremowej, 2 dkg cukru-pudru

Kawe zemleé, zaparzyé, odcedzié, ostodzi¢ i oziebié. Smie-
tanke kremowg ubi¢ z cukrem-pudrem na puszystg piane.
Oziebiong kawe wla¢ do maszynki do lodéw i zamrozi¢ na
potgesta mase. Zamrozong kawe natozyé do filizanek, na
wierzch potozy¢ ubitg $mietanke.

Kawa biata mrozona

2 dkg kawy ziarnistej, 2 dkg kawy zbozowej,

1/2 szklanki wody, i/2 1 mleka, i/4 laski wanilii,

5 dkg cukru, 2 zottka, wanilia, 10 dkg $mietanki
kremowej, 2 dkg cukru-pudru

Kawe ziarnistg zemleé, doda¢ kawe zbozowa, zaparzy¢
wrzaca wodg. Mleko zagotowaé¢ z roztartg w mozdzierzu
wanilia. Zottka utrzeé z cukrem, do zoéttek z cukrem wlaé
gorgce mleko, stale mieszajac, ubi¢ na parze. Mieszanine jaj
z mlekiem oziebi¢, doda¢ napar kawy i zamrozi¢ na pot-
ptynng mase.

Smietanke kremowga ubié¢ z cukrem na puszystg piane.
Zamrozong kawe natozy¢ do filizanek, na wierzch potozyé
bitg Smietanke.

Kakao mrozone z bitg $mietanka

1 dkg kakao, i/ 1 mleka, 1—2 dkg cukru, 10 dkg
Smietanki kremowej, 2 dkg cukru-pudru

Mleko zagotowac. Proszek kakaowy wsypaé do drugiego
naczynia, doda¢ cukier, wymieszaé, wla¢ 3 tyzki mleka,
wszystko doktadnie rozprowadzic¢ i wla¢ do wrzacego mleka,
zagotowaé, oziebi¢. Smietanke kremowg ubi¢ z cukrem-
-pudrem na puszysta piane. Oziebione kakao zamrozi¢ w ma-
szynce do lodéw na pdiptynng mase, a nastepnie rozla¢ do
filizanek. Na wierzch potozy¢ bitg Smietanke.
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Proporcja surowcow na okoto 250 ml gotowego napoju

Sherry Kohler

5 tyzeczek cukru, sok z i/3 cytryny, i/4 szklanki

koniaku ,,Cherry Brandy'l 5 plasterkow cytryny

lub pomaranczy, i/2 szklanki wody mineralnej,
i/4 szklanki lodu tluczonego

Do naczynia szklanego lub porcelanowego wsypac cukier,
wla¢ wycisniety sok z cytryny, doda¢ koniak, wode mine-
ralng, wymiesza¢. Do 3 lub 4 pucharkéw witozy¢ rozdrobnio-
ny léd, wla¢ napéj, witozyé plasterki cytryny lub pomarani-
czy. Kobler podawaé ze stomka i tyzeczka.

Kohler szampanski

5tyzeczek cukru, 172 szklanki szampana, i/4szklan-
ki wody sodowej lub mineralnej, 1 kragzek anana-
sa (z puszki), 172 szklanki lodu

Do naczynia szklanego lub porcelanowego wsypac cukier,
wla¢ szampan, doda¢ wode sodowg lub mineralng, wymie-
sza¢. Do pucharkéw natozy¢ rozdrobniony 1éd, wlaé¢ napoj,
do kazdego pucharka witozy¢ kawateczek ananasa. Podawac
ze stomka i tyzeczka.

Kobler kawowy

li/2tyzeczki prawdziwej zmielonej kawy, 1szklan-
ka wody, 2 tyzeczki cukru, i/4 szklanki koniaku,
i/4 szklanki rumu, i/2 szklanki lodu

Zagotowa¢ 1 szklanke wody, na gotujagcg wode wsypaé
kawe, zaparzy¢, odcedzi¢, postodzi¢ i oziebi¢. Lod drobno



pottuc, natozy¢ do 3 lub 4 pucharkéw, wla¢ oziebiony napar
z kawy oraz rum i koniak. Kobler kawowy podaje sie ze
stomka.

Kobler z Wermuthem

5tyzeczek cukru, 12 szklanki Wermuthu, i/4szklanki
wody sodowej lub mineralnej, 5 dkg owocow (po-
ziomki, truskawki), i/2 szklanki lodu

Léd natozy¢ do pucharkow, na léd wsypaé cukier, wlac
wino i wode sodowg. Do napoju wiozy¢é owoce dojrzate,
drobne (poziomki, truskawki). Podawa¢ do napoju stomke
i tyzeczke.

Kobler ananasowy
3/4 szklanki wina renAskiego, sok z 1 cytryny,
2 tyzki likieru wisniowego, 2 krazki ananasa,
12 szklanki lodu
Krazki ananasa wtozy¢ do szklanego lub porcelanowego
naczynia, zala¢ winem, postawi¢ na chwile, aby wino na-
brato aromatycznego zapachu ananasa. Doda¢ sok cytryno-
wy i likier wisniowy. L6d rozdrobniony natozy¢ do puchar-
kéw i wlaé napéj. Ananas podzieli¢ na réwne czesci i wiozyé
do kazdego pucharka z napojem. Do napoju mozna podac
stomke i tyzeczke.l

Mazagran

1 dkg kawy ziarnistej, 1 szklanka wody, 1 kieli-
szek koniaku, 2 tyzki cukru, i/4 szklanki lodu

Wode zagotowaé. Zmielong kawe zaparzy¢ czescig wrzacej
wody. Wywar odcedzié¢, doda¢ cukier, reszte wody, ostudzi¢,
zmiesza¢ z koniakiem. Nap6j mocno oziebi¢, doda¢ roz-
drobniony 16d. Nap6j rozlewaé¢ do wysokich szklaneczek
i podawac ze stomka.



1 krazek ananasa (z puszki), s tyzeczek cukru,
i74 szklanki likieru Maraskino, is2 szklanki wina
renskiego, is4 szklanki lodu

Ananas podzieli¢ na 4 czesci, wtozy¢ po kawatku do 4 pu-
charkéw, wsypa¢ po 2 tyzeczki cukru, doda¢ léd ttuczony,
nala¢ wino i likier. Do napoju podawac stomke.

Nap6j bombajski

va szklanki likieru cytrynowego, is4 szklanki ko-
niaku, 2 #tyzeczki cukru, skorka cytrynowa,
112 szklanki lodu

Z cukru i szklanki wody przygotowaé syrop, ozigbic.
Koniak i likier wymieszaé z drobng posiekana skdrka cytry-
nowag i syropem. Do pucharkéw natozy¢ po kilka kawatkdw
lodu i wla¢ przygotowany nap6j. Do napoju podawaé
stomke.

Kruszon kosmopolitanski

12 szklanki wina gronowego biatego, Va szklanki

koniaku, is4 szklanki wody sodowej, *Ma szklanki

likieru cytrynowego, 2 plasterki  pomaranczy,
12 szklanki lodu

Wino, koniak i likier wymieszaé w naczyniu. Do 3 lub 4
pucharkéw natozy¢ po kilka kawatkéw lodu i wlaé napdj.
Do kazdego pucharka doda¢ pét krazka pomaranczy. Do na-
poju podawaé stomke.

Kruszon Warmandzki

3 tyzki cukru, w4 szklanki Cherry Brandy,

14 szklanki koniaku, ir2 szklanki wody sodowej,

i/ szklanki wina owocowego biatego, sok z 1 cy-
tryny, 2 plasterki cytryny, ir2 szklanki lodu

Do kazdego pucharka lub szklaneczki natozyé po kilka
kawateczkow ttuczonego lodu, po pét plasterka cytryny, za-
sypa¢ cukrem inalaé¢ wina, likieru, soku z cytryny i koniaku
w réwnych czesciach. Do napoju mozna poda¢ stomke.



i/l4 szklanki wina owocowego, biatego stodkiego,
1/2 szklanki wody sodowej, i/4 szklanki waddki
zwyktej, 2 tyzki cukru, skoérka z i/4 cytryny,
15 dkg surowych truskawek lub brzoskwin, lub
10 dkg owocow konserwowych, i/4 szklanki lodu

Owoce (truskawki, brzoskwinie) zdrowe, $redniej wielkosci
przebraé, optukac¢, odsgczy¢ na sicie, duze owoce podzieli¢ na
czesci. Z cukru i 2 tyzeczek wody sporzadzi¢ syrop, ostudzic.
Do szklanego lub krysztatowego dzbanka wtozy¢ rozdrobnio-
ny na niewielkie kawatki 16d. Na 16d potozy¢ owoce, zalac
syropem, wla¢ wino, wode sodowg, wodke oraz startg skor-
ke z cytryny. Kruszon nalewaé¢ z dzbanka do szklaneczek.

Kruszon pomaranczowy

12 szklanki wina biatego, Va szklanki wody sodo-

wej, 10 dkg smazonej skorki pomaranczy,

i/4 szklanki lodu, sok z /2 cytryny lub kwasek
cytrynowy, 2 tyzki cukru, 2 tyzki wody

Z cukru i wody przygotowac syrop, oziebi¢. Skérke poma-
ranczowg pokraja¢c w drobne paseczki lub w kostke. Do
dzbanka szklanego witozy¢ rozdrobniony 16d, wrzucié skdrke
pomaranczowa, wla¢ syrop, wino, wode sodowg, sok z cytry-
ny. Kruszon rozlewa¢ z dzbanka do szklaneczek lub pu-
charkow.

Wino z lodami

3/4 szklanki wina czerwonego, 12 dkg lodéw wa-
niliowych

Wino mocno oziebié, rozla¢ do szklaneczek lub pucharkéw.
Do wina witozy¢ kulki lodow waniliowych.



Szprycer

i/ szklanki wina, s4 szklanki wody sodowej,
iza szklanki lodu

Wino wymieszaé z wodg sodowg, mocno ozighi¢. Léd roz-
drobni¢, wiozyé do szklanego dzbanka. Na I6d wla¢ miesza-
nine wina z wodg sodowg. Nap6j rozlewaé do szklaneczek.
Przy podawaniu szpryceru do stotu powinno sie podawac
réwniez stomke do picia.

Koktail lesny

ir2 szklanki $mietanki 10%, is4 szklanki stodzone-
go soku z zurawin, i/4 szklanki woédki zwykiej,
*/s szklanki lodu

Do naczynia szklanego wla¢ woédke i sok z zurawin. Mie-
szaning wla¢ powoli do $mietanki, stale mieszajgc i oziebic.
L&d rozdrobni¢, wtozy¢ do napoju w dzbanku. Koktail leSny
nalezy dobrze ozigbi¢ i podawa¢ w szklaneczkach lub pu-
charkach ze stomka.

Koktail malinowy

i;2 szklanki Smietanki 10%, i/4 szklanki soku ma-
linowego, ir4 szklanki koniaku, i/4 szklanki lodu

Smietanke wlaé do dzbanka krysztatowego lub szklanego.
Sok malinowy i koniak wla¢ powoli do $mietanki, stale mie-
szajac. Koktail oziebi¢, rozdrobniony 16d doda¢ do dzbanka
lub bezposrednio do pucharkéw. Na l6d nalewaé koktail.
Przy podawaniu koktailu malinowego do stotu powinno sie
podawac stomke do picia.



Nap6j z pomidoréw

80 dkg pomidoréw dojrzatych, 1—2 szklanek
wody, sok z cytryny lub kwasek cytrynowy,
cukier i sol
Pomidory optukaé, rozgnies¢, zala¢ przegotowang woda,
zostawi¢ na godzine, odcedzi¢, doda¢ sok cytrynowy albo
kwasek cytrynowy oraz sél i cukier do smaku. Nap6j ozie-
bi¢, przela¢ do dzbanka, nalewa¢ do szklanek.

Nap6j z pomidoréw i jabtek

80 dkg pomidoréw Swiezych, lub 2 szklanki soku
pomidorowego, 50 dkg jabtek, i/2 szklanki wody,
cukier, kwasek cytrynowy
Pomidory optukaé, zmiazdzy¢. Jabtka umy¢, zetrze¢ na
tarce. Pomidory i jabtka zalaé przegotowang letnig woda,
pozostawi¢ na 1—2 godziny. Sok odcedzi¢, pomidory i jabtka
lekko wycisngé, wymiesza¢ z cukrem i kwaskiem cytryno-
wym. Nap6j oziebi¢, przela¢ do dzbanka. Z dzbanka nalewac
do szklaneczek.

Nap6j z soku pomidorowego z sokiem z kapusty

i/21 soku pomidorowego $wiezego lub z konserw,
ilt 1soku z kiszonej kapusty, i/4 1 wody, 2 kostki
»maggi“, sol 1 cukier
Sok z pomidoréw zmieszaé z sokiem z kiszonej kapusty
i z przegotowang woda. Nap6j przyprawic¢ kostka ,,maggi*,
solg i cukrem.

Nap6j z pomidoréw i ogorkow

50 dkg pomidorow, 50 dkg ogorkéw Swiezych lub
kiszonych, 1 szklanka wody, 2 tyzeczki siekanego
kopru, sol, cukier
Pomidory umy¢, rozgnies¢ lub przepusci¢ przez maszynke.
Ogorki umy¢, obraé, zetrze¢ na tarce do jarzyn. Przegoto-
wang i przestudzong wodg zalaé miazge z pomidoroéw i ogér-
kéw, pozostawi¢ na 1—2 godziny. Sok odcedzié. Pomidory
i ogorki lekko odcisnaé. Do soku doda¢ posiekany koper oraz
sl i cukier do smaku. Nap6j oziebi¢, przela¢ do dzbanka
i rozlewac do filizanek lub szklanek.



80 dkg pomidorow, 1 szklanka soku porzeczko-
wego, 1 szklanka wody, 1 cKtryna lub kwasek
cytrynowy, cukier

Pomidory umy¢, zmiazdzy¢ i zalaé przegotowang i prze-
studzong wodg, pozostawi¢ na 2 godziny. Sok z pomidorow
odcedzi¢ i wymiesza¢ z sokiem porzeczkowym lub zurawi-
nowym. Utrze¢ skdrke z cytryny. Sok z cytryny wycisngc.
Skaérke i sok z cytryny dodaé do napoju, postodzi¢ i wymie-
sza¢. Napoj oziebi¢, zla¢ do dzbanka i nalewac¢ do szklane-
czek.

Nap6j z marchwi i jabtek

80 dkg marchwi, 50 dkg I{abiek, 1 szklanka wody,
cukier, skorka cytrynowa

Wode przegotowaé razem ze skorka cytrynowg. Marchew
umy¢, oskroba€, zetrze¢ na tarce o drobnych otworkach.
Jabtka obrac i zetrze¢. Utartg marchew i jabtka zala¢ prze-
gotowang i ostudzong wodg i pozostawi¢ na 2 godziny. Sok
odcisng¢, ostodzi¢, oziebié¢, zlaé do dzbanka i nalewac¢ do
szklaneczek.

Nap6j z marchwi i porzeczek

80 dkg marchwi, 40 dkg porzeczek, 1 szklanka
wody, cukier

Wode przegotowaé. Marchew umy¢, obra¢, optukaé i ze-
trze¢ na tarce o drobnych otworkach. Porzeczki optukag,
usung¢ szypuitki, zmiazdzy¢. Utartag marchew i miazge po-
rzeczkowg zala¢ przestudzong wodg i pozostawi¢ na 2 go-
dziny. Sok odcisng¢, postodzié, oziebi¢. Przela¢ do dzbanka*
a nastepnie rozlewac¢ do szklaneczek.



80 dkg marchwi, i/2 szklanki soku z malin lub
zurawin, 2 szklanki wody, cukier, 1 cytryna lub
kwasek cytrynowy

Wode przegotowaé. Marchew umy¢, obraé, optukaé, ze-
trze¢ na tarce o drobnych otworkach, zalaé przegotowang
letnig woda, pozostawi¢ na 1—2 godziny. Sok z marchwi
odcisngé. Do soku z marchwi dodaé¢ sok owocowy, sok wy-
cisniety z cytryny lub kwasek cytrynowy. Nap6j postodzié,
mocno oziebi¢, przela¢ do szklanego dzbanka, rozlewaé do
szklanek.

Nap6j z marchwi, rabarbaru i miodu

80 dkg marchwi, 40 dkg rabarbaru, 1 szklanka
wody, midd, skérka pomaranczowa

Zagotowa¢ wode ze skorkg pomaranczowg. Marchew
umy¢, obraé, optukac, zetrze¢ na tarce o drobnych otwor-
kach. Rabarbar umy¢, pokraja¢ w kostke i zmiazdzyé. Mar-
chew i rabarbar zala¢ przegotowana, przestudzong wodg
i pozostawi¢ na 1— 2 godziny. Sok odcisng¢, doda¢ miodu do
smaku, przela¢ do dzbanka szklanego, oziebiony nap6j roz-
lewa¢ do szklaneczek.

Nap6j z kiszonej kapusty

3 szklanki soku z kapusty, 1 szklanka wody, cu-
kier i s6l do smaku

Do soku z kiszonej kapusty doda¢ przegotowang i prze-
studzong wode, cukier i sdl do smaku, przecedzi¢. Podawac
w szklaneczkach.

Napo6j z kiszonej kapusty z sokiem pomidorowym

3 szklanki soku z kapusty, 1 szklanka soku pomi-
dorowego lub 25 dkg pomidoréw, i/2 szklanki wo-
dy, cukier, sol, 1 tyzka siekanego kopru

Do soku z kiszonej kapusty doda¢ sok z pomidoréw, prze-
gotowang i przestudzong wode, posiekany koper, sél i cu-
kier do smaku, doktadnie wymiesza¢. Oziebiony nap6j poda-
waé w szklaneczkach.



zakwas

1 kg burakéw ¢wiktowych, 2 1 wody, 6 dkg Chle-
ba zytniego razowego, cukier, sol, 2 tyzeczki sie-
kanego kopru

Przygotowanie zakwasu

Buraki doktadnie wymy¢, obra¢ ze skorki, optukaé, po-
krajaé w plastry, wtozy¢ do kamiennego garnka lub stoja
szklanego. Wode przegotowac, przestudzic¢ i cieptg zala¢ bu-
raki w garnku. Do burakéw doda¢ kawateczki razowego
chleba, przykryé czystg Sciereczkg i pozostawi¢ w cieptym
pomieszczeniu w temp. 18—20° C przez 3 dni. Gotowy kwas
burakowy nalezy zla¢ do butelek i zakorkowac.

Przygotowanie napoju

4 szklanki kwasu burakowego postodzi¢ i posoli¢ do sma-
ku, doda¢ drobno posiekany koper, oziebié, podawac
w szklaneczkach.

Nap6j ze Swiezych ogorkéw z koprem
1.50 kg ogorkow, 2 tyzeczki siekanego kopru, sol

Ogorki umy¢, obra¢, optukaé, zetrze¢ na tarce do jarzyn,
wycisng¢ sok, posoli¢, doda¢ drobno usiekany koper, wy-
miesza¢. Zimny nap0j zla¢ do dzbanka i rozlewac¢ do szkla-
neczek.

Nap6j z ogorkow i miodu
1.50 kg ogorkow, 15—20 dkg miodu, 1 cytryna lub
kwasek cytrynowy

Ogorki umy¢, obrac, optuka€, zetrze¢ na tarce, wycisngé
sok. Do soku doda¢ midd, sok z cytryny lub kwasek cytry-
nowy, wymiesza¢, zla¢ do dzbanka i oziebiony nalewac do
szklaneczek.



2 szklanki kwasu burakowego, 50 dkg jabtek,
1 szklanka wody, cukier

Jabtka umy¢, zetrze¢ na tarce o drobnych otworkach, za-
la¢ przegotowang letnig wodg i pozostawi¢ na 2 godziny. Sok
odcisng¢, potaczy¢ z kwasem burakowym, postodzi¢, wy-
mieszac€, oziebi¢ i zla¢ do dzbanka szklanego. Nap6j nalewaé
do szklaneczek.

KWASY

Kwas jabtkowy

50 dkg jabtek, 10 dkg rodzynek, 3 szklanki wody,
cukier

Jabtka obraé, drobno pokraja¢, wsypac do stoja, dodac ro-
dzynki, cukier, zala¢ przegotowang wodg i pozostawi¢ przez
tydzien. Po tygodniu przecedzi¢ kwas przez ptétno, przelac
do butelek i zostawié przez kilka dni w chtodnym miejscu.
Kwas mozna uzywaé po 2—3 dniach.

Kwas porzeczkowy

40 dkg porzeczek, 3 szklanki wody, 10 dkg cukru,
2 dkg drozdzy, gozdziki

Porzeczki optuka¢, oddzieli¢ od szyputek, zmiazdzy¢, za-
la¢ woda z dodatkiem gozdzikéw i zagotowaé, przecedzic,
wycisnaé, dodac¢ cukier, ostudzi¢. Dodac¢ rozciericzong letnig
wode, drozdze i zostawi¢ na 24 godziny, aby sok sfermen-
towat. Po tym czasie zla¢ do butelek, zakorkowaé i pozosta-
wi¢ w chtodnym miejscu okoto 3 -dni. Gotowy kwas podawac
w szklaneczkach.



Kwas zurawinowy

30 dkg zurawin, 4 szklanki wody, 15 dkg cukru,
i/2dkg drozdzy

Zurawiny przebraé, optukaé, zmiazdzyé w garnku, zalaé
wodg i gotowac przez okoto 10 minut. Przecedzi¢ przez sito,
dodaé cukier, wymieszaé. Gdy sok przestygnie dodaé roz-
mieszane z odrobing cukru i wody drozdze, doktadnie wy-
riieszac¢, zla¢ do butelki, zakorkowac i pozostawi¢ w chitod-
nym miejscu przez 3 dni. Gotowy kwas nalewaé¢ do szkla-
neczek.

Kwas chlebowy

5 szklanek wody, 10 dkg razowego zytniego Chle-
ba, 172 dkg drozdzy, 4 dkg rodzynek, 10 dkg cukru

Chleb razowy pokrajaé w kostke, wstawi¢ do piekarnika,
wysuszy¢. Chleb przetozy¢ do stoja, zalaé gorgca przego-
towang wodg. Gdy ptyn przestygnie doda¢ drozdze roz-
puszczone w niewielkiej ilosci wody z cukrem i reszte cu-
kru. Ptyn pozostawi¢ na 24 godz., a nastepnie zla¢ do bu-
telek i dodaé rodzynki. Przechowywaé przez 3 dni w chtod-
nym i ciemnym pomieszczeniu. Gotowy kwas podawac
w szklaneczkach.
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