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Owoce z #zw. dzikiego stanu sag — jak to sie u nas
popularnie méwi — szalenie zdrowe. Naukowcy-zie-
larze stwierdzajg nieraz zupelnie niezwykte ich wiasci-
wosci, poza zawartoscig witamin, makro- i mikroelemen-
tow, kwaséw organicznych, olejkéw eterycznych,
barwnikow i wielu innych specyficznych zwigzkéw.
Ostatnio na przyktad wykryto, ze znajdujg sie w nich
rowniez zwigzki immunostymulujgce, a zwiaszcza inter-
ferogenne, czyli te, ktére powodujg hamowanie roz-
woju wirusow.

Wiadomo, ze jedng z najistotniejszych substancji immu-
nologicznych w organizmie cztowieka jest interferon —
substancja biatkowa, ktérej jednym z wielu ,,obowigz-
kow" jest wiasnie hamowanie rozwoju wiruséw. Im
wiecej wiec bedziemy mieli tego zwigzku, tym wieksza
bedzie nadzieja, ze nie zaatakuje nas ktora$ ze strasz-
nych chorob, jak wirusowe zapalenie mézgu lub watroby,
stwardnienie rozsiane, a nawet i nowotwory... oczy-
wiscie te, powodowane przez wirusy. Obecnoscia
zwigzkéw interferopodobnych tlumaczy sie dzi§ —

w wypadkach wielu chorob —  skuteczno$¢ ziot
i tzw. babskich lekdéw czy tez zalecen medycyny
ludowej.

Zywieniowcy wierzg, ze owoce i ziota zebrane z dzi-
kiego stanu, ale ze S$rodowiska nie zanieczyszczonego,
rosngce na nie nawiezionej, chemig glebie, moga za-
wiera¢ zwigzki, ktore przyczyniajg sie do uzyskania
petnego zdrowia. Tlumaczg to tym, ze przyroda stara
sie wyposazy¢ swoje owoce w najwartosciowsze sklad-
niki, gdyz przeciez znajdujgce sie¢ w owocach nasiona —
to warunek przetrwania gatunku.



Ale niestety cywilizacja potrafi zniszczy¢ wszystko.
Oto przyktad. Co roku pewien profesor w Warszawie
zbierat z jarzabu, rosngcego na jego podworku, wspa-
niate kiscie jarzebiny i robit z nich pyszny, ulubiony
dzem. Az tu kilka lat temu zauwazyt, ze gotebie, ktore
skubaty sobie czerwone korale, po jakims$ czasie zatru-
waty sie i padaly martwe. Motoryzacja tak skazita Sro-
dowisko, ze przestrzega sie przed zbieraniem w miastach
ziot i owocow, gdyz sg trujgce. Juz nikt w warszawskiej
Alei Niepodlegtosci nie tamie gatgzek wspaniatych lip,
pachngcych miodem, bo wiadomo, Ze ich kwiat to nie
lekarstwo, lecz — trucizna. Nie wolno tez zbiera¢ tar-
niny, owocOw czarnego bzu, pieknych, zo6tych, so-
czystych mirabelek rosngcych w parkach oraz tuz za
miastem. To samo odnosi sie do drzew owocowych,
rosnacych przy uczeszczanych szosach.

Samochody, traktory, motocykle, ciezaréwki, autobusy
i inne pojazdy wydzielajg czasteczki oftowiu, kadmu
i berylu. A juz w starozytnosci wiedziano, ze oléw moze
by¢ przyczyng chordéb umystowych, gdyz uszkadza ko-
morki maézgowe. U zwierzat doswiadczalnych zaobser-
wowano, ze wywotuje raka nerek i uszkadza krwiobieg.
A u ludzi? Tam gdzie stwierdzono wieksze jego stezenie,
wiec przy ruchliwych szosach, autostradach itp., zaobser-
wowano wyzsze wskazniki $miertelnosci wywotane nowo-
tworami nerek, zotadka, jajnikow, a takze biataczka
i miesakami limfatycznymi. Rakotworcze sg takze benzo-
pireny oraz pyty ze startych opon samochodowych.
Warto tez wiedzie¢, ze nie skazona gleba moze zawie-
rac ok. 15 ppm otowiu. Ale probki pobrane z szos
i autostrad wykazaly, ze bywa go 1000— 6000 ppm,
a na ruchliwych autostradach nawet do 50000 ppm.
Cztowiek jest wobec skazonego powietrza, gleby i wody
bezbronny. Moze tylko ucieka¢ do zdrowszych miejsc,
ale tam dogonig go samochody — to dobrodziejstwo
i przeklenstwo cywilizacji XX w.



Trzeba sie jednak ratowa¢ jak mozna. Przede wszyst-
kim nie zbiera¢ i nie jada¢ zatrutych owocOw i roslin.
Ponadto dbaé, aby w pozywieniu byto dos¢ magnezu,
wapnia, cynku i witamin, szczeg6lnie A i C. Dodajmy,
ze wapn skutecznie blokuje przyswajanie otowiu
w przewodzie pokarmowym, a jest go duzo w mleku,
a takze w wielu owocach i zieleninach.

Wszystkie te wiadomosci na temat otowiu i zatruwania
srodowiska podajemy specjalnie, aby uczuli¢ osoby
lubigce zbiera¢ owoce z dzikiego stanu. Pamietajmy
wiec, ze wolno je zrywac tylko tam, gdzie jest zdrowe,
nie zatrute Srodowisko.



CHARAKTERYSTYKA POSZCZEGOLNYCH

GATUNKOW
OWOCOW DZIKO ROSNACYCH

BERBERYS

Jeszcze tylko w miastach, parkach i przy ulicach —
jako zywoptoty — rosng sobie bujnie piekne berbe-
rysy, rzadziej mozna je spotkaC na skrajach laséw i na
polanach, czyli w dzikim stanie. Gdziekolwiek rosty
przy polach uprawnych, zostaly wytepione. Nic dziw-
nego. Ich liscie sa zywicielami rdzy zdzbtowej —
groznego szkodnika zboz.



Berberys kwitnie — i niezbyt wtedy mito pachnie —
W maju i czerwcu, a owocuje gronkami pieknych, matych,
podtuznych owocéw czerwonej barwy we wrzesniu
i pazdzierniku. Ciekawe, ze zawierajac duzo cukru
owocki te sg bardzo kwasne. Nawet nieraz zwa je
kwasnicg. Majg takze takie ilosci witaminy C, jak truskaw-
ki, a bywa ze duzo wieksze, bo od 60 do nawet
170 mg%. Sa ponadto zrédiem pektyn i substancji
gumowych oraz witaminy P.

Berberysowych jagdd nie jada sie na surowo, ale robi
sie z nich konfitury, dzemy, galaretki i r6zne napoje,
takze i alkoholowe. Nasze prababcie nieraz je drylo-
waly, ale juz wtedy modwiono, ze ,wydrylowanie pot
kilograma berberysu zajmuje p6t dnia". Na pocieche
dodawano, ze konfitury z berberysu majg bardzo mity,
kwaskowatly smak i piekny kolor. Ponadto wykazuja
whasnosci lecznicze: pobudzajg apetyt, dziatajg przeciw-
goraczkowo i przyspieszaja przemiane materii.

BOROWKA — BRUSZNICA



Odznacza sie ona cierpkawym smakiem, na ogo6t bardzo
tubianym. Oprocz innych witamin, ma wyjatkowo duzo
rutyny (witamina P), bo 310 do 600 mg%. Ponadto
zawiera arbutyne, ale duzo wiecej jest jej w lisciach
niz w owocach. Arbutyna to dobry lek przy chorobach
nerek i pecherza, np. przy nieSwiadomym moczeniu.
Owoce borowki majg i te mitg ceche, ze nietatwo sie
psuja, a zebrane niezbyt dojrzate po paru dniach
,»,dojda". Przed psuciem chroni je kwas benzoesowy,
ktorego w 1 kg tych owocdéw jest 1— 2 graméw. Z tego
tez powodu .brusznice nie nadaja sie na wino. | bardzo
dobrze, bo jest ich w kraju coraz mniej. W domu przy-
rzadza sie z brusznic dzemy i to w potgczeniu z grusz-
kami lub jabtkami.

Na dzem trzeba owoce przebraé. Zwykle zrywa sie je
przez kilka dni, gromadzac w miskach, a potem naste-
puje zmudna robota przebierania. Trzeba usunaé¢ wszel-
kie zanieczyszczenia, jak listki, igly drzew iglastych,
trawki i wreszcie matenkie owoce zielone, ktére w gron-
kach dostaly sie miedzy dojrzate. Wyrzuca sie takze
owoce brazowe i szkliste. Zbrazowienie i szklistos¢
mogg powsta¢ wskutek urazéw mechanicznych albo tez
moga by¢ wywotane specjalnym grzybkiem.

W niektorych okolicach macznica lekarska (Arctostaphy-
los uva ursi), wystepujaca duzo rzadziej niz brusznica,
tworzy cate tany. Owoce jej do zludzenia przypominajag
brusznice, a liscie wykazujg duze podobienstwo. Od-
rozni¢ je tatwo dzieki temu, ze liscie macznicy na spod-
niej stronie majg delikatng siateczke nerwow, a brusz-
nicy — maja lekko podwiniete brzegi i gruczoiki
w postaci czarnych punktéow. Owoce macznicy —
w $rodku biate i maczyste — nie sg trujace, ale i nie sg
tez jadalne. Trzeba pilnowaé szczegdlnie dzieci, aby
zbierajgc brusznice, nie pomylity jej z jagodami
macznicy.



CZARNA JAGODA

Czarna jagoda, nazywana tez czernicg, a w niektorych
rejonach kraju — boréwka, wystepuje na powierzchni
11% naszych laséw. Jej owoce stanowig 50% zbioru,
a kiedy$ zajmowaly 95% eksportu wszystkich owocow
z naszych lasow.

Wiadomo, ze czarne jagody nalezg do jednych z naj-
zdrowszych owocow. Swieze dziatajg lekko przeczyszcza-
jaco, a herbatka z ich suszu — dziata wprost przeciw-
nie, bo leczy biegunki. Sg wskazane dla cukrzykéw
i dla os6b narazonych na pylice, np. gérnikéw. Tak
w kazdym razie uwaza sie w Anglii. Ponadto poleca sie
je lotnikom i kierowcom, szczegdélnie pracujgcym w nocy,
gdyz zawierajga szybko przyswajalng witamine A.
Potrafig tez wigza¢ toksyny bakteryjne i inne szkodliwe
zwigzki w przewodzie pokarmowym, ufatwiajgc ich
usuwanie wraz ze stolcem i utrudniajac wchianianie
przez jelita.

Jako lek przeciwbiegunkowy wystarczy 1— 2 tyzki su-



szonych jagod gotowaé w szklance wody przez 5— 7 mi-
nut. Potem odcedzi¢ i pi¢ po éwier¢ szklanki kilka razy
dziennie.

Czarne jagody majg szerokie zastosowanie w kuchni
i w przetworstwie. Dann z nimi moze by¢ mnoéstwo,
poczgwszy od zupy, poprzez drugie dania, np. w postaci
pierozkdw, a konczac na przeréznych deserach. Ale
w sezonie najzdrowiej jada¢ je na surowo, mozliwie
prosto z krzaczka. Juz nieco gorzej, mniej zdrowo —
z cukrem pudrem, ze Smietana, z koglem-moglem czy
z bitg piana.

Nieomal wszystkie przepisy na dania z czernicami, jak
i na przetwory, mozna zastosowa¢ do wielu innych owo-
cow jagodowych. Przypominamy, ze 1 | czarnych jagod
wazy tylko 587 gramow, a nie 1 kg, jak sie czesto
sgdzi.

CZARNY BEZ LEKARSKI

Zwg go tez psim, aptekarskim, a po tacinie nazywa sie
Sambucus nigra. Ros$nie przy chatach, drogach, nad



rzekami, pospolity w catym kraju. Nieraz odurza swoim

specyficznym zapachem, ale kiedy ro$nie na podiozu

wapiennym, to tak silnie nie pachnie.

Roslina ta ma wihasciwosci lecznicze. Jegj baldachy kwia-
towe dzialajg moczopednie i napotnie. A takze —

dzieki sporej ilosci witaminy P (rutyny) — wzmacniajg
Scianki naczyn wiosowatych krwionosnych. Owoce sg
wyjatkowo zasobne w witamine PP, ale majg tez i inne
witaminy. We Francji uzywa sie odwaru z kory bzu

przy reumatyzmie i gosccu, przy piasku w drogach

moczowych, zatrzymywaniu moczu i w epilepsji.

Owoce bzu czarnego sg bogate w antocyjany, garbniki,
kwasy, pektyny, zwigzki cukrowe (az 20%) i inne. Dzia-
fajg skutecznie jako S$rodek odtruwajacy i usuwajacy
szkodliwe metabolity, np. przy chorobie gosccowej,
chorobach zakaznych, bolach newralgicznych itp. Su-
szone wchodzg w skiad wielu mieszanek ziotowych
Herbapolu, np. ,Normosan”, ,,Neonormosan", ,Be-
targan”, a jako wyciag ptynny w skiad preparatu ,,Be-
tasol".

W kosmetyce stosuje sie zewnetrznie napar z kwiatow
bzu w postaci kompresow na oczy, by nabratly blasku
(lecza tez zapalenie spojowek), i do kapieli catego ciata
albo tez jako maseczka na twarz i dekolt. Francuzki
uwazajg, ze te maseczki dzialajg wspaniale.

Soki i syropy z czarnego bzu sg w gospodarstwie do-
mowym niestychanie cenne, nie tylko ze wzgledéw
zdrowotnych i smakowych, ale tez i... kolorystycznych.
Jesli chcemy jakiej$ potrawie nadac¢ piekny ciemnofio-
letowo-czerwony kolor, to dodajemy soku z bzu czar-
nego. Mozna w ten spos6b zabarwia¢ wina, kompoty,
kisiele, budynie, a takze polewa¢ ciasta, desery, lo-
dy itp.

Z owocow czarnego bzu mozna przyrzadzaé¢ kompoty,
a takze konfitury, ale robi sie to rzadko. CzesSciej raczej



nastawia sie wino i to zwykle z domieszka innych
owocow.

Wprawdzie niektérzy uwazajg, ze wino z dzikiego
bzu — jako jedynego owocu — nie jest smaczne,
wiasnie ze wzgledu na ten charakterystyczny zapach,
ale w Anglii sadzi sie inaczej. W Londynie dziata
szanowane i bardzo stare stowarzyszenie producentdw,
a gtownie kontrolerow jakosci wina z czarnego bzu.
Zatozono je w 1399 r. Tak! Tu sie ceni tradycje. Obecnie
jest ono niezwykle bogate, gdyz wiekszo$¢ jego tere-
néw to po prostu duzy obszar Londynu. W 1982 r.
odbyly sie z wielkg pompa wybory nowego prezesa
Charrman of Allied Elderberry Wines.

Zadaniem Towarzystwa jest przede wszystkim pilno-
wanie, czy wino z czarnego bzu nie jest falszowane
domieszkg innych owocow Ilub nieprzepisowych do-
datkow. Poza tym skupia ono zbieraczy tych owocow
i pilnuje, aby zrywano tylko dojrzate baldachy. Przy-
pomnijmy, ze gdy dziki bez rosnie na podtozu bogatym
w wapn, to nie ma w ogdéle zapachu albo jest on bardzo
nikly. Sok z tych owocéw jest bardzo cennym materia-
tem kiperskim, uzywanym najczesciej jako dodatek do
wyrobu win z réznych surowcow.

Uwaga! Nie tylko trzeba strzec sie przed zbieraniem
kwiatéw i owocOw dzikiego bzu ze skazonego S$rodo-
wiska, ale takze zrywa¢ owoce dopiero wtedy, gdy sa
zupetnie dojrzate. Niedojrzate bowiem zawierajg kwas
pruski, sg wiec trujgce. Gdy dojrzejg, po HCI nie zostaje
$ladu i nawet dzieci mogg kompociki z takich ciemnofio-
letowych jagdédek jadaé. Jesli sg gatunki, ktére dojrze-
wajg nieréwnomiernie, to — trudno — trzeba albo po-
czeka¢, az dojrzejg wszystkie, albo wyskubywaé te
zielonkawe.



DEREN

Nie bardzo wiadomo, dlaczego obecnie derenie prze-
zywaja niejako renesans. Czyzby na fali retro? To
prawda, ze konfitury z nich sg doskonale. Znawcy
twierdzg, ze derenidwka — réwniezl

Deren ma tyle witaminy C, co truskawka czy berberys,
ale mniej kwasoéw niz ten ostatni. Wystepuja odmiany
0 nieco wiekszych owocach, ale zawsze jagoédki sa
mniejsze od np. czeresni. Mozna jada¢ owoce bez-
posrednio z krzewu, osiggajgcego wysokos¢ 2,5— 3 m.
Najsmaczniejsze sa jednak w przetworach. Nieraz wy-
drylowanych jagédek uzywa sie do nadziewania ciast
1ciasteczek, a przemyst stosuje je rowniez do produkcji
cukierkdbw. Bo — co tu duzo moéwi¢: deren w smaku
jest znakomity.

Dereni znanych jest ok. 40 gatunkéw, ale w Polsce wy-
stepuje tylko kilka. Sg to: deren wiasciwy — krzew lub
drzewo dorastajgce do 8 m wysokosci, deren roztogo-
wy — uzywany na zywoptoty, i deren Swidwa —
o czarnych owocach. Nasiona derenia kietkuja po 2 la-
tach, wymagajg gleby zyznej i wilgotnej.



GLOG

Najczesciej owoce rézy polnej, zwanej tez psig, nazywa
sie mylnie gltogiem. Ale rdza po tacinie to Rosa, a gtég —
Crataegus. Jest on tylko bardzo dalekim powinowatym
rozy.

Gtdég jest rosling leczniczg. Napar z jego owocéw po-
daje sie chorym na serce. Te mdie owoce nie sg smaczne,
cho¢ po przemrozeniu zyskujg nieco na smaku. Nieraz
owoce gtogu dodaje sie do innych surowcéw w prze-
tworstwie, np. do marmolad, dzemdw, muséw, przecie-
row i win. Ponadto suszy sie je i uzywa wilasnie jako
leku. Sg wyjgtkowo bogate w witamine Bi a takze
w karoteny i zwigzki flawonowe. Witaminy C maja
40— 50 mg%, a przy tym towarzyszy jej witamina P.
Owoce gtogu zawierajg tez glikozydy, garbniki i inne
ciata czynne. Kwiaty, a takze i owoce, majg sporo cen-
nych sktadnikbw mineralnych: fosforu, zelaza, glinu,
wapnia i potasu. We Francji pije sie ,,herbatke" z su-
szonego gtogu, twierdzgc, ze zapobiega ona siwieniu,
dzieki zawartosci manganu.



JABLON DZIKA

Dzikie jabtka zawierajg wszystkiego znacznie wiecej od
jabtek z sadéw. A wiec, nie tylko sg o wiele bogatsze
w pektyny, ale i witaminy (np. do 80 mg% wit. C;
do 70 mg% wit. P, ponadto troche wit. A i z grupy B).
Maja tez znacznie wiecej kwaséw (gtownie jabtkowego
i troszke cytrynowego), a takze garbnikéw. Zawierajg
ponadto kwas salicylowy i borowy, ale tylko 4— 6 mg
na 1 kg.

W Bulgarii dzikie jabtka na réwni z sadowniczymi, sg
uzywane do przemystowego wyrobu pektyn. W tym
kraju, jak rowniez w ZSRR, gatunek ten zajmuje cate
obszary lesne. U nas wystepujg pojedyncze drzewa
dzikich jabtoni lub ich grupki, ale owoce nie cieszg sie
zbyt wielkim powodzeniem. Dopiero po przyrzadzeniu
z nich przetworow, gtdwnie pieknej, przezroczystej ga-
laretki, zyskujg na atrakcyjnosci.

Naturalnie dzikie jabtka sg tez bogatsze w skiadniki
mineralne. Majg wiec duzo: Zzelaza, magnezu, potasu,
fosforu, krzemu, wapnia, glinu i siarki. Pamietajmy przy
tym, ze zelaza z tychze jabtek sg wyjgtkowo dobrze
przyswajalne przez nasz organizm.



JARZEBINA

Ze wszystkich owocow dziko rosngcych jarzebina
dostarcza najwiecej karotenéw, bo ok. 8000 j.m. w 100 g.
Zwigzki te watroba z tatwoscig przeksztatca na wita-
mine A. Witaminy C jest w tych owocach tyle, co
w truskawkach, a bywa, ze i wiecej (40— 100 mg%).
Ponadto majg inne witaminy, pektyny, flawonoidy, an-
tocjany, garbniki (do 10%) i wiele soli mineralnych.
Jarzab pospolity ma korale, ktére tylko po przemarznieciu
i odgoryczeniu nadajg sie na przetwory. Sg jednak
jarzgby pozbawione goryczy, np. jarzab stodki, jarzab
Niewiezynskiego, maczny, zwany makinig, szwedzki,
wreszcie domowy i inne. Dopdki nie rozmnozy sie u nas
w dostatecznej ilosci jarzebéw stodkich, trzeba ko-
rzysta¢ z tych, ktére rosng w lasach. A z jarzabu pospo-
litego, czyli tego najczesciej spotykanego, tez mozna
przyrzadza¢ znakomite przetwory.

Jak odgorycza¢ owoce jarzebiny? Znane sa rézne me-
tody, ale najprostsza polega na tym, ze korale obrane
z gatazek wkiada sie do np. foliowej torebki i chowa
w zamrazalniku lodowki na tydzienn. Czasem wystarcza



48 godzin przemarzania, ale sa gospodynie, ktére trzy-
majg owoce w zamrazalniku i kilka tygodni.

Sa osoby, ktore potrafig jeS¢ surowe owoce prosto
z drzewa, cho¢ na ogét ludzie maja po nich odruch
zwrotny. Powoduje go kwas parasorbowy, ktory zanika
przy suszeniu i w przetwdrstwie. Herbapol produkuje
syrop jarzebinowy, tzw. Sorbowit. W jarzebinie jest
ok. 3% alkoholu, zwanego sorbitem.

Najwiecej jarzebiny zuzywa sie do produkcji wédek
gatunkowych i likieréw, szczegdlnie stawnego ,Jarze-
biaku". Sporo o0s6b ,uszlachetnia” nieco mdie smaki
innych przetworéw 5-procentowym dodatkiem przecieru
jarzebinowego.

Aby otrzyma¢ dzem niezbyt cierpki, mozna przemrozone
owoce jeszcze raz lub dwa obgotowaé we wrzatku.
Naturalnie, ze przy tych operacjach straci sie nieco
witamin C, A i B, ale tez ubedzie cierpkosci i goryczki.
Niektorzy jednak jg lubig i pozostajg tylko przy prze-
mrozeniu owocoOw.

JEZYNY



Tylko w naszym kraju opisano 63 gatunki jezyn z zastrze-
zeniem, ze jest ich wiecej. Praktycznie biorgc, owoce
wszystkich jezyn nadajg sie na przetwory, a w znakomi-
tej wiekszosci do jedzenia na surowo, prosto z krzaczka.
Wyhodowano tez odmiane nie klujacg, bezkolcows,
ktérg zawdzieczamy Instytutowi Sadownictwa w Skier-
niewicach.

Medycyna ludowa uwaza, ze nie ma nic lepszego na
wszelkie dolegliwosci przewodu pokarmowego jak
jezyny. Procz witamin A i z grupy B, sg one zasobne

w rézne makro- i mikroelementy, szczegélnie w tak
cenne i rzadkie, jak miedz, zelazo, magnez, jod, bor,
nikiel i in. Bogatsze w niektdére z nich sg liscie tych

roslin. Poza tym owoce sg zasobne w btonnik (ok. 4%).
Robi¢ mozna z jezyn niemal wszystko! Od zup do de-
serow, np. jezynowej pianki. Od kompotu — do win
i wodek. Dobre sg z tych owocoéw: przeciery, soki pa-
rowane i odciskane, syropy i konfitury, nawet kompoty,
jak z malin czy czarnych porzeczek. Trzeba tylko pa-
mieta¢, ze jezyny maja cate mnéstwo drobnych peste-
czek i np. dzem czy konfitury to nieomal ,,same pestki".
W kompotach te pestki nie daja sie tak we znaki,
a... doskonale regulujg zotagdek. Kompoty najlepiej paste-
ryzowaé. Jezyny z dzikiego stanu dos$¢ czesto bywajag
robaczywe, wiec trzeba na to zwrdci¢ uwage przy
przebieraniu.

Dzieki intensywnej barwie, soki jezynowe — podobnie
jak soki z bzu czarnego — Swietnie zabarwiajg inne
przetwory i dania, np. kisiele, kompoty, galaretki itp.
Mozna ich tez uzywaé jako dodatek smakowy, aroma-
tyczny oraz barwigcy do réznych napojow i koktajlow.
Jezyny sg ostatnio szalenie modne w Kanadzie i USA.
M. in. uzywa sie ich czesto do dekoracji satatek owoco-
wych, tortdw, deseréw, ciast i ciasteczek, a nawet
miesa.



Majac miynko-mikser lub elektryczny mikserek, mozna
przyrzadza¢ znakomite napoje z jezynami, a raczej z ich
sokiem surowym lub pasteryzowanym.

LOCHYNIA

Jest to krzew o wiele wyzszy od czarnych jagéd czy
boréwek. Listki ma catobrzegie (nie pitkowane), sino-
zielone, podobne do wierzby wikliny. Owoce do ziu-
dzenia przypominajg jagody-czernice, ale sa nieco
wieksze, pokryte woskowym, ciemnostalowym nalotem;
migzsz majg biatawy i nieco inny smak. Czasem sg
okragte, ale bywaja tez lekko podtuzne.

W niektérych rejonach kraju tochynie nazywaja pijanicg
lub durnica. Ciekawe jest powstanie tej nazwy. Otéz,
jak inna nazwa wskazuje, boréwka bagienna lubi rosng¢
na mokradtach, torfowiskach wysokich, a w kazdym razie
na podtozu wilgotnawym. W takim srodowisku doskonale
sie czuje roslina, znana pod nazwg bagno (Ledum
palustrae). Jak wiadomo — bagno dusi mole i do dzi$



jest stosowane jako S$rodek antymolowy. Zapach bagna
jest i dla nas lekko duszacy.

Gdy w czasie suchej, upalnej pogody zbiera sie to-
chynie przez wiele godzin, pylek kwiatowy bagna
unosi sie w powietrzu, osiada na jagodach i jest wdy-
chany przez zbieraczy. Oszatamia ich, lekko zatruwa,
odurza, a wreszcie powoduje zawroty glowy, bodle,
a niekiedy nawet wymioty. Czyli wywotuje objawy po-
dobne do skutkéw naduzycia alkoholu. | tak tochynie —
jak to w zyciu bywa — cierpig ,,za niewinnos$¢" i za
fatalne towarzystwo. Dowiedziono tego w ZSRR i u nas,
stwierdzajac, ze jagody +tochyn nie majg zadnych
szkodliwych skladnikébw, a — wprost przeciwnie — s3
bardzo zdrowe.

Medycyna ludowa od dawien dawna uwazala, ze to-
chynie — spozywane pod kazdg postacig (Swieze lub
w przetworach) — lecza hemoroidy i inne zylaki. Napar
z suszonych jagdd jest Srodkiem S$ciggajgcym, przeciw-
biegunkowym, a napar z miodych pedoéw i lisci —
dziata przeciwzapasciowo i rozwalniajgco. Wszystkie
przepisy podane na potrawy z czarnej jagody nadajg
sie réwniez i dla tochyn.

Podczas gdy czarne jagody powinniSmy w pewnym
stropniu traktowa¢ jako lekarstwo przy zaburzeniach
zotadkowych, to majac duzo tochyn (w niektérych oko-
licach jeszcze sg, cho¢ coraz ich mniej w zwigzku
z melioracjami) mozemy sobie pozwoli¢ na zrobienie
z nich wina.



MORWA CZARNA | BIALA

Czesciej spotykamy morwe biatg, bo jej liscie sg po-
karmem dla jedwabnikéw. A owoce, przypominajgce
nieco bazie, moze mniej smaczne od owocéw morwy
czarnej, s troche mdte. Ale jedne i drugie dzieci
zjadajg calymi garSciami. Bywa czesto, ze ogromne
drzewa starych morw — nie stuzagcych za pokarm
jedwabnikom — owocujg bardzo obficie i ziemia wokot
nich jest wprost wystana stodkimi, lepkimi ,,baziami".
Owoce morwy zawierajg do 24% cukru i wyjgtkowo
mato kwasOw (czarna ma mniej cukru, a wiecej kwasow).
Doskonale nadajg si¢ na przerdzne przetwory, ale naj-
lepiej taczyC je z innymi gatunkami owocoéw. Na Kauka-
zie owoce morwy stuzg do wyrobu tzw. patoki oraz
wodki, przypominajacej koniak.

Nieraz suszy sie je, zaparza i podaje taka herbatke
osobom anemicznym, jako ze ,bazie" s bogate
w zelazo. Mozna tez z tych owocdéw robj¢ kompoty,
marmolady mieszane, nektary, dzemy itp. Nieraz faczy
sie je z owocami jarzebiny, bo te majg wyrazisty, ostry
smak, ktory tagodzg owoce morw.



PIGWA

Pigwy zalicza sie do owocOw z dzikiego stanu, ale...
czy one naprawde w Polsce gdzie$ dziko rosng? Raczej
~placza sie" w ogrddkach, parkach, na dziatkach pra-
cowniczych i to na ogoét dlatego, ze obficie i dekora-
cyjnie kwitng. Sa wprost oblepione kwiatami o bardzo
pieknej ptomiennej barwie, rzadziej koloru biatego.
Owoce pigwy sg w stanie Swiezym niejadalne — jako
zbyt twarde, ,nie do ugryzienia". Pachng oszatamia-
jaco, cho¢ nie kazdy ten zapach znosi, ale wspaniale
nadajg sie na przetwory, tym bardziej Ze sg bardzo
bogate w pektyny. Robi sie z nich galaretki, marmo-
lady, dzemy, konfitury, kompoty, a takze kandyzuje je
lub nastawia pachnaca ,,pigwowke".

Czasem spozywa sie owoce po upieczeniu lub ugoto-
waniu. Bywa Zze ugotowane pigwy stuzg jako dodatek
do mies, szczegolnie dziczyzny. Zawarty, zwlaszcza w ich
skdrce, delikatny aromat i kwaskowaty posmak niejako
uszlachetniajg catg potrawe.

Niekiedy ze S$wiezych owocéw sporzadza sie wyciag,
zawierajacy zelazo, aby nim ratowa¢ osoby anemiczne.



POZIOMKI LESNE

Wprawdzie poziomki uprawiane w ogréodkach na pewno
przewyzszajg wielkoscig poziomki lesne, ale tylko nie-
liczne odmiany doréwnujg im aromatem. Wazne jest,
aby te owoce zbiera¢ w peini dojrzatle, bowiem tylko
wtedy osiagajg ,szczyt swoich mozliwosci', sg naj-
smaczniejsze, najaromatyczniejsze, najzdrowsze.
Zbiera¢ je nalezy suche, nigdy nie po deszczu, gdyz
wilgotne tatwo plesniejg i gorzkniejg. A w ogole, to
w przetworach poziomki nie sg tak smaczne, jak Swieze.
W konfiturach np. potrafig stwardnie¢, zmieni¢ kolor na
brazowy i nieraz zgorzknie¢. Totez w okresie ich zbioréw
powinno sie jak najczesciej jada¢ poziomki Swieze,
z cukrem pudrem, z mlekiem, ze S$mietang, z koglem-
-moglem, bita piang itp.

Przypomnijmy, ze i w kosmetyce poziomki bardzo sie
przydajg. Szczegolnie tlustg cere mozna sobie wspaniale
poprawi¢, smarujgc twarz codziennie, po umyciu,
rozgniecionymi owocami. Na suchg cere radzi sie po-
ziomki rozgnies¢ z tyzeczkg Smietanki i natozy¢ na 15 mi-
nut na twarz. Potem zmy¢, np. serwatkg albo woda.



ROKITNIK

Z punktu widzenia zywienia rokitnik jest wprost skarbem.
Po owocach r6z ma najwiecej witaminy C (900 mg%),
a poza tym niebagatelne ilosci calego abecadta witamin
précz — jedynie) — witaminy D, ktérej mu brak. Jest
tez bardzo bogaty w makro- i mikroelementy, m. in. tak
rzadkie jak: bor i mangan, nie méwigc juz o zelazie.
Rokitnik jest tez krzewem leczniczym. OwocOw uzywa
.sie przy chorobie wrzodowej zotgdka, odwar z owocow
i galgzek — stosowany do wewnatrz i na zewngtrz —
zapobiega tysieniu!

Wszystkie te zalety powinny do zbierania rokitnika za-
checa¢, ale wiasnie sama czynno$¢ zbierania zniecheca.
Owoce bardzo plamig i nie mozna tego uniknac,
a w dodatku plamy nie dajg sie usung¢. Najwygodniej
jest zbiera¢ owoce ,,oblepichy" po przymrozkach.
Mniej wtedy pekajg i przez to mniej plamig, a sg po-
nadto smaczniejsze. Mozna je je$¢ na surowo, bo przed
przemrozeniem majg raczej gorzkawy smak.
Rubinowoczerwone, ,,oblepiajace" (stad nazwa) ga-
tazki jagodki majg jedng pestke z podiuzng bruzdka.



Robi sie z nich doskonate przetwory i potrawy: nalewki,
wina, likiery, konfitury, galaretki, soki, kisiele i inne
desery, a takze mrozonki.

ROZA

Réza zawiera nieomal wszystkie witaminy i sktadniki
mineralne. Jest u nas owocem najbogatszym w wita-
ming C. Dzikie gatunki majg tego zwigzku 500 mg%,
a najczesciej uprawiana, ,na wpot dzika" réza fal-
dzistolistna, zwana pomarszczong 800 do 1200 mg%.
Réza stulistna (cukrowa, centyfolia) jest krzewem, do-
rastajgcym do 2— 3 m wysokosci, o todygach (gateziach)
gesto upstrzonych kolcami réznej dhugosci, kwiatach
peitnych, czerwonych, wpadajacych w lila, mocno pachng-
cych. Gdy kwiaty przekwitajg, wiele z nich tworzy
owoce podobne do owocéw rézy faldzistolistnej, ale
duzo mniejsze.

Roza stulistna zwykle kwitnie obficie w czerwcu i lipcu,
a potem jeszcze przez sierpien, a nawet i wrzesien,
ale juz tylko pojedynczymi kwiatami. W okresie kwitnie-



nia zbiera sie kwiaty i robi z nich przetwory. Szczegél-
nie poszukiwane i cenione sg platki rézane ucierane na
surowo z cukrem. Uzywa sie ich np. w Krakowskiem
do nadziewania paczkéw i innych ciasteczek, dodaje
do herbaty i deseréw, gdyz fantastycznie aromatyzujg
i poprawiajg smak.

Amerykanie podkreslajg, ze owoce réz majg 23 razy
wiecej witaminy C niz sok z pomarancz, a witaminy A —
tyle, co marchewka. Sg wyr6zniajagco zasobne w bio-
flawonoidy (m. in. witaming P, czyli rutyne) i w dwie
przynajmniej witaminy z grupy B: witamine B2 czyli
ryboflawine, i w kwas foliowy. Ponadto majg witaminge K
(antykrwotoczng) oraz tyle witaminy E, ze zastanawiano
sie, czy nie pozyskiwa¢ jej z tego surowca na skale
przemystowg. Moéwi sie wiec, ze sg mulliwitaminowe,
ale takze ,multimineralne". Maja bowiem cale bo-
gactwo skladnikbw mineralnych, szczegdlnie duzo
wapnia, zelaza i magnezu, a poza tym potasu, fosfo-
ru i in.

Wysuszone owoce rozy polnej dostarczajg w 100 g:
2,5 g biatka, 60 g weglowodandéw, 22 g wody, 500 mg
potasu, 50 mg sodu, 50 mg wapnia, 120 mg magnezu,
az 8 mg zelaza, 250 mg fosforu, 100 mg siarki i 8 mg
chloru, 8000 j.m. witaminy A, 50 mg witaminy B)(
500— 1000 mg witaminy C i po trochu innych wita-
min.

Sg przy tym wybitnie zasadotwdrcze (+ 15). Witaminy P
maja od kilkuset, do nieraz i kilku tysiecy miligramow
w 100 g. Sa zasobne w cukry i kwasy organiczne, gtéwnie
cytrynowy i jabtkowy, migzsz ich stanowi 60— 75% masy,
a zawiera ponad 2% garbnikéw, czerwony barwnik —
likopine oraz glikozydy, ktére dziataja uspokajajaco na
organizm.

Nie bedziemy podawa¢ wszystkich przetworéw z owo-
cow rozy, bo zajetoby to pét ksigzki. Chyba do naj-
smaczniejszych naleza konfitury. Naturalnie, ze mozna



je robi¢ z owocéw rézy polnej, faldzistolistnej czy
girlandowej, wszystkie bedg bardzo smaczne, ale chyba
najpiekniejsze sg konfitury z owocow rézy faldzisto-
listnej lub rzadziej spotykanej, rézy girlandowej. Takze
zresztg z roz polnych i in. przetwory sg wartosciowe
i smaczne.

W kieliszku wina z owocow roézy polnej jest ok. 70 mg
witaminy C, co przebadano tak w SGGW, jak i w Insty-
tucie Fermentacyjnym. Nic w tym nie ma dziwnego,
jesli sie zwazy, ze witamina C nie ulega rozkiadowi
w alkoholu. Kieliszek takiego napoju Swietnie tez dziata
na bezsenno$¢, bo — jak juz wspomniano — owoce roz
zawierajg m. in. glikozydy dzialajagce uspokajajaco. Na-
turalnie, ze tego wina nie podaje sie dzieciom, bo
jakby nie bytlo — to jednak alkohol.

SLIWKI DZIKIE

Do dzikich Sliwek zalicza sie zwykle tarning, mirabelke
czyli alycze oraz lubaszke i jej odmiany: psiarki, da-
maszki, prunele.



Alycza, czyli mirabelka jest krzewem lub drzewem wy-
rastajagcym do 8— 10 m, o pedach niekiedy ciernistych.
Kwitnie biato, a owoce ma czerwonawe lub zo6Hawe.
Uzywana jest na zywoptoty, a ponadto jako podkiadka
dla $liw szlachetnych, brzoskwin, moreli itp. | wiasnie
z tego powodu nieraz uprawia sie ja w szkotkach.
Kwitnie w kwietniu, a owoce dojrzewajg w sierpniu.
Sg kuliste lub owalne o $rednicy ok. 1,5 cm. Migzsz
maja miekki, maczysty, kwasnogorzki. Pestka, niestety,
przylega mocno do migzszu. Owoce te sg jadalne na
surowo, ale przede wszystkim mogg by¢ uzywane na
rozmaite przetwory, np. kompoty czy dzemy, tak jak
owoce innych dzikich Sliw.

Suszone mirabelki sg kwaskowate, wiec wielu osobom
bardzo smakujg jako dodatek do ciasta. Mozna je do-
dawa¢ do kekséw i w ogdle wszedzie tam, gdzie daw-
niej uzywalismy rodzynkow.

Lubaszka — tez dos$¢ czesto uzywana na zywoptoty —
jest krzewem lub niewielkim drzewem. Kwitnie bialo.
Czasem ma ciernie, a gatgzki owlosione. Wystepuje
u nas w roznych odmianach. Tzw. psiarki majg owoce
drobne i do tego bardzo gorzka skorke. Damaszki majg
owoce wigksze, jasnoczerwone, a migzsz tatwo odchodzi
od pestki. Prunele majg owoce ciemnofioletowe, woskowo
oszronione, a pestka trzyma sie migzszu.

Tarnina jest najbardziej chyba pospolita dzikg S$liwa.
Z niej i z innych odmian tego gatunku Miczurin wypro-
wadzit az 13 wspaniatych odmian, nie tylko mrozo-
odpornych, ale dajgcych smaczne owoce, m in. stynng
wisniosliwe.

W Polsce tarki sg chetnie uzywane do wyrobu rozmai-
tych przetworéw, przede wszystkim soku i syropu.
W medycynie ludowej stosuje sie je jako lek, szczegdl-
nie przy tradziku i czyracznosci, przy ogdlnym zmecze-
niu i wyczerpaniu, a takze przy chorobach reumatycz-
nych i gosccu.



ZURAWINA

Jest roslinkg niezwykle delikatng, o malutkich listeczkach,
osadzonych na dugich, cienkich, ptozgcych sie to-
dyzkach. Nieraz trzeba jej wprost szuka¢ na mokradtach
i w og6le na podtozu podmoklym. A poniewaz teraz
takich terendbw mamy coraz mniej, to i zurawiny, zwa-
ne inaczej klukwa, stajg sie rzadka i bardzo droga
jagoda.

Z punktu widzenia praktycznego, zurawiny sie prawie
nie psujg i mozna je przechowywaé, najlepiej w wodzie,
nieomal przez calg zime. Zresztg powinno sie je zbierac
zimg, jako ze doskonale sie czujg przysypane warstwg
$niegu. Znawcy twierdzg, ze najlepsze jednak sg zura-
winy zrywane na wiosne. | wtedy wiasnie zbiera sie
je w ZSRR.

Wbrew mniemaniom, zurawiny zawierajg niewiele wita-
miny C, i witamin w ogéle, ale za to majg wiasciwosci
uzdrawiajgce. Sg wrecz lekiem na wiele schorzen.

W Polsce uwaza sie, ze sg dobre dla stabowitych dzieci
i dla chorych na watrobe. W Ameryce uwaza sie, ze sg
doskonate na wszelkie schorzenia ukiadu moczowego,



na nerki, pecherz, moczowody itd. Zapobiegajg two-
rzeniu sie kamieni nerkowych u oséb majacych do tego
sktonnosci.

W ZSRR panuje opinia, ze klukwy nie tylko leczg cho-
roby ukladu moczowego, ale i pobudzajg dziatalnosé
trzustki. Sadzi sie tam plantagje tych roslin, gtownie
z plozacych sie peddéw, a rzadko z nasion, przy czym
uprawia sie przede wszystkim zurawine wielkoowocowa
(istnieje ponad 200 odmian). Sg tam nawet kombajny
do zbioru Kklukwy, a plon z 1 ha potrafi wynosi¢
1,5~ 4 ton. Mrozone zurawiny przechowuje sie wspa-
niale do 2 lat, gdyz zawierajg kwas benzoesowy i chi-
nowy. W ZSRR robi sie z nich sok przeciwgorgczkowy,
a takze konfitury, napoje, syropy, kwas, Kkisiele i ga-
laretki.

U nas jeszcze nie ma plantacji zurawin, a z dzikiego
stanu ludzie zbieraja je, jeszcze zanim dojrzeja, czyli
zanim nabiorg peinej wartosci, tak bojg sie, ze ich kto
inny ubiegnie. Najczesciej robimy z nich Kkisiele oraz
»Zurawiny do miesa". Sa kwaskowate, smaczne,
zdrowe.






PRZEPISY



ZUPY

ZUPA Z CZARNYCH JAGOD

50— 75 dag czarnych jagéd, 2 | wody, 1 tyzka kopiasta maki ziem-
niaczanej, ok. p6t szklanki cukru, ok. po6t szklanki $mietany

Jagody przebraé¢ (gar$¢ najtadniejszych  odtozyc),
usunac listki i inne zanieczyszczenia, umy¢ pod biezaca
wodg, zala¢ wrzgtkiem, zagotowa¢. Rozgotowane jagody
przetrze¢ przez sito. Dola¢ wody, aby uzyska¢ ok. 2 |
zupy, i doprowadzi¢ do wrzenia, dodajgc do smaku
cukru. Magke ziemniaczang wymiesza¢ ze $mietang lub
woda. Wla¢ do wrzacej zupy i raz zagotowacé. Gdyby
powstaty grudki, zmiksowaé lub roztrzepaé trzepaczka.
Lepiej jest dodawac Smietane surowa, ale jesli nie jestes-
my pewni jej czystosci i $wiezosci, to uzyjmy jegj —
zamiast wody — do rozbettania maki ziemniaczanej
i zagotujmy. Zupe mozna podawaé na gorgco lub zimno:



z makaronem, groszkiem ptysiowym, suchymi ciastecz-:
kami itp.; dla dekoracji rozktada sie przed podaniem
po kilka catych jagéd do talerzy z zupa.

ZUPA Z OWOCOW CZARNEGO BzU

3— 4 baldachy dojrzatych owocéw bzu, 2— 3 obrane ze skorki
gruszki (klapsy lub winéwki), 1 tyzka maki ziemniaczanej, p6t szklanki
cukru, 1— 3 tyzek $mietany, groszek ptysiowy

Najtatwiej obiera sie owoce z baldachow, ,,osmykujac"
je widelcem. Po umyciu, optukaniu i osgczeniu wrzucic¢
owoce do malej ilosci wrzacej wody. Gdy popekaja,
zmiksowac lub przetrze¢ przez sito. Do przecieru dolac¢
tyle wody, aby byto 1,5 litra (na 3 osoby). Ostodzi¢
do smaku i zagotowa¢ razem z obranymi ze skorki
gruszkami. Dzieki nim bez traci swdj specyficzny aromat.
Do gotujacej sie zupy doda¢ make ziemniaczang roz-
mieszang w potowie szklanki wody lub S$mietany i raz
zagotowac. Podawac na goraco lub ostudzona.

Ta zupa to przysmak mieszkancéw Szlezwigu.

Uwaga: Zamiast pokrajanych na czastki gruszek mozna
doda¢ 50 dag przetartych, rozgotowanych jablek. Zimag
mozna przyrzadza¢ te zupe z soku pasteryzowanego
lub syropu z czarnego bzu.

ZUPA Z DZIKICH JABLEK | CZARNEGO BzU
50 dag jabtek, 25 dag czarnego bzu, 1 tyzka maki ziemniaczanej

Jabtka oczysci¢, umy¢, pokraja¢, ugotowac i przetrzec.
Owoce dzikiego bzu obra¢ z szyputek, umy¢, rozgo-



towaé i przetrze€. Polaczy¢ oba przeciery. Jesli masa
jest zbyt gesta, rozrzedzi¢ wodag do pozadanej kon-
systencji, ale — jesli nie trzeba — nie rozwadniac.
Doprowadzi¢ do wrzenia i podprawi¢ maka ziemniaczana,
rozprowadzong w zimnej wodzie (pét szklanki), mie-
szajac, by nie powstaty grudki. Jesli juz sie to nieszczescie
stato, mozna zupe zmiksowac¢. Ostodzi¢ do smaku.

Jesli podaje sie zupe na gorgco, nalezy wymieszac ja
od razu ze Smietang (po6t szklanki), jesli — na zimno,
dolewa¢ $mietany na talerze. Do zupy mozna podawac
herbatniki, grzanki, groszek ptysiowy ip.

ZUPA Z GRUSZEK | TAREK

50 dag gruszek, 20 dag tarek, 1 tyzka maki ziemniaczanej, 1,5 |
wody, po6t szklanki $mietany, cukier

Czes¢ gruszek rozgotowacé. Reszte obrac, przekrajac ity-
zeczkg do wydrgzania ziemniakéw usunaé¢ gniazdka na-
sienne. Przecig¢ na c¢wiartki, skropi¢ sokiem z cytryny
lub kwaskiem. Rozgotowane gruszki przetrze€. Rozgo-
towa¢ réwniez i przetrze¢ tarki. Oba przeciery zala¢
wrzaca wodg. Na gotujace wla¢é make ziemniaczana,
wymieszang z kilkoma tyzkami zimnej wody. Dodacé
surowe cEwiartki gruszek i zagotowac¢. Na koniec wlaé
Smietane i przyprawi¢ cukrem do smaku. Podawaé zupe
na gorgco lub na zimno z grzankami lub biszkoptami.

ZUPA ZE SLIWEK LUBASZEK LUB MIRABELEK

75 dag lubaszek Ilub mirabelek, 1 #tyzka maki ziemniaczanej,
ok. 2 | wody, p6t szklanki $mietany, cukier do smaku



Owoce umy¢, optukaé, oczysci¢, ewentualnie wydrylo-
wac, zala¢ gorgcg wodg i rozgotowac. Przetrze¢ przez
sito. Przecier doprowadzi¢ do wrzenia, doda¢ make
ziemniaczang rozmieszang z kilkoma tyzkami zimnej wody
i raz zagotowa¢. Podawaé ze Smietang i z réznymi do-
datkami, np. z makaronem, grzankami lub ciasteczkami —
na zimno albo na gorgco.

CHLODNIK Z KWASNEGO MLEKA Z POZIOMKAMI

1,5 | kwasnego mleka (kefiru, jogurtu), 50 dag poziomek, cukier do
smaku, ewentualnie troche $mietany

tyzke najpiekniejszych poziomek odtozy¢. Reszte roz-
trzepa¢ razem z mlekiem trzepaczka lub najlepiej w mik-
serze, dodajac kilka tyzek cukru do smaku, a jesli kogos
trzeba podtuczyé, to i kilka tyzek Smietany. Oziebic
lub podawac¢ z kostkami lodu.



DRUGIE DANIA | DANIA KOLACYJINE

PIEROZKI Z JAGODAMI |

35 dag (ok. 2 szklanki) maki, ok. pét szklanki letniej wody, 1 jajko,
60— 75 dag (ok. pottora 1) czarnych jagéd, poédt szklanki $mietany,
2 tyzki cukru pudru, cukier waniliowy, sol, 1 tyzka tluszczu

Z maki, wody i jajka zagnies¢ miekkie ciasto. Odkrajac
kawatek, reszte przykry¢ Sciereczka w misce. Rozwatko-
wac jak najcieniej i wzdtuz brzegu kitas¢ tyzeczkg jagody
(niektérzy lubig dodawaé do nieh buteczke tarta, prze-
smazong na masle, ale nie jest to konieczne). Przykryé
ciastem i specjalng foremka wycina¢ juz gotowe pierogi.
Mozna takze wycina¢ kwadraty, napetnia¢ je farszem
i zlepia¢ palcami ztozone w trdjkaty. Pierozki uktadac
na desce Igb tacy posypanej maka, a potem wrzucac
na duza iloS¢ wrzacej osolonej wody. Zamieszaé, aby
sie pierozki nie przylepity do dna, przykry¢ i pilnowac,



aby woda nie wykipiata. Gdy pierozki wyptyng, po-
gotowac je jeszcze kilka minut, a potem tyzka durszla-
kowg wyjmowac¢ na cedzak. Kiedy odciekng — kfas¢
na potmisek lub na talerze.

Uwaga! Jest to znana i bardzo tubiana potrawa, ktorg
mozna podawaé na goraco i na zimno, z mastem i bu-
teczka albo ze S$mietana.

PIEROZKI Z JAGODAMI Il

2 szklanki maki, po6t szklanki wody, 1— 2 jajka, ugotowany prze-
tarty ziemniak, t tyzka oleju, 75 dag czarnych jagéd, masto, tarta
buteczka, $mietana, sol

Z maki, wody, jajka, ziemniaka i oleju zagnies¢ ciasto.
Nastepnie postepowaé tak jak podano w poprzednim
przepisie.

Uwaga! Réwnie dobre sa takie pierozki z tochyniami,
malinami, truskawkami, S$liwkami, wisniami itd.; owoce
mogg by¢ Swieze albo mrozone. Dla urozmaicenia do-
daje sie do owocow twarogu lub serka homogenizowa-
nego z cukrem (na 70 dag jagéd — ok. 50 dag serka).

MAKARON Z JAGODAMI

Makaron ugotowac, wrzucajac go do wrzacej wody.
Moze to by¢ wermiszel, tazanki, wstazki, czy spaghetti.
Nastepnie posypa¢ go jagodami, stodkim twarozkiem
i jeszcze ewentualnie cukrem pudrem.

Uwaga! Jest to danie dla tych oséb, ktérym brak czasu
na lepienie pierozkéw. W tym wypadku czarne jagody
mogg zastapi¢ poziomki, maliny, jezyny, owoce czar-
nego bzu ilp.



KNEDLE PAROWANE Z JAGODAMI (PERKUCHY)

2 szklanki maki, 3 dag drozdzy, 3/4 szklanki mleka, 2 tyzki (5 dag)
cukru, 2 tyzki (5 dag) margaryny, 2 jajka, 25— 30 dag (p6t )
jagdéd, 1 tyzka margaryny, 1 tyzka buiki tartej, cukier puder

Przyrzadzi¢ ciasto. Utrze¢ drozdze z tyzeczka cukru
i czescig cieptego mleka, postawi¢ w cieple do rosniecia.
Dodac je do 1/3 czesci maki, przykry¢ i znowu odstawic,
by rosty. Jajka utrze¢ z cukrem i solg, doda¢ do rozczynu
razem z rozpuszczong margaryng i resztg maki. Wyrobi¢
ciasto. W czasie gdy ciasto rosnie, przygotowac jagody,
tzn. przebra¢ je, oczysci¢, umyé i osaczy¢. Ciasto
rozwatkowa¢ na grubos¢ malego palca, wykrawaé
szklankg kétka, w $rodku klas¢ porcje owocow i zle-
pia¢ knedle. Nastawi¢ w ptaskim duzym rondlu wrzaca,
osolong wode. Przykry¢é gaza lub rzadkim ptétnem,
przywigzujac go pod Kkotnierzem garnka. Na gazie
uktada¢ knedle. Przykry¢ wszystko duza pokrywka,
miskg lub miedniczka, tak aby nie dotykata knedli i go-
towa¢ na parze ok. 10 min. Gotowe knedle utozyé na
pétmisku, pola¢ margaryng z tartg buleczka i gdyby
byly mato stodkie, posypa¢ cukrem pudrem. Mozna
osobno podaé¢ w sosjerce lub dzbanuszku sos, sporzg-
dzony z owocéw uzytych do knedli (zob. rozdz.
,»S08Yy").

NALESNIKI Z JAGODAMI

2 szklanki maki, 2— 3 jajka, 1 szklanka mleka, 1 szklanka wody,
ale moze lepsze bedzie takie ciasto: 2 szklanki maki, 2 cate jajka
i 1 z6ktko, 1 szklanka mleka, 1 szklanka wody, szczypta soli,
szczypta startej gatki muszkatotowej, 1 tyzka oleju stoneczniko-
wego lub sojowego; 1 kg jagdd, $mietana, cukier puder lub sos



Sktadniki ciasta razem zmiksowa¢. Mozna jeszcze dodac
pot plaskiej tyzeczki proszku do pieczenia, a na koniec
domiesza¢ pozostate biatko ubite na sztywng piane.
Patelnie posmarowac olejem. W tym celu patyk owija sie
gaza, ktorg 'przywiazujemy nitkg i maczamy w oleju
wylanym na spodeczek. Na rozgrzany tluszcz lac
chochelka ciasto (zawsze jednakowa ilo$¢). Smazy¢ po
jednej stronie i strong usmazong ukiada¢ na odwrdconym
do goéry dnem giebokim talerzu. Na nales$niki naktadac
przebrane, umyte i przegotowane jagody; skladac
w koperte lub w wateczek. Przysmazy¢ na rozgrzanym
tluszczu. Podawaé ze Smietang i cukrem pudrem albo
z sosem jagodowym.

Uwaga! Zamiast czarnych jagéd mozna — rzecz jasna —
dawa¢ wiele innych owocow w jednym gatunku lub
mieszanych.

PLACUSZKI Z KWIATOW CZARNEGO BzU

1— 2 jajka, ok. 1 szklanki maki, p6t szklanki wody i p6t szklanki
mleka, szczypta soli, cukier, tluszcz do smazenia, kilka kwitngcych
batdachéw bzu czarnego

Nozyczkami ucia¢ kwitngce baldachy bzu i bardzo sta-
rannie je umy¢. Gdyby mialy tzw. robaczki, ptukac
w wodzie z octem, a potem pod biezgcg woda. Od-
sgczyC. Jajka, make, wode i mleko oraz szczypte soli
zmiksowa¢ na pulchng mase. Ciasto powinno by¢ nieco
gesciejsze niz na nalesniki, wiec — jesli trzeba —
doda¢ maki. Jesli przyrzadzamy je recznie, lepigj
osobno rozbi¢ make i ptyn z zéttkami, a pod koniec
doda¢ sztywno ubitg piane. W ciescie macza¢ przygo-
towane baldachy bzu i ktas¢ je na rozgrzany na patelni



olej. Obsmaza¢ z obu stron i od razu po osgczeniu
podawa¢ z cukrem pudrem lub z ostodzong Smietang,
konfiturami, dzemem itp.

KLUSKI ,,AMARETTO" Z DERENIEM

10 dag margaryny, 4 jajka, szczypta soli, skérka otarta z cytryny
lub jaki§ aromat, 1 tyzeczka soku cytrynowego albo Rosavitu czy Sor-
bovitu, 2 kopiaste tyzki cukru, 1 paczka cukru waniliowego, 20 dag
kaszki manny, 1 szklanka wydrylowanych owocéw derenia, 2 ptaskie
tyzki maki ziemniaczanej, poét kieliszka do wina wisniéwki, soku
wisniowego lub soku z derenia albo derenidwki

Margaryne uciera¢, dodajac zottka, sol, aromat, cukier
i cukier waniliowy, wreszcie — kaszke manne, a na
kohncu — ubite sztywno bialka. Zostawi¢ na 10 min.
W tym czasie przygotowaé sos. Magke ziemniaczang
wymiesza¢ z sokiem jarzebinowym lub innym. Wydrylo-
wane derenie podgrza¢ (z sokiem wiasnym) i dodac
przygotowang make ziemniaczang. Postawi¢ na ogniu
stale mieszajgc. Gdy masa zacznie wrze¢, zdja¢ z ognia
i dola¢ np. dereniéwki. Jesli trzeba, dola¢ tez soku
owocowego lub ewentualnie wody. Kto Ilubi sosy
stodkie, moze dostodzi¢. Zagotowaé duzy garnek wody,
lekko jg osoli¢ i klas¢ na wrzatek owalne kluski z ciasta
grysikowego nabierajac je tyzkg. Gotowac¢ na wolnym
ogniu ok. 15 min. Podawa¢ z gorgcym sosem derenio-
wym.

Uwaga! Kluski sg roéwnie dobre po podgrzaniu na
thuszczu, jesli zostang na drugi dzien.



MAKARON ZAPIEKANY Z SEREM
| MIRABELKAMI

30 dag makaronu, 20 dag twarogu, 20 dag wydrylowanych mira-
belek, cukier do smaku, ewentualnie cynamon, ttuszcz i butka
tarta, 1/2 szklanki mleka

Do duzej ilosci wrzacej, osolonej wody wrzuci¢ makaron.
Ugotowac i odcedzi¢. Umyte, oczyszczone, wyptukane
i wydrylowane mirabelki przesypa¢ kilkoma #tyzkami
cukru. Twardg lub twarozek rozetrze¢ z cukrem na gltadka
mase. W nattuszczonym zaroodpornym naczyniu ukia-
da¢ warstwami: makaron, przyrzadzony ser i owoce,
albo wymiesza¢ makaron z tymi dodatkami i napetnic¢
naczynie. Zala¢ mlekiem i posypac tartg buleczka.

Uwaga! Jesli chcemy to danie wzbogaci¢, mozna mleko
zastgpi¢ Smietang, rozmieszaC¢ jg z jajkiem i szczypta
soli, wla¢ te mieszanine w S$rodek zapiekanki, a resztg
pola¢ po wierzchu. Gdy sie zarumieni (w temperaturze
ok. 200°C ok. 18 min.), danie jest gotowe. Podawac
go np. z kompotem. Zimg mozemy mirabelki z kompotu
zuzy¢ do zapiekanki, a do popijania podac¢ zalewe.

KNEDLE Z BIALEGO SERA Z SOKIEM
LUB SYROPEM Z MIRABELEK

80 dag twarogu, 10 dag manny, 3 jajka, 3 dag maki, 8 dag tartej
butki, masto do polania, sok lub syrop z tarek, mirabelek, luba-
szek itp. '

Twarog zmiksowaé lub — lepiej — przepusci¢ przez
maszynke do miesa, a potem utrze¢ z mastem, jajkami
(mozna tez zo6ttkami, a potem domiesza¢ ubitg sztywno



piane), manng, makg i szczyptg soli. Uformowac z ciasta
watek. Pocig¢ go na kawalki grubosci palca, lekko obsy-
pa¢ maka i rzuca¢ na wrzaca, osolong wode. Ugotowane
knedle podawaé polane mastem lub $mietang i sokiem
albo syropem owocowym.

RYZ NA MLEKU Z MIRABELKAMI | TARNINA

1 szklanka ryzu, 3 szklanki mleka, ok. 50 dag wydrylowanych mira-
belek, 1 szklanka imietany, 2— 3 tyzki cukru pudru, cukier, sol

Ryz zala¢ goragcym mlekiem i gotowa¢ do miekkosci,
dodajgc do smaku szczypte soli i sporo cukru. Mozna
po 7 min. wrzenia owing¢ garnek w gazete i kocyk
i schowa¢ pod poduszke, aby ryz doszedt. Po 30 min
bedzie gotowy, a po 5—6 godz. — jeszcze goracy.
Ale tym razem bedzie nam potrzebny ryz zimny. W por-
cyjkach lub w szklanej salaterce uktada¢ na przemian:
warstwy ryzu i warstwy owocOw. Mozna je posypac
cukrem pudrem, a kto lubi — to cynamonem lub innym
aromatem. Na wierzchu i na dnie powinien by¢ ryz.
Gotowe porcje polewa¢ ciemnym syropem lub sokiem
z tarek.

KNEDLE Z MIRABELKAMI

1 kg ziemniakéw, 1,5 szklanki maki, 1 tyzka maki ziemniaczanej,
2— 3 jajka, 50— 75 dag mirabelek, 5 dag margaryny, 10 dag cukru
(ok. 5 tyzek), 1— 2 tyzki buiki tartej, sol

Ziemniaki umy¢, obra¢, optukaé, wrzuci¢ na wrzaca,
osolong wode i ugotowa¢. Gdy sa miekkie, odcedzic,



odparowa¢ i przepusci¢ przez praske. Utrze¢ patke
dodajac jajka, meke i odrobine masta lub margaryny.
Z ciasta uformowac¢ walek, pokraja¢ go na porcyjki,
rozptaszcza¢ je i naktada¢ na kazdag po kilka wydrylowa-
nych mirabelek; kto lubi stodkie dania — moze nasypac
po po6t tyzeczki cukru lub mirabelki z cukrem przesma-
zy¢. Knedle starannie zlepia¢. Przygotowac¢ duzy garnek
z osolone wode i na wrzatek wrzuca¢ knedle. Gdy
wyptyne — pogotowaé kilka minut. Wyjmowaé tyzke
cedzakowa, osecza¢ doktadnie, np. na cedzaku, i do-
piero wtedy rozktada¢ na talerze lub wytozy¢ na pot-
misek. Polewaé syropem z tarek albo mastem i buteczke,
a osobno poda¢ w dzbanuszku syrop do polewania.
Takie same knedle mozna robi¢ zime, wykorzystujac
np. owoce z kompotu, dobrze odsaczone, a zalewe

wypic.

KAPUSTA Z MIRABELKAMI | KIELBASA

Gtéowka kapusty (1— 1,5 kg), 25 dag mirabelek, 5 dag margaryny
lub oleju, duza kostka koncentratu rosotu z kury, 25 dag kietbasy
biatej, zwyczajnej albo serdelowej, sél i cukier do smaku

Mirabelki wydrylowa¢, kapuste oczysci¢, optukaé, po-
szatkowac i zala¢ niewielka iloscig wrzacej wody, dodac
kostke rosotowa, ewentualnie dosoii¢, doda¢ cukru
i gotowa¢. Gdy bedzie miekka, doda¢ mirabelki i dalej
dusi¢, ewentualnie doprawiajgc do smaku cukrem. Pod
koniec oproszy¢ maka lub kaszg manng (1 tyzka).
Kietbase biatg obgotowaé, a inne gatunki wedlin od razu
obra¢ z ostonki, pokraja¢ i doda¢ do kapusty. Pogotowac
jeszcze chwile i gorgcg potrawe podawac. Jako dodatek
moga by¢ gotowane ziemniaki ewentualnie pieczywo.



50 dag morwy, poéttorej szklanki mleka, szczypta soli, paczka cukru
waniliowego, ewentualnie skdérka i sok z cytryny, albo 1 tyzka soku
z jarzebiny, 3 jajka, 15 dag maki (ok. 3/4 szklanki), szczypta proszku
do pieczenia, 2 tyzki margaryny

Morwe oczysci¢, umyC¢ i odsgczyé. Mleko, sol, cukier
waniliowy i sok z jarzebiny oraz jajka dobrze wymieszaé
albo zmiksowa¢. Wsypa¢ magke oraz proszek do piecze-
nia i zndéw zmiksowa¢. Na patelni rozgrza¢ poét tyzki
margaryny, wyla¢ 1/4 cze$¢ ciasta i takg samg czesc
owocoéw morwy. Usmazy¢. W ten sposOb usmazy¢ po-
zostate 3 czesci ciasta — uzyskujgc 4 porcje. Podawac
je z cynamonem i cukrem pudrem albo z sokiem ja-
rzebinowym.

Uwaga! Polgczenie nieco mdtej morwy z dos$¢ ostrym
sokiem z jarzebiny daje ciekawe smakowo rezultaty.

KASZA JAGLANA Z ROKITNIKIEM

20 dag kaszy jaglanej, 2,5 szklanki wody, 1 tyzka masta lub marga-
ryny, cukier, $mietana, cukier waniliowy lub cynamon, sél, sok z ro-
kitnika

Zala¢ wrzacg woda kasze i ugotowa¢ na wpot sypko,
dodajac masto i sél. Pod koniec gotowania ostodzic,
wstawi¢ garnek z kasza do piekarnika i zapiec. Podawac
z sokiem rokitnikowym w dzbanuszku, aby kazdy sam
polewat swojg porcje. Mozna tez kasze aromatyzowac
wanilig lub cynamonem w proszku i polewaé¢ $mietang.



DESERY

KISIEL AGRESTOWY Z SOKIEM Z BZU

2 szklanki kompotu z agrestu, 2— 4 tyzki soku z czarnego bzu,
3 kopiaste tyzeczki maki ziemniaczanej Ilub Kkisielu w proszku,
cukier

Odcedzi¢ kompot agrestowy i porozklada¢ owoce do
4— 6 porcyjek, np. do szklanych pucharkdéw. Zalewe
kompotowg doprowadzi¢ do wrzenia i natychmiast wlac¢
do niej magke ziemniaczang rozmieszang w potowie
szklanki wody. Raz zagotowa¢, mieszajac dola¢ sok
z czarnego bzu i jesli trzeba — dostodzi¢. Gdy Kkisiel
troche przestygnie, rozla¢ go do pucharkéw, po pewnym
czasie wstawi¢ do lodowki. Podawac¢ z mleczkiem wa-
niliowym i suchymi ciasteczkami.

Uwaga! Wiadomo, ze najlepszy jest kisiel zurawinowy,
ale na ogo6t tatwiej o agrest, niz o zurawiny. Poniewaz



kisiel agrestowy nie grzeszy piekna barwa, jest szara-
wozielonawy, mozna go doprawi¢ sokiem z bzu.

BUDYN Z SOSEM Z DERENIA

7,5 dag maki, 2— 5 dag maki ziemniaczanej, 5 jaj, 1 szklanka mleka,
10 dag cukru, cukier waniliowy, szczypta soli, 12,5 dag margaryny;
sos: 25 dag derenia, 2 ptaskie tyzki maki ziemniaczanej, 1— 2 kie-
liszki dereniéwki lub innego likieru albo rumu, cukier

Obie maki przesia¢. Mleko, cukier, aromaty, sol i marga-
ryne rozgrza¢. Przed zagotowaniem wsypa¢ make i ucie-
ra¢ na ogniu, az ciasto zacznie odstawa¢ od dna. Wtedy
zdja¢ z ognia i dalej ubijajac doda¢ jedno po drugim
zO6kka; wszystkie biatka ubi¢ na sztywna piane i ostroznie
domiesza¢. Natluszczong zaroodporng forme wysypac
cukrem. Witozy¢ przygotowane ,ciasto", naczynie
umiesci¢ w duzym garnku z gorgcg wodg i wstawi¢ do
nagrzanego piekarnika (170°C) na ok. 35 min. Gdy
budyn bedzie gotowy, wylozy¢ go na ozdobny talerz.
Deren razem z sokiem podgrzac i raz zagotowa¢ z maka
ziemniaczang, rozmieszang z derenidwkg. Przyprawic
cukrem do smaku i pola¢ budyn.

KREM WANILIOWY Z DERENIEM

3 jajka, 3 kopiaste tyzki cukru, 1 szklanka mleka, 1 laska wanilii lub
cukier waniliowy, 4 tyzeczki zelatyny, 2 #tyzki soku dereniowego
lub derenidéwki, 2— 3 ‘tyzki wydrylowanych owocéw derenia,
1 szklanka $mietanki

Zottka utrze¢ z cukrem. Zelatyne zala¢ kilkoma tyzkami
zimnej wody, aby napeczniala. Mleko zagrza¢ i utrze¢



na piane z koglem-moglem, doda¢ wanilie. Krem ubijac¢
przez 3 min w kapieli wodnej (garnek czy miska po-
winny by¢ zanurzone do potowy w bardzo wrzacej
wodzie). Do goracego kremu wla¢ napecznialg zelatyne
i dalej ubija¢ az sie rozpus'ci catkowicie. Krem przestu-
dzi¢, wymiesza¢ z sokiem oraz owocami derenia. Biatka
ubi¢ na sztywng piane, a potem wymieszac¢ ze Smietanka
i doda¢ do kremu. Wytozy¢ go do salaterki lub formy,
przeptukanej zimng woda i zastudzi¢. Udekorowad
z wierzchu pieknym wzorkiem z wydrylowanych owocow
derenia.

_ SUFLET Z JABLEK
Z DZEMEM JARZEBINOWO-MORWOWYM

6 jabtek réwnej wielkosci, 6 wiorkéw masta, 1 | mleka, 1 tyzeczka
maki kukurydzianej, 6 dag (kopiasta tyzka) cukru, 3 jajka, 1 tyzka
cukru pudru, 6 tyzeczek dzemu jarzebinowo-morwowego

Jabtka obra¢ i usung¢ gniazda nasienne w ten sposob,
aby byty jakby wydrylowane. Utozy¢ je otworem do gory,
w zaroodpornym naczyniu. Do kazdego jabtka wiozy¢
po wiorku masta, po malej tyzeczce cukru i po tyzeczce
dzemu. Podla¢ jabtka niewielkg ilosciag wody, wstawic
do piekarnika nagrzanego do 175°C i podpiec przez
5 min. W tym czasie zagotowac 2 szklanki mleka, dodac
make kukurydziang rozmieszang z odrobing zimnego
mleka i mieszajgc gotowa¢ na malutkim ogniu ok. 1 min.
Zdja¢ z ognia, dodaé zoéttka ubite z cukrem na kogel-
-mogel i dobrze wymiesza¢. Biatka ubi¢ na sztywna
piane, doda¢ cukru pudru, dalej przez chwile ubija¢
i potgczy¢ z masa. Podpieczone jabtka pola¢ przygoto-
wanag masg mleczno-jajeczng. Gdy sie z wierzchu ozioci,
wyja¢ i podawac¢ na gorgco.



4 duze gruszki, 1 szklanka wody, 2— 3 #tyzki cukru, troszke tartej
skérki cytrynowej, 1 tyzeczka soku cytrynowego, p6t szklanki $mie-
tany, po6t szklanki morwy obgotowanej w syropie z sokiem lub
kwaskiem cytrynowym

Gruszki umy¢, obra¢ i podzieli¢ na potowki. Miekkie
i bardzo soczyste wytozy¢ od razu na salaterke lub do
porcyjek. Jesli sg twarde, lekko obgotowaé¢ w wodzie
z cukrem i skérka cytrynowa, wyja¢ i odcedzi¢. Utozyc
dekoracyjnie, a w $rodek kazdej gruszki witozy¢ tyzeczke
przesmazonych morw. Wszystko zala¢ S$mietang, wy-
mieszang z pozostalym syropem. Podawac¢ deser dobrze
oziebiony.

Uwaga! Gruszki i morwa dojrzewajg mniej wiecej w tym
samym czasie, wiec warto je nieraz w deserach tgczyc.

SALATKA OWOCOWA ZIMOWA
Z MORWAMI

50 dag mrozonych truskawek, 2— 3 jabtka, ewentualnie 1— 2 gruszki
(Swieze lub z kompotu), morwy odcedzone z kompotu, ewentualnie
kieliszek wina z owocéw rézy, cukier; moga tez by¢ inne owoce
mrozone lub z kompotu, a takze rodzynki, orzechy, migdaty itp.

Jabtka obra¢, pokraja¢ na drobne czastki i skropic¢
sokiem z cytryny lub kwaskiem. Podobnie postgpi¢ ze
Swiezymi gruszkami, a jesli uzywa sie owocéw z kompotu,
nalezy je odcedzi¢ i pokraja¢. Wymieszac jabtka z grusz-
kami i mrozonymi truskawkami, posypanymi cukrem
i rozmrozonymi; dodaé tez sok, ktéry puscity. Odcedzi¢
morwy z zalewy kompotowej i dotozy¢ do salatki.



Wszystko razem lekko wymieszaé i dola¢ kieliszek wina.
Mozna przed podaniem udekorowaé satatke bitg $mie-
tang lub piang ubitg z biatek z dodatkiem cukru pudru.

GRUSZKI, ZWANE ,,EXQUISIT", NADZIEWANE
DZEMEM JARZEBINOWO-MORWOWYM

2 dojrzate wielkie gruszki, 20 dag malin, 12 dag dzemu morwowo-
-jarzebinowego, 1 tyzka cukru pudru, sok z cytryny, po6t tyzeczki
esencji rumowej, duza porcja lodéw waniliowych

Gruszki obra¢, przepotowi¢ i specjalng tyzeczkg do
wydrgzania ziemniakéw wyja¢ z nich gniazda nasienne.
Maliny przebraé¢, posypa¢ cukrem pudrem, wymieszac
z dzemem i esencja rumowg. Lody roztozy¢ do porcyjek
lub na szklanym pétmisku. Na nich utozy¢ gruszki, a we
wgtebienia wiozy¢ mieszaning malin i dzemu. Jest to
deser dla dzieci i dla... znawcow!

KREM RYZOWY Z JARZEBINA | MORWA

2 szklanki mleka, 1 szklanka (12,5 dag) ryzu, 4— 5 tyzeczek zelatyny,
2 jajka, 5 tyzek cukru, 2 paczki cukru waniliowego, sok z cytryny,
s6l, 1 szklanka soku z jarzebiny (lub Sorbovitu pé6t na pét z woda),
1 kieliszek alkoholu, 1 szklanka owocéw morwy, 2 ptaskie tyzki
maki ziemniaczanej, 1 szklanka cukru

Mleko zagotowaé ze szklankg wody. Dodac ryz i — jesli
jest — skorke otartg z potowy cytryny. Zamiesza¢ i pod
przykrywka gotowa¢ 15 min. na niewielkim ogniu. Ze-
latyne zala¢ zimna wodg, aby napeczniata. Zo6tka, cukier,
cukier waniliowy i szczypte soli zmiksowa¢ na puszysta
mase. Biatka ubi¢ na sztywng piane. Gdy ryz bedzie



miekki, domiesza¢ do niego powoli zelatyne, aby sie
rozpuscita. Nastepnie doda¢ ubite zdttka, a na koniec —
piane. Mase wiozy¢ do formy o tadnym ksztatcie lub
do porcjowych naczynek. Morwy przesmazy¢ w bardzo
gestym syropie i gdy nabiorg szklistosci udekorowac
nimi krem ryzowy. Pozostaly syrop wymiesza¢ z sokiem
jarzebinowym lub rozwodnionym Sorbovitem i zago-
towa¢. Wla¢ make ziemniaczang rozmieszang w niewiel-
kiej ilosci soku jarzebinowego i raz zagotowac. Sos
powinien by¢ stodki i nie za gesty. Gdy ostygnie, do-
mieszaC troszke alkoholu, np. likieru lub jarzebiaku,
oraz wcisng¢ kilka kropli soku z cytryny. Pola¢ nim krem
ryzowy udekorowany przesmazonymi morwami.

JEZYNY Z BEZAMI

Ok. 60 dag jezyn, 15 dag bezéw, bita Smietanka, 2 tyzki cukru
pudru i wanilia

20 dag jezyn zasypaC cukrem i rozgotowa¢. Odcedzié
sok. W szklanych pucharkach uktada¢ na przemian bezy
i jezyny w piekng piramidke. Wierzch pola¢ $mietanka,
a te przyozdobi¢ ,,smuzka" soku jezynowego. Oziebic
w lodéwce. Zamiast bezéw mogg by¢ biszkopciki,
szampanki itp.

PIANKA Z JEZYNAMI (NAJPROSTSZY DESER)

2 biatka, cukier puder, 2 filizanki jezyn

Ubi¢ biatka na sztywng mase. Ubija¢ dalej wsypujac
cukru pudru do smaku (1/2— 3/4 szklanki). Nastepnie



nie przerywajac ubijania doda¢ umyte, odsgczone i prze-
brane doktadnie jezyny. Gdy pianka nabierze fioletowego
»jezynowego koloru", woOwczas rozdziela sie ja na
porcje i podaje w szklanych pucharkach, ewentualnie
z dodatkiem ciasta biszkoptowego lub kruchego.

GALARETKA MLECZNA Z JEZYNAMI
| PORZECZKAMI

3 szklanki mleka, 12 tyzeczek (ptaskich) zelatyny, 1 brzoskwinia lub
kilka moreli z kompotu, 3 biatka, sok z potowy cytryny, 15 dag cukru,
2 paczki cukru waniliowego, 50 dag jezyn i porzeczek czerwonych

Zelatyne zala¢ potowa szklanki zimnej wody i zostawi¢
do napecznienia na ok. 10 min. Jesli uzywamy brzoskwin
z kompotu, to zalewamy zelatyne zalewa kompotows.
Gdy dobrze napecznieje, rozpuszczamy jg w goragcym
mleku; mozna uzy¢ czesci wrzacego mleka, a reszte
mleka doda¢ na zimno. Biatka ubi¢ na piane razem
z cukrem i sokiem z cytryny, a potem domiesza¢ do
mleka z zelatyng. Na dnie formy potozy¢ umyte, prze-
brane porzeczki i cze$¢ jezyn, a na to wyla¢ czes¢
stygnacej galaretki. Gdy skrzepnie, naktada¢ druga
warstwe porzeczek, dodajac plasterki brzoskwin lub
moreli i starajac sie, by byty widoczne z boku. Powtdrnie
da¢ warstwe mleka z zelatyng i znowu owoce. Srodek
mozna zapekni¢ jezynami. Wreszcie kladziemy trzecig
warstwe galaretki z mleka, na niej — juz tylko jezyny
i forme z deserem oziebiamy w lodéwce. Przed podaniem
zanurzamy forme na moment w gorgcej wodzie i ga-
laretke zsuwamy na potmisek. Na koniec dekorujemy ja
na szczycie i dookota kuleczkami wycietymi z brzoskwin
czy moreli. Mozna jako zielong ,kokarde” potozy¢
koniec pedu miety.



10 dag cukru, 1 tyzka masta, 6 jajek, 1 laska wanilii lub cukier
waniliowy, szczypta soli, 75 dag jezyn, 5 dag cukru pudru, sok
z 1 cytryny, kieliszek likieru z jezyn, malin lub innych owocoéw

Zaroodporne naczynie wysmarowaé¢ mastem i posypaé
cukrem. Zoéttka i cukier ubijaé na parze elektrycznym
mikserem recznym przez 4 min. na pulchny krem. Biatka
z solg ubi¢ na bardzo sztywng piane i doda¢ do jeszcze
gorgcych zottek. Mase wiltozy¢ do zaroodpornego na-
czynia i wstawi¢ do piekarnika mocno nagrzanego
(225°C) na 5 min. Potem temperature zmniejszy¢ do
200°C i piec jeszcze ok. 20 min. Natychmiast podawac
razem z przygotowanag masg jezynowsa. Przyrzgdzajac ja,
owoce umy¢, przebra¢ i przetrze¢ przez sito (mozna
uprzednio zmiksowac). Przecier wymiesza¢ z cukrem
pudrem, sokiem z cytryny i alkoholem.

Uwaga! Naturalnie, ze taki deser jest rownie dobry
z przecierem malinowym albo z innych owocow, ale
z jezynowym ma specyficzny charakter. Mozna réwniez
wykorzysta¢ zimg przecier pasteryzowany.

KREM JAJECZNY Z MIRABELKAMI

4 jajka, ok. pot szklanki cukru, 3— 4 tyzeczki zelatyny, 25 dag
wydrylowanych mirabelek

Zottka zmiksowaé z cukrem, mirabelkami i rozpuszczong
w goracej wodzie zelatyng, namoczong najpierw w zimnej
wodzie. Biatka ubi¢ na sztywng piane ze szczyptg soli
i domiesza¢ do zoHek. Rozlaé do pucharkéw i zastu-
dzic.



Uwaga! Jest to klasyczny krem cytrynowy, ale gdy brak
cytryn, mirabelki swieze, z dzemu lub z kompotu dosko-
nale potrafig je zastgpic.

MUS Z DZIKICH SLIWEK ZE SMIETANA

20— 30 dag owocéw, 1 tyzka cukru pudru, 2 biatka, 1 tyzka zelatyny,
10 dag, czyli ok. pét buteleczki $mietanki

Namoczy¢ zelatyne w kilku tyzkach zimnej wody. Po
10 min. zala¢ jg wrzatkiem i rozpusci¢. Mirabelki, Ilu-
baszki, tarki, damaszki lub inne sliwki lekko rozgotowac,
przetrze¢, przyprawi¢ do smaku cukrem. Smietanke ubié.
Biatka ubi¢ trzepaczkg na sztywno. Polgczy¢ przecier
owocowy ze $mietankg, potem — z rozpuszczong zela-
tyng, a na koniec delikatnie domiesza¢ piane. Porozkila-
da¢ mus do szklanych porcyjek, wstawi¢ do loddéwki.
Przed podaniem potozy¢ na wierzchu po jednym owocu
np. mirabelek, albo po jednej rézy z kontitury.

KREM Z TWAROGU | DZEMU MIRABELKOWEGO

1,5 pudetka serka homogenizowanego, 1 zdéitko, 4 4tyzki cukru,
2— 3 tyzki dzemu z mirabelek

Wszystkie sktadniki zmiksowac¢ razem, ewentualnie do-
stodzi¢ do smaku i zaraz podawac. Taki sam krem mozna
tez Scig¢ zelatyng. Na przyktad, 3 tyzeczki zelatyny
namoczy¢ na 5— 10 min. w zimnej wodzie, potem dola¢
odrobine wrzatku, rozpusci¢, wla¢ do masy serowej-
i razem zmiksowac. Rozla¢ do porcyjek lub na salaterke
i zastudzi¢. Podawac¢ np. z syropem z tarek.



50 dag mirabelek, ok. 1/3 szklanki cukru, 1 kopiasta tyzka maki
ziemniaczanej lub kisielu w proszku

Mirabelki przebra¢, umyé, osgczy¢, zalaé niewielkg
iloscig wody i rozgotowac. Przetrze¢ przez sito, wy-
miesza¢ z cukrem do smaku. Kisiel lub make ziemniaczang
rozpusci¢ w kilku tyzkach zimnej wody, wla¢ do gorg-
cego przecieru i raz zagotowa¢. Gdy lekko przestygnie,
rozla¢ do szklanych porcyjek lub kompotierek. Podawaé
np. z sosem waniliowym.

KREM Z MIRABELKAMI (MLECZNY)

1 | zsiadtego mleka, ok. 3/4 szklanki cukru, opakowanie cukru
waniliowego, 3 tyzeczki zelatyny, 50 dag mirabelek

Do pojemnika miksera wla¢ kwasne mleko. Dosypac
cukier i cukier waniliowy. Zelatyne zala¢ kilkoma tyzkami
zimnego mleka. Gdy napecznieje, wla¢ takg samg ilos¢
wrzgcego mleka lub wody i rozpuscic. Wla¢ do po-
jemnika, dodajac wydrylowane mirabelki. Miksowac
30 sek., rozla¢ do szklanych pucharkéw, zastudzi¢ w lo-
déwce. Podawac kazda porcje z rozami z konfitury.

KREM Z MLEKA | POZIOMEK

1 | stodkiego mleka lub kefiru, 50 dag poziomek, 3 tyzeczki zela-
tyny, cukier



Zmiksowa¢ — jak poprzednio — mleko z poziomkami
i cukrem (do smaku). Zelatyne wsypa¢ do garnuszka,
zala¢ kilkoma tyzkami mleka, zamiesza¢ i odstawi¢ na
10 min. Nastepnie wla¢ drugie tyle goracej wody i mie-
sza¢ do catkowitego rozpuszczenia. Rozpuszczona zela-
tyne doda¢ do mleka z poziomkami. Otrzymany piyn
ponalewa¢ do porcyjek i zostawi¢ do ostygniecia,
a nastepnie oziebi¢ w lodéwce. Podawaé z sosem owo-
cowym, z bitg $mietang, konfiturami i suchymi ciastecz-
kami. Jesli tak przygotowany ptyn wylejemy na plaski
talerz lub pétmisek i zastudzimy, mozna potem pokrajac
krem w stupki i w tej formie podawac. Lepiej wowczas
doda¢ 4— 6 tyzeczek zelatyny.

Uwaga! Zamiast poziomek, mozna naturalnie uzy¢ innych
owocOw, np. derenia, jagéd, malin, moreli, cytryny itd.

SORBET POZIOMKOWY
(z kuchni francuskiej)

1 kg poziomek, 25 dag cukru, 1 cytryna, 2 biatka

Poziomki umy¢, odsgczy¢ i zmiksowac. Przygotowaé syrop
z cukru i szklanki wody, przela¢ do zmiksowanych po-
ziomek. Doda¢ sok z cytryny. Biatka ubi¢ na bardzo
sztywng piane, najlepiej nad parg. Delikatnie potaczyc¢
piane z poziomkami i zamrozi¢ w zamrazalniku. Podawac
sorbet po najmniej 2 godz. zamrazania.

DESER POZIOMKOWY Z BISZKOPTAMI

25 biszkoptéw (najlepiej kupi¢ gotowe), 25 dag poziomek, 10 dag
cukru, gar$¢ orzechéw (posiekanych), kieliszek wisniowki



Biszkopty skropi¢ mieszaning wody z alkoholem (pot
na pot), aby zwilgotniaty. Utozy¢ je w szklanej salaterce,
formujgc piramidke. Obla¢ poziomkami, kréciutko prze-
smazonymi z cukrem (chodzi tylko o to, by wypuscity
sok). Posypa¢ posiekanymi orzechami i podawac.

GALARETKA ROKITNIKOWA Z LODAMI

1 szklanka soku lub galaretki z rokitnika, skérka otarta z cytryny
i sok z potowy cytryny, 2— 3 tyzki cukru, 1 szklanka wody lub
czerwonego wina, 3— 4 tyzeczki zelatyny, 1 szklanka stodkiej $mie-
tanki, paczka cukru waniliowego, porcja lodéw waniliowych Ilub
Smietankowych

Zelatyne zala¢ kilkoma tyzkami zimnej wody. Cukier
pogotowa¢ z woda lub winem przez ok. 5 min. i roz-
pusci¢ napecznialg zelatyne. Dodac¢ sok lub galaretke
z rokitnika i mieszanine ostudzi¢. Wtedy dodac cukier
waniliowy i Smietanke. Wytozy¢ lody do porcyjek lub
do szklanego naczynia, polewajac je przygotowana,
ostudzong, tezejaca galaretkg owocowa.

GALARETKA OWOCOWA PO CHINSKU

50 dag owoc6w mieszanych: poziomek, truskawek, drylowanych de-
reni, mirabelek i czere$ni, 4— 6 tyzeczek zelatyny, 15 dag cukru,
2 szklanki mleka, 2 tyzeczki od kawy esencji migdatowej

Owoce przesypa¢ 1— 2 tyzkami cukru i przesmazyc
kilka minut, aby stracity smak surowizny. Zelatyne zala¢
2 tyzkami zimnej wody, odstawi¢ na 10 minut, po czym
rozpusci¢ we wrzatku. Dola¢ mleko, esencje migdatowa,
dosypac reszte cukru i dobrze wymiesza¢ az do roz-



puszczenia. Wyla¢ ptyn na potmisek i zastudzi¢c w lo-
dowce warstwe grubosci 3— 4 cm. Gdy zupetnie stezeje,
pokraja¢ w kostke i domiesza¢ delikatnie do wystudzo-
nych owocow. W chinskiej kuchni obowigzuje dodatek —
wséréd rozmaitych owocéw — takze i lichii. U nas —
nie!

KREM ROKITNIKOWY Z MALINAMI

3 tyzeczki zelatyny, pét szklanki mleka, 2 paczki cukru waniliowego,
3 z6itka, 3 kopiaste #tyzki cukru, sok z 25 dag wydrylowanych
owoco6w rokitnika, 1 szklanka stodkiej $mietanki, 12 dag le$nych
malin

Zelatyne zala¢ kilkoma fyzkami zimnej wody i odstawi¢
na 10 min. Mleko zagotowa¢ z wanilig. Zo6ttka utrze¢
z cukrem. Garnuszek z mlekiem wstawi¢ do garnka z go-
tujaca sie woda i mieszajagc 3 min., dodawac utarte
zOktka. Krem oziebi¢. Nastepnie utrze¢ go z sokiem
rokitnikowym oraz przetarta czesciag malin i domieszac
Smietanke ubitg z zelatyna zostawiajac tyzke dla deko-
racji. Wytozy¢ krem do porcyjek lub do szklanego na-
czynia, udekorowa¢ umytymi owocami malin, a na
wierzch da¢ po odrobinie S$mietany.

KREM Z SOKIEM ROZANYM

2 kopiaste tyzeczki zelatyny zala¢ 1/4 szklanki zimnej
wody. Gdy zelatyna napecznieje, zala¢ jg wrzaca woda
(/74— 1/2 szklanki) az do rozpuszczenia (zamiast wody
mozna da¢ mleko). Do pojemnika miksera wla¢ ok. 1 |
kwasnego mleka (kefir, jogurt), nala¢ soku z rézanych
ptatkow, az do osiggniecia tadnego koloru i ewentual-



nie — jesli trzeba — dostodzi¢. Dola¢ rozpuszczong
zelatyne i miksowac¢ 5 sek. Rozla¢ do szklanych puchar-
kéow lub kompotierek i ostudzi¢, a potem oziebi¢ w lo-
doéwce. Krem pachnie r6za. Mozna go podawac z bitg
Smietana, z konfiturg z rézy, z ciasteczkami itd.

PASTA ROKITNIKOWA

1 opakowanie serka homogenizowanego utrze¢ Ilub
zmiksowac z 2 tyzkami soku rokitnikowego, 1tyzka miodu
i 14tyzka kietkdw pszenicy. Mozna tez dodaé¢ 1— 2 tyzki
Smietany.

SALATKA OWOCOWA Z DYNIA
I ROKITNIKIEM

2— 3 kwaskowate jabtka, 20 dag dyni, po6t szklanki owocoéw ro-
kitnika, 2 +4tyzki cukru, sok z cytryny, porzeczek Ilub jarzebiny,
ewentualnie kwasek cytrynowy

Owoce oczysci¢, umy¢, osaczy¢. Obrang dynie i jabtka
zetrze¢ na duzych oczkach tarki. Rokitnik rozgnies¢
i przetrze¢ przez sito (wprawdzie pestki majg niestycha-
nie cenny, leczniczy olejek, ale nalezy je raczej usunac).
Owoce wymiesza¢, doprawi¢ cukrem i sokiem z kwasnych
owocOow lub Sorbovitem. Podawa¢, np. do drobiu
i pieczeni wotowej lub cielecej, do bitek wotowych itp.,
ale wtedy na ogot dajemy mniej cukru. Na stodko —
mozna podawal satatke — jako deser.

Uwaga! Zamiast rokitnika moze by¢ berberys, przecier
z gtogu czy dzem jarzebinowy.



PUDDING AMERYKANSKI Z ZURAWINAMI

Pét szklanki mleka, 1 opakowanie cukru waniliowego, 2 jajka,
¢wiartka ¢wiartki masta, 3/4 szklanki cukru, pét (lub mniej) tyzeczki
soli, 1 szklanka zurawin, poét szklanki orzechéw (najlepiej laskowe,
ale moga by¢ wioskie, migdaty itp.), 2 szklanki zmiksowanych
biszkoptéw albo macy sproszkowanej w miynko-mikserze na
»maczke"; sos: poét szklanki cukru, 1 tyzka maki ziemniaczanej lub
kukurydzianej, 1/4 szklanki wody, poét szklanki zurawin, 1 tyzka
masta

Najpierw zapali¢ gaz w piekarniku, aby sie rozgrzat do
180— 200°C. Blache nattusci¢ i posypac leciutko maka.
Do miksera wkiadac¢ kolejno: mleko, wanilie, jajka, masto,
cukier i szczypte soli, miksujac na najwyzszych obrotach,
az powstanie gtadka masa. Wtedy dodaé oczyszczone
zurawiny i orzechy. Znowu zmiksowa¢ na najwyzszych
obrotach az do ich ,uptynnienia". Do miski wsypac
zmielone biszkopty lub mace, doda¢ plynng mase
z miksera i razem w'ymiesza¢ przystawka robota (natu-
ralnie, ze mozna to wszystko zrobi¢ recznie). Przetozy¢
ciasto na blache i piec w nagrzanym piekarniku przez
25— 30 minut. Bada¢ patyczkiem. Przygotowac sos. Wsy-
pa¢ do miksera cukier oraz make ziemniaczang, dodac
wode i zurawiny i wigczy¢ urzgdzenie na najwyzsze
obroty, az sie skladniki potgczg. Przela¢ do rondelka,
doprowadzi¢ do zawrzenia, wcigz mieszajgc i dodac
masto. Upieczony placek (pudding) pokraja¢ na kwadraty
i podawac jeszcze goracy z cieptym sosem.

KISIEL ZURAWINOWY |
(wg starego przepisu)

1 | Swiezych zurawin pognie$¢, zala¢ woda, zagotowac
i przecedzi¢, zostawiajac 1 szklanke ptynu do ostygniecia.



Do reszty doda¢ 20— 30 dag cukru, kawatek cynamonu
oraz pare gozdzikéw (potem sie je usuwa) i zndéw za-
gotowa¢. W pozostawionym ostudzonym soku rozmieszac
2 kopiaste tyzki maki ziemniaczanej, wla¢ do wrzgcego
ptynu i gotowac¢ mieszajac przez 2 min. Odstawi¢ z ognia,
wla¢ na salaterke lub do kompotierek — przeptukanych
zimng woda i obsypanych cukrem. Odstawi¢ do zupet-
nego stezenia. Podawacé ze stodkg s'mietankg lub mlecz-
kiem waniliowym w dzbanuszku.

KISIEL ZURAWINOWY I
(wg nowych zasad)

Chodzi w tym przepisie gtdwnie o to, by nie zniszczy¢
nic ze skarbow zawartych w zurawinach, a wiec by je
dodawaé surowe, nie gotowane. W tym celu gotuje sie
make ziemniaczang z wodg, a potem miesza z surowym
przecierem.

Do garnuszka wla¢ 1 szklanke wody. W 1/2 szklanki
zimnej wody rozmiesza¢ 2 4tyzki maki ziemniaczanej.
Gdy woda w garnuszku wrze, wlewa¢ do niej ostroznie
wode z maka ziemniaczang, az do jej zeszklenia. Wtedy
zdja¢ z ognia, domiesza¢ przecier zurawinowy (1— 2
szklanki) otrzymany albo z sokowiréwki, albo ze zmikso-
wania jagéd w miynko-mikserze, z odpowiednim do
smaku dodatkiem cukru (10— 20 dag na 1 | kisielu).

KISIEL ZURAWINOWY Il

25 dag (ok. 2 szklanek) zurawin przebra¢, oczyscic¢
i umy¢. Zala¢ 2 szklankami wrzacej wody, doprowadzic¢
do wrzenia, przetrze¢ lub zmiksowaé¢ i przela¢ przez
nylonowe sito. Uzupetni¢ wodg do 3 szklanek piynu



i ostodzi¢ do smaku (ok. 1/2 szklanki cukru, _zyli
7— 10 dag). Kopiastg tyzke meki ziemniaczanej (3 dag)
albo 1 opakowanie kisielu porzeczkowego lub zurawino-
wego zmiesza¢ z niewielkg iloscig zimnej wody i wle-
wac¢ mieszajgc do wrzgcego ptynu. Zdja¢ z ognia. Gdy
kisiel lekko przestygnie, rozla¢ do kompotierek, szklanych
pucharkéw lub do duzej kompotiery. Podawac¢ przybrany,
np. bitg $mietang lub sosem waniliowym w dzbanuszku.

GALARETKA 2URAWINOWO-POMARANCZOWA
NA DESER

5 szklanek wrzacej wody, 1 pomarancza bez skoérki i pestek, po-
krajana w plastry, 2 szklanki zurawin, 1 opakowanie galaretki
»Zella” lub 2 tyzeczki zelatyny, cukier do smaku

»Zelle" rozpuszczong we wrzatku wlewamy do po-
jemnika miksera, wiaczamy urzadzenie i dodajemy po-
zostate sktadniki. Miksowa¢ na duzych obrotach, aby
plastry pomaranczy ,,uptynnity" sie razem z zurawi-
nami; mozna zostawi¢ po jednym plastrze' pomaranczy
na kazda porcje do dekoracji. Zmiksowany deser roz-
lewa¢ do szklanych pucharkéw, a gdy ostygnie, wstawié
do lodowki. Gdy uzywamy zelatyny, nalezy zala¢ ja
kilkoma tyzkami zimnej wody, poczeka¢ 10— 15 min.,
az dobrze napecznieje, i wtedy wla¢ pot. szklanki lub
mniej wrzatku, aby sie rozpuscita. Proporcja jest taka;
na 1 szklanke ptynu bierze sie 1 plaskg tyzeczke zela-
tyny w proszku lub 1 listek.



NAPOJE

ORZEZWIAJACY NAPOJ JEZYNOWY
Z MIETA | MLEKIEM

2 szklanki przegotowanego zimnego mleka, porcja lodéw wanilio-
wych (np. Bambino), p6t szklanki nektaru lub rzadkiego soku jezy-
nowego, pot tyzeczki sproszkowanej, suszonej miety, p6t szklanki
lodu

Wla¢ do pojemnika miksera mleko i nektar jezynowy,
doda¢ pokrajane w kostke lody. Miksowac¢ przez kilka
sekund. Doda¢ 2— 3 kostki lodu oraz miete i znowu
zmiksowaé. Natychmiast rozla¢ do szklaneczek, dodajac
do kazdej po 2 kostki lodu. Mozna tez przyozdobic
kazdg szklanke gatgzka Swiezej miety, co bardzo dodaje
aromatu i orzezwia.



NAPOJ Z SOKU JEZYNOWEGO ZE SMIETANA

2 porcje lodéw waniliowych, 1/2 szklanki soku jezynowego, 4 tyzki
$mietany, woda mineralna, kilka dorodnych owocéw jezyn

Lody, sok i Smietane zmiksowac. Podzieli¢ na 4— 6 porcji,
uzupetni¢ wodg mineralng i przystroi¢ Swiezymi jago-
dami jezyn.

NAPOJ Z JEZYN Z JAJKIEM

P6t szklanki jezyn, 1 jajko, 1 tyzeczka soku cytrynowego, 1 kopiasta
tyzka cukru, po6t szklanki kostek lodu

Jezyny zmiksowa¢ i przetrze¢ przez sito. Przeplukac
pojemnik i wla¢ przecier, dodajac reszte sktadnikéw.
Zmiksowa¢ wszystko na najwyzszych obrotach i od razu
podawac.

ORZEZWIAJACY NAPOJ Z CZARNYCH JAGOD
| MIETY

30— 40 dag boréwek, 1 tyzeczka sproszkowanej suszonej miety,
pot szklanki wrzatku, 5— 6 tyzek cukru, 4 szklanki wody (,,Ma-
zowszanka”, sodowa, ewentualnie przegotowana i wystudzona ,,woda
z kranu")

Zala¢ miete wrzatkiem i przykry¢, aby sie zaparzyla.
Wode zwyklg zagotowac¢ z cukrem i ostudzi¢. Jagody
przebra¢, umy¢, przetrze¢ przez sito, wymiesza¢ z od-
cedzong mieta, ostodzong lub mineralng wodg i po-
dawac, najlepiej z kostkami lodu.



,PROMIEN SLONCA"

2 potéwki brzoskwin z kompotu, 6 pieknych jezyn (z kompotu,
Swieze lub z konfitur), sok z 1 cytryny, 4 kostki lodu, 3 Kkieliszki
likieru waniliowego, 3 kieliszki woédki, 1 szklanka lemoniady Ilub
wody mineralnej, 1 ptatek (plasterek) cytryny

Do wysokiej szklanki wtozy¢ brzoskwinie i umyte jezyny.
Reszte skiadnikow, tj. sok z cytryny, kostki lodu, likier
i wodke, zmiksowac i zala¢ tym owoce. Dopetni¢ szklanke
lemoniadg lub wodg sodowg. Udekorowaé brzeg obra-
nym ze skorki cienkim plasterkiem cytryny. Podawaé
natychmiast.

NAPOJ Z POZIOMKAMI | SZAMPANEM

1 kg dojrzatych poziomek, sok z 2 cytryn, 12,5 dag cukru, cukier
waniliowy, 2 | biatego wina, butelka szampana

Umy¢ przebrane poziomki i przetozy¢ do szklanej wazy.
Dodac¢ sok z cytryn, rozpuszczony cukier razem z cukrem
waniliowym i oziebia¢ w lodéwce ok. 2 godz. Przed po-
daniem dola¢ oziebione wino i szampan. Gdy napdj
ogrzewa sie na stole, dotozy¢ kilka kostek lodu.
Uwaga! Przyjmowac¢ tylko tych gosci, ktérzy na taki
napdj zastugujg i na nim sie poznaja.

NAPOJ MIKSOWANY Z LODEM

25 dag poziomek, 1 tyzka soku cytrynowego lub berberysowego,
3— 4 tyzki cukru do smaku, 1 szklanka kostek lodu, 2 szklanki
wody mineralnej



Wszystkie skiadniki zmiksowa¢ z tym, ze kostki lodu
dodawaé¢ po kilka, az do wyczerpania. Napdj trzeba
natychmiast podawaé, dopdki jest w nim jeszcze
»Szron". Niektdrzy dodajg troche nalewki lub spirytusu,
aby zaostrzy¢ smak. Jesli dodamy owocéw lub sokéw
owocowych cierpkich albo gorzkawych, np. soku jarze-
binowego czy kwasnego berberysowego, wowczas
mozna brzegi pucharkéw posmarowac sokiem z cytryny
i posypa¢ cukrem (cukier krysztat wysypac¢ na talerzyk
i ,,maczac¢" posmarowane brzegi). Dopiero do tak przy-
gotowanego szkla wlewac¢ zmiksowany cocktail.

NAPOJ POZIOMKOWO-MELONOWY

1 melon (ok. 1 kg wagi), 50 dag dojrzatych poziomek, 1/4 | rumu
(54°) albo esencja rumowa i troche wodki, 20 dag cukru, 2 butelki
domowego wina z r6zy, 1 butelka (3/4 1) wody mineralnej

Melon przecigé, pestki wyja¢ tyzka, skorke obrac,
a migzsz pokraja¢ w gruba kostke. Poziomki wymy¢,
osgczy¢, wiozy¢ do szklanej wazy razem z kostkami
melona, rumem i cukrem rozpuszczonym w matej ilosci
gorgcej wody oraz przestudzonym. Zostawi¢ tak na
1— 2 godz. w lodoéwce. Przed podaniem dodac oziebione
wino i wode mineralng. Podawaé¢ w szklanych kubkach.
Uwaga! Wiele os6b urzadza przyjecia w ogrodkach,
gdzie rosng czasem wspaniate, dojrzatle melony (spod
folii), a dzikich poziomek mozna nazbiera¢ w lesie.

JOGURT Z ROKITNIKIEM

1 szklanke jogurtu, kefiru lub kwasnego mleka zmiksowac
z 1 tyzka owocow rokitnika, 1 tyzeczka kietkéw pszenicy



i 1 tyzeczkg siemienia Inianego. Ewentualnie mozna do-
da¢ 1 tyzeczke syropu ze skorek pomaranczowych lub
soku pomaranczowego i cukru do smaku. C6z za smak
i skarb dla zdrowia!

HERBATA Z ROZA

Odrobina soku lub utartych ptatkdw rozy dodana do
herbaty przy jej zaparzeniu zmienia znakomicie smak
i aromat napoju.

NAPOJ ZURAWINOWO-POMARANCZOWY
1 pomarancza, 1/4 szklanki cukru, 2 szklanki zurawin

Pomarancze obra¢, pokraja¢ i usunaé pestki, zostawiajac
jedng czastke ze skdrka. Zmiksowacé ja razem z umytymi
i przebranymi zurawinami. Dodac cukier i ewentualnie
kilka kostek lodu, jesli ptyn ma by¢ zimny. Podawac
natychmiast po zmiksowaniu.

NAPOJ ZURAWINOWO-POMARANCZOWY
Z LODAMI

2 szklanki przecieru lub soku zurawinowego, 3 tyzki soku poma-
ranczowego, 1 duza porcja lodéw waniliowych

Lody pokraja¢ na mate czasteczki i wrzuci¢ do miksera
razem z sokami. Zmiksowac, ewentualnie dostodzi¢ i na-
tychmiast podawac.



WYPIEKI

KRUCHE BABECZKI Z JAGODAMI PO PARYSKU
(na 20 babeczek)

40 dag czarnych jag6éd (zwieze, mrozone, z dzemu lub kompotu),
25 dag (1 kopiasta szklanka) meki, 12,5 dag margaryny (pét kostki),
10 dag cukru (ok. pot szklanki), 1 jajko; krem: 2 szklanki mleka,
3 jajka, 10 dag cukru, cukier waniliowy, 5 dag (1 kopiasta tyzka) meki

Margaryne utrze¢, np. w mikserze, z cukrem. Potem
doda¢ jajko, a gdy powstanie jednolita masa, dodac
przesiang make. Ciasto szybko wyrobi¢ i oziebi¢ w lo-
déwce. Podzieli¢ je na 4 czesci i utozy¢ jedna na dru-
giej, rozptaszczajgc. Powtorzy¢ te czynnos¢ trzykrotnie.
Potem rozwatkowac ciasto na grubos¢ 4 mm i roztozy¢
w wysmarowanych mastem foremkach (na babeczki)
ustawionych obok siebie, wytepiajgc lekko palcami.
Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika (220°C) i piec
15— 18 min. Jagody przebra¢, zasypa¢ cukrem (20 dag)



i smazy¢ ok. 10 min. Przygotowac¢ krem: ubi¢ zo6ttka
z cukrem i cukrem waniliowym, dosypa¢ make, dolac¢
gorace mleko, wstawi¢ na ogien i zagotowa¢, wcigz
mieszajac. Gdy zgestnieje, oziebi¢. Upieczone babeczki
wyja¢ z piekarnika, napetnia¢ kremem i jagodami, a na
koncu pola¢ syropem spod czarnych jagod albo teze-
jaca galaretka, np. z agrestu lub porzeczek.

PLACEK Z JAGODAMI — Z TURYNGII

50 dag maki, 3 dag drozdzy, 1 szklanka cieptego mleka, ¢wiercé
tyzeczki soli, 12,5 dag masta lub margaryny, 12,5 dag cukru, 75 dag —
1 kg czarnych jagéd, 10 dag tartej buitki, cukier do posypania

Drozdze wutrze¢ z 1 tyzeczka cukru i potowa ilosci
cieptego mleka. Gdy podrosng, wyrobi¢ ciasto z maka,
sola, resztag mleka i cukru. Blache wysmarowa¢ mastem
lub margaryng, posypa¢ butkg tartg i wytozy¢ ciasto.
Roztozy¢ na nim butke tartg i dobrze umyte i odsgczone
jagody. Piec w piekarniku nagrzanym do 180— 200°C
przez ok. 30 min. Jeszcze cieplty placek po wyjeciu
posypa¢ cukrem pudrem.

Uwaga! W lasach Turyngii jest mnéstwo jagdéd. Zbierajg
je nieomal wszyscy. Popijajag mlekiem, jedzg z cukrem
i Smietang, duze iloSci przeznaczajg na przetwory, ale
przede wszystkim piekg stynny placek z jagodami.

CIASTO Z MANNA | JAGODAMI

50 dag maki, 3 dag drozdzy, 1 szklanka cieptego mleka, 8 dag
margaryny, 8 dag cukru, 1 i mleka, 10 dag cukru, 15 dag kaszki
manny, 1 kg jagéd, 1,5 szklanki kwasnej S$mietany, 3 dag cukru,
5 dag maki ziemniaczanej



Drozdze wymiesza¢ z czescig cukru i mleka, a gdy wy-
rosng, wyrobi¢ ciasto z maka, rozmiekczong margaryna,
resztg cukru i mleka. Roztozy¢ je na blasze, wysmarowa-
nej margaryng. Mleko zagotowa¢ z cukrem i cukrem
waniliowym, a do wrzacego powoli sypa¢ — wcigz
mieszajgc — kaszke manne. Gdy masa zgestnieje i kasza
sie rozgotuje, roztozy¢ jg na cieScie, a na wierzch dac
jagody, przebrane, umyte i odsaczone. Na jagody
wytozy¢ Smietane, zmiksowang z maka ziemniaczanag
i cukrem. Piec w temperaturze 200°C w hagrzanym
piekarniku przez ok. 30 min. Gdy ciasto bedzie gotowe,
wyjac. Jeszcze cieply placek pokraja¢ na kwadraty lub
prostokaty.

CIASTECZKA Z PIANKA (KRAJANKA)

25 dag mgqgki, 1,5 dag drozdzy, po6t szklanki mleka, szczypta soli,
4 dag margaryny, 4 dag cukru, 1 kg jagdéd zwiezych lub mrozonych,
4 biatka, 18 dag (ok. 1,5 szklanki) cukru, tyzeczka rumu lub
esencji rumowej

Drozdze rozetrze¢ z cukrem i mlekiem, a gdy wyrosna,
wyrobi¢ ciasto z maka, solg i resztg sktadnikow. Wysma-
rowa¢ blache tluszczem, wytozy¢ ciasto, a na nie dac
jagody, przebrane, umyte i odsgczone. Piec w piekar-
niku nagrzanym do temperatury 200°C przez ok. 25 min.
Bada¢ patyczkiem, czy ciasto jest upieczone. Biatka
ubi¢ na sztywng piane, doda¢ cukru i dalej ubija¢. Na
prawie upieczone ciasto z jagodami naktada¢ ubitg
piane, dodajgc do niej na koniec rum lub esencje.
Krotko zapiec, prawie nie rumienigc, zeby piana tylko
sie Scieta (ok. 25 min w temperaturze 180°C). Jeszcze
cieply placek pokraja¢ na kwadraty, najlepiej nozem
maczanym w gorgcej wodzie.



TORT CZARNO-BIALY (IMPONUJACY!)

4 76ttka, 3— 4 tyzki goracej wody, 20 dag cukru, paczka cukru
waniliowego lub skérka otarta z cytryny, 4 biatka, 10 dag maki
pszennej, 10 dag maki ziemniaczanej, 1,5 ptaskiej tyzeczki proszku
do pieczenia, 50 dag czarnych jagdéd s$wiezych Ilub mrozonych,
1 szklanka biatego wina, cukier, 6 tyzeczek zelatyny, 1 szklanka
bitej $mietany

Zottka utrze¢ z goragcg wodag i dalej ubijajac, dodaé
2/3 ilosci cukru oraz skérke z cytryny. Ubija¢ az masa
bedzie ,stata". Biatka ubi¢ na sztywng piane i dodac
reszte cukru, wciaz ubijajgc. Delikatnie dodac¢ piane
do zoéttek. Dosypac przesiang make i magke ziemniaczang
oraz proszek do pieczenia. Tortownice teflonowg Ilub
zwyktg wytozong pergaminowym papierem nasmarowac
mastem i wiozy¢ ciasto. Piec w piekarniku nagrzanym
do 180— 195°C przez 45— 50 min. Ciasto ostroznie
wyjaé z formy, gdy lekko przestygnie albo dopiero na
drugi dzien. Przekraja¢ w potowie na dwa placki.
Czarne jagody krétko obgotowa¢ w winie z dodatkiem
cukru do smaku. Zamiast wina moze by¢ woda z esencja
rumowg lub arakowag. Zelatyne zala¢ kilkoma tyzkami
zimnej wody, a gdy napecznieje, dola¢ wrzatku. Po-
dzieli¢ jg na potowe: cze$¢ doda¢ do jagod, a cze$¢ —
do bitej smietany. Gdy jagody troche stezeja, przetozyc
nimi tort, niewielkag cze$¢ odkiadajac do dekoracji.
Przetozony tort posmarowa¢ z wierzchu i po bokach
tezejaca Smietang (jezeli brak $mietany, moze by¢ serek
homogenizowany z cukrem i zelatyng). Cze$¢ smietany
lub serka wilozy¢ do tubki wycietej z papieru pergami-
nowego lub alufolii i wycisng¢ wokét tortu dwa rzedy
~gwiazdek" w takiej odlegtosci, aby mozna byto miedzy
nie roztozy¢ odtozone czarne jagody. W ten sposob
na biatym tle powstanie czarny wianuszek jagéd i tort
bedzie ,,czarno-biaty".



JAGODZIANKI — WARSZAWSKA SPECJALNOSC

1 kg maki, 2 szklanki mleka, 6 jajek, 1 szklanka cukru (25 dag),
10 dag drozdzy, po6t kostki margaryny i 1/3 szklanki oleju lub
20 dag margaryny, cukier waniliowy, sél, 1,5 kg czarnych jagdd,
ok. 1 szklanki cukru, 1 jajko, 2 tyzki mleka

Drozdze rozetrze¢ z tyzka cukru i potowg szklanki mleka.
Gdy podrosng, doda¢ 1/3 cze$¢ maki, jeszcze troche
mleka i rozrobi¢ rozczyn. Po wyrosnieciu dodac jajka
rozmieszane z solg i cukrem, reszte maki, stopiony thuszcz,
cukier waniliowy i reszte mleka. Doskonale wyrobi¢
ciasto. Zostawj¢ je w cieple do wyrosniecia. Gdy podwoi
objetos¢, rozwatkowa¢ dos¢ grubo. Wycina¢ kwadraty
lub krazki i naklada¢ na nie przebrane, umyte i odsg-
czone jagody, wymieszane ze szklankg cukru. Starannie
zlepia¢ brzegi ciasta. Blache wysmarowac¢ ttuszczem,
uktada¢ jagodzianki w sporych odlegtosciach, bo jeszcze
wyrosng, i zostawi¢ w cieple do rosniecia. Wtedy posma-
rowa¢ jajkiem, rozbitym widelcem razem z 2 tyzkami
mleka i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do tempera-
tury ok. 200°C.

Uwaga! Nieraz piecze sie jagodzianki w ciescie krucho-
-drozdzowym lub potkruchym (nalezy doda¢ wiecej
tluszczu, w tym przypadku — calg kostke margaryny
lub masta roslinnego), a nawet francuskim.

KRUCHE CIASTO Z DERENIAMI | PIANKA

30 dag maki, 10 dag margaryny (masta), 10 dag cukru pudru,
2 jajka, tyzka mleka, ok. 1 kg derenia, 3 z6ttka, 1 szklanka $mietany,
7 dag cukru pudru, 2 paczki cukru waniliowego, 3 tyzki marmolady
dereniowej lub innej czerwonej, 10 dag mielonych orzechéw lasko-
wych, 3 biatka, 7,5 dag cukru pudru, 1 tyzka dereniéwki



Make przesia¢. Margaryne, cukier puder, 2 jajka i mleko
zmiksowac, a potem zagnie$¢ z maka. Na 1 godz. wsta-
wi¢ ciasto do lodowki. Nastepnie rozwatkowaé¢ na
okragty placek i wytozy¢ do nattuszczonej formy tortowej
lub tortownicy. Podnie$¢ brzeg na ok. 2 cm. 3 zoHka,
Smietane, cukier puder i wanilie utrze¢ lub zmiksowac.
Na ciasto wytozy¢ dzem lub marmolade, na nig wysypac
zmielone orzechy oraz cze$¢ wydrylowanych dereni,
wyla¢ Smietane z zottkami i piec w piekarniku nagrzanym
do temperatury 200°C przez ok. 30 min. Biatka ubi¢
na bardzo sztywng piane, dodajac derenidwke oraz
cukier puder. Wytozy¢ na podpieczony torcik i powbijacé
dekoracyjnie pozostate owoce derenia. Prawidtowo po-
winno sie to wykona¢ tak: ubitg piane wilozy¢ do
pergaminowej torebki i wyciska¢ ja, formujac na pod-
pieczonym torcie kratke; w $rodek kazdej kratki wkiadac
po jednym owocu. Z tg dekoracjg podpieka sie torcik
jeszcze przez ok. 15 min.,, tj. az sie piana pieknie
oztfoci.

RACUSZKI WIEDENSKIE

25 dag meki, 1 szklanka mleka, 2,5 dag drozdzy, 1 kopiasta tyzka
cukru, 1 paczka cukru waniliowego, szczypta soli, 3 jajka, 12,5 dag
smazonych dereni (konfitura lub dzem), skérka z cytryny, ewentualnie
p6t szklanki wina z rézy i cynamon, ttuszcz do smazenia (margary-
na lub olej)

Make przesia¢, zrobi¢ w niej wgtebienie i wla¢ drozdze,
wyrosniete z mlekiem i cukrem. Dodac¢ soli, wbi¢ jajka
i dobrze ciasto wyrobi¢. Smazone derenie, dzem lub
konfiture wymiesza¢ z sokiem z cytryny i ewentualnie
z winem, cukrem i cynamonem do smaku. Najlepiej
smazy¢ racuszki w dotowniku, ale mozna i na zwyklej
patelni. Rozgrzaé¢ tluszcz, a w tym czasie formowac ra-



cuszki, nadziewajgc je w S$rodku dereniem. W kazdy
dotek dotownika wkiada sie tyzke tluszczu, a na patelnie
powinno sie da¢ go tyle, aby siegat do potowy wy-
sokosci racuszkéw. Gdy sie usmazg na ztotobrgzowo
z obu stron, podawac je posypane cukrem pudrem.

STRUDEL Z DERENIAMI

25 dag maki, 1 jajko, 2 tyzeczki oleju, szczypta soli, 1 tyzeczka soku
cytrynowego lub jarzebinowego, pét szklanki goracej wody, 75 dag
wydrylowanych dereni, 7,5 dag buteczki tartej lub tartej macy,
7,5 dag margaryny, 7,5 dag zmielonych Orzechéw laskowych,
15 dag cukru, 2 tyzki mleka skondensowanego, cukier puder

z

Make, jajko, olej, sol, sok cytrynowy (kwasek lub sok
jarzebinowy) i wode zmiksowac razem na gtadkie ciasto.
Uformowaé¢ z niego kule, lekko posmarowaé olejem
i zostawi¢ nakrytg, np. miska, w cieple na 30 min.
Buteczke przyrumieni¢ ng tluszczu i wymiesza¢ z sokiem
z cytryny, orzechami mielonymi i cukrem. Ciasto jak
najcieniej rozwatkowac i roztozy¢ na czystej duzej ser-
wecie, obydwiema rekami je rozciggajgc. Na ciasto
porozktadaé¢ derenie oraz butke tartg z dodatkami i za
pomoca serwety zwingé w waski strudel (wezszy niz
rolady). Wytozy¢ go na wysmarowang ttuszczem blache.
Popedzlowaé (skropi¢) mlekiem skondensowanym i piec
w nagrzanym do 200°C piekarniku ok. 30 min. Podawac
strudel posypany cukrem pudrem.

PLACEK Z DERENIEM

25 dag maki, 10 dag margaryny, szczypta soli, 1 jajko, 5 dag cukru,
ok. 1,5 kg derenia, 1,25 kg twarogu, 6 jajek, 30 dag cukru, cukier



waniliowy, 1,5 szklanki mleka, skorka otarta z 2 cytryn (lub inny
aromat), 12,5 dag maki ziemniaczanej, 2 ptaskie tyzeczki proszku
do pieczenia, 1 paczka andrutéow, macy lub optatkéw, cukier puder

Make przesia¢, posieka¢ z ttuszczem az sie sktadniki
potagczg, a potem szybko wyrobi¢ to z solg, jajkiem
i cukrem. Z ciasta uformowac¢ kule i na 1 godz. wstawié
ja do lodowki. Deren umy¢ i wydrylowaé. Ciasto roz-
tozy¢ na nattuszczonej duzej blasze i piec w nagrzanym
piekarniku (180°C) przez ok. 15 min. W tym czasie
utrze¢ twardg z zottkami, cukrem, cukrem waniliowym,
mlekiem i aromatem. Doda¢ przesiang make ziemniaczang
z proszkiem do pieczenia. Biatka ubi¢ na bardzo sztywna
piane i domiesza¢ delikatnie do masy serowej. Potowe
tej masy wyltozy¢ na oziebione ciasto roztozone na
blasze. Przykry¢ andrutami, a reszte masy serowej wy-
miesza¢ z dereniami i wylozy¢ na wierzch. Powbijac
dekoracyjnie kilka owocOw derenia. Piec ok. 45 min.
Po upieczeniu otworzy¢ drzwiczki piekarnika, aby
ciasto wystygto, wowczas dopiero wyjmowacé, posypac
cukrem pudrem i pokraja¢ na kwadratowe lub prosto-
katne kawatki.

SZARLOTKA Z GALARETKA

50 dag maki skruszy¢ z kostkg margaryny. Naturalnie,
ze z kostkg masta szarlotka bedzie nieporéwnywalnie
smaczniejsza, ale i z margaryng jest dobra. Nie nalezy
»meczy¢” ciasta, tzn. raz— dwa zagnies¢, doda¢ 1 jajko,
szklanke cukru, céwier¢ torebki proszku do pieczenia
i — kto ma — tyzke alkoholu. Mozna tez wsypa¢ malg
szczypte soli. Potowe ciasta zawing¢ w papier i schowac
do lodowki, nawet do zamrazalnika lub pod nim. Reszte
ciasta roztozy¢, ugniatajac na blasze lub w tortownicy



nasmarowanej tluszczem i nieco podnoszac brzegi.
Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i upiec na zioty
kolor. Wyjac i roztozy¢ cienka warstwe galaretki z dzi-
kich jablek, a na to warstwe jablek (ze skorka) startych
na duzych oczkach tarki. Na tej samej tarce zetrzeé
reszte ciasta z lodéwki, rozsypujgc go po wierzchu
szarlotki. Upiec zn6w na ziloty kolor. Kto lubi smak
i aromat rézy, moze zamiast lub obok galaretki dodac
cienkg warstwe utartych z cukrem ptatkdéw. Szarlotka
jest dobra na gorgco, jak i po kilku dniach. Galaretka
wsigknie w ciasto, zabarwi je i ,,zaostrzy" smak.

BUCHTY Z NIESPODZIANKA

50 dag maki, 5 dag drozdzy, 1 szklanka mleka, 5 dag margaryny
(1 kopiasta tyzka), cukier waniliowy, 1 jajko, so6l, 7,5 dag masta,
dzem jarzebinowo-morwowy

Drozdze rozetrze¢ z 1 tyzeczkg cukru i cieptym mlekiem.
Zostawi¢ w cieple do wyrosniecia (10 min.). Make
przesiac. Z maki, drozdzy, cukru, cukru waniliowego
wyrobi¢ ciasto, z jajkiem i szczyptg soli. Wyrobic¢ je tak,
aby odstawato od reki, dodajgc ewentualnie jeszcze
1 tyzke maki. Z ciasta formowac 'kulki wielkosci pite-
czek ping-pongowych, wktadajagc do Srodka po tyzeczce
dzemu. Zaroodporne naczynie, prodiz lub ptaska ry-
nienke wysmarowa¢ dobrze margaryng. Kulki z ciasta
macza¢ w stopionym masle i luzno uktada¢ jedng obok
drugiej. Przykry¢ czysta S$cierkg i zostawi¢ w cieple
do wyrosniecia (ok. 30 min.). Mozna je z wierzchu
posmarowac rozbitym zottkiem lub wodg z cukrem, aby
sie zarumienity i miaty piekny potysk. Nagrza¢ piekarnik
do 200°C i piec buchty ok. 25 min. Podawac¢ na goraco
lub na zimno z kompotem albo sosem waniliowym.



Uwaga! Jesli w domu sg dzieci, to zwykle przygotowuje
sie jedna buchte z niespodziankg, np. orzeszkiem,
migdatem, rodzynkami itp. Cata zabawa polega wéwczas
na tym, kto na nig natrafi.

ROGALIKI NADZIEWANE

50 dag maki, kostka margaryny lub masta roslinnego, 8 dag drozdzy,
3 tyzki cukru, 7 tyzek mleka, dzem jarzebinowo-morwowy

Z podanych skiadnikéw (oprocz dzemu) zagnie$¢
ciasto, zawing¢ w $ciereczke i wlozy¢ do miski z zimng
wodg. Poczeka¢, az wyptynie. Wtedy wyjaé, osuszy¢
i podzieli¢ na 6 czesci. Kazdag cze$¢ rozwatkowaé na
1 duzy placek i pokraja¢ gwiazdziscie na 8 trojkatow.
Na brzegu kazdego potozy¢ tyzeczke dzemu i zwijac
ku srodkowi. Utozy¢ rogaliki na nattuszczonej blasze
i piec je w temperaturze 180— 200°C przez ok. 30 min.

Uwaga! Mozna naturalnie nadziewa¢ rogaliki wieloma
innymi dzemami, konfiturami itd., ale jesli deser prze-
znaczamy dla os6b, ktére nie przepadajg za stodyczami,
ale ,,co$ matostodkiego" chetnie zjedzg, to najlepiej
wtedy nadziewa¢ je dzemem morwowo-jarzebinowym.

ROZKI POZNANSKIE A LA FRANCUSKIE

2,5 szklanki maki, kostka margaryny (lekko rozmiekta), 1 pojemnik
serka homogenizowanego, magka do podsypania, dzem jarzebinowo-
-morwowy lub z tarek, mirabelek czy dzikich jabtek, albo rajskie
jabtuszka smazone w syropie, albo utarte ptatki réz (chodzi o to,
by nadzienie byto geste i podczas pieczenia sie nie rozpuscito)



Z maki, serka i margaryny zagnie$¢ ciasto. Owingc je
w papier pergaminowy i przemrozi¢ w lodéwce przez
co najmniej 1 godz. Ciasto rozwatkowac i pokraja¢ —
jak w poprzednim przepisie (w gwiazdke). Ukiadac
nadzienie i zwija¢ rozki — rogaliki, lekko przyginajac
do siebie rogi. Trzeba zlepia¢ je dokiladnie, by dzem
nie moégt wyciec. Piec w nagrzanym piekarniku (200—
220°C) 15— 20 min, az sie zarumienig. Gdy wystygna,
polukrowa¢ lukrem, np. z cukru pudru, wymieszanego
z odrobing wody i soku z cytryny.

Uwaga! Rozki sa nadspodziewanie znakomite. Szczegdl-
nie gdy sa Swieze, smakujg jak z francuskiego ciasta.
Po paru dniach jednak tracg na smaku.

TARTA NORWESKA

Ciasto: 30 dag maki, 15 deg masta (masto roslinne, margaryna),
5 dag Palmy, 10 dag cukru pudru, 3— 4 ugotowane na twardo
z6itka; Nadzienia: 40 dag jezyn, 3 biatka, 12,5 dag cukru; lody
waniliowe

Z maki, thuszczu, cukru i przetartych przez sitko zo6hek
posiekanych razem zagnies¢ szybko ciasto. Witozy¢ je
do lodowki, gdzie moze leze¢ od po6t godziny do...
kilku dni. Roztozy¢ je w formie ,tartowej”, czyli
okragtej teflonowej z karbowanym, niskim, podniesio-
nym brzegiem, albo w tortownicy. Uformowaé brzegi
ciasta wokot formy. Podpiec w bardzo gorgcym pie-
karniku (ok. 250°C). Tymczasem obrane i optukane
jezyny zasypac¢ kilkoma tyzkami cukru, zeby sie prze-
macerowaty (nie rozgniata¢ ichl). Na upieczonym kru-
chym spodzie, po lekkim przestygnieciu, uklada¢ owoce
i przykrywacC je piang ubitg z biatek z resztg cukru



pudru. Nastepnie wstawi¢ do piekarnika jak najgoretsze-
go, aby piana sie szybko zarumienita. Podajemy takie
gorgce ciasto prosto z piekarnika, a do tego lody
waniliowe. (Trzeba mie¢ zdrowe gardio).

Uwaga! Klasyczng norweska tarte robi sie na spodzie
z ciasta francuskiego, ktére tam kupuje sie mrozone.

TARTA Z JEZYNAMI PO BRETONSKU

Ciasto: 25 dag maki, 12,5 dag masta (margaryny), 7,5 dag cukru,
1 jajko, szczypta soli; Krem: 1 szklanka mleka, 3 dag maki (tyzka),
1 duze lub 2 mate jajka, 3 dag masta (tyzeczka), 7,5 dag cukru
pudru, paczka cukru waniliowego, 25 dag jezyn

Najpierw utrze¢ (mozna w mikserze) masto z cukrem
i solg. Potem dodac cate jajko i znowu uciera¢ na gtadkag
mase. Wsypac¢ cata magke (przesiang) i szybko zagnies$¢
(zmiksowac€) ciasto, az bedzie ,,odchodzito" od reki.
Ulepi¢ kule i wstawi¢ jg do lodéwki na 1 gcdz. Roz-
watkowa¢ na grubos$¢ 0,5 cm i roztozy¢ w nattuszczonej
formie do tart, podnoszac brzegi. Francuzki radzg, aby
ciasto przykry¢ papierem pergaminowym albo alufolig
i nasypa¢ suchego grochu lub fasoli, co przeciwdziata
wybrzuszaniu sie placka. Wstawi¢ forme do piekarnika
nagrzanego do ok. 200°C i piec przez 20 min. Wyjacé
tarte, usung¢ groch i papier. Przyrzadzi¢ krem. Utrzec
jajko z cukrem, a potem ubija¢ trzepaczka, dolewajac
gorgce mleko zagotowane z wanilig. Rondelek wstawic
na ogien i doda¢ masto, po kawateczku, wcigz mieszajac.
Przygotowane jezyny roztozy¢ na ciescie i przykry¢ je
kremem. Wstawi¢ jeszcze na 5 min. do gorgcego pie-
karnika, aby sie wierzch lekko ozlocit i jajka Sciety.
Podawal tarte od razu, na goraco, ale jest takze dobra
na zimno.



TORT BEZOWY JEZYNOWY

Bezy: 8 biatek, 50 dag cukru; Krem: 4 z6ttka, 30 dag cukru pudru,
paczka cukru waniliowego, 40 dag masta (Maja Ilub Palma),
ewentualnie | tyzeczka spirytusu lub nalewki na malinach czy jezy-
nach, 50 dag jezyn (ewentualnie malin)

Przyrzadzi¢ bezy. Ubi¢ biatka na bardzo sztywnag piane,
tak zeby ,,az sie rwala" przy trzepaczce. Z cukru przy-
gotowacC gesty syrop, dodajgc cwier¢ szklanki wody.
Gdy bedzie ciagnat sie ,,do nitki", wlewa¢ go cienkim
strumyczkiem do piany, wcigz dalej ubijajac, az do
wchioniecia catego syropu i zupeinego ostygniecia.
Przygotowa¢ 3 formy tortowe lub w jednej piec bezy
trzykrotnie. Za kazdym razem lekko posmarowac¢ forme
oliwg lub olejem bez zapachu (np. sojowy, stoneczni-
kowy), uzywajac pedzelka czy gazy owinietej na patycz-
ku, lub po prostu starannie olej rozla¢ po catej po-
wierzchni tortownicy. Wtozy¢ 1/3 masy biatkowej i piec
W nagrzanym, ale nie za cieptym piekarniku (ok. 150°C),
aby sie beza nie zarumienita, tylko scieta (ok. 10 min.).
Wyjac ostroznie ciasto z tortownicy, uwazajac, zeby go
nie potamac, i zostawi¢ do ostygniecia. Przyrzadzi¢ krem.
Zagotowac¢ cukier na S$rednim ogniu, dolewajgc tyle
wody, aby pokrywata cukier. Nastepnie w garnuszku
ubi¢ trzepaczka zottka i dolewa¢ do nich syrop cienka
struzka (jak przy robieniu majonezu), wcigz ubijajac.
Ubija¢ dalej tak dtugo, az masa zbieleje. Osobno utrze¢
masto z cukrem waniliowym, dodajgc po troszku ubite
z6ktka. Gdy masa bedzie jednolita, smarujemy nig
krazek bezowy, przykrywamy drugim i znéw naktadamy
krem. Na te warstwe kremu dajemy przygotowane jezyny
i przykrywamy je trzecim krgzkiem bezowym, wybierajac
do tego celu najtadniejszy, najbardziej udany. Resztg
kremu smarujemy wierzch i boki tortu, wyréwnujac po-



wierzchnie. Jesli zostang pokruszone bezy, to ubieramy
nimi boki dookota. Na wierzchu mozemy zrobi¢ deko-
racje z resztek kremu i z wybranych dorodniejszych
jezyn. Wstawiamy tort do lodowki, a potem wnosimy
na stot.

TORT OWOCOWY Z JEZYNAMI

Ciasto: 7,5 dag zmielonych orzechéow laskowych, 7,5 dag masta
(margaryny), 12,5 dag cukru, 15 dag maki, p6ét ptaskiej tyzeczki
proszku do pieczenia, 1 jajko; Halozenie: 2 jajka, szczypta soli,
5 dag cukru pudru, paczka cukru waniliowego, 5 dag maki; Do
dekoracji: 3 brzoskwinie, 5 dag cukru, 3 kieliszki do likieru koniaku
lub wisniéwki, 1 szklanka kulek wycietych z melona i obsmazonych
lekko w syropie, 12,5 dag przebranych jezyn, 1— 2 tyzki ptatkéw
z migdatéw, 1 szklanka bitej $mietany

Orzechy, zmiekczong margaryne, cukier, make, proszek
do pieczenia i jajko zagnies¢ na ciasto i roztozyc
w tortownicy, o S$rednicy ok. 24 cm, nasmarowanej
tluszczem. Zostawi¢ na 1 godz. w lodéwce. Potem piec
w piekarniku nagrzanym do temperatury 175°C przez
ok. 40 min. 2 biatka ze szczyptg soli ubi¢ na bardzo
sztywng mase. Potem ubija¢ dalej z cukrem pudrem
i cukrem waniliowym. Domiesza¢ zoOkka, make, wyltozyc
na podpieczone ciasto i znow piec ok. 30 min. Brzoskwi-
nie wiozy¢ do wrzacej wody, obra¢ ze skorki, przepo-
towi¢, posypa¢ w rondelku cukrem, zala¢ woda (p6t
szklanki) i dusi¢ przez 10 min. Upieczony tort wyjac,
ostudzi¢, skropi¢ alkoholem. Udekorowac brzoskwiniami,
potem utozy¢ wianuszek z kulek z melona, nastepnie
wianuszek z jezyn, znowu — kulki melonowe itp.
Wszystkie owoce pola¢ syropem, pozostatym z gotowa-
nia brzoskwin. Boki tortu posmarowac bitg Smietana,
a w nig whi¢ dookota warstewke ptatkéw z przyrumie-



nionych lekko migdatéw. Jesli ten torcik owocowy po-
dzielimy na 12 porcji, to kazda dostarczy ok. 350 kalorii.
Ale... niebo w gebie!

JEZYNOWA PAJA

Amerykanie przepadajg za wszelkimi ,pajami’, czyli
rodzajem naszych szarlotek i francuskich tart. Przyrzadza
sie je tatwo i szybko, jako ze kupuje sie gotowe ciasto,
tylko reszte przygotowuje w domu. My mozemy te paje
zrobi¢ na ciescie francuskim, kruchym lub pétkruchym,
a nawet na drozdzowym, jak pod pizze.

Na nattuszczong forme do tart lub — jesli ciasto drozdzo-
we — na tortownice dajemy warstwe ciasta o grubosci
1 cm, podnoszac jego brzegi. Pieczemy w temperaturze
200°C przez ok. 25 min. Po upieczeniu posypuje sie
ciasto warstwg ptatkbw migdatowych Ilub zmielonymi
orzechami, a na nie wysypuje 50 dag jezyn. Wierzch
nalezy posypa¢ 5 dag cukru pudru i skropi¢ 2 kieliszkami
likieru lub tyzeczka spirytusu i sokiem z potowy cytryny.
Nastepnie przyrzadzamy sos waniliowy do pai. 2 jaja,
5 dag cukru i pot laski wanilii lub 2 paczki cukru wa-
niliowego ubija¢ razem na parze na jednolita gestg
mase; mozna jeszcze dodaé szczypte szafranu. Krem
podaje sie osobno i dodaje na talerzykach do kazdej
porcji.

BABECZKI Z JEZYNAMI

Ciasto: 20 dag masta lub margaryny, 15 dag cukru pudru, 1 jajko,
skérka otarta z cytryny, paczka cukru waniliowego, 37,5 dag mgki;
Natozenie: 25 dag jezyn, 1 kieliszek do likieru nalewki lub mocnej
wodki albo koniaku, 1 szklanka $mietany, 1 tyzka cukru pudru



Thuszcz utrze¢ na piane, potem uciera¢ dalej z cukrem
pudrem (przesianym), jajkiem, skorkg z cytryny i prze-
siang maka. Kroétko zagnies¢ ciasto, uformowaé kule
i wstawi¢ do lodéwki. Rozwatkowaé je na grubosc
0,5 cm i roztozy¢ do ustawionych obok siebie foremek-
-babeczek, uprzednio nattuszczonych. Ciasto lekko przy-
gnies¢ w babeczkach, wstawi¢ je do nagrzanego do
200°C piekarnika i piec ok. 20 min. Jezyny umyc,
przebra¢, odsgczy¢ i zala¢ alkoholem. Smietane ubi¢
(lub kupi¢ ubita) z dodatkiem cukru pudru. Gdy wyjete
z foremek babeczki ostygng, napetni¢ je bitg Smietana,
a potem warstwg jezyn i od razu podawac.

Uwaga! Naturalnie, jak zawsze, babeczki mozna upiec
wczesniej (na zapas), a potem nadziewa¢ je roznymi
owocami. Z jezynami wygladajg pieknie, bo w matowym,
jasnym ciescie blyszcza czarne, Sliczne, zdrowe, I$nigce
owoce.

TARTA ,,BESTSELLER"

Ciasto: 12,5 dag masta lub margaryny, 7,5 dag cukru, paczka cukru
waniliowego, 1 jajko, 25 dag maki, 1 ptaska tyzeczka proszku do
pieczenia; Natozenie: 12,5 dag zmielonych orzechéw laskowych,
1 kg jezyn, 3 jajka, 1 szklanka $mietany, 12,5 dag cukru i ewentual-
nie troche zmielonego cynamonu

Zmiekczony tluszcz zmiksowa¢ z cukrem i cukrem wa-
niliowym oraz jajkiem. Nastepnie doda¢ make i proszek.
Ciasto oziebi¢ w lodéwce przez ok. 1 godz. Przygotowac
owoce. Forme tortowg lub lepiej — tartowg wysmarowac
mastem, wytozy¢ cienkg warstwg ciasta, posypaé po-
towg zmielonych orzechéw, wyltozy¢ wszystkie jezyny
i przysypa¢ je pozostatymi orzechami; mozna tez owoce
wymiesza¢ z orzechami. Wstawi¢ do nagrzanego pie-



karnika i piec w temperaturze 180°C przez ok. 30 min.
Jajka, smietane, cukier i ewentualnie cynamon zmiksowac
razem i wyla¢ te mase na podpieczony ,Bestseller".
Piec nastepnie ok. 30 min. Podawa¢ na gorgco lub na
zimno.

Uwaga! Tarta ,,Bestseller" jest Swietna z jezynami, ale
rownie dobra z innymi owocami, np. wisniami, derenia-
mi itp., G\ takimi, ktére sg kwasne.

KRUCHY MAZUREK Z OWOCAMI

25 dag (ok. 1,5 szklanki) maki, 15 dag margaryny lub masta, 1 z6ttko,
2— 3 4tyzki cukru pudru, 50 dag mieszanych owocéw: malin, po-
ziomek, jezyn i wydrylowanych tarek oraz mirabelek, 1 opakowanie
galaretki albo 4— 5 tyzeczek zelatyny

Make wymiesza¢ z cukrem, doda¢ margaryne i zottko.
Posieka¢ nozem, a potem szybko zagnies¢ ciasto. Owing¢
je w pergamin i wstawi¢ do lodowki na najmniej pot
godziny. Zimne ciasto rozwatkowa¢ na kwadrat lub
prostokat. Najwygodniej watkowa¢ na papierze perga-
minowym lub na alufolii i razem,przenie$¢ na blache.
Czes¢ ciasta zostawi¢, uformowaé z niego watek i przy-
lepi¢ go dookota mazurka, aby powstat brzeg pod-
wyzszony na ok. 2 cm. Piec w piekarniku nagrzanym
do temperatury 200— 220°C, az sie ozioci. Po wyjeciu
i ostudzeniu ozdobnie uktada¢ przygotowane owoce,
naturalnie oczyszczone, umyte i odsaczone. Nastepnie
na te owoce naktada¢ tezejaca galaretke; nie moze byé
ptynna, gdyz zniszczy calg owocowg dekoracje. Jesli
uzywa sie zelatyny, jak zawsze, najpierw trzeba namo-
czy¢ ja w kilku tyzkach zimnej wody, a po 5— 10 min.,
gdy napecznieje, wla¢ do niej wrzacy syrop (ewentualnie
podgrzewa¢ az do rozpuszczenia). Syrop moze byc¢



zrobiony po prostu z wody i cukru, ale lepiej bedzie,
gdy uzyjemy zalewy kompotowej, np. z mirabelek albo
z innego kwaskowatego owocu; mozna tez do gotujacej
wody doda¢ matg tyzeczke syropu owocowego
np. z berberysu, z derenia, z bzu czarnego, z tarek itd.,
ktory jg zabarwi na jasnor6zowo. Galaretki powinno by¢
tyle, by catkowicie pokryla mazurek (na jeden — wy-
starczy 1— 1,5 szklanki). JasnozéHe mirabelki przy
np. czarnych tarkach moga stworzy¢ piekng dekoracje
pod jasnozéttawa, przejrzystg galaretka.

NIBY-PACZKI

1 opakowanie serka homogenizowanego, 3 jajka, 1,5 szklanki maki,
1 tyzeczka proszku do pieczenia, 1 tyzka -cukru, szczypta soli,
1 tyzka octu, p6t | oleju stonecznikowego lub sojowego, cukier puder
do posypania, dzem mirabelkowy lub inny

Twarozek utrze¢ z jajkami, proszkiem do pieczenia,
cukrem, octem i solg oraz maka. Z ciasta formowac
kulki i nadziewa¢ je dzemem z mirabelek lub innych
Sliwek. Kias¢ na rozgrzany olej — tak jak paczki —
poczeka¢ az urosng i zrumienig sie. Wtedy wyjmowac,
osgczy¢ na bibule i posypywac¢ cukrem pudrem.

PLACEK Z MIRABELKAMI OSZCZEDNY

50 dag maki, 15 dag cukru, 10 dag margaryny, 2 jajka, pdt szklanki
imietany lub mleka, 1 paczka proszku do pieczenia, cukier puder
do posypywania, wydrylowane mirabelki lub lubaszki

Margaryne utrze¢, np. w mikserze, z cukrem, dodacé
jajka, Smietane lub mleko oraz make przesiang z prosz-



kiem do pieczenia. Wyrobi¢ geste ciasto, rozwatkowac
je i ulozy¢ w wysmarowanej mastem formie lub tor-
townicy wysypanej butkg tarta. Na ciescie utozy¢ przy-
gotowane, wydrylowane owoce. Piec ok, 1 godz.
w $rednio nagrzanym piekarniku (175— 180°C). Po
upieczeniu posypa¢ cukrem pudrem, ewentualnie wy-
mieszanym z cukrem waniliowym.

PIERNIK Z SUSZONYMI MIRABELKAMI

3 szklanki maki, p6t szklanki cukru, 1 szklanka mleka, 5— 6 tyzek
miodu prawdziwego lub pdét pojemnika miodu sztucznego, 2 jajka,
2— 3 tyzki margaryny, 1 paczka proszku do pieczenia, przyprawa
korzenna lub zmielone takie przyprawy, jak: cynamon, gatka muszka-
totowa, ziele angielskie, 5— 10 dag suszonych mirabelek (wydry-
lowanych)

Zagotowac¢ mleko z miodem, cukrem i tluszczem oraz
z przyprawami. Gorgcg mieszanine wylaé na make
i doktadnie wymiesza¢. Utrze¢ zéttka z cukrem (2 tyzki),
doda¢ do ostudzonej masy razem z proszkiem do pie-
czenia. Ubi¢ piane z biatek i delikatnie domieszac.
Forme keksowg wysmarowa¢ mastem, wysypac¢ butkg
tartg i wypetni¢ ciastem, do ktorego w ostatniej chwili
doda¢ mirabelki. Gdyby ciasto byto zbyt ,,luzne", mira-
belki wymiesza¢ uprzednio z 1— 2 tyzkami maki ziemnia-
czanej. Forme wypetniong ciastem do potowy lub do 34
wysokosci wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i piec
w temperaturze 175— 180°C przez ok. 1 godz. Bada¢
patyczkiem, czy piernik jest upieczony.

Uwaga! Jesli mamy, mozemy p6t szklanki maki zastapic
otrebami. Albo — zamiast otrgb lub razem z nimi —
doda¢ kilka tyzek (do poét szklanki) odzywki sojowo-



-kukurydzianej. Mozna tak zresztg postepowaé przy
kazdym wypieku, a wtedy jego wartos¢ zdrowotna
i odzywcza niepomiernie wzrasta.

Piernik bedzie dluzej zachowywal Swiezos¢, jesli go
polukrujemy np. polewg czekoladowa, kakaowag lub po
prostu glazurg z cukru pudru, odrobiny wody i kwasku
cytrynowego.

PIEROG PIECZONY Z OWOCAMI

2 szklanki maki, 2 dag drozdzy, t szklanka mleka, 2 jajka, 3 tyzki
masta lub margaryny, 1 tyzeczka cukru, ttuszcz, owoce; mirabelki,
lubaszki, tarki

Z maki, mleka, drozdzy, cukru i 1 zéttka oraz 1 jajka
i thuszczu zarobi¢ ciasto drozdzowe zwykle. Zostawi¢ je
do wyrosniecia. Gdy podwoi objetos¢, rozwatkowaé
cienko i natozy¢ nadzienie. Przygotowuje sie je z roz-
gotowanych i przetartych lubaszek, tarek Ilub innych
dzikich sliwek zageszczonych i ostodzonych do smaku.
Mirabelki mozna tylko wydrylowaé, przesypa¢ cukrem
i naktada¢ w tej postaci na ciasto. Po natozeniu nadzienia
zwing¢ ciasto w rulon, posmarowa¢ kawatkiem ttuszczu
i utozy¢ na nattuszczonej i posypanej butka tarta, albo
maka pszenng czy maka ziemniaczang, blasze. Piec
w nagrzanym piekarniku 30— 40 min. Gdy bedzie gotowy,
zdjg¢ z blachy, pokraja¢ na do$¢ duze porcje i podawac
z sosami owocowymi na zimno lub na gorgco. Mozna
tez uzywac Smietanki ostodzonej, sosu waniliowego czy
soku lub syropu owocowego, np. z czarnego bzu lub
z tarek.



5 jajek, 5 tyzek cukru (10 dag), 5 tyzek maki (10 dag), 2 tyzki
butki tartej, 50— 75 dag mirabelek, 10 dag (p6t szklanki) cukru
pudru, cukier waniliowy, 1 tyzka margaryny i butka tarta

Mirabelki przebra¢, umy¢, osgczy¢ i wydrylowac.
Blache wytozy¢ papierem pergaminowym lub alufolia,
posmarowac tluszczem i posypa¢ buikg tartg. Jaja wbic
do miski i nasypac¢ cukru. Miske wstawi¢ na dopasowany
garnek z wrzaca wodg. Ubija¢ na parze trzepaczka do
piany lub mikserkiem. Uwaza¢ na ogien, gdyz przy zbyt
wysokiej temperaturze jajka sie $cinajg na Sciankach na-
czynia, a gdy woda nie paruje — ubijanie trwa duzo
diuzej. Kiedy powstanie pulchna, jasnokremowa masa,
zdjg¢ miske z garnka i dalej ubija¢, szybko studzac,
np. wstawi¢ miske do naczynia z zimng wodg, zmienia-
jac ja, bo szybko sie ogrzewa. Ubijajac, sypac przez sito
przygotowang make z proszkiem. Czes$¢ ciasta wytozy¢
na papier lub alufolie roztozong w tortownicy. Na to
roztozy¢ mozliwie réwnomiernie mirabelki. Posypac je
butkg tarta i ewentualnie cukrem pudrem i wytozy¢
reszte ciasta. Wstawi¢ blache do piekarnika nagrzanego
do ok. 200°C i piec ok. 30 min. Bada¢ patyczkiem
i gdy ciasto jest gotowe, wyjac je, przestudzi¢ i wyjac
z formy. Posypa¢ cukrem pudrem z cukrem waniliowym.
Podawac¢ np. z syropem z tarek lub bita $mietang.

ZWYKLY PLACEK DROZDZOWY Z MIRABELKAMI

1 kg maki, 2— 3 szklanki mleka, 6 jajek, 1 szklanka cukru, 15— 25 dag
margaryny albo 1/2 kostki margaryny i 1/3 szklanki oleju, 10 dag
drozdzy, sol, cukier waniliowy



Drozdze rozkruszy¢, utrze¢ z tyzkg cukru oraz z cieptym
mlekiem i zostawi¢ w cieple. Gdy wyrosng, doda¢ do
maki i wyrobi¢ ciasto z jajkami, szczyptg soli, cukrem,
stopionym ttuszczem i cukrem waniliowym. Dola¢ jeszcze
ewentualnie 1 szklanke mleka, aby ciasto byto raczej
iuzne. Przykry¢ je i zostawi¢ do wyrosniecia. Kiedy
podwoi objetos¢, roztozy¢ na dwie nasmarowane
tluszczem blachy. Na to da¢ warstwe przygotowanych
owocéw. Muszg by¢ umyte, odsgczone, wydrylowane
i ewentualnie, ale nie koniecznie, przesypane cukrem.
Przykry¢ czystg Sciereczkg i zostawi¢ w cieple. Mozna
wstawi¢ do piekarnika, ale przy uchylonych drzwiczkach,
bo temperatura nie moze przekroczyé OOC. Gdy ciasto
znowu wyrosnie, podnie$¢ temperature do 200°C
i placek piec przez 30— 40 min. Po wyjeciu i przestu-
dzeniu posypa¢ go cukrem pudrem z wanilig albo po-
lukrowac.

Uwaga! Naturalnie, ze mogg by¢ i inne owoce, ale mira-
belki — poza tym, ze majg taki apetyczny kolor —
nadajg ciastu orzezwiajgcy smak, gdyz sa kwaskowate.

TARTA Z MORWA | JARZEBINA

25 dag maki, po6t kostki margaryny lub masta roslinnego, 5 dag
cukru, szczypta soli, 1 jajko, 7,5 dag zmielonych orzechéw (wtoskie,
laskowe), 50 dag owoc6w morwy, 50 dag odgoryczonych owocéw
jarzebiny, pét paczki herbatnikéw (np. Babette) albo maca czy
sczerstwiaty biszkopt, pét tyzeczki zmielonych gozdzikéw i cyna-
monu (albo inny aromat), 3 jajka, 10 dag cukru, paczka cukru
waniliowego, 1 pojemnik stodkiej $mietanki

Make, tluszcz, cukier, sOl i jajko zmiksowa¢ na gtadkie
ciasto albo wyrobi¢ w misce i wstawi¢ na 1 godz. do
lodowki. Odgoryczong jarzebine i oczyszczone morwy



wymiesza¢. Zmielone orzechy, przyprawy i drobno po-
tamane herbatniki razem wymiesza¢. Ciastem wytozy¢
nattuszczong okragtg forme teflonowang (najlepiej
specjalng do tarh) lub tortownice. Podnies¢ boki ciasta
albo wkoto przylepi¢ wateczek. Wytozy¢ na ciasto
najpierw mieszanine orzechow i pokruszonego ciasta,
nastepnie — morwy z jarzebinami. Wstawi¢ blache do
nagrzanego (250°C) piekarnika i piec 25 min. W tym
czasie ubi¢ jajka z cukrem i wanilig i doda¢ Smietanke.
Mieszanine te wyla¢ na podpieczong tarte. Zmniejszy¢
ptomien do 200°C i zapieka¢ jeszcze ok. 20 min.

ZAPIEKANKA Z MORWAMI

50 dag przebranych owocéw morwy, skdérka otarta z cytryny (jesli
jest), 5 dag zmielonych orzechéw (wioskie, laskowe, migdaty),
4 jajka, 10 dag cukru, paczka cukru waniliowego, 10 dag maki,
1 ptaska tyzka maki ziemniaczanej, 1 ptaska tyzeczka proszku do
pieczenia

Morwy wymiesza¢ ze skorka cytrynowa i zmielonymi
orzechami. Zottka utrze¢ z sokiem cytrynowym albo
sokiem jarzebinowym czy Sorbovitem (1 #tyzka) oraz
z potowag cukru na pulchng mase. Biatka ubi¢ na sztywna
piane, doda¢ reszte cukru i cukier waniliowy, wcigz
ubijajgc. Potaczy¢ zottka z biatkami, doda¢ make, make
ziemniaczang i proszek do pieczenia. Razem doktadnie
wymiesza¢. Zaroodporne naczynie wysmarowa¢ mastem
i wlozy¢ uprzednio przegotowane morwy. Na nie —
dac ciasto, ktore udekorowac¢ na wierzchu kilkoma odto-
zonymi morwami (nie szkodzi, ze sie w czasie pieczenia
troche zapadng). Piec w temperaturze 180°C przez
ok. 45 min. Gorace zaraz podawa¢. Do tego moze by¢
w dzbanuszku sok jarzebinowy lub mieszany jarzebi-
NOWO-MOrwowy.



5 jajek, 5 tyzek cukru, 5 tyzek maki, 1 tyzka butki tartej, 15 dag
(ok. po6t szklanki) dzemu morwowo-jarzebinowego, poét szklanki
cukru pudru, 1 tyzka margaryny

Jajka umy¢, wybi¢ na talerzyk i przelewa¢ kolejno do
miski (w ten sposob uniknie sie uzycia jajka zepsutego).
Wsypac cukier. Miske ustawi¢ na garnku z wrzgcg wodg
tak, by dno nie dotykato wrzagtku, i trzepaczka ubija¢
jajka z cukrem, regulujgc plomien. Masa jajeczna po-
winna zbiele¢ i narosna¢. Wtedy zdja¢ miske znad pary,
troche ostudzi¢ i dalej ubijajac dosypywac przesiang
make, az delikatnie, ale dokifadnie wymiesza sie z masg
jajeczng. Szerokg blache wytozyé papierem pergamino-
wym lub alufolig, posmarowa¢ mastem, wysypac tartg
butkg i wyla¢ ciasto biszkoptowe na grubos¢ 1 cm.
Wstawi¢ blache do nagrzanego piekarnika. Biszkopt
jest gotowy, gdy odstaje od brzegéw blachy (trzeba
jeszcze sprawdzi¢ patyczkiem). Natychmiast po upie-
czeniu zdjac ciasto z blachy i jeszcze gorgce posmarowac
dzemem, a nastepnie od razu zwing¢. Kto nie ma wprawy,
moze ciasto wytozy¢ na czystg Sciereczke i po natozeniu
dzemu zwija¢ je, pomagajac sobie S$ciereczka. Rolade
zostawi¢ do ostygniecia, a przed podaniem obsypac
cukrem pudrem z cukrem waniliowym.

Uwaga! Do rolady mozna uzywaé¢ rozmaitych dzemow,
ale kto woli co$ ostrzejszego w smaku, nie mdtego i nie
za stodkiego, ten uzna, ze wiasnie z tym dzemem jest
ona wyjatkowa!



TORT POZIOMKOWY

45 dag konfitur lub dzemu poziomkowo-agrestowego (moga by¢
konfitury z samych poziomek, ale agrest dodaje nieco kwasu
i ostrosci), pot tyzeczki masta, 20 dag cukru pudru, 8 dag marga-
ryny, 20 dag maki, 4 jajka, p6t torebki suchych drozdzy, 12,5 dag
konfitury lub suréwki z poziomek, ewentualnie 25 dag galaretki
z pigwy

Przesmazy¢ konfitury z mastem, zagesci¢ i zostawi¢ do
ostygniecia. Doda¢ przesiany przez sito cukier puder
i razem uciera¢ na zupehlnie gladkg mase. Ucierajac,
dodawaé po trochu rozpuszczong margaryne, a potem
przesiang make. Ubi¢ piane z calych jajek z odrobing
soli i delikatnie domiesza¢ do ciasta, dodajgc tez
sproszkowane drozdze. Nattusci¢ tortownice i piec w nigj
ciasto, wstawiajgc do S$rednio gorgcego piekarnika
(180— 200°C), przez 20— 25 min. Bada¢ patyczkiem,
czy upieczone. Gdy tort wystygnie, przekraja¢ go na
pot i przetozy¢ konfiturg lub suréwka z poziomek.
Z wierzchu i po bokach posmarowac galaretka z pigwy.
Udekorowac¢ poziomkami z konfitury.

TORCIK W—Z Z POZIOMKOWYM KREMEM |

12,5 dag margaryny, 3 tyzki dzemu poziomkowego Ilub utartej
suréwki z poziomek, 2 czubate tyzeczki kakao, 2 jajka, 1tyzka mleka,
1 ptaska tyzeczka sody, 2 szklanki maki; Krem; 1 opakowanie
masta roslinnego, 5— 7 tyzek cukru, 1 opakowanie serka homogeni-
zowanego, 25 dag S$wiezych poziomek Ilub kilka #tyzek utartej
suréwki; Lukier: 2 tyzki cukru, 1,5 tyzki kakao, 2 tyzki masta

Rozmiekczong margaryne rozetrze¢ z dzemem, kakao
i catymi jajkami. Doda¢ mleko, magke (przesiana) i sode.
Mozna to wszystko rozmiesza¢ mikserem w misce. Tor-



townice dobrze nasmarowa¢ mastem, posypa¢ butkg
tarta, natozy¢ ciasto i piec w temperaturze ok. 200°C
przez 35— 40 min. Bada¢ patyczkiem i gdy tort jest
upieczony, wyja¢ go i ostudzi¢. Przyrzadzajac krem
utrze¢ recznie lub w mikserze wszystkie skladniki na
idealnie gtadka mase. Przekraja¢ tort i przetozy¢ grubag
warstwg kremu. Na wierzchu mozna go polukrowac,
woéweczas sktadniki lukru nalezy stopi¢, wymiesza¢ i od
razu smarowaé. Jeszcze wilgotng powierzchnie udeko-
rowa¢ dorodnymi poziomkami. Zamiast w tortownicy —
mozna piec to ciasto na duzej blasze, a po przetozeniu —
kraja¢ w kwadratowe porcje.

TORCIK W—Z Z POZIOMKOWYM KREMEM Il

Ciasto: jak w poprzednim przepisie; Krem: 1 szklanka wody,
3 petne tyzki kaszki manny, 3/4 szklanki cukru, 1 pojemnik masta
roslinnego, kwasek cytrynowy (rozpuszczony w 1 tyzce wody),
4 tyzeczki utartych Swiezych poziomek lub suréwka ze stoika

Ciasto upiec i przekraja¢, jak w poprzednim przepisie.
Przyrzadzi¢ krem. Na wrzacg wode wsypywacC kaszke
manne, mieszajac, aby nie bylo grudek. Zostawi¢ do
przestygniecia. Masto roslinne utrze¢ z cukrem, kwas-
kiem i poziomkami, dodajgc powoli kaszke. Krem po-
winien by¢ aromatyczny i kwaskowaly. Przestudzi¢ go
i przetozy¢ ciasto. Zaréwno caly tort jak i pokrajane
porcje powinno sie trzyma¢ w lodéwce.

PACZKI Z ROZA PO KRAKOWSKU (LUKSUSOWE)

3 szklanki maki, 8— 10 z6ittek, 8 dag drozdzy, pdt szklanki cukru,
10 dag masta, pot szklanki mleka, kieliszek rumu lub spirytusu,



skorka otarta z cytryny, szczypta soli, 30 dag konfitury lub suréwki
z utartych ptatkéw roézy; Polewa: 1 szklanka cukru, 1 cytryna lub
1 tyzka octu winnego, 1 kieliszek rumu, 1 tyzka drobno posiekanej
smazonej skoérki pomarariczowej albo posiekanej konfitury z derenia
(tez znakomite), ok. 50 dag smalcu

Make przesia¢. Cze$¢ maki sparzy¢ wrzacym mlekiem
i odstawi¢ do ostygniecia. Drozdze rozetrze¢ z tyzka
cukru i" cieptym mlekiem, zeby rosty. Zottka utrzec
z cukrem na.biaty kogel-mogel. Do zaparzonej i prze-
studzonej maki doda¢ wyrosniete drozdze, ubite zohka,
wanilie, skorke otartg z cytryny, alkohol i szczypte soli.
Potaczy¢, a potem doda¢ stopione masto. CiasTo wyro-
bi¢ i zostawi¢ pod przykryciem do rosniecia. Gdy juz
podwoi swojg objetos¢, podzieli¢ je na 4 czesci, ktore
kolejno rozwatkowywaé na grubos¢ 1 cm na stolnicy
podsypanej maka. Matg szklaneczkg (o srednicy 3 cm)
wykrawa¢ krgzki. Na kazdy ktas¢ tyzeczke rézanej kon-
fitury, przykrywa¢ drugim krazkiem, zlepia¢ brzegi
i poprawia¢ ksztatt szklaneczkg. Tak uformowane paczki
uktada¢ na desce lub tacy lekko oprészonej makg i zosta-
wi¢ w cieple, pod przykryciem do wyrosniecia. W rondlu
rozgrza¢ smalec i na gorgcy klas¢ wyrosniete paczki.
Gdy potowa paczka juz sie zarumieni, przewraca¢ go na
druga ‘trone, aby caty sie zarumienit. W $rodku powsta-
nie piekna, ,,ztota" obrgczka. Wyjmowacé tyzkg cedza-
kowa na bibute. Gdy paczki ociekng z ttuszczu, kias¢ je
do garnuszka z glazurg. Glazura to po prostu cukier
puder utarty z sokiem cytrynowym i dodatkiem wody,
ale mozna tez przyrzadzi¢ lukier wymagajacy wiecej
pracy. Wsypa¢ cukier do garnuszka, dola¢ wody
(ok. 2 tyzki) i gotowaé az z zanurzonego widelca beda
ciagnely sie nitki. Nie mozna syropu gotowac¢ ani za
dtugo ani zbyt krétko, tylko koniecznie uchwyci¢ wiasci-
wy moment. Gdy juz syrop bedzie ,,do nitki", zdjac¢
go z ognia i uciera¢ drewniang patkg, az zbieleje. Wtedy



dola¢ ocet i alkohol oraz posiekane derenie z konfitury,
dobrze odciekniete. Zwykle trzeba jeszcze gotowsg
polewe stopniowo rozciencza¢ wrzacg woda, bo po-
winna mie¢ gestos¢ Smietany. Aby nie stygta, zanim
poglazurujemy wszystkie usmazone paczki, trzeba gar-
nuszek trzyma¢ w gorgcej wodzie. Po zanurzeniu w niej
wyjetych ze smazenia i osgczonych kréciutko na bibule
paczkéw, wkltadamy je do polewy, obracamy, a potem
osgczone odkladamy do ostygniecia.

Uwaga! Mozna naturalnie — smazy¢ paczki mniej
luksusowe, na kilku jajkach, ale... to juz nie to!

ORZECHOWE ROZKI Z ROZA

50 dag maki, 5 dag drozdzy, 1 szklanka mleka, 5 dag masta,
2 kopiaste tyzki cukru, 1 jajo, szczypta soli, zéttko do posmaro-
wania; Nadzienie; p6t szklanki mleka, 1 tyzka miodu, 2 kopiaste
tyzki cukru, cukier waniliowy, 10 dag zmielonych orzechéw lasko-
wych, 1 tyzka rumu lub spirytusu, 2— 3 tyzki tartej macy lub innego
suchego dobrego ciasta, stoiczek owocdéw rézy w konfiturze

Przygotowac¢ nadzienie. Mleko, midd, cukier i wanilie
zagotowac. Dodac zmielone orzechy. Mase zdja¢ z ognia,
domiesza¢ butke tartg i rum. Make przesia¢. Drozdze
rozmieszane z mlekiem i tyzeczkg cukru zostawi¢ do
rosniecia. Gdy wyrosng, doda¢ do maki razem z roz-
miekczonym mastem, cukrem, jajkiem oraz solg. Zmikso-
waé¢ na gladkie ciasto, ktére rozdzieli¢ na potowe.
Rozwaltkowaé okragte, cienkie placki i podzielic je
promieniscie w ten sposob, aby powstato 12 trdjkgtow.
Blizej podstawy kazdego trojkata kias¢ tyzeczke nadzie-
nia, a na nie jedna roze z konfitury. Zwija¢ rogaliki.
Uktada¢ je na natluszczonej blasze, przykry¢ serweta
i postawi¢ w cieptym miejscu do rosniecia. Po ok. 30 min.



posmarowac rozbettanym zottkiem i piec w nagrzanym
piekarniku (200°C) ok. 35 min. Po upieczeniu mozna
jeszcze kapnaé na kazdy — juz wystygniety rozek matg
tyzeczkg glazury.

BABKA Z NALESNIKOW Z TWAROGIEM
| SOKIEM Z TAREK

25 dag maki, 2 szklanki mleka, 2 jajka, maty kawatek stoniny Ilub
troche oleju, 50 dag twarogu, 5 tyzek cukru, 2— 3 z6ttka, wanilia,
1 tyzka margaryny, 2 dag bulki tartej, sok z tarek zimny lub goracy

Do miksera wsypa¢ make, wla¢ mleko i albo wbi¢ 2 jajka,
albo tylko 1 jajko oraz biatka z jaj przeznaczonych na
mase twarogowg. Jedng szklanke mleka mozna zastgpic
wodg, jesli nalesniki' majg by¢ bardziej kruche. Ciasto
powinno by¢ lejace. Patelnie posmarowac¢ stoning
albo olejem, maczajgc w nim patyk owiniety czystg
gaza, przywigzana nitkg. Smazy¢ cienkie nalesniki
i uklada¢ je w rondlu posmarowanym margaryng i wy-
sypanym butkg tartg. Kazdy nalesnik przektadaé masg
serowg. Przyrzadzajac jg utrze¢ ser z cukrem, zOttkami
oraz aromatem, np. cynamonem, skorkg otartg z cytryny,
cukrem waniliowym itp. Na ostatnim nales$niku z wierzchu
potozy¢ kilka wiorkéw masta. Zapiec w piekarniku.
Wyja¢ babke na ozdobny talerz i podawaé polang so-
kiem lub syropem z tarek. Przyrzgdzajgc sos goracy,
nalezy zagotowac¢ 1 szklanke wody, wla¢ pot szklanki
Smietanki, rozmieszanej z 1 tyzka maki ziemniaczanej
i zagotowaé. Wla¢ sok lub przecier z tarek (ok. 1 szklan-
ki). Kto ma, moze dode¢ skérke otartg z cytryny oraz
drobno posiekang smazonag skorke pomaranczowg. Tym
sosem pola¢ babke nale$nikowa, a reszte poda¢ w dzba-
nuszku do polewania. Kraja¢ na porcje jak tort.



Uwaga! Podobng babke mozna sporzadzi¢ bez masy
serowej, smarujgc nalesniki przecierem z mirabelek,
tarek, dzikiego bzu, jarzebiny, itp. Naturalnie przecier
trzeba do smaku ostodzi¢, ale powinien byc¢ lekko
kwasny. Zapieka¢ jak poprzednio, skrapiajgc margaryna.
Do tego — zamiast syropu z tarek — mozne podac
np. bitg $mietang, sos waniliowy, a samg babke obsypac
cukrem pudrem przez sitko. Zima takie babki przyrzadza
sie z dzemami, marmoladami itp.



SOSY

SOS Z PRZECIERU ROZANEGO DO CIEMNYCH MIES
(po niemiecku)

4 tyzki musu (przecieru) ro6zanego, 4 tyzki biatego wina, maty ka-
watek butki, skérka z cytryny

Wszystkie skladniki zagotowaé. Nastepnie przetrzec
przez sito i podawac na zimno lub na gorgco do ciemnych
mies i wedlin.

SOS JAGODOWY DO PERKUCHOW

50 dag czarnych jagéd (ok. 1 1), 2— 3 tyzki cukru, ewentualnie pét
szklanki $mietany, 1 ptaska tyzka maki ziemniaczanej



Przebrane i umyte owoce zala¢ wodg, aby je ledwo
przykryta, i rozgotowa¢. Magke ziemniaczang rozmieszac
w potowie szklanki wody. Jagody przetrze¢. Gdy prze-
cier zagotuje sie, wymiesza¢ z maka ziemniaczang i raz
zagotowac. Ostodzi¢ do smaku, ewentualnie rozcienczy¢
Smietang i wodg do pozadanej gestosci. Podawac¢ do
perkuchow, blinéw, nale$nikbw, ryzu na zimno i gorgco,
klusek, makaronéw itp.

SOS CUMBERLAND

4 tyzki galaretki z zurawin (w klasycznym przepisie powinna by¢
wtasnie galaretka z zurawin, ale poniewaz porzeczki czerwone sg
na og6t dostepniejsze, wiec wiekszo$¢ ksigzek kucharskich podaje
galaretke z tych owocéw), 2 tyzki czerwonego wina, 2— 3 tyzki
oliwy (oleju sojowego), 1 tyzka ostrej musztardy, sok z cytryny, sél,
cukier, nieco skdrki otartej z pomaranczy, ewentualnie 1 tyzeczka
drobniutko posiekanej smazonej skorki pomaranczowej

Wszystkie skiadniki wtozy¢ do miksera, wigczy¢ urza-
dzenie i... sos gotowy. Ale mozna tez uciera¢ galaretke,
dodajgc po trochu — w trakcie ucierania — wszystkie
sktadniki, a szczegOlnie oliwe po kropli. Ten sos podaje
sie przede wszystkim do zimnej dziczyzny, ale tez do
kazdego zimnego miesa lub wedliny.

SOS ZURAWINOWY Z CHRZANEM

1 szklanka dzemu z zurawin, pdét szklanki utartego chrzanu, 1 tyzka
musztardy, kwasny sok, np. z cytryny, porzeczek, zurawin itp.,
ewentualnie szczypta kwasku cytrynowego, sol, cukier



Musztarde uciera¢ z zurawinami (Swieze, dzem, konfitury
lub galaretka), a potem z chrzanem. Doprawi¢ do smaku.
Mozna tez doda¢ pot do 1 szklanki czerwonego wina
oraz drobniutko posiekang skérke z pomaranczy. Poda-
waé¢ do zimnych mies i wedlin, ale i do paréwek na
gorgco, kietbasy przysmazanej itp.

SOS ZURAWINOWY AMERYKANSKI

2 szklanki zurawin ($wieze lub z przetwordw), pdt szklanki miodu,
éwier¢ tyzeczki mielonych gozdzikéw, cEwieré tyzeczki mielonych
orzechow

Do miksera wtozy¢ potowe zurawin. Zmiksowacé i prze-
la¢ do salaterki. Powtorzy¢ to z pozostatymi zurawinami,
dotaczajac wszystkie skiadniki. Dola¢ do salaterki. Po-
dawa¢ do wieprzowiny, hamburgeréw, siekanych kotle-
tow itp.



PRZETWORY

KONFITURA Z BERBERYSU
(przepis prababuni]

Wydrylowa¢ berberys i zala¢ gorgcym syropem. Przy
tym na p6t kg wydrylowanych owocéw prababcia po-
leca wzig¢ 1,25 kg cukru. Na drugi dzien konfiture sma-
zy¢ mozliwie krétko (ok. 15 min.), by owoce nie stracity
swego pieknego, rubinowego Kkoloru.

My dzi$ robimy to inaczej. Owoce umyte pod biezaca
wodg odsgczyé, wtozy¢ do miksera, przetrze¢ przez sito
i twarde pestki usuwaé, a przecier zasypa¢ cukrem.
Na drugi dzien przesmazy¢ i ewentualnie doda¢ tyle
cukru, aby przetwor byt smaczny. Gorgcy wkiada¢ do
goragcych stoikow, odwraca¢ do gory dnem i schowac
pod kocyk.

Uwaga! Mozna tez owoce rozparzy¢ z odrobing wody,
przetrze¢, ostodzi¢, zagotowac i... do stoikdw!



Oczyszczone i umyte owoce zalaC wodg, tak aby je
ledwo przykryta. Gotowaé ok. pét godziny. Odcedzi¢
ina 1l soku wzig¢ 1 kg cukru. Razem szybko zago-
towac, mieszajac, by cukier sie rozpuscit, krotko smazyc
i gdy ciagnie sie ,,do kropli", zlewa¢ gorgca galaretke
do stoikow.

SYROP Z BERBERYSU

Przeznacza sie na syrop owoce bardzo dojrzate. Trzeba
je przebraé, oczysci¢ i umy¢. Nastepnie mozna prze-
pusci¢ przez sokowirowke, zmiksowa¢ albo odparowaé
sok znang metodg. Na 1 | soku bierzemy 50 dag do
1 kg cukru, krotko gotujemy na bardzo wolnym ogniu
i zlewamy do butelek lub matych stoikdw. Zamykamy
i poddajemy suchej pasteryzacji — tzn. przykrywamy ko-
cem i przetrzymujemy tak przez kilka godzin.

SOK Z BERBERYSU

Oczyszczone i umyte owoce zala¢ wrzacg wodag tak,
aby je ledwo przykryla. Doprowadzi¢ do wrzenia i na
malenkim ogniu podgrzewaé ok. 30 min. Odcedzic,
doda¢ na 1 | — 50 dag cukru. Szybko zagotowac,
mieszajgc, by sie cukier rozpuscit, i po przelaniu do
butelek pasteryzowa¢. Mozna tez od razu przelewa¢ do
gorgcych butelek do peina i... pod kocyk (jak opisano
przy czarnym bzie).



25 dag berberysu, 10 dag jezyn, czarnych jagéd Ilub tochyn,
cukier

Berberys rozgotowaé z niewielka iloscig wody i przetrze¢
przez sito (mozna tez przepusci¢ go przez sokowirowke).
Jezyny lub inne owoce rozgrza¢ i przetrze¢ w ten sam
sposéb. Pozostalag miazge zala¢ 1 | gorgcej wody, za-
gotowal i zn6w przetrze¢ przez sito. PotgczyC¢ przecier
z poprzednio otrzymanym sokiem. Dola¢ wody w ilosci
zaleznej od tego, jak gesty chcemy mie¢ napdj. Osto-
dzi¢ do smaku. Z sokowiréwki otrzymamy soki Swieze.
Przez gotowanie i przecieranie juz takie Swieze nie beda.
Ale jedne i drugie warto pasteryzowaé, aby w zimie
mie¢ gotowy nap0j — smaczny i zdrowy.

PRZECIER Z BERBERYSU

Rozgotowac¢ owoce i przetrze¢ przez sito. Na 1 | prze-
cieru wzig¢ ok. 50 dag cukru i smazy¢. Od dtugosci
czasu smazenia zalezy czy otrzymamy plynny przecier,
czy rodzaj dzemu lub marmolady. Nieraz ten przecier
taczy sie z innymi, mniej kwasnymi owocami albo np.
z ugotowang i przetartg dynig, a potem przesmaza na
dzem lub marmolade.

DZEM Z BOROWEK

Mozna przyrzadzi¢ dzem z samych brusznic lub z grusz-
kami i jabtkami w proporcji pét na p6t lub mniej. Gdy
brusznic jest nie za wiele, a chce sie mie¢ wiecej dzemu,



daje sie na 1 kg brusznic — 50 dag jablek i 50 dag
gruszek. Jabtka powinny by¢ kwasne, aby ich pektyny
spowodowaly zgaiaretowanie, a gruszki — stodkie, aby
doda¢ naturalnego cukru, i wéwczas dzemu sie juz nie
stodzi. Gospodynie na te w sumie 2 kg owocow —
dodajg ok. 30 dag do 1 kg cukru i jeszcze kilka kawa-
teczkéw skorki pomarariczowej lub cynamonu.

Aby brusznice odgoryczy¢, nalezy je sparzy¢ wrzaca
woda lub zblanszowaé, c yli zanurzy¢ na gestym sicie
nylonowym we wrzatku na 2— 3 min., wyja¢ i osgczyc.
Osobno przygotowuje sie syrop, biorgc na 1 kg cukru —
szklanke wody i gdy syrop bedzie ciagngt sie ,,do
nitki", wsypuje sie o0sgczone brusznice oraz dodaje
obrane i pokrajane w c¢wiartki jabtka lub gruszki. Obie-
rajac je, wkiadamy czastki do miski z wodg zakwaszong
kwaskiem cytrynowym, aby nie czernialy.

Smazymy dzem na wolnym ogniu, az do szklistosci.
Dobrze jest roztozy¢ te czynno$¢ na 2 dni, tzn. dosmazy¢
na drugi dzien i goracy dzem wkiada¢ metalowa tyzka
(srebrng — jesli taka jest w domu) do goracych,
idealnie czystych twistéw, catkowicie je wypetniajac.
Natychmiast zakrecamy wieczka, odwracamy stoiki do
géry dnem i zostawiamy pod kocykiem do ostygniecia.
Naturalnie, jesli nie dodajemy cukru, lepiej przechowywacé
dzem w mniejszych stoiczkach, gdyz po otwarciu trzeba
go szybko spozy¢, bo tatwiej sie psuje. Cho¢ nie tak
tatwo, jak z innych owocow, wiasnie dzieki zawartosci
kwasu benzoesowego. Jesli nie dodamy zbyt wiele wody
i damy jabtka bogate w pektyny — dzem moze tak
stwardnie¢, ze bedzie ,,do krajania nozem".

WINO Z CZARNEGO BZU

Owoce oczysci¢ doktadnie z szyputek i niedojrzatych ja-
goédek. Starannie umyé¢, uparowaé nad parg, zmiazdzy¢



(zmiksowa¢), doda¢ matke drozdzowa i fermentowac
miazge przez 2— 3 dni, np. w stoju o szerokiej szyjce.
Nastepnie znowu zmiksowac i przetrze¢ przez sito. Otrzy-
many moszcz potgczy¢ w proporcji pot na pot z roztwo-
rem cukru. A otrzymuje go sie, biorgc na 1 | wody —
25— 30 dag cukru, gotuje i studzi. Doda¢ kwasu cytry-
nowego (5 g na 1 | moszczu).

Jest jeszcze inny sposdb otrzymywania moszczu. Otoz,
1 kg zmiazdzonych owocow zalewa sie 0,5 | gorgcej
wody i doprowadza do wrzenia, czesto mieszajac. Po
ostudzeniu mase przeciera sie przez sito, pozostalg
miazge zalewa ponownie takg samg iloscig wrzatku i po
uptywie doby sok odciska. Obydwa moszcze tgczy sie
razem i zalewa roztworem cukru jak poprzednio. Przez
ogrzewanie owoce tracg duzg czes$¢ przykrego zapachu.
Jak zawsze, nie nalezy napetnia¢ gagsiora do petna.
Zatka¢ otwor szczelnym korkiem z rurka fermentacyjna,
do ktorej nalac¢ nieco wody. Po dodaniu matki drozdzowej
i ewentualnie pozywki (nie zapomina¢ o kwasku) za-
czyna sie burzliwa fermentacja. Po tym okresie mozna
jeszcze dodac¢ cze$¢ cukru. Po 3— 4 miesigcach zlewa
sie ustate wino do mniejszego gasiorka. Korkuje szczelnie
i pozostawia na dalsze 3— 4 miesigce do klarowania.
Dopiero po tym czasie mozna wino zlewa¢ do butelek,
a po kilku latach bedzie najsmaczniejsze i pozbawione
zapachu, a za to — z mitym bukietem.

ZNAKOMITY SYROP Z KWIATOW DZIKIEGO BzU

30 duzych kwiatostanéw lub wiecej mniejszych, pieknych,
w petnym rozkwicie, umy¢. Pousuwaé grubsze todyzki.
Zala¢ litrem przegotowanej, zimnej wody z torebka
(ok. 4 dag) rozpuszczonego kwasku cytrynowego.
Przykry¢, obcigzy¢, aby byly dobrze zanurzone i zo-



stawi¢ na 2 doby. Odcedzi¢ przez sprane czyste ptétno.
Do otrzymanego zottawego plynu dosypaé powoli, stale
ucierajac, az 2 kg cukru. Niestety, musi go by¢ tyle,
bo inaczej syrop moze sie zepsu¢. Pod koniec, gdy
ptyn juz nie chce cukru przyjmowaé, mozna dolaé
kieliszek wody, ale raczej wetrze¢ cukru wiecej, niz
mniej.

Uwaga! Syrop ten pieknie pachnie i nadaje wodzie lub
herbacie znakomitego smaku i aromatu, nie méwigc juz
0 wilasciwosciach  leczniczych  surowego  wyciagu
z kwiatéw bzu.

».Wiadomosci Zielarskie" z 1.1983 r. podajg nieco inny
przepis, moze do natychmiastowego zuzycia, a moze
1 do przechowania: 35 baldachow kwiatowych zala¢
ochtodzonym syropem, sporzgadzonym z 2 kg cukru
i 1,5 | wody, dodajac szczypte kwasku cytrynowego
i calg cytryne pokrajang w plastry. Po 48 godz. zla¢
do butelek lub stoikdw. Syrop przygotowywac¢ w naczy-
niach szklanych lub ceramicznych.

SOK PASTERYZOWANY Z CZARNEGO BzU

Baldachy dojrzalego bzu czarnego przebraé, usunaé
ewentualnie niedojrzate, zielone jagodki, a takze to-
dyzki. A teraz zastanowi¢ sie, ktory z 4 sposobow
otrzymywania soku zastosowac.

I. Po prostu wycisng¢ w sokowiréwce.

II.  Zmiksowac¢ i przetrze¢ przez sito.
I1l. Zala¢ niewielka iloscia wrzacej wody, jak najkrocej
gotowac, poki nie popekaja, a potem przetrze¢ przez
stylonowe sito.
IV. Odparowa¢ w sokowniku.
Gdy nie mamy sokowiréwki, umyte owoce nalezy wsypac



do miynkomiksera, zala¢ zimna woda i miksowac.
Nastepnie przetrze¢ przez sito. Nie przetarte czesci
znowu wsypa¢ do pojemnika, zala¢ wodg i znéw zmikso-
wac. Nieraz mozna powtorzy¢ te czynno$SC trzeci raz.
Zeby sok byt gesty, nie nalezy dawaé¢ duzo wody.
A teraz znéw mamy 2 sposoby przechowania:

I. Sok ostodzony Ilub bez cukru przela¢ do idealnie
czystych butelek lub stoikdw i pasteryzowaé¢ od chwili
zawrzenia mniejsze stoje lub butelki — 15 min. wieksze
ok. I-litrowe — 20— 25 min. Temperatura ,,wrzenia"
nie powinna by¢ wyzsza niz 95°C, czyli woda moze
tylko lekko falowa¢. Po wyznaczonym czasie natychmiast
stoje wyja¢, odwrdci¢ do gdéry dnem i szybko ostudzi€.
Wyjmujac stoje mozna sobie pomaga¢ w ten sposoéb,
ze odlewa sie troche gorgcej wody z kotla, a na jej
miejsce nalewa zimnej. Robi sie to tak dtugo, dopoki
nie bedzie mozna rekg wyjac¢ stoikow.

Il. Metoda ta zwie sie suchg pasteryzacjg. Sok podgrzany
do wrzenia wla¢ przez lejek do wyprazonych butelek
lub stoikbw wypetniajac je catkowicie. Natychmiast
zamknag¢ i ktas¢ stoiki czy butelki na koc, przykrywajac
je rowniez kocem. Przy tej metodzie wszystko musi byc¢
sterylne. Stoje i butelki — wymyte w wodzie z deter-
gentem, wyplukane starannie pod biezacg woda,
a potem albo gotowane, albo wyprazane w nagrzanym
piekarniku. Do rondla z wrzacg wodg wkladamy stoje
za pomoca metalowej tyzki, aby nie pekaly, i tg tyzka
je wyjmujemy, wylewajgc wrzatek. Natychmiast, poki
gorgce napetniamy przetworem do petna i natychmiast
zamykamy. Chodzi o to, aby napetnianie przetworu
odbywato sie w temperaturze nie nizszej niz 75°C,
bo tylko wowczas wytworzy sie w stoiku czy butelce
rodzaj prozni, ktora zassie gumke w weku razem z wiecz-
kiem, podgumowanie pod pokrywka twista czy wsadke
pod nakretke butelek. Chowanie pod kocyk zapewnia
lepsze zassanie sie pokrywek.



Uwaga! Tu praktyczna rada: poniewaz wszystko to
trzeba wykonywaé¢ szybko i wszystko jest piekielnie
gorgce, wiec nieraz co$ sie wyleje. Dlatego lepiej stoje
ktas¢ najpierw na gazete, potem zndw przykry¢ gazets,
a dopiero potem kocem, aby sie nie zabrudzit. Gdy stoje
wystygng, trzeba sprawdzi¢ czy sie zamknely. Jesli

nie — nalezy zmieni¢ wieczko lub inne zamkniecie
i pasteryzowaé¢ ,,na mokro” lub od poczgtku — na
sucho.

SOK PAROWANY Z CZARNEGO BZzZU

Najlepiej postuzy¢ sie tzw. sokownikiem do parowania
owocéw, sktadajacym sie z kilku czesci. Urzadzenie to
ma dotaczony szczego6towy opis uzytkowania. Ale jesli
go nie mamy, bierzemy najwiekszy z posiadanych
garnkéw, na jego dno wstawiamy drugi — mniejszy lub
miske, pod ktorg podstawiamy np. drewniany krazek
lub odwrocony do géry dnem talerzyk. Do wysokosci
3/ 4 mniejszego garnka lub miski nalewamy wody. Garnek
duzy obwigzujemy czysta, sprang flaneig lub ptécienkiem,
na to nakladamy owoce, posypane cukrem i przykrywamy
papierem pergaminowym albo alufolia. Kladziemy
mozliwie szczelng pokrywke. Rogi flanelki lub ptotna
przewigzujemy nad pokrywka. | doprowadzamy wode
w garnku do wrzenia. Owoce wiszg w pidtnie, a para
§cigga z nich sok do podstawionego mniejszego na-
czynia.

Tg metoda nie paruje sie zwykle wiecej niz do 1,5 kg
owocOw jednorazowo. Przy bardzo duzych garnkach
mozna wzia¢é 3— 3,5 kg owocOw z odpowiednig iloscig
cukru. Papier czy alufolia powinny catkowicie przykry-
waé owoce, a nawet wystawaC poza nie. Parowanie
zwykle trwa 1— 1,5 godz. W tym czasie woda w duzym



garnku moze sie wygotowac, trzeba wiec mie¢ w pogo-
towiu np. czajnik z wrzgtkiem i dolewa¢ go, podnoszac
pokrywke wraz z ,workiem" owocéw i uwazajac,
aby nie nala¢ wody do soku w mniejszym naczyniu.
Gdy juz caly sok odparuje, to natychmiast, poki jest
goracy, przelewamy go do gorgcych, wygotowanych
stoikow lub butelek, przez wyparzony lejek, znowu po
sam brzeg i od razu zamykamy wyparzonymi wieczkami
czy nakretkami. Odwracamy do gdry dnem i chowamy
pod kocyk, do suchej pasteryzaciji.

Bardzo stodkie owoce, a do sokdéw parowanych uzywa
sie gtdwnie owocow zupeknie dojrzatych, nie potrzebujg
zwykle wiecej niz ok. 5% cukru. Kwasne — nie wiecej
niz 10% (. na 1 kg — 10 dag).

DZEM Z CZARNEGO BzU

Wprawdzie jagody czarnego bzu maja pektyny, ale
lepiej aczy¢ je z owocami bardziej w pektyny bogatymi.
Do takich naleza z dziko rosngcych: pigwy, berberys,
jarzebina i jabtka dzikie. Dzem mozna sporzadzac¢ trzema
sposobami:

I. Najpierw sporzadzi¢ syrop z wody i cukru, na wrzacy
wrzuci¢ owoce i smazy¢ od razu lub w ciggu kilku dni,
tak diugo, az kropla soku spuszczona na zimny talerzyk
nie rozptywa sie. Wtedy gorgcy dzem wkiada¢ do go-
rgcych stoikdéw i zamykac.

II. Do wrzgcego syropu wrzuci¢ cate lub rozdrobnione
owoce i dolewaé przecier owocowy. Do owocOw bzu
mozna dodaé np. przecier z rajskich jabtuszek.

[Il. W gestym, jak na konfitury, syropie smazy¢ cate
owoce, a potem dodac¢ sok z innych, bogatych w pektyne
owocéw. W ten sposOb otrzyma sie niejako owoce w ga-
larecie. Na przyklad, smazymy w syropie poziomki



i owoce czarnego bzu, a nastepnie dodajemy troche
zageszczonego i odparowanego soku z pigwy lub
czerwonych porzeczek.

Zwykle dzemy wymagajg 40— 50% cukru.

SUSZONE CZARNE JAGODY

Do suszenia bierze sie owoce zdrowe, odrzucajgc nie-
dojrzate, przejrzate, przemarzniete, obite, uszkodzone
i z plamami. Przygotowujemy je tak, aby nie wymagaly
potem dodatkowego czyszczenia. A wiec, przebieramy
z listkbw i ,,nieudanych" jagdédek. Rozsypujemy je
nastepnie na sitach lub tacach wytozonych czystym
papierem, na rozpietej gazie albo na siatce, najlepiej
pojedyncza warstwg. Dobrze bytoby ususzy¢ lub chocby
podsuszy¢ czarne jagody na stoncu, by do reszty do-
susza¢ je na blasze kuchni po wygaszeniu ognia lub
w cieptym, nie za gorgcym piekarniku. Wazne jest, aby
nie suszy¢ od razu w wysokiej temperaturze, bo jagody
popekajg i straca sok.

Wysuszone jagody powinny by¢ elastyczne, nie prze-
suszone i nie mogg kruszy¢ sie w palcach. Przechowuje
sie je albo w papierowych torebkach, jesli majg sie
jeszcze przewietrza¢ i dosusza¢, albo ostatecznie wy-
suszone w stoikach, pudetkach blaszanych (np. od
herbaty) czy woreczkach z folii.

Uwaga! Przez suszenie owoce tracg sporo wody razem
z czes'cig witaminy C i z grupy B, ale reszta zostaje
i to niejako skondensowana.

Z suszu czarnych jagdd mozna przygotowywac nie tylko
napary lecznicze, ale i kompoty, zupy, Kkisiele, sosy,
zapiekanki, wypieki, dodatki do ciast itd.

W ten sam sposOb mozna suszy¢ tochynie, maliny, je-
zyny, bez czarny itp., a takze pokrajane wieksze owoce,



przy czym wisnie, czeresnie, tarki i r0ze nalezy uprzednio
wydrylowa¢. Susz ma te zalety, ze nie wymaga cukru
i do przechowywania nie potrzebuje duzo miejsca. Ale
swoje wady tez ma, o czym kazdy wie; jest m. in. mniej
smaczny od owocow Swiezych i przetworzonych, np.
w dzemie.

KOMPOT Z CZARNYCH JAGOD

Przebrane, swieze, umyte i odsaczone, zdrowe jagody
wktada¢ do idealnie czystych stoikéw, dokiadnie umytych
i wygotowanych Ilub wyprazonych w piekarniku. Kto
lubi raczej zalewe kompotowa, ten da duzo wody, a mato
owocéw. Kto woli owoce, zrobi na odwrét. W kazdym
razie ptyn powinien wypetni¢ stoik ,,na palec” ponizej
brzegu. Wode przegotowuje sie uprzednio z cukrem
dodanym do smaku. Na ogét na 1 | powinno sie wzigé
15— 20 dag cukru lub na 1 kg jagéd — 20— 25 dag
(ok. 1 szklanki). JeSli cukru nie mamy, mozemy z tego
dodatku zrezygnowaé. Jesli kompot byt pasteryzowany
bez cukru, to przed jego podaniem dodajemy mozliwie
gesty syrop.

Napetnione stoiki ustawia sie w kociotku do pasteryzacji
i przymocowuje do specjalnego zamontowanego w $rod-
ku stupka. Kto takiego kociotka nie ma, bierze najwiekszy
domowy garnek, wyscieta dno cienkg warstwa gazet
lub podktada garstke siana. Na tym ustawi¢ nalezy dobrze
zamkniete stoiki jeden obok drugiego, ale tak, zeby sie
nie dotykaty. Jesli garnek jest wysoki, a stoiki — niskie,
to mozna je ustawi¢ w dwa pietra, przedzielajgc jedno
od drugiego gazetg. Stoje w kotle zalewamy wodag
o takiej temperaturze, jaka ma zalewa Ilub owoce
wewnatrz stojow. Stawiamy garnek na ogien, doprowa-
dzamy prawie do wrzenia i od momentu, gdy woda



zaczyna sie gotowaé, regulujemy plomien, aby tylko
»pyrczata" przez 15— 20 min. (duze, litrowe stoje —
do 25 min.). Po tym czasie natychmiast stoje wyjmujemy
i studzimy. Mozna sobie te czynnos$¢ utatwi¢, wylewajac
chochelkg wode gorgca, a dolewajgc zimnej. Gdy juz
mozna wiozy¢ reke, wtedy stoiki wyjmujemy.

W ten sposob konserwuje sie kazdy rodzaj przetworow.
Ale pamietajmy, ze np. mieso i warzywa biatkowe wy-
magajg trzykrotnej pasteryzacji, zaczynajac od 1 godz.,
a konczac na kwadransie.

Kompotom i innym przetworom owocowym w kompotier-
kach lub mniejszych stoikach wystarczy 15 min. ogrze-
wania. A temperatura powinna by¢ mniej wiecej od
75°C, ale nie wyzsza niz 95°C. Stad ,,pyrczenie",
a nie wrzenie (100°C).

Uwaga! Niektére gospodynie uwazajg, ze nonsensem
jest przechowywanie w stoikach ,,wody z kranu"
i wobec tego robig kompoty bardzo geste od owocow,
z niewielkim tylko dodatkiem wody, a potem, po otwar-
ciu stoika, dolewajg przegotowang i — jesli trzeba —
ostodzong wode. Ale smakosze wiedza, ze nic nie zastgpi
zalewy kompotowej, odpowiednio ostodzonej, ktora
wraz z owocami ,,odlezata sie" przez zime i ma kon-
systencje starego tokaju.

PRZECIER Z DERENIA

Oczyszczone, umyte owoce wrzuci¢ do rondla z nie-
wielkag iloscig wrzacej wody, krétko zagotowac i gorgce
przetrze¢ przez sito. Odrzuci¢ pestki i skorki, a przecier
natozy¢ do stoikdw i pasteryzowaé. Zimg przed uzyciem
stcjdzi sie go do smaku i uzywa np. do ciast, pierozkow,
kremow itp.

Mozna tez uzyskany przecier dostodzi¢ od razu do smaku



i albo pasteryzowa¢, albo doprowadzi¢, do wrzenia
i gorgcy naktada¢ do goracych, czystych stoikdw, prawie
do petlna. Natychmiast zamykac¢ i ,,pod kocyk".

SOK PAROWANY Z DERENIA

Uzyskujemy go w sokowniku lub w dwéch garnkach.
Na 1 kg owocow dodaé ok. 30 dag cukru.

KOMPOT Z DERENIA

Na 1 kg oczyszczonych (najczesciej drylowanych) owo-
cow bierze sie 30— 40 dag (ok. poéttorej szklanki) cukru
i 2 szklanki wody. Kompot mozna podawaé¢ sam lub
W mieszance z innymi owocami. Mozna tez — jak
zwykle — pasteryzowa¢ go w twistach lub wekach.
Doskonaty tez jest dzem z jarzebiny, jabltecznego musu,
dyni makaronowej i esencji pomaranczowej. Stodzi¢ do
smaku.

KONFITURY Z DERENIA

Przetwor ten zawsze nalezal i do dzis nalezy do kon-
fitur luksusowych. Nie tylko ze wzgledu na wspaniaty
smak i wyglad, ale i dlatego, ze wymaga dwa razy tyle
cukru, co zwykte konfitury, tzn. na 1 kg derenia —
2 kg cukru. Tak nakazuje stary, klasyczny przepis. Ale
mozna tez dawa¢ na 1 kg owocOw 75 dag do 1 kg
cukru i konfitury réwniez sie udadzg. Drylowanie nie
nalezy do najmilszych czynnosci, cho¢ z dojrzatych
owocOw pestke sie po prostu wyciska.



Owoce powinny by¢ dojrzate, ale nie przejrzate. Do
2 kg cukru wlewa sie 2 szklanki wody i gotuje gesty
syrop. Gdy ciggnie sie on ,,do nitki", wkiadamy owoce,
mieszamy i odstawiamy do nastepnego dnia. Wtedy
smazy sie konfitury najpierw na duzym ogniu, a potem
na wolnym, az owoce stang sie przezroczyste. Gorgce
naktada sie do goracych stoiczkéw i szczelnie zamyka.

DZEM Z DERENIA

Wybieramy na dzem owoce dojrzale, o intensywnie
czerwonej barwie. Potowe nalezy rozgotowac i przetrze¢
przez sito. Pozostalg potowe — trudno! — wydrylowac.
Przecier zagesci¢ do potowy objetosci i doda¢ cukier;
powinno go byc¢ tyle, ile jest wydrylowanych owocow
plus potowa objetosci zageszczonego przecieru. Smazy¢
razem, nastepnie wrzuci¢ wydrylowany dereh i smazy¢
z przerwami na wolnym ogniu, az do przejrzystosci
owocow. Dobrze jest doprowadzi¢ do wrzenia i odsta-
wi€. Po kilku godzinach lub na drugi dzien smazy¢ znowu
i tak az do skutku. Gorgcy dzem wktada¢ do gorgcych
stoikow i zamykac.

DZEM DERENIOWY Z JABLKAMI

Na 1 kg derenia wzig¢ 2 kg jabtek i 1 kg cukru. Zro-
bi¢ z owocow przecier, zagesci¢ do potowy, ostodzic,
przesmazy¢ do przejrzystosci i naklada¢ do stoikow.
Mozna tez jablka z odmian nie rozpadajacych sie, po-
krajane na C¢wiartki lub w kostke smazy¢ w dzemie
dereniowym.

Uwaga! Kazdy dzem czy konfitury (np. ze sliwek, mo-
reli i in.) z dodatkiem derenia bedg niezwykle smaczne.



SYROP Z DERENIA

Dereh przebra¢, oczysci¢, umy¢ i odsaczy¢. Na 1 kg
owocow wziaé¢ 1,5 kg cukru i 3 szklanki wody. Ugotowacd
syrop z cukru i wody i wrzacym zala¢ owoce. Zagotowac
pare razy i odstawi¢, powtarzajgc te czynnos$¢ kilka-
krotnie, az owoce nabiorg przejrzystosci. Wowczas
cedzi sie syrop przez sitko i leje wprost do goracej,
idealnie czystej butelki lub matych stoiczkéw i od razu
zamyka. Owoce mozna wykorzystaé w kompocie lub
przetrze¢ przez sitko i doda¢ do dzemdéw z innych
owocow.

Uwaga! Syrop dereniowy jest bardzo ceniony przez
smakoszy.

DEREN IOWKA

Gasiorek napetni¢ do 3/4 wysokosci owocami derenia,
ktorych mozna nie drylowac, ale dobrze jest je naktuc.
Zala¢ czystym spirytusem, zakorkowac szczelnie i zosta-
wi¢ w cieple na miesigc. Nastepnie wyciag spirytusowy
odlewa sie i przechowuje, owoce za$ zalewa w gasiorku
ostudzonym syropem z 2 szklanek wody na 1 kg cukru;
powinno by¢é go tyle, aby przykry¢ owoce. Znowu
miesigc trzyma sie gasiorek w cieple, po czym odcedza
stodki ptyn i tgczy z poprzednio zlanym spirytusem.
Uwaga! Nalewki nie gotowaé, bo mogtaby straci¢ aro-
mat. Uzywac nalezy wylgcznie czystego spirytusu.

WINO Z DERENIA

Wino z derenia robi sie tak samo, jak wino z rozy,
ale na ogot nastawia sie owoce tylko raz.



Owoce umy¢, przebraé, zala¢ wrzgcg wodag tak, aby
je przykryta, i zagotowac. Gdy zmiekna, przetrze¢ przez
sito. Otrzymany przecier zagesci¢, dodajac do smaku
cukru. Zgestnialy mus przetozy¢ goracy do goracych
stoikow i natychmiast zamykac.

Uwaga! Dzem jest cierpki, ale z dodatkiem malin lub
jezyn (réwniez przetartych i zageszczonych) — cal-
kiem nieziy!

NAPOJ WINNO-MIODOWY Z GLOGU,
TZW. ZEFIREK

Do 10-litrowego gasiorka wrzuci¢ 10 szklanek dobrze
wymytch, dojrzatych i zdrowych owocéw gtogu (mogg
by¢ przemarzniete lekko lub nie). Zala¢ je zimnym
syropem z 5 litréw przegotowanej, ostudzonej wody
zagotowanej z 5 szklankami cukru. St6j przykryé kor-
kiem i po 4 tygodniach zla¢ ptyn do butelek lub innego
gasiorka. Pozostate owoce zala¢ ponownie syropem jak
poprzednio i znéw odstawi¢ na 4 tygodnie. Po uptywie
tego czasu zla¢ trzymany ptyn do butelek. Za trzecim
razem na owoce nala¢ 2 | przegotowanej letniej wody
oraz po6t szklanki wody wymieszanej z 2 dag drozdzy
piekarskich i 1 tyzeczkg cukru. Nazajutrz, gdy w gasiorku
odbywa sie fermentacja, dola¢ do niego piyny zgroma-
dzone w butelkach. 1 | takiego pitynu podgrzac¢, roz-
pusci¢ 50 dag cukru i ok. 1 szklanki miodu, dola¢ do
gasiorka. Po skonczonej dalszej fermentacji i po odle-
zeniu sie zlewamy ,Zefirek" do butelek z hermetycz-
nym zamknieciem.

Uwaga! W niektérych okolicach ten napdj z owocow
gtogu uwazany jest za leczniczy.



Owoce gtogu suszy sie podobnie jak owoce roz.
Tzn., najpierw w wyzszej temperaturze (ok. 90°C), a po
kilku godzinach w temperaturze ok. 50°C juz tylko
dosusza. Mozna przedtem oczyszczone owoce roztozone
pojedyncza warstwg zacza¢ suszy¢ w przewiewnym
miejscu.

Uwaga! Dawniej podawato sie napar lub odwar z tego
suszu. Obecnie stosuje sie raczej wyciagi ze Swiezych
owocOw glogu, czyli int. Crataegi": 30— 40 kropli
w kieliszku wody, 2— 4 razy dziennie przy rozmaitych
dolegliwosciach serca.

SUSZ Z DZIKICH JABLEK

Jabtek nie obiera¢, tylko umy¢ i oczysci¢. Pokrajac
w plasterki, roztozy¢ na sitach lub tackach i suszy¢
czesciowo na stoncu, czesciowo na piecu i w piekarni-
ku — jak grzyby. Dobrze wususzone powinny by¢
elastyczne i nie kruszy¢ sie. Przechowywaé susz w wo-
reczkach z folii, stoikach-twistach lub blaszanych pu-
detkach. Dodawac¢ do potraw, np. do kapusty gotowanej,
zapiekanek, ryzu z owocami, do kompotéw mieszanych
i kisieli, zup, soséw, a takze do wypiekow.

DZEM Z DZIKICH JABLEK
LUB RAJSKICH JABLUSZEK

Jabtka umyte, ale nie obierane, rozgotowac i przetrzec
przez sito. Doda¢ ok. 50 dag cukru na 1 kg owocow,
ale ilos¢ te nalezy regulowac ,,do smaku", oraz obrane



ze skorki i pokrajane w kostke nie rozgotowujace sie
jabtka (3— 5 duzych kompotowych na 1 kg dzikich lub
rajskich). Gotowy, gorgcy dzem wkilada¢ do gorgcych
stoikow i ewentualnie pasteryzowac.

GALARETKA Z DZIKICH JABLEK

Jabtka umyc¢ i oczysci¢. Nala¢ do rondla tyle wody, aby
przykryta dno warstwg 0,5 cm i wsypa¢ owoce. Gdy sie
rozgotujg, S$ciggng¢ z nich sok. Na ogo6t robi sie to
w ten sposob: odwraca sie stotek do goéry nogami. Do
nog przywigzuje sie kawatek spranego pitdcienka Ilub
flanelki. Pod to podstawia sie jakie$ naczynie, a na fla-
nelke wylewa rozgotowane jabtuszka. Przez noc kla-
rowny sok splynie do podstawionego naczynia. Nie
wyciska¢! Nie pomaga¢ jabtkom w oddawaniu soku!
Naturalnie, ze mozna nawet wycisng¢ woreczek z jabtka-
mi w prasce, ale wtedy otrzymany sok, a nastepnie ga-
laretka, beda metne.

Na 1 | soku daje sie — 1 kg cukru i razem gotuje.
Gdy kropla spuszczona na zimny talerz nie rozlewa sie —
galaretka jest gotowa. Przelewa sie jg gorgca do gorg-
cych stoikéw, zamyka je i przechowuje. Dobrze zrobiona
galaretka jest wprost piekna, klarowna i przejrzysta.
Z owocow niedojrzatych — jasnoziota, z dojrzatych —
az czerwona. | wiasnie tutaj sprawdza sie powiedzenie:
»Swinie tego nie chcg je$¢, ale pani bedzie jadia”.
Galaretke mozna uzywa¢ do pieczenia, do deseréw,
jako dodatek do wypiekdw, np. przetozenia tortu,
piernika, placka, jako cienkg warstwe pod krem w tor-
cie iip.

Uwaga! Galaretka tatwo sie Scina, jako ze dzikie jabika
peine sg pektyn, ale tez wiadomo, ze pektyny w pod-



wyzszonej temperaturze ,uptynniajg sie". Czyli, pa-
mietajmy, ze ,,na gorgco” galaretka zmieni sie w piyn.

JARZEBIAK

150 g suszonych owocéw stodkiej odmiany jarzebiny Ilub przed
suszeniem odgoryczonej, 30— 40 g $liwek suszonych wydrylowa-
nych (najlepiej jugostowianskich lub butgarskich — bez $ladéw
przydymienia), 40— 50 g rodzynkéw, 15 g suszonego gtogu lub
tarniny (bez pestek), 1 | wodki 50°

Sliwki, gt6g lub tarnine posiekaé¢ drobniutko i wrzuci¢
po potowie do dwu litrowych butelek; dobrze bytoby
rowniez doda¢ do kazdej po kilka pestek S$liwkowych.
Nastepnie zala¢ alkoholem i odstawi¢, niech sie cato$¢
maceruje. Mniej wiecej co drugi dzien nalezy po-
trzasa¢ butelka, aby owoce dobrze sie zmieszaty
z alkoholem. Niektorzy radza dodawac jeszcze kilka
fig lub daktyli. Po uptywie ok. 4 tygodni zla¢ ptyn znad
osadu. Jesli trzeba, przefiltrowaé reszte przez wate lub
bibute, bo... ,,kazdej kropli szkoda". Pozostate owoce
zala¢ niewielka iloscia wody, dobrze zamiesza¢ i zo-
stawi¢ na 24 godz., po czym wode zla¢ i doda¢ do
zaprawy. W sumie nie dolewa¢ wiecej niz 100— 150 g
(ml) wody, aby zbytnio jarzebiaku nie rozcienczac.

A teraz przystepujemy do robienia jarzebiaku. Ot6z
na 1 | przygotowanej zaprawy dajemy syrop z 25 dag
cukru i 0,25 | wody, 8,75 | czystej wodki 40° i w sumie
otrzymujemy 10 | jarzebiaku. Naturalnie mozna wszystkie
te proporcje zmniejszy¢ do 1 I

Dla smakoszy dodajmy, ze zamiast samej wodki mozna
doda¢ winiaku lub koniaku w ilosci 0,5— 0,75 I. A teraz
jarzebiak musi ,,dojrzewac¢” co najmniej 3— 6 miesiecy,
a lepiej dluzej. Im bardziej odlezaty — tym smacz-
niejszy.



DZEM JARZEBINOWY |
1 kg jarzebiny, 1 kg jabtek, 1 kg cukru

Przygotowac syrop z cukru z dodatkiem wody. Odstawic
go z ognia. Wrzuci¢ przemrozone, przebrane, umyte
i odsgczone owoce jarzebiny i smazy¢. Jabtka (najlepiej
antonéwki) obra¢, usung¢ gniazda nasienne, pokrajac¢
w sporg kostke, witozy¢ do prawie miekkiej jarzebiny
i smazy¢ az do przezroczystosci. Gorgcy dzem wkladac
do gorgcych stoikow i zamyka¢. Ustawia¢ do gory dnem
do wystygniecia.

DZEM JARZEBINOWY I

1 kg przemrozonej jarzebiny, 1 kg jabtek, 1 kg gruszek, 1— 1,5 kg
cukru

Przemrozong jarzebine umy¢, odsgczy¢ i wilozy¢ na
sicie do wrzagcej wody na 2— 3 min. Zmieni¢ wode
i wlozy¢ jagody do wrzatku na 1—2 min. Wdéwczas
goryczka zmniejszy sie, a owoce i tak beda miaty swoistg
cierpkos$¢, dla ktorej sg tak wysoko cenione.

Jabtka nie obrane rozgotowac, przetrze¢ przez stytlonowe
sito i zagesci¢ do potowy pierwotnej objetosci, odparo-
wujgc i mieszajgc. Dodaé tyle cukru, ile wazg razem
jarzebina i zageszczony przecier jabteczny. Gruszki
obra¢, podzieli¢ na czastki, przekraja¢ na potowki i gdy
dzem z jarzebin i musu jabtecznego bedzie na wpot
gotowy, dodac gruszki i smazy¢ nadal. Kto lubi, moze
doda¢ jakiego$ aromatu, np. kilka gozdzikéw (potem je
wyjac), szczypte sproszkowanego cynamonu, kawateczek
wanilii czy skorki od cytryny lub pomaranczy, cukier



waniliowy itp. Te dodatki ogromnie urozmaicajg smak.
Jak zwykle, gdy kropla gorgcego dzemu spadnie na ta-
lerzyk i nie rozlewa sie, mozna przetwor wkiladaé¢ do
stoikow i zamykac.

DZEM JARZEBINOWO-DYNIOWY

3 kg jarzebiny, 7 kg dyni, 3 kg cukru

Przemarzniete, umyte i odsaczone owoce jarzabu prze-
sypa¢ na noc cukrem (tym razem nie odgoryczamy przez
gotowanie). Na drugi dzien doda¢ obrana i pokrajang
w kostke dynie i smazy¢, az kropla spuszczona na tale-
rzyk nie rozptywa sie.

Uwaga! Sg tacy, ktérzy twierdza, ze wilasnie ten dzem
jest najsmaczniejszy! Naturalnie, ze mozna robi¢ jeszcze
inne kombinacje. Dodawac¢ np. dynie i gruszki lub dynie
i jablka, wktada¢ aromatyczne przyprawy itd.

KOMPOT JARZEBINOWY

Odgoryczone, umyte owoce wrzuci¢ na zalewe, biorac
na 1 1 wody — 50 dag cukru. Gotowa¢ mozliwie krotko
i podawa¢ razem z innymi owocami. Mozna tez do stoi-
kow nasypa¢ odgoryczonych owocow, zala¢ zalewa
kompotowg i pasteryzowac¢ ok. 20 min.

SOK | SYROP JARZEBINOWY

Odgoryczone owoce przepusci¢ przez sokowiréwke.
Na 1 | otrzymanego soku wziaé 50— 60 dag -cukru,



a jesli to ma by¢ syrop — to 1 kg cukru i smazy€.
Gorgcy sok lub syrop wlewa sie przez wyparzony lejek
do wyparzonych butelek, napeiniajac je catkowicie
i zamyka. Nakry¢ np. kocem az do wystygniecia.

WINO Z JEZYN

Niektorzy przygotowujg najpierw moszcz z jezyn,
tzn. przepuszczajg je przez sokowiréwke lub miksuja,
a potem przecierajg przez geste sito. Wedtug innej
metody, $wiezo zebrane owoce — po doktadnym umyciu
i przebraniu — wrzuca sie do butli; powinny zajmowac
ok. potowy. Z cukru w ilosci 30 dag na 1 | wody
gotujemy syrop, studzimy i dolewamy do butli tak, aby
sie wypeinita do miejsca, gdzie szkio zagina sie w szyjke.
Dodajemy matke drozdzowa, korkujemy butle suchym
korkiem z rurka fermentacyjng i trzymamy w cieple,
czekajgc na burzliwg fermentacje. Po jej ukoriczeniu
(trwa kilka tygodni) mozna dola¢ wody z cukrem, jesli
przed fermentacjg daliSmy jej zbyt malo, a chcemy
uzyska¢ wino mocniejsze.

Uwaga! Jezyny skiadem chemicznym zblizone sg do
czarnych jagdéd, ale maja wiecej kwasOw i goryczki.
W ich smaku wyczuwalna jest surowizna, wiec nie bardzo
nadajg sfe do wyrobu win wytrawnych czy potwytraw-
nych. Zwykle sporzadzamy =z nich wina deserowe,
a potstodkie wtedy, gdy sie moszcz z tych owocow
miesza z moszczem z czarnych jagod. Dojrzate jezyny
bardzo szybko fermentuja. Wiec jesli sie chce prowadzic¢
fermentacje na czystej kulturze drozdzy, nalezy moszcz
jezynowy podfermentowany ogrzaé do 75— 80°C, by
zniszczy¢ dzikie drozdze. Uwaza¢ tez trzeba, by do
moszczu nie dostawaty sie szyputki jezyn, bo nadajg
one winu nieprzyjemny smak.



LIKIER JEZYNOWY

Mors jezynowy — 0,5 |

Mors wisniowy — 100 ml

Mors malinowy — 50 ml

Syrop cukrowy — z 700 g cukru

Rum, arak lub esencje — 1 tyzeczka od herbaty albo pét kieliszka
nalewu rodzynkowego (6 g)

Wanilia — 1/ 10 cze$¢ laski lub 1 tyzeczka esencji (0,5 g)

Spirytus 95° — 0,6 |
Woda do objetosci 2 1 — ok. 40 ml
10% roztwdér kwasku cytrynowego (5 ml)

Mors jest to sok owocowy (na ogot bez wody) utrwalony
spirytusem.

Zwykle na 1 | soku daje sie 1/4 | spirytusu 95°. Do
2-litrowego stoja, gasiorka lub kolby wla¢ odmierzone
doktadnie ilosci morséw owocowych, syrop i doktadnie
wymiesza¢. Nastepnie aromatyzowac¢, np. 1 lyzeczka
esencji rumowej i waniliowej. Na koniec dola¢ roztwér
kwasku, odmierzong ilo$¢ spirytusu i uzupetni¢ prze-
gotowang zimng wodg do objetosci 2 I. Odstawi¢. Im
diuzej stoi, tym lepszy.

Uwaga! Wprawdzie dobry likier mozna zrobi¢ tylko na
spirytusie i to 95-procentowym, ktérego cena jest dzi$
dla uczciwych ludzi niedostepna, ale poniewaz zywot
ksigzki oblicza sie na dtuzszy okres czasu, wiec przepis
podaje wedtug pracy doskonatego znawcy tych spraw
Jana CiesSlaka (Domowy wyréb win. ,,Watra" 1978 r.).

SOK — GALARETKA Z JEZYN

Bardzo dojrzate, soczyste jezyny przebra¢ i — jesli sg
czyste, np. po deszczu, ale juz obeschniete na storncu —
to nie my¢é. Wtozy¢ do rondla i postawi¢ z boku na ply-



cie kuchennej albo wstawi¢ do ledwo cieptego piekarnika,
aby same puscity sok, ale nie sfermentowaly. Nazajutrz
przela¢ przez sprane ptécienko (rozwieszone np. na
nogach odwréconego do gory nogami stotka). Niech sok
sam sptynie, nie wyciska¢l Przela¢ go do emaliowanego,
nie poobijanego garnka i doda¢ na kazdy Il — 60 dag
cukru. Wymiesza¢, wstawi¢ na silny ogien i gotowac
nie dluzej niz 5 min. Nastepnie gorgcy sok wlewaé¢ do
idealnie czystych, gorgcych stoikow, zamykac¢, odwracac
do gory dnem i... pod kocyk. Gdy sok ostygnie, prze-
trzymywa¢ go w ciemnym, suchym i chtodnym miejscu.
Bedzie gesty prawie jak galaretka. Mozna go dodawac
do herbaty przy zaziebieniach i dolegliwosciach przewo-
du pokarmowego. Mozna tez stosowa¢ do deserdw
i ciast — jako dodatek aromatyczno-smakowy.
Pozostale owoce mozna przetrze¢ przez sito i dodaé
np. do marmolad, dzemoéw, musu jabtecznego itp.
Mozna tez zala¢ je wodg (podwojng objetoscig w sto-
sunku do owocéw), podgotowac¢, a potem przetrzeé¢
przez sito, przecier ostodzi¢ i pasteryzowac.

KOMPOT Z JEZYN

Napetni¢ idealnie czyste twisty oczyszczonymi i prze-
branymi jezynami do 1/3 lub 1/2 pojemnosci. Zala¢ je
przegotowang, ostodzong do smaku zalewa, stoiki
zamkng¢ i pasteryzowa¢ 15— 20 min.

SOKI Z JEZYN

I. Najprosciej przepusci¢ jezyny przez sokowirowke,
otrzymany sok ostodzi¢, przela¢ do butelek lub stoikéw
i pasteryzowac.



[I. Sok pitny jest po prostu otrzymywany znang metodg
przez odparowanie owocOw w sokowniku lub dwdch
garnkach — jak opisano przy malinach.

1. Mozna tez uzyska¢ sok metoda ,wystawiania
w oknie", Y. napehi¢ jezynami gasiorek, przesypujac
owoce cukrem, obwigza¢ wylot gaza lub przekiutym
papierem i wystawi¢ na stonce. Najgorsza metoda ze
wszystkich, ale — niestety — dos$¢ przyjeta. Cala wita-
mina A w owocach zostanie zniszczona, a sok w ten
spos6b otrzymany bedzie lekko alkoholizowany. Cala
witamina C sie utleni (przejdzie w kwas dehydroaskor-
binowy, a nastepnie w zwigzki biologicznie nieczynne).

PRZECIER Z JEZYN

Kto ma mikser, a nie ma sokowiréwki, ten zmiksuje owo-
ce, potem przetrze je przez sito, jeszcze raz zaleje
pozostala mase niewielka iloscig wody, ponownie
zmiksuje i przetrze. Otrzymany w ten sposéb przecier
dostodzi do smaku, przeleje do butelek lub stoikow,
dobrze zamknie i pasteryzuje 15— 20 min. Zima mozna
go uzywac¢ do napojow, deseréw, na zupy, a takze do
celow leczniczych przy zaburzeniach zotgdkowych.

DYNIA Z MIRABELKAMI

t kg dyni, 50 dag mirabelek, 50 dag rajskich jabtuszek, cukier, sél

Dynie obraé, tyzka wybra¢ nasiona, migzsz pokrajac
w kostke, zala¢ woda, ale tylko tyle, zeby sie nie przy-
palita, i rozgotowa¢. Mirabelki i rajskie jabtuszka umyc¢
i tez rozgotowa¢ w niewielkiej ilosci wody. Dynie



rozetrze¢, a owoce przetrze¢ przez stylonowe sito.
Jesli do tych przecierow dodamy cukru do smaku, to
mozemy mus pasteryzowac¢ w twistach albo doprowadzi¢
do wrzenia, wkiada¢ na gorgco do gorgcych stoikéw,
natychmiast zamykac i... pod kocyk.

DZEM Z MIRABELEK
1 kg mirabelek, 40— 50 dag cukru

Owoce przebra¢, umyé, osgczy¢ i wydrylowac; pestka
fatwo odchodzi, prawie jak z wisni czy czere$ni. Na-
stepnie mozna zasypa¢ cukrem, zostawi¢ na noc i na
drugi dzien smazy¢. Albo na gesty syrop z cukru i wody
wrzuci¢ owoce, raz przesmazy¢, a nazajutrz doprowadzic¢
do wrzenia i na gorgco wkitada¢ do goracych, idealnie
czystych stoikdw. Odwraca¢ — jak zwykle — do géry
dnem i zostawi¢ do ostygniecia.

Uwaga! Jest to dzem przez wiele o0s6b uwazany za
doskonaty. Podaje sie go do miesa, jak dzem z boréwek
czy jarzebiny, do bufki i innych wypiekdw. Jest troche
cierpkawy i kwasny, ale nieraz wiasnie to w nim sie
ceni. Taki sam dzem mozna zrobi¢ z tarniny.

DZEM MORWOWO-JARZEBINOWY

1 kg owoc6w jarzebiny, 1 kg owocéw morwy, 1 kg cukru, ewentuat
nie 50 dag gruszek

Odgoryczong jarzebine wrzuci¢ na syrop i smazyc.
Gdy bedzie na wpo6t usmazona, doda¢ oczyszczone,



umyte i odsaczone ,bazie" morwowe, a nastepnie
czastki obranych ze skorki i gniazd nasiennych gruszek.
Mozna tez doda¢ 2— 3 gozdziki. Smazy¢ az kropla
spuszczona na talerzyk nie rozptywa sie. Wkiada¢ do
gorgcych stoikéw i od razu zamykac.

NEKTAR AGRESTOWO-MORWOWY

1 kg agrestu, 1 kg owocéw morwy, cukier

Z agrestu poobcina¢ resztki kielicha i ogonki, z morw —
ogonki. Zmiksowac¢ agrest w miynko-mikserze, dodajac
na 1 | owocow — 1 szklanke wody. Nastepnie przetrzeé
przez stylonowe sito. Zmiksowa¢ morwe, dodajac na
11 — 2—3 szklanki wody i tez przetrze¢ przez sito.
Potaczy¢ oba przeciery, dodajagc cukru do smaku
i ewentualnie dola¢ tyle wody, aby nektar miat pozadang
gestos¢. Doprowadzi¢ do wrzenia i gorgcy ptyn wlewac
do goracych butelek lub stoikéw, napetniajac je catko-
wicie. Zamyka¢ i... pod kocyk. Mozna tez otrzymanym
ptynem napeti¢ naczynie nie do petna i pasteryzowaé
jak zwykle.

Uwaga! Nektar bardzo zyskuje, jesli czes¢ cukru zastgpi
sie miodem.

D2EM MORWOWO-JABLECZNY

1 kg jabtek, 50 dag morwy, 40 dag cukru, skérka otarta z potowy
cytryny

Jabtka obra¢, pokraja¢ w kostke i zasypa¢ cukrem. Na-
zajutrz wstawi¢ na ogien i smazy¢, dodajac obrane,



umyte i odsgczone morwy. Przy koncu smazenia dodac
otartg skorke lub inny aromat. JeSli jabtka byly bardzo
kwasne, mozna da¢ do smaku wiecej cukru. Gdy kropla
dzemu nie rozptywa sie na talerzyku, goracy dzem
wkitada¢ do goracych stoikéw i od razu zamykaé. Sta-
wia¢ do gory dnem i nakrywa¢ kocykiem.

KANDYZOWANE MARMOLADKI Z PIGWY

25 dag przecieru z pigwy, 25 dag cukru pudru, 3— 4 lyzki cukru
krysztatu

Ugotowa¢ umyte pigwy bez ogonkow zalewajac je go-
ragca wodag tak, aby byly pokryte (ok. 20 min.). Odce-
dzi¢ i przetrze¢ przez sito. Do przecieru dodac¢ cukier
puder i smazy¢ mieszajac tak dtugo, az masa zacznie
odstawa¢ od rondla. Wtedy ja roztozy¢é na pO6tmisku
lub w innym niezbyt gtebokim naczyniu, zwilzonym
olejem lub oliwg. ,,Przypudrowacé" cukrem krysztatem
i zostawi¢, niech schnie (ok. 4 dni). Pokraja¢ w stupki
o diugosci zapalki, jeszcze ewentualnie lekko obsypacé
cukrem i zostawi¢ do podeschniecia. Przechowywac
najlepiej w pudetku metalowym albo tekturowym,
wyscielonym alufolig.

GALARETKA Z PIGWY

Pigwy nalezga do owocéw najbogatszych w pektyny
i stad najtatwiej dajg galaretke. Ale nie wszyscy sobie
te pigwowe galaretki cenig, gdyz ich zapach jest bardzo
intensywny. Totez przewaznie uzywa sie pigwy jako
dodatku galaretujgcego do innych owocéw, np. berbe-



rysu, jezyn, malin, tochyn itp. W wielu krajach galaretki
a nawet i konfitury otrzymuje sie przez dodatek jakiego$
firmowego, pektynowego $rodka, np. w NRD jest
»Opekta". U nas wcigz jeszcze takich pektynujgcych
Srodkow nie mamy. Ale... mamy pigwy i jabtka, zwlaszcza
dzikie, sok z porzeczek biatych i czerwonych czy sok
agrestowy. Wszystkie te surowce sg bardzo bogate
w pektyny.

Galaretka nie jest niczym innym, jak skrzepnietym sokiem
owocowym, mocno ocukrzonym. Na ogo6t daje sie na
2 | soku — 1 kg cukru, ale w wypadkach pigwy daje
sie cukru 75 dag. Galaretka nie musi, ale powinna by¢
klarowna, czyli przezroczysta. Aby takg otrzymaé, nie
wolno owocéw wyciska¢, tylko sok musi sam spiynac.

GALARETKA BERBERYSOWO-PIGWOWA

0,5 | soku z berberysu, 0,5 | soku z pigwy, 0,5 | wody, ok. 60 dag
cukru

Z berberysu otrzyma¢ sok za pomocg parowania lub
podgotowa¢ owoce, aby zmiekly, a potem wytozy¢é na
Iniang Sciereczke, przywigzang np. do 4 nég kuchennego
stotka odwrdéconego do gdry nogami, aby sok spiywat
do podstawionego naczynia. Nie wyciska¢! Podobnie
postgpi¢ z pigwami. Najpierw je rozgotowac z niewiel-
kim dodatkiem wody. Potem pozwoli¢ sokowi sptywaé
przez podwOjng gaze lub sprane ptécienko do podsta-
wionego naczynia. Mozna tez owoce wilozy¢é do pto-
ciennego woreczka, ktdry zawiesi¢ nad garnkiem. Zwykle
przez noc caty sok sptynie. Sok berberysowy doda¢ do
soku z pigwy, wymiesza¢ z cukrem i gotowaé¢ na matym
ogniu ,,w ptaskim rondlu”, juz prawie nie mieszajac.

Fachowcy badajg ,,dojrzatos¢” galaretki przez ustalanie



jej ciezaru. Domowym sposobem spuszcza sie krople
przetworu na zimny talerzyk i gdy szybko tezeje, go-
racy przetwoér nalezy wklada¢ do gorgcych stoikow, za-
mykac i przykrywac¢ kocem. Wartos$¢ galaretujgca surowca
bada sie przez probe spirytusowa. Matg porcje owocow
miazdzy sie i gotuje we wiasnym soku — 2— 3 min.,
a potem wyciska z nich lub odcedza sok. Do szklaneczki
wlewa sie peing tyzke spirytusu denaturowanego, a po-
tem réwniez petng tyzke soku. Nalezy potrzasng¢ szkla-
neczka, aby ptyny sie wymieszaly, i zostawi¢ na chwile
w spokoju, az sie ustojg. Spirytus wytrgca pektyny
z roztworu warto wiec okresli¢ zawarto$¢ ich w danym
owocu, w zaleznosci od tego, jaka forma galaretki sie
wytraci. Wylewamy zawarto$¢ szklaneczki na spodek.
Jesli wylewa sie skrzep (galaretka w jednym kawatku) —
to znaczy, ze pektyn jest duzo i ze mozna otrzymac
galaretke, biorgc na 1 | soku tylko 60— 70 dag cukru.
Jezeli zamiast jednego kawatka wytworzy sie kilka
wiekszych skrzepdw, to wystarczy na 1 | soku dac
50 dag cukru. Jesli jednak otrzymamy tylko drobne grudki,
to trzeba sok zagesci¢ do potowy i znowu przeprowadzic¢
probe ze spirytusem.

DZEM Z PIGWY

1 kg owocéw pigwy, 60 dag cukru

Owoce umy¢, zala¢ 1 | wody i gotowa¢. Gdy zmiekna,
przestudzi¢, potowe owocéw obra¢ ze skorki, a druga
bez obierania przetrze¢ przez sito. Mozna przedtem
zmiksowac, a potem szybko przetrze¢ przez sito. Obrane
pigwy po usunieciu gniazd nasiennych pokraja¢ na
czastki. Do przetartej masy dodaé cukier. Po jego roz-
puszczeniu witozy¢ pokrajane czastki i razem smazyé do



zgestnienia. Gdy kropla dzemu spuszczona na talerzyk
nie rozptywa sie, wktada¢ dzem do stoikow i natychmiast
zamykac.

Podobnie mozna robi¢ dzem pigwowy pdét na pot z in-
nymi owocami, np. z obranymi i wydrylowanymi tar-
kami, malinami, tochyniami, z jabtkami i dynig itp.

RATAFIA Z PIGWA

1,5 | soku z pigwy, 0,5 | spirytusu, 2 dag cynamonu, 0,8 dag
gozdzikéw, 0,5 dag gorzkich migdatow

Zala¢ wszystkie sktadniki spirytusem w butli. Przygotowac
syrop z cukru i zimny doda¢ do ratafii. Macerowac
przez 2 miesigce. Przefiltrowac i przela¢ do butelek.
Nalewka dobra jest na niestrawnos$¢, wzdecia, kwasy
zotadkowe, kwasne odbijanie, gorycz zolagdkowa itp.
Jesli dodamy duzo cukru, powstanie po prostu doskonaty,
aromatyczny likier — nie tylko lekarstwo.

PRZECIER Z PIGWY Z JABLKAMI

1 kg pigwy, 1 kg jabtek, ok. 1 kg Ilub mniej cukru, 1 szklanka
wody

Rozgotowal pigwe z wodg i przetrze¢ przez sito. Gniazda
nasienne z pestkami trudniej sie rozgotowujg i trzeba je
odrzuci¢, tak samo jak skorke. Podobnie postapic¢
z jabtkami. Potaczy¢ oba przeciery, ostodzi¢ do smaku
i pasteryzowa¢. Powstanie do$¢ gesty dzem, gdyz oba
te owoce majg sporo pektyn.

Uwaga! Jesli do przecieru dodamy posiekanej smazonej



skoérki pomaranczowej, to nabierze wspaniatego aromatu
i bedzie jeszcze smaczniejszy. Jest zresztg duzo mozli-
wosci robienia przetworéw z pigwy, ale — jesli chodzi
0 mnie — przyrzadzam gtéwnie ten ,,pomaranczowy
dzem", bo najmniej z nim roboty, a wynik wspaniaty!

KONFITURY Z POZIOMEK

1 kg owocdw, 1 kg cukru

Jesli kto$ koniecznie chce, moze sobie usmazy¢ konfiture
z poziomek. Po otwarciu bedzie pachnie€... jak w iesie.
Owocéw zdrowych, nie pogniecionych, S$wiezych,
dojrzatych — jesli sg czyste i czysto zebrane — mozna
nie ptukac. Jesli tego wymagaja — najlepiej plukac je
na sicie, zanurzajgc do duzej ilosci wody. Woda spod
kranu mogtaby uszkodzi¢ delikatne owoce. Kto ma
moznos¢, moze poziomki — tak jak truskawki — zanu-
rzac w czystym spirytusie, beda sie woéwczas lepiej
trzymaly. Cukier zalewa sie 3/4 szklanki wody i smazy
syrop. Gdy bedzie ciggnat sie do nitki, zestawi¢ garnek
z ognia i wsypa¢ poziomki. Na drugi dzien dosmazy¢
je 1 gorace konfitury wkilada¢ do gorgcych malych
stoiczkdéw. Natychmiast zamyka¢ i chowac.

PRZECIER SUROWY Z POZIOMEK

1 kg owocéw, 1.25 kg— 1,5 kg (przy mniej dorodnych owocach)
cukru

Sg rbézne metody robienia przecieru. Jedni zasypuja
owoce cukrem, czekajg do nastepnego dnia, aby puscity



sok, i wtedy ucierajg az powstanie gesta, jednolita masa.
Ucieranie najtatwiejsze jest w makutrze, drewniang
patkg, ale mozna tez w zwyklej porcelanowej, porceli-
towej, kamiennej lub glinianej misce. Inni przecierajg
najpierw owoce surowe, suche przez sito, a dopiero
potem otrzymany migzsz ucierajg z cukrem. Jest tez
metoda zmiksowania owocow i roztarcia ich z cukrem.
Przetarte poziomki wiozy¢ do idealnie czystych stoicz-
kéw, wypierajac przy ich upychaniu powietrze. Dobrze
jest na wierzch potozy¢ krgzek pergaminu, umoczony
w czystym spirytusie albo w do$¢ mocnym roztworze
benzoesanu sodu (1 pastylke rozpusci¢ w 1— 2 lyzkach
wody).

POZIOMKI WE WELASNYM SOKU

Suche, zdrowe, dojrzate poziomki z cukrem czy bez
cukru podgrzac nie gotujgc. Gdy wypuszczg nieco soku,
gorgce wkltada¢ do wyparzonych butelek lub stoikow,
nieco je ubijajac. Naczynia zamkna¢é — rowniez wygo-
towanymi lub wyprazonymi zamknieciami — i od razu
pasteryzowa¢. Wstawia¢ do kociotka z podtozonymi
gazetami, nalewajgc wody o takiej samej temperaturze,
jak przetwor w stoju i w takiej ilosci, aby siegata co
najmniej do 34 wysokosci naczyn. Gotowa¢ w tempera-

turze 75— 95°C, mniejsze stoiki — 15 min., wieksze —
20 min.
Tak samo we wilasnym soku — mozna pasteryzowac

wiekszo$¢ owocow. Zwykle robi sie je bez cukru, aby
potem owoce stuzyly do przyrzgdzania zup, deseréw,
kompotéw itp.



DZEM POZIOMKOWO-MALINOWO-PIGWOWY

50 dag poziomek, 50 dag malin, 50 dag galaretki z pigwy lub 1 kg
przecieru z jabtek, ok. 40 dag cukru

Galaretke z pigwy rozgrzewa¢ az do rozpuszczenia.
Poziomki i maliny, zasypane cukrem wklada¢ do gala-
retki i kilka minut podsmazy¢. Zestawi¢ z ognia, a na
drugi dzien dosmazy¢. Jesli dzem okaze sie za rzadki,
dodaé¢ wiecej cukru i dtuzej smazy€. Jezeli byt zestalony,
to tylko podgrza¢, raz zagotowac i gorgcy wkiadaé do
gorgcych stoikéw. Zamykac i... pod kocyk.

Jezeli uzywamy przecieru z jabltek, nalezy go rozgrzac,
dodaé¢ poziomki i maliny, dostodzi¢ do smaku i smazyc€.
Odstawi¢ z ognia i zszumowaé. Na drugi dzien dosma-
zy¢ i wkilada¢ do stoikéw jak zwykle.

Uwaga! Poziomki i maliny wystepujg na ogot w tym
samym czasie, ale pigw jeszcze nie ma. Bywa jednak,
Ze nam zostanie zesztoroczna galaretka lub przecier-mus
z pigwy, a jesli nie, to zamiast pigwy mozna wzigé
przecier ze spadow (niedojrzatych) jabtek, ktore majg
wiecej pektyn.

NALEWKA ROKITNIKOWA

Przebra¢ 2 kg owocow, umy¢ pod biezaca wodg i wrzu-
ci¢ do gasiorka 5-litrowego. Zasypac¢ 2 kg cukru i czekac
az cukier wyciggnie sok z owocéw. Mozna tez gotowy
sok wla¢ do butli, dola¢ wodki lub wody i spirytusu
tyle, aby otrzymac nalewke o zadanej mocy (tzw. damska
bedzie miata ok. 30°, a meska moze mie¢ i do 45°).
Im dluzej nalewka stoi — tym lepsza.



LIKIER ROKITNIKOWY
(o mocy 30°)

Mors rokitnikowy o mocy 20° 250 mi
Mors na czarnej porzeczce 20 mi
Mors jezynowy lub malinowy 30 ml
Syrop z 44 dag cukru 440 mi
Nalew waniliowy — tyzeczka 10 ml
10% roztwor kwasu cytrynowego 4 mil
Spirytus 95° ok. 246 mi
ok. 2 1

Wszystkie skladniki trzyma¢ w gasiorku. Likier jest juz
dobry po 3— 4 tygodniach przechowywania. Likiery na
morsach owocowych nie muszg ditugo dojrzewaé, aby
byly smaczne.

WINO Z ROKITNIKA

Sporzgdza sie podobnie jak wino z rézy. Wprawdzie
alkohol nie niszczy witaminy C i innych witamin, ale
zawsze to... alkohol. Robmy wiec z rokitnika wino i inne
napoje alkoholowe tylko wtedy, gdy tych owocéw mamy
w brod. Sg tak cenne, ze lepiej zrobi¢ niewinne prze-
twory dla dzieci i chorych i po czesci traktowac jak
leki.

PRZECIER Z OWOCOW ROKITNIKA

Owoce po umyciu, oczyszczeniu i przebraniu niektérzy
miksujg lub przepuszczaja przez sokowiréwke. Inni —
zalewajg niewielkg iloscig wrzacej wody, doprowadzajg
do wrzenia i przecierajg na gorgco. Nastepnie do prze-



cieru dodaje sie do smaku cukru (ok. 50 dag — na 1 1)
w postaci syropu. Tak ostodzony sok-przecier porozle-
waé¢ do butelek czy stoikéw i pasteryzowaé ok. 20 min.

ROKITNIK WE WELASNYM SOKU

Przygotowane owoce wklada sie do idealnie czystych
stoikbw i nieco je ugniata, aby wyprze¢ powietrze
i aby zmiescito sie ich jak najwiecej. Napetnia sie stoiki,
zostawiajagc od brzegu przestrzeh ;,na 2 palce”. Zamyka
sie i pasteryzuje ok. 20 min.

PRZETWORY ROZNE Z ROKITNIKA

Z owocow rokitnika przyrzadza sie tez galaretki, dzemy,
marmoladki oraz mrozonki. Sok z nich tatwo zeluje,
przy czym surowy sok po pewnym czasie rozdziela sie
na ptyn i galaretke. Tej czesci ptynnej mozna uzywaé
jako przyprawy do réznych napojéw, a galaretki —
jako witaminowego dodatku do przetworow z jablek,
gruszek, sliwek czy boréwek, np. do dzemdw, przecie-
row lub powidet.

Swieze owoce rokitnika w cieple tatwo fermentuja,
a wowczas ich wartos¢ gwattownie spada. Totez zaraz
po zebraniu mozna je np. zmiksowac i przetrze¢ przez
sito lub przepusci¢ przez sokowiréwke.

KONFITURY Z OWOCOW ROZY

Owoce zebra¢, gdy sa suche (nie po deszczu). Obcigé
im nozykiem ,,gtowki", czyli pousuwaé pozostatosci



dziatek kielicha, zielone listki, a takze szyputki. Nastepnie
drylowa¢ malg tyzeczka, duzg szpilka do wilosow,
czubkiem nozyka szczelinowego itp., usuwajgc wszystkie
~pestki", twarde jak kamyki oraz liczne klujace,
szczeciniaste wioski. Nawet gdyby roze byly brudne,
zakurzone, lepiej nie my¢ ich przed drylowaniem, gdyz
jest to bardzo zmudna praca, a mokre owoce $lizgajg-sie
w palcach i jeszcze bardziej jg utrudniaja.

Duzym owocom obcinamy spore ,gtéwki", bo gdy
powstanie miseczka, tatwiej z niej wydoby¢ nasiona.
Owoce roz dzikich (male, podiuzne) przecina sie na
potowki i tak wyjmuje ,,pestki" (pestki sg orzeszkami,
a owoc jest ,owocem pozornym" — zgodnie z no-
menklaturg botaniczng).

Wiasnie ze wzgledu na to, owoce powinny by¢ twarde,
chociaz dojrzate. Ze zbyt miekkich nasionka wychodza
razem z migzszem i zostaje tylko cienka skorka. Przy tym
palce brudzg sie i lepig. Zielone, niedojrzate réze tez
nie nadajg sie na przetwory, gdyz po smazeniu czy
gotowaniu i tak zostang twarde.

Gdy wszystkie owoce sg wydrylowane, wkladamy je do
miski i myjemy, wylapujac pozostate ,,pesteczki” i inne
$mieci. Wode zmieniamy wielokrotnie, na koniec ptu-
czemy roze pod biezacg woda i odsgczamy. Tymczasem
przygotowujemy gesty syrop, biorgc — jak zawsze —
»kilo na kilo", czyli na 1 kg owocéw wydrylowanych —
1 kg cukru i ok. pét szklanki wody. Na goracy syrop
ciggnacy sie ,,do nitki” wkladamy owoce. Doprowa-
dzamy do wrzenia i zestawiamy z ognia. Nastepnego
dnia znowu smazymy i gdy konfitury nabiorg przezro-
czystosci, owoce sg dobrze usmazone i jakby szkliste,
wkiadamy je gorace do gorgcych stoikdbw, od razu za-
mykajac. Konfitury z rézy sg piekng dekoracjg tortow
i innych deseréw. Swietnie réwniez smakujg np. z biatym
serem. No i moga by¢ lekiem niezwykle smacznym!



KOMPOT Z ROZY

1 kg oczyszczonych, wydrylowanych owoc6éw, ok. 40 dag cukru
(ok. 1,5 szklanki), 2— 3 szklanki wody, sok z 1 cyiryny lub odrobina
kwasku cytrynowego

Ugotowac¢ zalewe z wody i cukru, na wrzacg wrzucic¢
przygotowane owoce, zakwasi¢, gotowac i kiedy beda
prawie miegkkie, przela¢ do stoikéw, zamknaé i pastery-
zowac¢ 20 min.

Niektorzy bardzo lubig sam kompot z rozy, inni traktuja
go jako dodatek do innych kompotéw. Mozna tez osa-
czy¢ owoce i zuzyC¢ je do salatek owocowych, a zalewe
poda¢ jako napdj lub podstawe cocktaildw.

ROZE W OCCIE !

Niektére poradniki podajg wprawdzie przepis na réze
marynowang, jako ze rzeczywiscie jest ona doskonatym
dodatkiem do mies, szczegdlnie dziczyzny, ale nie nalezy
go poleca¢, o ile sie nie ma mocnego octu winnego
(np. z wina lub z jablek). Ocet spirytusowy bowiem
momentalnie niszczy catg witamine C, a przeciez stanowi
ona najwiekszg wartos¢ rozy. Octy winne, szczegolnie
domowego wyrobu, lub kwasek cytrynowy — nie niszczg
witaminy C, ale trzeba je doda¢ w odpowiedniej ilosci
i stezeniu, by marynata sie nie zepsuta. W tym wypadku
ocet winny powinien by¢ 5-procentowy.

Do octu winnego (0,5 I) doda¢ 75 dag cukru i ugotowac
syrop. Witozy¢ do niego 1 kg wydrylowanych, czystych
owocOw i gotowaé¢. Gdy zmiekng, odstawi¢ marynate
w przykrytym rondlu na 2— 3 dni. Nastepnie odla¢
syrop, zagotowac¢, wlozy¢ owoce na kilka minut i gorgce



przektada¢ razem z syropem do goracych stoikéw. Za-
myka¢ i zostawi¢ odwrécone do gory dnem az do

wystygniecia.

SUSZ Z ROZzZY

Mozna suszy¢ cale owoce, nie dryiowane, byle oczy-
szczone i czyste, mozna rowniez uprzednio je wydrylo-
wac. Niezyjacy juz prof. dr Mrozewski, kierownik Zakta-
du Technologii Owocow i Warzyw prowadzit w SGGW -
-AR badania nad najlepsza metodg suszenia réz, dajaca
jak najmniejsze straty witaminowe. Ot6z, mozna suszy¢
roze nieomal bez strat, ale w specjalny sposéb. Nalezy
zaczyna¢ w temperaturze 90°C, a nawet bliskiej 100°C
(np. w piekarniku), a potem po ok. 10 min. obnizac jg
do 80°C i dalej do 60° i 15°C. W ten sposob
roze bedag zawieraty nawet zwiekszone ilosci witamin,
ktore jakby ,zageszczg" sie po odparowaniu wody.
Z 1 kg $Swiezych owocow uzyskuje sie bowiem ok. 50 dag
suszu. Przy czym ten sposéb daje susz juz po 3— 4 go-
dzinach.

Owoce rézy girlandowej suszone ,,metoda Mrozewskie-
go” mialy w 100 g ponad 2400 do 4000 mg wita-
miny C. Gdy je suszono metoda tradycyjna, tj. zaczyna-
jac od 50°C, a konczac na 90°C — zawieraly za-
ledwie 300 mg% tego zwigzku. Dobry susz poznaje
sie tez po tym, ze ma kolor wiasciwy owocom sSwiezym.
Czarny lub przypalony nie ma wartosci, czesto nie za-
wiera nawet $ladu witaminy C.

Kto lubi poréwnania — prosze bardzo: z 1 kg rozy
pomarszczonej otrzymuje sie tyle witaminy C, co
(w przyblizeniu) z 1 kwintala (100 kg) ziemniakdw,
1,5 kwintala jabtek, 2 kwintali gruszek lub 13— 14 kg

ul



pomarancz albo cytryn. Kto chce, moze to sobie prze-
liczy¢ na zlotowki, a wtedy pokocha ro6zane owoce tak,
jak kocha kwiaty roz*.

SOK Z OWOCOW ROZ

Uzyskuje sie go najtatwiej przez odparowanie w So-
kowniku lub opisang juz metodg w dwdch garnkach.
Wowczas owocow nie trzeba drylowa¢. Réze majg sto-
sunkowo bardzo mato wody, a wiec i soku, dlatego
raczej robi sie soki z ich ptatkéw, a z owocoéw — wina.

WINO Z ROZ

Naturalnie, ze mozna i tu bawi¢ sie w drylowanie,
nawet miazdzenie owocOw na moszcz, ale to wszystko
nie jest konieczne. Wino bedzie rownie dobre z catych
owocoéw, byle je starannie umy¢ i usungc listki oraz
szyputki. Wrzucamy owoce do gasiorka, napetniajac do
1/3 najwyzej 1/2 jego wysokosci. Zalewamy wodg
przegotowana, ostudzong i ostodzong: na 1 | —
25— 30 dag cukru. Dobrze jest ten cukier dawac
w 2 porcjach, np. 20 dag na 1 | wody przy nastawianiu
wina, a reszte — po fermentacji. Zawsze cukier roz-
puszczamy, po prostu gotujac go w wodzie. Ponadto
dodajemy drozdzy winnych, przygotowanych wg prze-
pisu na opakowaniu. Kto ma, doda tez troche moszczu
z winogron lub po prostu troche owocoéw winogrono-
wych, gdyz zawierajg szlachetne drozdze winne, po-
lepszajgc moc i smak wina. Jak zawsze, butle zaopatruje-
my w rurke fermentacyjng, do ktorej zbiorniczka nalewa

* Irena  Gumowska: Od ananasa do ziemniaka. Maty leksykon
produktéw spozywczych. CRZZ 1976.



sie troszke wody. Korek powinien by¢ bardzo szczelny.
Dobrze jest uszczelni¢ go np. taSmg aptekarskg (leuko-
plastrem), a rurke w korku — plasteling.

Po 3— 4 miesigcach trzeba zla¢ wino znad osadu, a ra-
czej sciggnac je plastykowa rurkg do innego, mniejszego
gasiorka, zatka¢ korkiem i znowu zostawi¢ na 3— 4 mie-
sigce. Potem $ciggng¢ wino juz do butelek, uwazajac,
by nie maci¢ osadu na dnie, ktéry trzeba po prostu
wylac.

A tymczasem w ggsiorze z owocami rdz mozna nastawic¢
nowg porcje wina, podobnie jak poprzednig, i znowu
Sciggna¢ je po 3— 4 miesigcach. W ten sposéb na tych
samych rozach mozna mie¢ 3— 4 razy w roku nowe wino.
Dodawac¢ tylko nalezy Swiezy cukier.

Ciekawe, ze za kazdym razem wino jest nieco inne.
Jego moc, smak i kolor wcale nie zalezg od tego, czy
byto nastawiane pierwszy, drugi czy czwarty raz. Istotna
jest temperatura otoczenia i wiele innych czynnikdéw,
jako ze wino produkujg przeciez istoty zywe: przede
wszystkim drozdze.

W Kkieliszku wina z owocéw rozy dzikiej jest ok. 70 mg
witaminy C, co przebadano tak w SGGW-AR, jak i w In-
stytucie Fermentacyjnym. Nic w tym nie ma dziwnego,
jesli sie zwazy, ze zwigzek ten nie rozktada sie w alko-
holu. Wino to Swietnie dziata na bezsenno$¢, bo jak juz
wspomniano, owoce roz zawierajg m in. glikozydy
dziatajgce uspokajajgco. Naturalnie, ze nie podaje sie go
dzieciom, bo jakby nie byto — jest do 14% alkoholu.

PRZECIER ROZANY

Aby otrzymac dobry przecier z r6z, dzem lub marmolade,
trzeba owoce cho¢ troche pogotowac¢. | w tym czasie,
niestety, straca cze$¢ witaminy C. Obrane i umyte



starannie owoce zalewa sie jak najmniejszg iloscig wody,
przykrywa szczelng pokrywka (witamina C utlenia sie
podczas gotowania przy dostepie powietrza) i dusi, aby
troche zmiekly. Nastepnie trzeba je ostudzi¢, zmiksowac
i przetrze¢ przez stylonowe sito, odrzucajgc nasionka.
Otrzymany przecier dobrze jest zakwasi¢ cytryng lub
kwaskiem, ostodzi¢ do smaku i przela¢ do stoiczkow.

Zamykac je i... pod kocyk. Dla pewnosci mozna paste-
ryzowac.

Gdyby sie chciato otrzyma¢ dzem, trzeba by przecier
odparowywac, czyli... zniszczy¢ duzo witaminy C. Po-

dobnie bytoby z marmoladg. Wprawdzie owoce réz
majg troche pektyn, ale zbyt mato, by dzem szybko
zgestniat. Mozna je wiec tgczy¢é z fatwo zelujgcymi
jabtkami, agrestem, porzeczkami itd.

PRZECIER Z ROZY PO NIEMIECKU

Owoce trzeba oczysci¢, wydrylowac¢, umy¢ i wtozy¢ do
miski. Nawilzy¢ woda i zostawi¢ w zimnym miejscu na
10 dni. Po uplywie tego czasu przetrze¢ przez sito.
Na 50 dag przecieru wzig¢ 40 dag cukru, wstawi¢ na
ogien i miesza¢ az do zagotowania. Gorgcy mus wkiadac
do goragcych stoikéw i zamykac.

Uwaga! Nasi sgsiedzi zza Odry i dalej réwniez obdarzaja
owoce rdéz ogromnym uznaniem i polecajg przyrzadza-
nie z nich réznych przetworéw i dan. Tego sposobu nie
prébowatam, ale mysle, ze moze by¢ dobry, jezeli zbiera
sie owoce calkowicie dojrzate i jezeli te owoce nie
sfermentujg. Dlatego oczywiscie, trzeba je trzymac
W zimnie.



CUKIERKI Z MUSU ROZANEGO
(po niemiecku)

50 dag gestego musu rozanego uciera¢ bardzo starannie
z 50 dag cukru. Nastepnie te gesta mase wyla¢ na ptaskag
deske, tace lub blache i podsuszy¢ w cieptym piekarniku
(nie za goracy!). Pokraja¢ na kawalki i jeszcze dosuszyc.

SOS DO CIEMNYCH MIEs
(po niemiecku)

4 tyzki musu lub przecieru rézanego, 4 tyzki bialego
wina, maty kawatek butki i skérke z cytryny zagotowac.
Nastepnie przetrze¢ przez sito lub zmiksowaé. Podawac
na zimno lub na goraco do ciemnych mies i wedlin.

ROZA UCIERANA

Pewne odmiany réz majg ptatki u nasady zotte i gorzkie.
Trzeba wiec te miejsca usuwa¢. W tym celu wyrywa sie
z kwiatu wszystkie platki i ucina nozyczkami ich zéttawo*
-bialg cze$¢. Sa jednak centyfolie, ktorych stodkie ptatki
tego nie wymagajg.

Nalezy zbiera¢ ptatki Swieze, suche, ale czyste, najlepiej
po deszczu, bo sie ich nie myje. Przebrane i oczyszczone
zasypuje sie cukrem, biorgc na 1 kg — ok. 1,20 kg cukru.
Gdy ptatki puszcza sok, a wiec np. na drugi dzien,
uciera sie je w makutrze drewniang patka az powstanie
jednolita masa. Mase ubija sie w stoikach i hermetycznie
zamyka. W tym wypadku cukier jest czynnikiem, ktory
konserwuje.

Mozna tez wrzuci¢ suche i przebrane ptatki do blendera
i zmiksowac. Lepiej to robi¢ matymi porcjami: 1 gars¢ plat-



kéw, 1ityzka cukru itak az do wyczerpania. Na koniec do-
da¢ albo szczypte kwasku cytrynowego, albo sok z cytry-
ny. Wtedy réza nabiera wspaniatej rubinowej barwy.
Uwaga! SzczegoOlnie cenione sg ptatki z cukrem. W Kra-
kowskiem uzywa sie ich do nadziewania paczkéw i innych
ciasteczek oraz do deser6w. Fantastycznie aromatyzuja
i poprawiajg smak.

KONFITURA Z PLATKOW ROZY

Mozna na cukier wsypa¢ platki i smazy¢ je albo zasypac
suchym cukrem i smazy¢ dopiero po 12 godzinach. Jak
zawsze przy konfiturach, na 1 kg surowca — 1 kg cukru
i sok z 1/2 cytryny.

Uwaga! Oczywiscie, ze roza ucierana jest o wiele cen-
niejsza od smazonej, ktéra traci kolor, brgzowieje, nie
mowigc juz o obnizeniu wartosci odzywczych. Trzeba
jednak przyznaé, ze tez pachnie, a w paczkach Iub
kruchych rogalikach smakuje wybornie!

SOK Z PLATKOW ROZY

Platki na sok umy¢, najlepiej szybko i pod biezaca woda
(cho¢ lepiej nie my¢, jesli sa czyste, by nie tracily
barwnika) i wrzuci¢ do garnka z wrzatkiem. Zamieszac,
chwile poczeka¢, by do wody przeszty z ptatkdw anto-
cyjany i karoteny, czyli barwniki, i przela¢ przez geste
sito do garnka emaliowanego =z nie obitg polews.
Doda¢ albo soku z cytryny, albo kwasku cytrynowego
dla otrzymania pieknego, rubinowego koloru, oraz tyle
cukru, ile kto lubi. Zamiesza¢, doprowadzi¢ do wrzenia
i gotujacy sok wlewaé przez metalowy lejek do gorgcych



butelek. Natychmiast zamyka¢ i przykrywaé kocykiem.
W zaleznosci od dodatku cukru mozna podac ten sok —
jako napdj lub dodawa¢ do wody lub herbaty.
Swietny jest np. krem z sokiem rézanym.

Uwaga! Na og6t staramy sie dawac jak najwiecej ptatkow,
a jak najmniej wody, aby sok byt esencjonalny. Ale jest
to tez sprawa gustu i.. wprawy. Zwykle napetnia sie
garnek ptatkami roz i zalewa je wrzgcg wodg. Gdy chce
sie catkowicie otrzymaé ptyn do picia, daje sie tej wody
wiecej, np. 1 |1 na 1 | ptatkéw. Jesli chce sie otrzymac
skondensowany syrop, to nie tylko daje sie sporo cukru,
ale np. 174 1wody na 1 | ptatkéw, bardzo Scisle upcha-
nych. Dodatek kwasku jest tu konieczny, ze wzgledu na
barwe. Ale i tak czasem, np. juz po roku, sok nabierze
brzydkiego, brgzowego koloru, gdyz enzymy w nim
mimo wszystko dziatajg.

SYROP | KONFITURY Z TAREK

Ok. 1 kg lekko przemarznietych tarek oczysci¢ z ogonkow
i listkbw. Na konfitury — jak zwykle — wybieramy
owoce najdorodniejsze. Po optukaniu i osgczeniu wkia-
damy je do garnka kamiennego, szklanego lub emalio-
wanego. Na 1 kg owocow bierzemy 1 kg cukru i 2 szklan-
ki wody. Z cukru i wody gotujemy syrop i gorgcym
zalewamy tarki, zostawiajac je na 2 dni. Nastepnie zle-
wamy syrop, zagotowujemy, do wrzgcego wrzucamy
powtérnie owoce i krotko je gotujemy. Gdy majg prze-
zroczystos¢ konfitury, ale zachowujg ksztalt, nie rozla-
tuja sie, wyjmujemy je z syropu tyzka durszlakowg i na-
ktadamy do stoikdw. Dla aromatu zwykle dodaje sie,
laseczke cynamonu i kilka gozdzikow. Syrop jeszcze
chwilke pogotowac i zala¢ nim owoce, a reszte przela¢
do butelki. Owoce mogg by¢ drylowane lub nie.



PRZECIER Z TAREK

Kto chce, moze tarki drylowaé, ale kto ma mikser, moze
przecier uzyska¢ inaczej. Otdéz przemarzniete owoce
(zebrane nawet w grudniu) oczysci¢, umy¢, optukac,
a potem zblanszowaé, tzn. na sicie wlozy¢ do wrzacej
wody i pogotowa¢ 2— 3 min. Nastepnie odsgczyc
i zmiksowa¢; jesli zalezy nam na soku, to mozemy zala¢
je uprzednio wodg. Po zmiksowaniu przetrze¢ przez sty-
lonowe sito, odrzucajac pestki.

Przecier mozna przeznaczy¢ na sok pitny albo na do-
datek do np. marmolad wieloowocowych, dzemoéw,
a takze do win. Dodajg bowiem przetworom koloru
i niejako ,,aksamitnego” smaku.

SOK Z TAREK

Najprostsza metoda bedzie polegata na przepuszczeniu
owocow przez sokowirowke, ostodzeniu do smaku i go-
towaniu lub pasteryzowaniu. Mozna tez owoce po
oczyszczeniu i umyciu zala¢ wrzacg wodg, krdotko goto-
waé, a potem sok odcedzi¢, ostodzi¢ i pasteryzowad.
A kto lubi, moze odparowa¢ owoce w sokownikli lub
dwoch naczyniach, sposobem opisanym juz przy ma-
linach.

WINO Z TAREK

Przemarzniete owoce przebiera sie, czysci, myje i zalewa
w garnku wrzgcg woda, a nastepnie krotko gotuje
i przeciera usuwajgc pestki. Na 10-litrowy balon potrze-
ba: 3,5 kg owocdOw, ktére zalewa sie 4 litrami wrzatku.



Drozdze winne nalezy przygotowaé wedtug przepisu na
opakowaniu. Do schtodzonego przecieru z tarek, nie
zajmujacego wiecej niz 3/4 balonu, dodaje sie przygo-
towang matke drozdzowg i odstawia ggsiorek na 1— 2 dni.
Cukru potrzeba na te ilos¢ owocow 1,6 kg, 1/3 tej
ilosai dodajemy do moszczu i gasior zamykamy szczelnie,
zakladajac rurke fermentacyjng (patrz wino z rézy). Gdy
fermentacja zaczyna stabng¢, dodajemy reszte cukru —
robwniez rozpuszczonego w wodzie (ok. 1,5 I) i ochito-
dzonego. Po ustaniu fermentacji burzliwej i ustaniu sie
wina mozemy je $ciggna¢ plastykowg rurkg do mniejszego
balonu i pozostawi¢ do dojrzewania. Naturalnie — butle
nalezy szczelnie zamkng¢. Po sprébowaniu ewentualnie
dodajemy jeszcze cukru. Z pozostalej miazgi mozna
nastawia¢ nowg porcje wina ,drugiego rzutu". Po
3— 4 miesigcach dojrzate wino przela¢é do butelek.
Zawsze Scigga sie je wezykiem plastykowym, zakonczo-
nym szklang usztywniajgcg rurka.

Fermentacja burzliwa zaczyna sie zwykle po kilku dniach
od dodania do butli drozdzy, a konczy po ok. 3 ty-
godniach, #zn. wtedy, gdy ustanie burzenie sie wina.
Nastepnie 3— 4 tygodnie wino sie klaruje. Gdy caly osad
opadnie na dno, mozna juz je $cigga¢. Stad tak wazne
jest, by nie rusza¢ butlg, by stata nieruchomo.

Uwaga! Gdy brak drozdzy winnych, niektérzy dodajg
nawet drozdze piekarskie (25 dag na 25-litrowg butle).
Wino bedzie wéwczas tadnie fermentowaé, ale straci
wiele na smaku.

ZURAWINY DO MIESA

1 kg zurawin, 50 dag cukru, 1 szklanka wody, kawatek cynamonu
lub ptaska tyzeczka cynamonu sproszkowanego

ISO



Oczyszczone i optukane owoce wrzuci¢ do syropu
z cukru i wody. Dodaé cynamon, doprowadzi¢ do wrze-
nia i zdja¢ z ognia. Smazenie powtdrzy¢ na drugi dzien.
Gdy dzem bedzie juz wrzat, wklada¢ go do goracych,

idealnie czystych stoikow do petna, zamyka¢ i... pod
kocyk! Naturalnie — stoiki muszg by¢ odwrécone do
géry dnem.

Uwaga! Mozna tez czes¢ zurawin zmiksowacé lub prze-
trze¢, a tylko troche najtadniejszych jagéd zostawic
w catosci i wrzuci¢ je do wrzgcego syropu z przecierem.
Mozna dodawac jabtka lub gruszki.

Takie ,,zurawiny do miesa" podaje sie do mies pie-
czonych, tak drobiu, jak np. wolowiny. Ale sg tacy,
ktorzy je tez lubig do chleba z wedling albo i bez.

GALARETKA Z ZURAWIN

1 kg zurawin, 1 kg cukru

Zdrowe, nie przejrzate zurawiny przebra¢, umy¢, prze-
sypa¢ w rondlu cukrem. Postawi¢ na ogniu, zagotowac,
odstawi¢ i znowu zagotowaé, powtarzajac czynnos¢
3— 4 razy. Mozna tez powtérzy¢ smazenie na drugi
dzien i wéwczas zwykle wystarczy tylko raz je zagoto-
wac. Jesli kropla ptynu spuszczona na talerz nie rozptywa
sie, nalezy galaretke przela¢ do stoikdw, zamknaé je,
odwroci¢ do gory dnem i przykry¢ kocykiem, czyli
poddac¢ tzw. suchej pasteryzacji.

Ten sposOb daje galaretke-konfitury. Jesli zamiast catych
owocow zagotujemy przecier lub sok z zurawin. +
z przecieru galaretka bedzie melnawa, a z soku nie
wyciskanego — przejrzysta.

Sok na galaretke otrzymuje sie z sokowiréwki albo po
zmiksowaniu owocéw i przecedzeniu przez nylonowe sito



(bedzie metnawy). Sok gotowany daje galaretke pieknie
przejrzysta, ale trzeba rozgotowane owoce wiozy¢ do
woreczka ptociennego, ten zawiesi¢ nad garnkiem
(emaliowany!) na noc, zeby sok $ciekt. Nie wyciska¢ go
wowczas, bo zmetnieje. Otrzymany sok gotowa¢ z od-
powiednig iloscig cukru, a gdy zacznie zelowa¢ (badac
krople), przela¢ do gorgcych stoiczkéw i zamkng¢. Po-
zostalg miazge owocowg zuzy¢ do marmolad, dzeméw,
mieszanek z innymi owocami oraz do kisieli, zup
i sosOw.

Uwaga! Na galaretki bierze sie owoce nie w peini
dojrzate, bo takie majg wiecej pektyn. Przy okazji
warto wiedzie¢, ze do owocOw bogatych w pektyny
nalezg — oprécz zurawin — porzeczki, agrest, pigwa,
rajskie jabluszka, deren, berberys i jabtka. Mozna tez
robi¢ galaretki z innych owocéw, ale w mieszance
Z wymienionymi wyzej.
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