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OD AUTORKI

Truskawki i poziomki nalezg do owoco6w sezonowych.
Pierwsze z nich pojawiajg sie na rynku w czerwcu
i w potowie lipca. Poziomki zas owocujg dtuzej — przez

cate lato, z dwutygodniowg przerwag w lipcu lub sierp-
niu. Sag one duzo mniej popularne, poniewaz odznacza-
ja sie nizszg plennoscia, cho¢ ich wartos¢ odzywcza nie
ustepuje truskawkom.

W pierwszej czesci tej ksigzeczki prébuje wykazaé, jak
wiele cennych skitadnikéw zawieraja te owoce oraz jak
duza jest ich wartos¢ odzywcza. Cechy te przemawiajg
za wzrostem produkcji truskawek i poziomek. Podatam
tez charakterystyke najwazniejszych odmian z uwzgle-
dnieniem ich zastosowania w potrawach oraz przyda-
tnosci na przetwory.

W drugiej czesci zebratam w kilku rozdziatach przepisy
kulinarne, ktdre urozmaicg nasze codzienne jadtospisy.
Ich podstawowym albo co najmniej uzupetniajgcym sktad-
nikiem sg te owoce. Desery i wypieki z dodatkiem tru-
skawek i po?iomek sg dos¢ popularne i czesto przyrza-
dzane w naszych domach. Asortyment zup, drugich dan
i dan kolacyjnych jest raczej ubogi.

Truskawki i poziomki powinny byé czesto podawane
dzieciom, jezeli nie wywotujg uczulenia. W zasadzie
wszystkie potrawy bez dodatku alkoholu moga byc¢ sto-
sowane w kuchni dzieciecej.



Poniewaz truskawki i poziomki wystepuja tylko w sezonie
letnim i w stanie surowym nie nadajg sie do przechowy-
wania, osobny rozdziat poswiecitam na przetwory. Dzie-
ki nim spozycie tych owocow przediuzy sie o kilka
jesienno-zimowych miesiecy.

Przy sporzadzaniu ciast, zwtaszcza biszkoptowego i pty-
siowego, nalezy scisSle przestrzega¢ proporcji podanych
w przepisie, poniewaz od tego zalezy udanie sie wypie-
ku. Natomiast pozostate przepisy gospodyni moze mody-
fikowa¢ wedtug wtasnego uznania.

Wszystkie proporcje sktadnikbw przewidziane sg dla
4—5 o0sO6b. Wyjatek stanowig wypieki, niektore dania
z drobiu i przetwory, na ktére z reguty bierze sie wieksze
ilosci produktow.
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TRUSKAWKA

Truskawka nalezy do rodzaju Fragaria, jako odmiana tzw.
poziomki ananasowej. W dzikim stanie jest nieznana.
.Powstata" prawdopodobnie w Europie, jako mie-
szaniec importowanych amerykanskich gatunkéw, a mo-
ze réwniez przez skrzyzowanie europejskich gatunkéw
poziomki z odmianami amerykanskimi. Przypuszcza sie,
ze pierwsze truskawki wyhodowano w pierwszej poto-
wie XVIII w. przez spontaniczne lub sztuczne zapylenie
zenskich roslin poziomki chilijskiej pytkiem poziomki
wirginijskiej.

Do wyhodowania truskawek przyczynit sie stawny fran-
cuski ogrodnik-botanik Duchesne, uzyskujac z krzyzé-
wek poziomek mieszance, zwane Fragaria ananassa
lub Fragaria grand/f/lora, czyli truskawka wielkoowocowa.



Rewolucja Francuska przerwata rozpoczete dzieto Du-
chesne'a, ktére przejeli angielscy botanicy i producenci,
przyczyniajgc sie wydatnie do dalszego rozwoju hodo-
wli i uprawy tych roslin. W wyniku krzyzowania po-
wstajag ciggle nowe, wartoSciowe odmiany, ktére dziedzi-
czg dobry smak po poziomce wirginijskiej, a duze owoce
i czerwong barwe po poziomce chilijskiej. Selekcjonuje
sie odmiany odporne na mrd6z, wolne od wiruséw i wy-
sokopienne. Obecnie znanych jest ich ok. 2000. W zwigz-
ku z naturg mieszanca, truskawki tatwo dziczejg i dlate-
go co 3 lata nalezy plantacje odnowic.

Produkcja truskawek w Polsce w 1981 r. wynosita
1.400.000 ton.

Truskawki sg ro$linami klimatu umiarkowanego i udaja
sie w naszym kraju na og6t dobrze. Ale zaréwno bez-
Sniezne zimy, jak réwniez suche i gorgce lata moga spo-
wodowac¢ znaczne szkody na plantacjach. Dlatego tez do
uprawy tych roslin nalezy wybiera¢ lekko pochylone
sktony potudniowo-zachodnie, zachodnie czy potudnio-
wo-wschodnie. Najodpowiedniejsze sg gleby piaszczy-
sto-gliniaste z duza zawartoscia prochnicy. Nawet na
glebach ubozszych, ale dobrze doprawionych, uprawa
truskawek jest mozliwa. Nalezy tylko na 6 tygodni
wczesniej nawie$s¢ glebe, najlepiej nawozem organicz-
nym, i gteboko przyorac.

Sposréod wielu odmian uprawianych w Polsce tylko Kkil-
kanascie zdalo praktyczny egzamin. Do najpopularniej-
szych nalezg (wg S. A. Pienigzka) nastepujgce odmiany.

Purpuralka. Pochodzi prawdopodobnie z Ameryki. W Pol-
sce od dawna znana i szeroko rozpowszechniona pod
nazwa Malinbwka Ilub Murzynka. Wzrost silny, pokroj
zwarty, ulistnienie geste. Pora kwitnienia wczesna. Owoce
dojrzewajg wczes$nie, o tydzien jednak pdzniej niz od-
miany najwczes$niejsze. Sg mate i Sredniej wielkosci,
kuliste lub nerkowate, do$¢ wyréwnane. Kielich o dziat-



kach duzych dobrze odchodzi od owocu. Barwa owocu
ciemnowisniowa, lI$nigca, migzsz ciemnoczerwony, soczy-
sty, o soku intensywnie czerwonym. Smak winny, aroma-
tyczny. Odmiana mato plenna (4,5—5,5 kg z 10 m?2).
Okres owocowania $rednio dtugi. Owoce nadajg sie
raczej na przetwory niz do bezposSredniego spozycia.

Senga Sengana (Faworytka). Odmiana niemiecka. Wzrost
bardzo silny, pokréj zwarty. Owoce dojrzewaja S$rednio
wczesnie. Sg Sredniej wielkosci, szerokostozkowate. Kie-
lich niezbyt dobrze odchodzi od owocu. Barwa owocu in-
tensywnie czerwona, ISnigca, migzsz czerwony, zwarty,
kwaskowy, mato aromatyczny, o jasnoczerwonym soku.
Komora Sredniej wielko$ci. Jest to odmiana przede wszy-
stkim przetwdércza, bardzo plenna (ok. 20 kg z 10 m2).

Ydun. Odmiana dunska. Wzrost silny, pokréj $rednio
zwarty. Ma nieliczne wasy. Owoce duze, p6zniej nieco
drobniejsze, wydtuzone, nieregularnie stozkowate ze
Scietym wierzchotkiem, do$¢ niewyrownane pod wzgle-
dem ksztattu. Barwa owocu jasnoczerwona, I$nigca, migzsz
r6zowy, soczysty, winno-stodki, mato aromatyczny, o ro-
zowym soku. Dojrzewa S$rednio wczes$nie, bardzo plenna
i wylgcznie konsumpcyjna.

Georg Soltwedel (Jerzy Soltwedel). Odmiana niemiecka.
Wzrost silny, pokrdj roztozysty, liscie jasnozielone.
Kwitnie Srednio p6zno, wasy ma nieliczne. Okres owoco-
wania jest dos¢ diugi. Owoce duze, wysokie, szerokie,
nieregularne, stozkowate, workowate lub topatkowate.
Kielich odgiety dobrze odchodzi od owocu. Barwa owo-
cu krwistoczerwona, migzsz jasnoczerwony, pod skorka
ciemniejszy, rézowo zyikowany, dos¢ zwarty, soczysty,
o doskonatym smaku, stodkowinny, aromatyczny, o r6zo-
wym soku. Plenno$¢ dobra (10— 12 kg z 10 m2. Owoce
zuzywa sie jako deserowe i przeznacza na niektore prze-
twory.



Paryzanka (Yille de Paris). Odmiana francuska. Wzrost
Srednio silny, pokr6j zwarty, niezbyt liczne wasy. Liscie
ciemnozielone o ostro i gteboko zgbkowanych brzegach.
Owoce duze, stozkowate, nieregularnie Sciete, o barwie
ciemnobordowej, I$nigcej. Migzsz ciemnowisniowy, so-
czysty, stodkowinny, aromatyczny, o czerwonym soku.
Plennos¢ mata. Odmiana ta najlepiej nadaje sie do prze-
tworstwa oraz do spozycia na surowo.

Cambridge Favourite. Odmiana angielska. Wzrost $rednio
silny, pokroj roztozysty. Jasnozielone liscie $redniej wiel-
kosci. Owoce dojrzewajg $rednio wczes$nie. Okres owo-
cowania dtugi. Owoce $redniej wielkosci, pod koniec
owocowania drobniejsze, szerokostozkowate, regularne,
wyréwnane. Kielich przylega do owocu i dos$¢ trudno
od niego odchodzi. Barwa owocu ceglastoczerwona,
przy wierzchotku jasniejsza. Migzsz jasnoczerwony z jas-
niejszymi zytkami, o r6zowym soku. Komora do$¢ duza.
Smak owocu przyjemny, stodkowinny. Plenno$¢ duza
(12,5— 16,5 kg z 10 m2. Ze wzgledu na jasne zabarwie-
nie i duzg komore, jest odmiang przydatng na mrozonki.

Talisman. Odmiana angielska (ze Szkocji). Wzrost bujny,
pokrdj Srednio zwarty, ulistnienie obfite. Liscie jasno-
zielone $redniej wielkosci. Wasy liczne. Owoce dojrze-
wajg srednio pézno. Sg Sredniej wielkosci i duze, stozko-
wate, o wierzchotku $cietym Ilub zaostrzonym. Kielich
dos$¢ dobrze odchodzi od owocu. Barwa owocu cyno-
browoczerwona, I$nigca. Migzsz r6zowy, zwarty, mato
aromatyczny, o jasnor6zowym soku. Komora S$redniej
wielkosci. Plennos¢ duza (18 kg z 10 m2). Owocow uzy-
wamy do bezpos$redniego spozycia oraz na mrozonki.

Macherauch's Fruhernte (Najwczesniejsza Macheraucha).
Odmiana niemiecka. Wzrost silny i $rednio silny, pokrdj
zwarty. Ulistnienie geste, stojagce. Liscie ciemnozielone,
Sredniej wielkosci. Kwiatostany luzne, wasy liczne.
Owoce dojrzewaja bardzo wczes$nie, o 2— 4 dni wcze-



Sniej niz owoce odmiany Deutsch Evern, uwazanej za
najwczeséniejszg. Sg $redniej wielkosci, pod koniec owo-
cowania drobniejsze, wyréwnane, stozkowate, wydtuzo-
ne. Kielich dobrze odchodzi od owocu. Barwa owocu
krwistoczerwona, ISnigca; rézowy sok. Komora mata.
Owoc smaczny, stodkowinny, aromatyczny. Jest to od-
miana plenna (14,5— 15,0 kg z 10 m2) i odznaczajgca sie
dtugim okresem owocowania. Nadaje sie do bezposre-
dniego spozycia oraz na przetwory.

Surprise des Halles (Ananasowa z Grodjca, Majowka).
Odmiana francuska. Wzrost $rednio silny, pokroj roz-
tozysty. Liczne roztogi. Owoce Sredniej wielkosci, nie-
regularne, szerokostozkowate, pod koniec owocowania
mate, a nawet bardzo mate, kuliste, intensywnie czerwo-
ne, jasniejsze przy wierzchotku. Migzsz r6zowoceglasty,
Srednio smaczny. Jest to odmiana gtownie deserowa,
bardzo plenna. W sprzedazy pojawia eie w ostatnich
dniach maja.

Regina. Odmiana niemiecka. Wzrost silny, pokrdj S$re-
dnio roztozysty. Ma liczne wasy. Pierwsze owoce sg
duze, nastepne stopniowo malejgce, stozkowate, o Scie-
tym wierzchotku i wyrownanym ksztatcie. Owoc jasno-
czerwony, ISnigcy, réwnomiernie zabarwiony. Migzsz
tososiowy, stodki, bardzo soczysty, aromatyczny, o r6zo-
wym smaku. Dojrzewa Nwcze$nie. Nadaje sie do bez-
posredniej konsumpcji.

Deutsch Evern. Odmiana niemiecka. Wzrost $rednio
silny. Wasy liczne. Owoce $redniej wielkosci, pod koniec
owocowania mate, stozkowate, o wierzchotku zaokraglo-
nym lub $cietym. Barwa jasnoczerwona (cynobrowa),
w petni dojrzato$ci ciemniejsza, przy wierzchotku jasniej-
sza. Migzsz rozowy, ciemniejszy pod skorka, biato zyt-
kowany, stodkowinny, mato aromatyczny, o rézowym
soku. Odmiana $rednio plenna nadaje sie przede wszyst-
kim do bezposredniej konsumpcji.



Redgauntlet. Odmiana wyhodowana w Szkocji. Charakte-
ryzuje sie silnymi, zwartymi kigczami i licznymi roztoga-
mi. Owoce bardzo duze, w nastepnych latach uprawy
drobniejg do Sredniej wielkosci, stozkowate, lekko zebro-
wane, jaskrawoczerwone. Migzsz czerwony, smaczny,
cho¢ kwasny, mato aromatyczny, o Sredniej przydatnosci
na mrozonki i przetwory. Odmiana dojrzewa wcze$nie,
bo tylko kilka dni p6zniej niz Ananasowa z Grodjca.

Pocahontas. Nowa odmiana amerykanska. Owoce $red-
niej wielkosci, czerwone. Migzsz czerwony, dobrze znosi
transport. Owoc tatwo odchodzi od szyputki. Dojrzewaja
na 5—7 dni przed odmiang Senga Sengana (Faworytka).

Senga Precosa. Odmiana wyhodowana w 1960 r. w RFN.
Ros$nie $rednio silnie, tworzy bardzo liczne roztogi. Kwi-
tnie bardzo wczes$nie. Plenno$¢ Srednia. Pierwsze owoce
sg Sredniej wielkosci, kuliste lub szerokostozkowate, ze
Scietym wierzchotkiem, po6zniejsze — mate lub bardzo
mate, jasnoczerwone. Migzsz r6zowy, aromatyczny, bar-
dzo smaczny. Dojrzewa w kilka dni po Ananasowej
z Gréjca (Majowej).

Madame Moutot (Kartoflanka, Ston, Mamut). Odmiana
wyhodowana we Francji w 1910 r. Wzrost silny. Mato
roztogoéw. Plennos¢ sSrednia. Owoce sg bardzo duze,
nieregularne, zebrowane, ceglastoczerwone z zielonym
lub biatym wierzchotkiem. Migzsz r6zowy lub bialy, stabo
aromatyczny, mato smaczny. Dojrzewajg pézno.
Genewa. Odmiana amerykanska wyhodowana w 1954 r.
Wzrost silny, pokrdj luzny. Roztogi nieliczne. Odmiana
plenna. Najwyzsze plony daje na glebach zyznych i wil-
gotnych. Owoce $redniej wielkosci lub duze, kulisto-
stozkowate, jednolicie ciemnoczerwone. Migzsz w zew-
netrznych warstwach czerwony, w wewnetrznych — jas-
niejszy. Dojrzewa wczes$nie.

Sonjana (Oliwska Truskawka Pngca). Odmiana niemiecka.
Wzrost silny. Liczne roztogi z mtodymi roslinami, ktére



jeszcze tego samego roku kwitng i owocujg. Pierwsze
owoce $redniej wielkosci, nastepne — mate, stozkowate
lub kuliste, czerwone. Migzsz czerwony, S$redniej ja-
kosci. Pierwsze owoce dojrzewajg na poczatku czerwca
i po krotkiej przerwie rosliny owocujg az do jesieni.
Midway. Odmiana amerykanska. Wgzrost silny, pokroj
zwarty. Kwiatostany rozgatezione. Kwitnie wczes$nie,
owocuje S$rednio lub dobrze. Owoce Sredniej wielkosci,
regularnego ksztattu, kuliste, ze $cietym wierzchotkiem,
lekko sptaszczone, intensywnie czerwone na catej po-
wierzchni. Miagzsz r6zowoczerwony, smaczny i aroma-
tyczny. Dojrzewa na poczatku czerwca. Dobra do bez-
posredniego spozycia i na przetwory, zwilaszcza soki.

POZIOMKA

Poziomka (rodzaj Fragaria) jest owocem spozywanym od
najdawniejszych czas6w. Wspominajg o niej Hipokrates



i Pliniusz, ale gtéwnie jako o roS$linie leczniczej. Owi-
diusz i Wergiliusz opisujg poziomki jako owoce bogini
Pomony. O ich uprawie nie wiedziano nic, az do $rednio-
wiecza wigcznie. Dopiero w 1440 r. w jednym z angiel-
skich poematéw méwi sie na ten temat, za$ najstarszy
JWwizerunek" poziomki znajduje sie w ,Zielniku Mogun-
ckim" z 1454 r. Przy koncu XVI w. w ogrodach angiel-
skiej arystokracji byty uprawiane trzy odmiany poziomki:
czerwona, biata i zielona.

Z poziomkami taczy sie wiele zabobonéw, a takze prze-
sgdoéw. Przypisywano im wtasciwosci przeciwjadowe oraz
toksyczne. Ta druga opinia spowodowana byta czestym
uczuleniem, jakie wywotuje ten owoc.

Uprawy poziomek, zwtaszcza odmian bezroztogowych,
sg dzi$ rozpowszechnione w strefach klimatu umiarko-
wanego catego Swiata. W stanie dzikim rosng one naj-
czesciej na potudniowych, nastonecznionych stokach.
Majag owoce kuliste lub owalne, I$Snigce i bardzo aroma-
tyczne. Znanych jest ok. 400 odmian uprawnych tej
rosliny, o réznych odcieniach barw: czerwonej, r6zowej
i zokej.

Poziomka jest bylina o wysokosci 15— 30 cm. Korzenie
jej siegaja ptycej niz korzenie truskawek, owoce, zbudo-
wane tak samo, sa jednak drobniejsze, majg barwe —
w zaleznosci od odmiany — czerwong lub jasnozo6ha.
Poziomki sg roslinami samopylnymi. Owocujg od potowy
czerwca do potowy lipca i po krotkiej (2— 3 tygodniowej)
przerwie powtarzajg owocowanie az do podznej jesieni,
do nastania mrozéw.

Dla uprawy tej rosliny niebezpieczne sg niskie temperatu-
ry miesiecy zimowych (ptytko siegajace korzenie) oraz
niskie temperatury wiosenne w okresie kwitnienia, powo-
dujgce przemarzanie precikéw i stupkow. Bardzo zZle
znosza poziomki ostre, bezs$niezne zimy oraz suche
i gorgce, a takze zimne i deszczowe lata. Na wzrost



i owocowanie wplywa nie tylko temperatura, ale réwniez
wilgotno$¢ powietrza i gleby. Najwiecej wody poziomki
potrzebuja w okresie rozwoju paczkéw kwiatowych
i dojrzewania owocow.

Najodpowiedniejsze pod uprawe poziomek sa gleby,
podobnie jak w przypadku truskawek, piaszczysto-gli-
niaste i préchnicze, o dobrej strukturze. Nie nadaja sie
natomiast gleby lekkie, zwirowate, gdyz nie sg w stanie
utrzymaé odpowiedniej wilgotnosci.

Odmiany poziomek dzielimy na roztogowe i bezrozto-
gowe. Do najpopularniejszych nalezg nastepujgce.

Rugia. Odmiana niemiecka bezroztogowa. Wzrost $re-
dnio silny. Pokréj bardzo wyréwnany, zwarty. Liscie
ciemnozielone, blyszczgce, o dtugich, blador6zowych
ogonkach. Owoce wydtuzone, ostro zakonczone Ilub
owalne. Barwa owocOw intensywnie czerwona, przy
wierzchotku zoétozielona, nawet u owocdéw dojrzatych.
Migzsz kremowy, mato soczysty, bardzo aromatyczny,
0 smaku lesnej poziomki. Kielich odgiety, tatwo odcho-
dzgacy od owocu. Pierwsze owoce dojrzewajg w poto-
wie czerwca, ostatnie — jeszcze na poczatku listopada.

Baron Solemacher. Odmiana niemiecka bezrozto*gowa.
Wzrost $rednio silny, pokroj zwarty. LiSscie mniejsze
1 jasniejsze, niz u Rugii. Barwa owocéw czerwona lub
biatozéta. Migzsz jasnor6zowy lub zielonozéty, bardzo
aromatyczny, smakiem przypominajacy poziomki les$ne.
W owocach biatych wyczuwa sie smak muszkatotowy.
Kielich tatwo odchodzi od owocu. Owoce dojrzewaja
od potowy czerwca do konca pazdziernika.

Beste von Allen. Odmiana niemiecka bezroztogowa.
Wzrost silny i wyréwnany, pokréj zwarty. Liscie ciemno-
zielone na dtugich, sztywnych ogonkach. Owoce maja
ksztatt beczutkowaty, o zoétozielonych wierzchotkach.
Migz$z kremowy, mato soczysty, lecz aromatyczny. Pierw-
sze owoce dojrzewajg ok. 10 czerwca, a ostatnie zbiera



sie w listopadzie. Odmiana bardzo plenna w pierwszym
roku, w drugim plon znacznie maleje.

Superba von Derentahl. Odmiana bezroztogowa o nie-
catkowicie znanym pochodzeniu. Wzrost bardzo silny.
Pokréj zwarty. Owoce duze, wydiuzone, intensywnie
czerwone. Kielich przylega do owocu itrudno odchodzi
od migzszu. Odmiana bardzo plenna, nadajaca sie za-
rowno do bezposSredniego spozycia, jak roéwniez na
przetwory.

Perta Gotha. Odmiana roztogowa o nieznanym pocho-
dzeniu. Wzrost bardzo silny, pokrdj zwarty. Liscie
ciemnozielone, liczne roztogi. Owoce mate, Kkuliste
o0 barwie kremowozoétej. Migzsz zielonozéhy bardzo
smaczny i aromatyczny. Kielich maly, odgiety, tatwo od-
chodzi od owocu. Owoce dojrzewajg od czerwca do
pazdziernika.

Sanssouci. Odmiana roztogowa o nieznanym pochodze-
niu. Wzrost silny. Ulistnienie obfite, ciemnozielone,
btyszczgce, o diugich i silnych ogonkach. Owoce duze
(najwieksze ze wszystkich uprawianych odmian), kulisto-
stozkowate, o barwie czerwonej, ISnigcej. Migzsz biaty
lub bladorézowy, stodki, aromatyczny. Kielich odgiety
tatwo odchodzi od owocu. Owoce dojrzewajg od potowy
czerwca do pazdziernika. Odmiana bardzo plenna.

WARTOSC ODZYWCZA
TRUSKAWEK | POZIOMEK
ORAZ ICH ZASTOSOWANIE W ZYWIENIU

Truskawki i poziomki zawierajg cenne zwigzki chemiczne,
jak: witaminy, skiadniki mineralne, cukrowce, zwigzki
azotowe, kwasy organiczne, barwniki, zwhazki aromatycz-
ne oraz substancje garbnikowe.



Weglowodany sg gtownym skitadnikiem suchej substancji
owocOw i warzyw, a wiec takze truskawek i poziomek.
Znajduja sie w nich: sacharoza, glukoza i mannoza, ktore
dobrze rozpuszczajg sie w zimnej wodzie (cho¢ znacznie
lepiej w goracej) i sg przez to tatwo przyswajane przez
organizm ludzki. Z tego wzgledu, nie nalezy przetrzy-
mywaé owocow zbyt dtugo w wodzie, zwlaszcza cieptej.
Zawartos¢ cukrow zalezy od odmiany, jak réwniez od
warunkéw uprawy. Owoce dojrzewajgce na stoncu
majg ich wiecej i odznaczajg sie lepszym smakiem.
Cechg charakterystyczng truskawek i poziomek jest spora
zawartos¢ kwasow organicznych, ktére nadajg im orzez-
wiajgcy smak, pobudzajg apetyt i wydzielanie sokéw
trawiennych oraz wptywajag hamujgco na niepozadang
flore bakteryjng, rozwijajgca sie w przewodzie pokarmo-
wym. Im wiecej jednak jest cukrow w owocach, tym
smak kwasny stabiej sie wyczuwa.

Zwigzki azotowe znajdujg sie w truskawkach i poziomkach
w niewielkiej ilosci — jako biatko roslinne.

Liczne zwigzki aromatyczne nadajg tym owocom przy-
jemny, silny zapach. Sg one bardzo lotne, zwilaszcza
w podwyzszonej temperaturze.

Truskawki i poziomki sa zrédtem cennych witamin: C, P,
K, B)( B2, PP i karotenu. Do najwazniejszych nalezy za-
liczy¢é witamine C, odgrywajaca bardzo istotng role
w wielu procesach zachodzacych w ustroju. Niedobory
jej sa bardzo czeste, gdyz jest ona najmniej trwata ze
wszystkich znanych witamin.

Zawartos¢ witaminy C w surowych owocach obniza sie
znacznie podczas proceséw termicznych i pod wptywem
tlenu. Rozdrabnianie truskawek sprzyja utlenianiu sie
kwasu askorbinowego, wskutek dziatania tlenu z po-
wietrza, jak i pewnych enzymow znajdujgcych sie w migz-
szu owocow. Enzymy te sa najaktywniejsze w temperatu-
rze 30— 70°Cf Truskawki i poziomki przeznaczone do
gotowania nalezy wiec zawsze wklada¢ do wrzgacej



wody i jak najszybciej zagotowa¢, aby zniszczy¢ enzy-
my. Witamina C utlenia sie rowniez podczas ditugotrwa-
tego przechowywania owocow.

Kwas askorbinowy jest stosunkowo trwaty w niskich
temperaturach, dlatego tez straty jego w owocach mrozo-
nych sg mate. Aby ich nie zwieksza¢, nalezy mrozonki
rozmrazaé szybko i na krotko przed spozyciem.

Owoce dojrzewajgce na stoicu majag wiecej witaminy C
niz dojrzewajgce w miejscach zacienionych, np. chwasta-
mi, drzewami, lub w pochmurne lata. Wiecej jej gromadzi
sie w zewnetrznych czesciach owocu. Istnieje tez zwigzek
miedzy zawarto$cia kwasu askorbinowego a aromatycz-
noscig truskawek. Im wiecej witaminy C w owocu, tym
jest on bardziej aromatyczny.

Najbogatsza w kwas askorbinowy jest odmiana Purpu-
ratka, najubozsze to: Bedford Champion i Louis Canthier.
Im truskawka jest bogatsza w te witamine, tym ma in-
tensywniejsze zabarwienie, ktore jednak czesto traci
w czasie przerobu. Natomiast, im mniej ma kwasu askor-
binowego, tym owoc Swiezy jest jasniejszy, stabiej za-
barwiony, ale tym straty koloru podczas przerobu sa
mniejsze.

Oprocz witaminy C w truskawkach i poziomkach znajduje
sie karoten, czyli prowitamina A. Bierze ona udziat w pro-
cesie widzenia, ma rowniez duzy wptyw na prawidtowy
wzrost dzieci i mtodziezy. Jest to zwigzek wrazliwy na
wpltyw Swiatta, tlenu z powietrza oraz na diugotrwate
dziatanie wysokiej temperatury. Dlatego tez przetwory
truskawkowe i poziomkowe nalezy przechowywac¢ w za-
mknietych naczyniach i w pomieszczeniach ciemnych.
Witamina Bi jest konieczna do prawidiowej przemiany
weglowodan6éw w ustroju. Dtiugotrwaly jej niedobor
lub brak prowadzi do zapalenia nerwow, zaniku miesni,
a nawet do paralizu konczyn.

Witamina B2 bierze udziat w procesach oddychania tkan-
kowego, w przemianie cukrowcéw oraz biatek, a takze



w procesach wzrostu i rozwoju mtodych organizmoéw.
Wywiera duzy wptyw na prawidiowe funkcjonowanie
narzagdu wzroku.

Obie witaminy grupy B rozpuszczajg sie w wodzie i sg
wrazliwe na ogrzewanie oraz na dziatanie Swiatfa.
Nalezy o tym pamieta¢ podczas przyrzadzania potraw
z truskawek i poziomek.

Truskawki i poziomki zawierajg w swoim sktadzie rowniez
duzo wody (80— 90%). W wodzie rozpuszczone s3
sktadniki mineralne, witamina C i witaminy grupy B.
Przy obrédbce wstepnej nalezy wiec zwréci¢ uwage, aby
nie dopusci¢ do wyciekania i odlewania soku, prowa-
dzi to bowiem do zubozenia potraw w te sktadniki.
Z krotkiego przegladu wartosci odzywczych truskawek
i poziomek wynika, ze moga i powinny one petni¢ istotng
role w prawidtowym zywieniu. W okresie sezonu nalezy
spozywac¢ je w duzych ilosciach i pod kazda postacia.
Z truskawek mozna przyrzgdzaé smaczne zupy. Najlepiej
do tego celu nadajg sie odmiany o duzej zawartosci
soku i kwaséw organicznych oraz ciemnym zabarwieniu,
np. Murzynki. Dodatek mleka lub jego przetworéw
zwieksza warto$¢ biatkowg tych zup. Dlatego tak bardzo
popularne sg chitodniki mleczno-owocowe.

W okresie letnich upatéw duza popularnoscig ciesza sie
napoje owocowe. Najprostsze to: zmiksowane owoce
z dodatkiem wody przegotowanej i ostudzonej lub
mineralnej, doprawione do smaku i podawane z kostka-
mi lodu. Dodatek mleka podnosi ich wartos¢ odzywcza
W szystkie cocktaile mleczne mogg stanowi¢ samodzielne
danie na drugie $niadanie czy podwieczorek. Na letnie
przyjecia mozemy przygotowaé¢ napoje owocowe z do-
datkiem alkoholu, aromatycznego wina lub likierow.
Truskawki i poziomki sg doskonate do sporzadzania
drugich dan Ilub dan kolacyjnych, raczej podawanych
na stodko. Ze wzgledu na duzg ilos¢ witamin i sktadni-



kéw mineralnych, dodatek ich do potraw macznych lub
z kasz pozwala na podniesienie wartosci odzywczej
dania. Nie we wszystkich przepisach mozna dodawac te
owoce w stanie surowym. Bardzo czesto trzeba je roz-
drabnia¢ i miksowaé, gotowac¢ czy zapiekac¢. Straty wita-
min podczas tych proces6bw sg znaczne, co nalezy
uwzglednia¢ przy planowaniu positkow. Jesli owoce sto-
sujemy jako dodatek do ciasta, np. w przypadku klusek
ktadzionych czy pierogéw, powinniSmy dobiera¢ od-
miany o matej zawartosci soku.

Ciekawg grupe dan stanowig miesa z sosami truskawko-
wymi lub poziomkowymi. Sosy te przygotowujemy z roz-
drobnionych owocéw rozprowadzonych woda, za-
geszczonych makag ziemniaczang i przyprawionych winem,
CO sprawia, ze sg ostrzejsze.

Truskawek i poziomek uzywa sie tez do przyrzadzania
deserow i wypiekéw. Desery sporzadzamy z owocow
Swiezych, przy czym surowki podajemy bezposSrednio
po przygotowaniu. Do ciast mozemy — obok owocow
Swiezych — stosowac¢ Iruskawki, np. z kompotu, kon-
fitur, owoce pasteryzowane lub kandyzowane.

Masy, suflety, kremy, mleczka, budynie czy galaretki
truskawkowe i poziomkowe zalicza sie do potraw lekko
strawnych. Moga one stanowi¢ wartosciowe danie pod-
wieczorkowe dla dzieci. Ze wzgledu na walory smakowe
i przede wszystkim warto$¢ odzywcza, poziomki, a szcze-
go6lnie tatwiej dostepne truskawki, znalazty szerokie za-
stosowanie w kuchni dzieciecej.

Niektére dzieci majg jednak uczulenie na te owoce,
dlatego nalezy je do jadtospis6w wprowadzac¢ stopniowo,
stosujgc mate dawki, zeby sprawdzi¢ reakcje organizmu.
U wielu dzieci obserwuje sie reakcje uczuleniowg po
spozyciu pierwszych Swiezych truskawek, ktéra po Kkilku
dniach mija i nastepne partie owocow sg spozywane juz
bez przeszkod.



ZASADY PRZYRZADZANIA POTRAW
Z TRUSKAWEK | POZIOMEK

Zarowno truskawki, jak i poziomki nalezg do tych pro-
duktow spozywczych, ktérych spos6b przyrzadzania
w duzym stopniu wptywa na jakos'¢ potraw. Dotyczy to
nie tylko konsystencji, wygladu i smaku, ale réwniez
i wartosci odzywczych.

Sa to owoce nietrwate, szybko ulegajgce zepsuciu. Nale-
zy wiec spozywaé je stosunkowo szybko po zerwaniu.
Niezbyt $Swieze tracg charakterystyczng, intensywng
barwe, nastepnie pokrywajg sie nalotem ple$sniowym,
a jednoczes$nie znajdujgce sie w nich cukry proste ulega-
ja fermentacji. Nastepuja rowniez duze straty witaminy
C, wskutek wyptyniecia sokéw oraz procesow utlenie-
nia. W soku, ktéry wycieka z owocéw, znajdujg sie row-
niez cenne sktadniki mineralne oraz zwiazki aromatyczne
i kwasy organiczne.

Pierwszg czynno$cia obrébki wstepnej jest posegrego-
wanie owocoéw. Twarde, dorodne, cate, nie uszkodzone,
o intensywnej barwie nadajg sie do spozycia na surowo.
Okazy zdrowe, ale przejrzate, rozpadajgce sie, z plama-
mi, nierbwne czy z uszkodzeniami przeznaczamy na te
dania, w ktorych truskawki i poziomki bedg rozdrabniane,
przetarte lub zmiksowane.

Przed przerobem owocow trzeba je umyé. Czynnos$c¢
te nalezy wykonaé¢ bardzo szybko, na sicie, pod stru-
mieniem biezacej, zimnej wody. Mozna owoce zanu-
rzy¢ na krétko razem z sitem w zimnej wodzie. Moczenie
owocow powoduje straty sktadnikébw odzywczych.
Zupy, kompoty czy napoje dobrze jest przyrzadzac
z owocOw surowych, zalanych gorgcym syropem.

Po umyciu owoce nalezy osaczyé¢, trzymajac je w dalszym
ciggu na sicie, a nastepnie mozna przy*-'t,-,c dc dalsze-



go przerabiania, uzywajgc przy tym nozy z nierdzewnej
stali oraz sit perlonowych lub wtosianych, a do przecie-
rania — drewnianych patek. Do szybkiego utlenienia
witaminy C przyczynia sie bowiem rowniez zetkniecie
z niektérymi metalami. Witamine C niszczy takze wptyw
Swiatta, dlatego proces przecierania powinien przebiegac
szybko. Aby utatwi¢ przecieranie, mozna lekko pod-
grza¢ owoce.

Truskawki i poziomki sg wartosciowym surowcem do
przyrzadzania domowych przetworow.

Do kazdego rodzaju przetworéw potrzebny jest nieco
inny surowiec. Truskawki przeznaczone do przerobu na
dzemy musza odznaczac¢ sie duzg zawartoscig migzszu,
aby nie rozpadatly siE przy gotowaniu. Powinny byc¢
mozliwie jednakowe, Sredniej wielkosci, silnie zabarwio-
ne, aromatyczne, o doskonatym smaku. Truskawki prze-
znaczone na kompoty — oprocz wyzej wymienionych
cech — nie powinny mie¢ pustych przestrzeni wewnatrz
owocu, gdyz wyplywajg wowczas na powierzchnie.
Truskawki przeznaczone na soki muszga odznaczaé sie
przede wszystkim doskonatym smakiem i silnym aroma-
tem oraz intensywng barwg soku.

Dla kazdego rodzaju przetworu wymagany jest nieco
inny stopien dojrzatosci owocow. | tak, truskawki prze-
znaczone na kompoty muszg by¢ mniej dojrzate niz na
dzemy, a na soki powinny by¢ zbierane w okresie petnej
dojrzatosci. Wszystkie za$ owoce na przetwory powinny
byé Swieze, nie przefermentowane i zdrowe. Muszg byé
rowniez jednakowo dojrzate na catej powierzchni.

Te, ktore nie dojrzewajg w catosci i majg wierzchoiki
zielonkawe, nie nadajg sie do przerobu.
Truskawki i poziomki sg bogate w witamine C, nalezy

wiec dobiera¢ takie metody konserwowania, aby straty
tej witaminy bytly jak najmniejsze. Sam sposob przyrza-
dzania wplywa na jakos¢ przetworu. Trwato$¢ zas jest
uzalezniona od stopnia zniszczenia lub zahamowania



rozwoju takich drobnoustrojow, jak plesnie, bakterie
i drozdze. Te mikroorganizmy przy nieodpowiednich
warunkach moga dosta¢ sie do przetworu razem z su-
rowcem, z ragk, z naczyn lub z powietrza. Dlatego tez
nalezy zachowywaé bezwzgledng czystosé¢ pomieszczen
i narzedzi.

Po starannym umyciu owocéw przystepujemy do wtasci-
wej konserwacji. Poniewaz do szybkiego utlenienia sie
witaminy C — jak juz byta mowa — przyczynia sie row-
niez zetkniecie z miedzig czy zelazem, wszystkie naczy-
nia powinny by¢ starannie dobrane, najlepiej szklane,
porcelanowe, aluminiowe, emaliowane 2z nieuszkodzo-
ng polewa, stalowe oraz kamionkowe.

Z truskawek mozna przygotowac¢: kompoty, dzemy,
konfitury, marmolady, przeciery, soki i owoce w cukrze.
Wiekszos¢ form wegetatywnych drobnoustrojow ginie
w temperaturze 80— 90°C, dlatego tez po napetnieniu
stoi czy butelek nalezy poddac¢ je ogrzewaniu. Na dno
kotta ktadziemy drewniang deseczke, ustawiamy stoje,
zalewamy je wodag do 2/3 wysokosci, przykrywamy
przykrywka i ogrzewamy, az woda w kotle zawrze. Goto-
wac¢ nalezy kilkanascie minut, po czym naczynia wy-
ja¢ i dosy¢ szybko schtodzic.

Przetwor zrobiony z najlepszych nawet gatunkéw owo-
cow nigdy nie bedzie trwaty, jezeli do przygotowania
uzyje sie sprzetu i naczyn niedostatecznie czystych. Dla-
tego tez wszystkie narzedzia uzywane do przyrzadzania
przetwor6w oraz opakowania (stoje, butelki) powinny by¢
doktadnie umyte w cieptej wodzie z dodatkiem detergen-
tu, dobrze optukane i wyprazone w piekarniku lub wy-
gotowane. Korki i uszczelki gumowe nalezy wyparzy¢
wrzatkiem z dodatkiem s$rodka konserwujgcego.

Duzy wptyw na trwatos¢ i jakos¢ przetworéw ma tempe-
ratura pomieszczenia, w ktorym je przechowujemy.
Temperatura wysoka sprzyja rozwojowi drobnoustrojow,



przyspiesza rozktad witamin, powoduje ciemnienie bar-
wy przetworéw oraz pogorszenie ich smaku i zapachu.
Zbyt niska temperatura (ponizej 0°C) powoduje nie-
korzystne zjawisko zamarzania wody w przetworach.
Najlepiej przechowywaé¢ przetwory w pomieszczeniu
o temperaturze od 0 do 5°C Ilub nawet do 15°C.
Przetwory szczelnie zamkniete sag mato wrazliwe na wil-
gotnos$é powietrza, natomiast trzeba je chroni¢ przed do-
stepem Swiatta stonecznego, ktére przyspiesza rozktad
witamin, pogarsza barwe itp. Przetwory nalezy ustawic
w spizarni lub w piwnicy na pétkach z desek. Przez okres
pierwszych ok. 3 tygodni nalezy je kontrolowaé¢ co 3—4
dni. Nastepnie w odstepach miesiecznych sprawdzamy
czy opakowania sg szczelnie zamkniete i czy pod pokryw-
ka nie rozwija sie plesn.






PRZEPISY



ZUPY

ZUPA TRUSKAWKOWA CZYSTA

60 dag truskawek, 10 dag cukru, cynamon

Truskawki umy¢, usungé szyputki, optukaé, rozdrobnié
i przetrze¢ przez sito lub zmiksowac¢. Zagotowa¢ 1 | wo-
dy z cukrem i cynamonem. Wrzuci¢ do niej zmiksowane
truskawki i wymieszaé. Podawac¢ na ciepto lub na zimno
z groszkiem ptysiowym, kluseczkami lub grzankami z but-
ki.

ZUPA TRUSKAWKOWO-WISNIOWA CZYSTA

30 dag truskawek, 25 dag wisni, 15 dag cukru



Owoce przebra¢ i umyé. Z truskawek usungé szypuiki,
wisnie wydrylowaé. Truskawki rozdrobni¢ i przetrzec
przez sito. Zagotowaé¢ 1 | wody z cukrem i na wrzatek
wrzuci¢ wisnie. Gotowaé 3—5 min., po czym przetrzeé
przez sito lub zmiksowaé. Potgczy¢ z przetartymi trus-
kawkami. Podawac¢ z kluseczkami na ciepto lub na zimno.

ZUPA WIELOOWOCOWA CZYSTA |

30 dag truskawek, 10 dag czarnych jagéd, 10 dag agrestu, 10 dag
malin, 10 dag cukru, cukier wanilinowy

Owoce przebraé¢, usuna¢ szypuiki, optukaé. Zagotowac
1 1 wody z cukrem i cukrem wanilinowym. Na wrzatek
wrzuci¢ owoce i gotowa¢ 3—5 min. Rozgotowane owoce
przetrze¢ przez sito. Podawac¢ z grzankami lub kluseczka-
mi na ciepto lub na zimno.

ZUPA WIELOOWOCOWA CZYSTA Il
(przepis prababci)

20 dag malin, 15 dag truskawek, 10 dag wisni, 10 dag poziomek,
10 dag cukru, 1 dag maki ziemniaczanej,.2 kieliszki wina czerwo-
nego, laska wanilii, gozdziki

Owoce przebra¢, umyé i usungé szypuiki. Wisnie wy-
drylowa¢. Zagotowaé¢ 1 | wody z cukrem. Na wrzatek
wrzuci¢ owoce i gotowaé¢ 25 min. Nastepnie przetrzec¢
przez sito lub zmiksowaé. Magke ziemniaczang rozprowa-
dzi¢ w zimnej wodzie, zala¢ zawiesine wrzgaca zupa
i zagotowaé¢. Doda¢ wino, gozdziki i wanilie. Podawaé
z paluszkami kruchymi albo z ciasta francuskiego na ciepto
lub na zimno.



ZUPA TRUSKAWKOWA ZABIELANA |

50 dag truskawek, 10— 12 dag cukru, 4 dag czerstwej buitki, 1 szklarv
ka $mietany, 2 zéitka, cynamon, gozdziki

Truskawki przygotowac¢ jak w poprzednim przepisie. But-
ke pokraja¢c w drobng kostke. Zagotowaé 1 | wody
z cukrem oraz przyprawami i wrzatkiem zala¢ truskawki
z butkg. Rozgotowac, przetrze¢ przez sito. Roztrzepac
z6ttka ze S$mietang i podprawi¢ zupe, ale juz nie goto-
wac¢. Podawaé¢ na ciepto lub na zimno z groszkiem pty-
siowym albo grzankami z buiki.

ZUPA TRUSKAWKOWA ZABIELANA Il

40 dag truskawek, 10 dag cukru, 1/2 szklanki $mietany, 1 dag maki
ziemniaczanej

Truskawki przygotowac¢ jak w poprzednich przepisach
i przetrze¢ przez sito lub zmiksowaé¢. Zagotowac¢ 1 |
wody z cukrem i potgczy¢ z truskawkami. Make ziemnia-
czang rozprowadzi¢ doktadnie ze Smietang i podprawic
zupe. Zagotowac¢. Podawac¢ z kluseczkami, grzankami lub
paluszkami z kruchego ciasta.

ZUPA TRUSKAWKOWO-PORZECZKOWA ZABIELANA

25 dag truskawek, 25 dag porzeczek, 10 dag cukru, 1/2 szklanki
Smietany, 1 dag maki ziemniaczanej

Owoce przygotowaé jak w poprzednich przepisach. Wto-
zy¢ je do woreczka Inianego Ilub z gazy i wycisnagc¢



sok; mozna go tez uzyska¢ z sokowirowki. Pozostalg
mase zala¢é 1 | wody, zagotowaé, ostodzi¢ i odcedzié.
Przygotowaé zawiesine z maki ziemniaczanej i $mietany,
podprawi¢ nig wywar owocowy i ponownie zagotowac.
Odstawi¢ z ognia, dodaé¢ wycisniety sok z truskawek
i porzeczek, wymieszaé. Podawaé z grzankami na zimno
lub na ciepto.

ZUPA TRUSKAWKOWO-WISNIOWA ZABIELANA

30 dag truskawek lub 20 dag przecieru truskawkowego z weka, 20
dag wisni, 10 dag cukru, 1 dag maki ziemniaczanej, 1/2 szklanki
Smietany

Wisnie przebraé, umy¢, usung¢ ogonki i wydrylowa¢.
Zagotowa¢ 1 | wody z cukrem, zala¢ nig wisnie i goto-
waé, az beda miekkie. Zdjg¢ z ognia, przetrze¢ przez ge-
ste sito. Truskawki umyé, usunaé szyputki, rozdrobnié
i przetrze¢ przez geste sito lub zmiksowa¢. Rozprowa-
dzi¢ make ziemniaczang w zimnej wodzie, potgczyc
z przecierem wisniowym, zagotowaé. Dodac¢ przecier
truskawkowy. Podprawi¢ $Smietang. Podawaé z grzankami
lub kluseczkami.

Uwaga!

Jesli zupe przygotowujemy z péznych wisni, po sezo-
nie truskawkowym, mozna uzy¢ pasteryzowanego prze-
cieru truskawkowego.

CHLODNIK Z PRZECIERU TRUSKAWKOWEGO
I JAGOD

25 dag przecieru truskawkowego, 15 dag czarnych jagéd, 1 | kefiru,
8— 10 dag cukru, cukier wanilinowy



Kefir roztrzepa¢ trzepaczka z cukrem i cukrem wanili-
nowym. Doda¢ przecier truskawkowy i chwile ubija¢, az
mieszanina uzyska jednolitg konsystencje. Przerwac
ubijanie, dodaé¢ przebrane i umyte czarne jagody. Wy-
mieszac¢ delikatnie, aby nie uszkodzi¢ owocow. Podawac
z grzankami.

CHELODNIK Z TRUSKAWEK | WISNI

35 dag truskawek, 10 dag soczystych wisni, 3 szklanki kefiru, 1/2
szklanki $mietany, 8 dag cukru, cukier wanilinowy, 2 zéitka

Owoce przebra¢ i umy¢. Truskawki umy¢, usungé szyput-
ki, rozdrobni¢ i przetrze¢ przez sito lub zmiksowac.
Wisnie wydrylowacé¢ i rozetrze¢ z cukrem. Rozmaci¢ kefir,
doda¢ S$mietane z zO6itkami, cukrem i cukrem wanilino-
wym, potaczyé z przecierem truskawkowym i wisniami.
Podawa¢ na zimno z grzankami Ilub groszkiem ptysio-
wym.

Uwaga!

Mozna wzig¢ 20 dag przecieru truskawkowego pasteryzo-
wanego.

ZUPA TRUSKAWKOWO-POZIOMKOWO-MALINOWA
MROZONA
(przepis prababci)

25 dag truskawek, 15 dag poziomek, 10 dag malin, 10 dag cukru,
3 z6itka, 1 szklanka $mietany, 2 szklanki biatego wina, skérka cytry-
nowa, cukier wanilinowy

Owoce przebra¢, umy¢ i usung¢ szypuitki. Zagotowac 1 |
wody z cukrem oraz cukrem wanilinowym i zala¢ nig



owoce. Gotowac¢ ok. 5 min., odstawi¢ z ognia, przetrzec
przez sito lub zmiksowa¢. Dodac¢ otarta skérke z cytryny
lub zapach cytrynowy. Rozmaci¢ trzepaczkag zottka ze
Smietang i potagczy¢ z przecierem, ale juz nie gotowac.
Doda¢ biate wino i zamrozié. Podawac¢ zupe z kruchymi
paluszkami lub ciastem biszkoptowym.

ZUPA TRUSKAWKOWO-MALINOWA Z MLEKIEM
Z OWOCOW MROZONYCH

20 dag mrozonych truskawek, 20 dag mrozonych malin, 10 dag
mrozonych czarnych jagdd, 3 szklanki mleka, 10 dag cukru, 1/2
szklanki $mietanki

Zagotowa¢ mleko z cukrem i odstawi¢ z ognia. Owoce
umy¢é w zimnej wodzie, rozmrozi¢, zmiksowac¢ lub prze-
trze¢ przez sito i potagczy¢ z mlekiem. Catos¢ lekko pod-
grzaé¢, doda¢ Smietanke. Podawaé¢ zupe z ryzem.

ZUPA ,NIC" Z TRUSKAWKAMI
(przepis prababci)

35 dag truskawek, 3 szklanki mleka, 10 dag cukru, cukier wanilinowy,
cynamon, gozdziki, 4 jajka

Truskawki przebraé¢, umyé, osgczy¢, usunat szypuiki
i przetrze¢ przez geste sito lub zmiksowaé. Oddzieli¢
z6ttka od biatek. Mleko zagotowaé z cukrem i cukrem
wanilinowym i odstawi¢ z ognia. Z biatek ubi¢ sztywna
piane i naktada¢ tyzkg na gorgce mleko kulki wielkosci
jajka. Obgotowac¢ porcje piany z obu stron, przewraca-
jac je tyzka cedzakowg. Ugotowang piane wyja¢ tyzka
cedzakowg na poimisek. Zéitka utrzeé z cukrem na



biata, pulchng mase i dodaé do owocow. Stopniowo po-
taczy¢ z mlekiem. Doda¢ cynamon i gozdziki. Podawacé
zupe z ryzem. Udekorowa¢ obgotowang piang.

CHLODNIK POZIOMKOWY

25 dag poziomek, 5—8 dag cukru, 1 | stodkiego mleka, 2 zo6hka,
cynamon, cukier wanilinowy

Poziomki przebraé, umy¢, usungé¢ szyputki, przetrzec
przez geste plastykowe sito lub zmiksowaé. Zagotowac
mleko z cukrem, cukrem wanilinowym i sproszkowanym
cynamonem. Ostudzi¢ i zala¢ rozdrobnione poziomki.
Rozmaci¢ zo6ttka i potaczy¢ z zupa, ale juz nie gotowac.
Podawa¢ na zimno z groszkiem ptysiowym.

CHLODNIK TRUSKAWKOWO-POZIOMKOWY

25 dag truskawek, 15 dag poziomek, 8 dag cukru, 1 | zsiadtego
mleka

Owoce przygotowac¢ jak w poprzednim przepisie. Prze-
sypa¢ cukrem i utrze¢ na pulchng mase lub zmiksowac.
Mleko roztrzepaé¢ i potgczy¢ z utartymi owocami. Wy-
miesza¢. Podawaé¢ na zimno z grzankami.

CHLODNIK WIELOOWOCOWY NA SERWATCE
Z CZARNYMI JAGODAMI

25 dag truskawek, 10 dag poziomek, 10 dag malin, 10 dag czarnych
jagod, 2 1/2 szklanki serwatki, 8— 10 dag cukru



Owoce przygotowac i przetrze¢ jak w poprzednich prze-
pisach razem z cukrem. Potaczy¢ z serwatkg, doktadnie
mieszajac. Podawac¢ na zimno z kluseczkami lub ryzem.

CHLODNIK WIELOOWOCOWY
(przepis prababci)

20 dag malin, 10 dag truskawek, 15 dag poziomek, 10 dag cukru,
ok. 2 1/2 szklanki zsiadlego mleka, 1/2 szklanki $mietany, 2 zo6ttka,
1 laska wanilii, 1/2 szklanki rodzynkéw

Rodzynki namoczy¢ w $Smietanie. Owoce przygotowac
i przetrze¢ z cukrem jak w poprzednich przepisach.
Mleko roztrzepaé, doda¢ starta wanilie i ubijajgc trze-
paczka stopniowo potgczy¢ z utarta masa owocowg. Do-
daé¢ namoczone rodzynki. Z6ltka rozmacié ze $mietang
i potaczy¢ z zupa. Ubija¢ jeszcze chwile, oziebi¢ i po-
dawaé¢ na zimno z gioszkiem ptysiowym.

CHLODNIK Z POZIOMEK | CZARNEJ PORZECZKI
Z JOGURTEM

35 dag poziomek, 10 dag czarnej porzeczki, 3 szklanki jogurtu,
1/2 szklanki $mietany, cukier do smaku

Owoce przygotowaé i przetrze¢ (bez cukru) jak w po-
przednich przepisach. Roztrzepa¢ w naczyniu jogurt, po-
taczy¢ ze Smietang i ciggle ubijajac dodawac¢ stopniowo
przetarte owoce. Dostodzi¢ do smaku. Podawac¢ z grzan-
kami.

Uwagal

Chtodnik ten mozna przygotowa¢ w mikserze, wkladajgc
don wszystkie sktadniki i miksujgc ok. 2— 3 min.



CHLODNIK POZIOMKOWO-TRUSKAWKOWY
Z MASLANKA

20 dag truskawek, 25 dag poziomek, ok. 2 1/2 szklanki maslanki,
ok. 10 dag cukru

Owoce przebra¢, umyé¢, usung¢ szyputki. Odtozyé kilka-
nascie dorodniejszych poziomek (10— 15 dag). Pozostate
poziomki i truskawki rozdrobni¢ i przetrze¢ przez geste
sito lub zmiksowaé. Potgczy¢é z maslanka, dostodzi¢ do
smaku. Wrzuci¢ odtozone poziomki i wymiesza¢. Poda-
wac¢ zupe na zimno z groszkiem ptysiowym.

ZUPA POZIOMKOWA ZABIELANA |
50 dag poziomek, 2 z6itka, 10 dag cukru, 1/2 szklanki $mietany

Poziomki przebra¢, umy¢ na cedzaku pod biezacg woda,
osgczy¢ i usungé szyputki. Utrze¢ z cukrem na gtadka
mase i rozrzedzi¢ 3 szklankami przegotowanej wody. Po-
taczy¢ z zéttkami roztrzepanymi ze $Smietang. Podawac
z grzankami.

ZUPA POZIOMKOWA ZABIELANA I
(przepis prababci)

60 dag poziomek, 15 dag cukru, 1 szklanka kwasnej $mietany,
1 szklanka wina czerwonego

Poziomki przygotowac¢ i przetrze¢ jak w poprzednim
przepisie. Zagotowaé¢ 2 szklanki wody z cukrem, ostu-



dzi¢. Doda¢ przetarte poziomki, zabieli¢ $mietang, wlac¢
wino i juz nie gotowaé. Podawa¢ z groszkiem ptysio-
wym lub grzankami z buiki.

ZUPA MALINOWO-POZIOMKOWA
(przepis prababci)

30 dag malin, 20 dag poziomek, 10 dag cukru, 4 z6kka, 1 szklanka
Smietany, cynamon

Owoce przygotowac i przetrze¢ jak w poprzednim prze-
pisie. Zagotowaé¢ 1 szklanke wody z cukrem i cynamonem,
potaczy¢ z owocami. Podprawi¢ zottkami roztrzepanymi
w $mietanie. Podawac¢ z groszkiem ptysiowym Ilub z klu-
seczkami na zimno albo na ciepto.

ZUPA Z POWIDEL POZIOMKOWYCH

25 dag powidet poziomkowych, ok. 5 dag cukru, 1 dag maki ziem-
niaczanej, 1 szklanka $mietany, cynamon, gozdziki

Zagotowa¢ 1 | wody z cynamonem i gozdzikami. Zala¢
nig powidta, doktadnie wymieszaé, gotowaé¢ 2—3 min.
Doda¢ zawiesine maki ziemniaczanej z wodg i wymie-
sza¢. Zagotowac¢. Odstawi¢ z ognia, ostodzi¢ do smaku
i potaczy¢é ze Smietana. Podawac¢ z grzankami na ciepto.



DRUGIE DANIA | DANIA KOLACYJNE

KASZA MANNA Z SOSEM WANILIOWYM
I TRUSKAWKAMI

20 dag kaszy manny, 1 biatko, 3 szklanki wody, 1 tyzka masta lub
margaryny, sol, 30 dag truskawek lub poziomek;

Sos: 11/3 szklanki mleka, 2 zékka, 2 dag maki ziemniaczanej, 15
dag cukru, cukier wanilinowy

Owoce przebra¢, umy¢, odsgczy¢, usunaé szypuiki.
Kasze manne wymiesza¢ z surowym biatkiem, rozsypaé
na blasze i suszy¢ w piekarniku. Wode z mastem Ilub
margaryng i solg zagotowaé. Na wrzatek wsypaé wy-
suszong kasze, energicznie mieszajac. Gdy woela catko-
wicie wsigknie, naczynie postawi¢ na siatce azbestowej,
na bardzo matym ogniu, przykry¢ i gotowacé¢ kilka minut
lub zawing¢ w papier oraz koc i pozostawi¢ na kilka go-
dzin. Przygotowaé sos. Zd6itka utrze¢ z czescig cukru
na biatg, pulchna mase, dodac¢ reszte cukru, cukier wa-



nilinowy i make ziemniaczang. Wymieszaé. Zagotowac
mleko i gorgce wlewac¢ cienkim strumieniem do utartych
z6ktek z maka ziemniaczang, doktadnie mieszajgc. Na-
czynie postawi¢ na matym ogniu, na siatce azbestowej
i mieszajgc trzymac¢, az sos zgestnieje. Do salaterki wy-
tozy¢ kasze, obtozy¢ owocami i pola¢ sosem. Podawaé
na zimno lub na goraco.

RY2 Z TRUSKAWKAMI

60 dag truskawek, 25 dag ryzu, 1 szklanka wody, 1 szklanka mleka,
2 dag masta lub margaryny, 20 dag cukru, cukier wanilinowy, 1 szkla-
nka Smietany, tluszcz do formy

Truskawki przygotowaé¢ jak w poprzednim przepisie.
Zagotowaé wode z mastem lub margaryna, wsypa¢ umyty
ryz, a gdy prawie wchtonie wode, doda¢ mleko i poto-
we cukru. Postawi¢ na pilytce azbestowej, na wolnym
ogniu i dogotowac¢. Naczynie do zapiekania wysmaro-
waé ttuszczem. Utozy¢é w nim ryz, wyréwnac¢ i naktadac
kilka warstw truskawek, wciskajac lekko pierwszg warstwe
w ryz. Zapiec potrawe, wytozy¢ na péitmisek i polac
ubitg S$mietang z cukrem i cukrem wanilinowym.

ZAPIEKANKA Z KASZY JECZMIENNEJ
Z OWOCAMI

30 dag kaszy jeczmiennej, 1 | mleka, 5 dag margaryny, 1 jajko,
20 dag truskawek, 15 dag malin, 10 dag poziomek, 15 dag cukru
pudru, cukier wanilinowy, szczypta soli, bulka tarta i tluszcz do
formy

Zagotowac¢ mleko z solg i cze$cig margaryny. Kasze umyé¢,
wsypa¢ na wrzgce mleko i ugotowa¢. Owoce przebraé,



umyé, usunag¢ szyputki, osgczy¢. Naczynie do zapiekania
wysmarowac¢ tluszczem, posypac¢ butkg tarta i uktadac
warstwami: kasze, owoce posypane cukrem pudrem, cu-
krem wanilinowym i skropione margaryng, a potem znéw
kasze. Potrawe zapiec w piekarniku i podawaé posypana
cukrem pudrem lub polang sosem owocowym.

KLUSKI POLFRANCUSKIE
Z TRUSKAWKAMI | MALINAMI

Ciasto: 15 dag maki pszennej, 1 jajko, 3 dag masta lub margaryny,
sOl;

Masa: 15 dag truskawek lub poziomek, 10 dag malin, 2 dag margary-
ny, 5 dag cukru; butka tarta i ttuszcz do formy

Z masta i jajka utrze¢ jednolitg mase. Wsypa¢ make
i dodac¢ tyle wody, aby ciasto byto niezbyt geste. W ptas-
kim rondlu zagotowaé¢ wode i osolic. tyzkag ktas¢ kluski
na wrzatek i zagotowac¢. Gdy sptyng, odcedzi¢c. Owoce
przygotowac¢ jak w poprzednim przepisie. Truskawki po-
kraja¢ w plastry. Zrumieni¢ butke na margarynie, dodac
do owocow, postodzi¢ i wymiesza¢ z kluskami. Naczy-
nie do zapiekania wysmarowac tluszczem, wysypac tartg
butkg, witozy¢ kluski i zapiec w piekarniku. Podawa¢ po-
sypane cukrem.

KLUSKI KLADZIONE
Z TRUSKAWKAMI LUB POZIOMKAMI

10 dag poziomek lub truskawek, 20 dag maki, 1 jajko, 1/2 szklanki
mleka, sél, 4 dag margaryny, 2 dag tartej butki, cukier do posypa-
nia



Owoce przebraé¢, umyé, osgczy¢, usungé szyputki i roz-
drobni¢. W duzym ptaskim rondlu nastawi¢ wode na
kluski i osolic. Z maki, jajka, mleka i szczypty soli przy-
gotowac ciasto, mieszajac dokladnie wszystkie skiadniki.
W czasie mieszania wybija¢ mocno tyzka, aby weszto
jak najwiecej powietrza, wtedy kluski beda pulchniejsze.
Pod koniec wyrabiania doda¢ owoce i starannie wymie-
sza¢. Lyzkg maczang we wrzgcej wodzie ktas¢ na wrzatek
mate, podiuzne kluseczki. Zamieszac¢, przykryé. Goto-
waé¢ 3 min. Gdy sie zagotujg, odkry¢ i wybiera¢ tyzka
cedzakowg. Doktadnie odsgczyé. Podawac¢ na okrgagtym
potmisku polane tluszczem z tarta butkg. Osobno podac
cukier lub bitg $mietane z cukrem.

PLATKI KUKURYDZIANE Z SOSEM
Z POWIDEL TRUSKAWKOWYCH

8 dag ptatkdw kukurydzianych, 3 szklanki mleka, 5 dag cukru, cukier
wanilinowy, szczypta soli;

Sos: 15 dag powidet truskawkowych, 5 dag cukru, 1 1/3 szklanki
wody, 2 dag maki ziemniaczanej, 15 dag stodkich migdatéw Iub
orzechéw tuskanych, 1/2 szklanki czerwonego wina, 3 dag masta

W czeéci zimnego, lekko osolonego mleka namoczyé¢
ptatki. Reszte mleka zagotowaé, dodajgc cukier i cukier
wanilinowy. Do gorgcego mleka wla¢ namoczone ptatki
i ugotowac¢. Po zdjeciu z ognia utrze¢ na jednolitg
mase. Polaé sosem z powidet. Przygotowujgc sos, do
przegotowanej wody doda¢ powidta, postodzié¢, dobrze
wymieszac¢ i zagotowac¢. Rozprowadzi¢ magke ziemniacza-
ng w matej ilosci zimnej wody i mieszajgc wla¢ do wrzat-
ku. Zagotowac¢, odstawi¢ z ognia, doda¢ poszatkowane
migdaty, wino oraz masto lub margaryne.

Uwaga!

Sos mozna przygotowaé¢ bez migdatow czy orzechow.



MAKARON ZAPIEKANY
Z KONFITURAMI TRUSKAWKOWYMI

Ciasto: 20—25 dag maki, 2 jajka, 3 dag masta lub margaryny, sdl,
2 dag ttuszczu do formy, butka tarta, sol;

Nadzienie: 30 dag konfitur truskawkowych lub poziomkowych;

Sos poziomkowy: zob. Zapiekanka z kaszy manny

Makaron przyrzadzi¢ jak w nastepnym przepisie. Na-
czynie do zapiekania wysmarowaé tluszczem, wysy-
paé¢ butkg tartg i uktada¢ 2—3 warstwami na przemian:
makaron i konfitury. Pola¢ stopionym tluszczem, zapiec
w piekarniku (160°C— 180°C) 40 min. Wytozy¢ na
p6tmisek i polaé¢ sosem poziomkowym.

MAKARON ZAPIEKANY Z TRUSKAWKAMI

Ciasto: 20—25 dag maki, 2 jajka, sOl, 2 dag tluszczu do wysmaro-
wania rondla, 2 dag tartej butki;

Nadzienie: 70 dag truskawek, 5—7 dag cukru, 8 dag masta Iub
margaryny, 5 dag cukru pudru, cukier wanilinowy, cynamon,
ewentualnie rodzynki

Make przesia¢ na stolnice, w Srodku zrobi¢ dotek, whbic
jajka, doda¢ troche wody i zagnies¢ twarde ciasto.
Starannie wyrobi¢ je i podzieli¢ na czesci. Rozwatkowac
kazdg bardzo cienko i zostawi¢ do przeschniecia. Na-
stepnie kazdy placek przekraja¢ na potowe, zwinaé
w rulon i pokraja¢ ostrym nozem na drobne kluseczki.
Makaron rozrzuci¢ na stolnicy i ponownie przesuszyc.
Nastepnie wytozy¢ na blache i lekko zrumieni¢ w pie-
karniku. Truskawki przygotowac¢ jak w poprzednich
przepisach, pokraja¢ w plastry i doda¢ cukier do smaku,
cukier wanilinowy oraz rodzynki. Naczynie do zapieka-



nia wysmarowacé ttuszczem, posypaé butkg tartg i ktasé
na przemian w 2— 3 warstwach: makaron skropiony obfi-
cie topionym tluszczem i truskawki; ostatnia warstwe
powinien stanowi¢ makaron. Wstawi¢ do gorgcego
piekarnika (160— 180°C) i zapieka¢ 40 min. Gdy danie
jest gotowe, okraja¢ nozem dookota i wytozy¢ na okragty
potmisek. Z wierzchu posypac¢ cukrem pudrem.

LAZANKI Z TWAROGIEM
I MROZONYMI TRUSKAWKAMI

Ciasto: 20 dag maki, 1 jajko;
Masa: 30 dag Swiezego, niekwasnego sera twarogowego, 20 dag
mrozonych truskawek, 10 dag cukru pudru, cukier wanilinowy,
5 dag masta lub margaryny

Z maki, jajka i wody zagnies¢ twarde ciasto. Pokrajac
tazanki i ugotowac¢ je w osolonej wodzie. Po odcedzeniu
wymiesza¢ z mastem Ilub margaryng. Owoce przebrac
i umy¢ pod strumieniem biezgacej wody. Wymieszaé
je z potowg cukru. Ser przepus$ci¢ przez maszynke. Na
okragtym poimisku uktadaé¢ warstwami tazanki i mrozone
owoce, tworzac piramide. Nastepnie posypac twarogiem,
resztg cukru i cukrem wanilinowym. Mozna dodatkowo
obtozy¢ bitg Smietana.

NALESNIKI Z TRUSKAWKAMI LUB POZIOMKAMI

Ciasto: 2 jajka, 1 szklanka wody, 1 szklanka mleka, 15—20 dag maki,
sol, skoérka ze stoniny do smarowania patelni;

Nadzienie: 40 dag poziomek lub truskawek, 15 dag cukru pudru,
ttluszcz do podsmazania



Rozmiesza¢ mleko z wodg. Jajka starannie rozmacic
w garnuszku trzepaczka. Dodawac na przemian po trochu,
stale energicznie mieszajgc, make i mleko z wodg. Oso-
li€. Czysta patelnie silnie rozgrza¢, nastepnie bardzo
starannie wysmarowac¢ skoérkg ze stoniny. tyzkg wazowa
nabiera¢ ciasto, nalewa¢ na gorgca patelnie, uwazajac,
zeby warstwa nie byta zbyt gruba. Smazy¢ na wolnym
ogniu. Gdy ciasto sie zetnie, obréci¢ nozem na druga
strone i podsmazy¢. Gotowe nalesniki uktada¢ na odwré-
conym do go6ry dnem talerzu. Owoce przebra¢, umyé,
osaczy¢, usungt¢ szyputki. Na kazdy nalesnik naktadac
porcje swiezych owocow, zawing¢ jak pasztecik i szybko
obsmazyé z obu stron na ztoty kolor. Podawaé na gorg-
co, posypane cukrem. Mozna polewaé¢ sosem wanilino-
wym, bitg Smietana lub sosem owocowym.

NALESNIKI ZAPIEKANE Z TRUSKAWKAMI | PIANA

Ciasto: 2 z6tka, 1 szklanka wody, 1 szklanka mleka, 15—20 dag
maki, sol, cukier do smaku, skérka ze stoniny do smarowania patelni;
Nadzienie: 40 dag truskawek, 4 biatka. 10 dag cukru pudru, 2 dag
migdatéw lub orzechéw wioskich, cukier wanilinowy, tluszcz do
formy

Przyrzadzi¢ ciasto nalesnikowe jak w poprzednim prze-
pisie, biorgc tylko same zo6tka. W ten sam spos6b usma-
zy€¢ nalesniki. Truskawki przygotowac¢ jak w poprzednim
przepisie, pokraja¢é w plastry i przesypac¢ potowa cukru.
Naktada¢ na nales$niki. Dwa przeciwlegte brzegi zawi-
na¢ na 2— 3 cm, a nastepnie cato$s¢ zwingé w rulon. Na-
czynie do zapiekanie wysmarowac¢ tluszczem. Uktadaé
nalesniki jeden obok drugiego. Migdaty sparzy¢, obrac
ze skorki, pokraja¢ w cienkie ptatki i zrumieni¢ w piekar-
niku. Z biatek ubi¢ sztywng piane, dodajac pod koniec



reszte cukru i cukier wanilinowy. Piang przykry¢ nales$niki,
posypa¢ migdatami, wstawi¢ do piekarnika (ok. 160°C)
i zapiec. Gdy piana lekko sie zrumieni, wyja¢ i podawac
na goraco.

Uwagal

Mozna piane przyrzadzi¢ bez migdatow Ilub zastgpi¢ je
rodzynkami.

NALESNIKI DROZDZOWE Z TRUSKAWKAMI
LUB POZIOMKAMI

Ciasto: 20 dag maki, sol, 1 zé6tko, 1 jajko, 1 1/3 szklanki mleka,
1 1/2—2 dag drozdzy, 2 1/2 dag margaryny, 5 dag cukru:
Nadzienie: 30 dag truskawek lub poziomek, 3 dag tluszczu do za-
piekania, 3 dag cukru pudru do posypania, cukier wanilinowy

Drozdze rozmieszaé z czesScig mleka, doda¢ szczypte
cukru oraz maki i odstawi¢ do wyro$niecia. Z6ttko i cale
jajko utrze¢ z cukrem. Dodawa¢ stopniowo, energicznie
mieszajagc, make, so6l oraz drozdze z mlekiem. Wybijaé
ciasto tyzka, az ukaza sie pecherzyki. Wlaé stopiony
tluszcz i jeszcze chwile wyrabia¢. Ciasto powinno miec¢
gestos¢ Smietany. Postawi¢ je w cieptym miejscu przykry-
te do wyros$niecia. Czystg patelnie rozgrza¢, a nastepnie
bardzo doktadnie wysmarowac¢ skorkg stoniny i smazy¢
nalesniki, lejac ciasto na grubos$¢ ok. 1/2 cm. Naczynie
do zapiekania wysmarowaé tluszczem. Uktadaé¢ kolejno
nalesniki i umyte, odszyputkowane, rozdrobnione i po-
sypane cukrem truskawki (poziomek nie nalezy roz-
drabniaé¢). Zapiec w piekarniku (160— 180°C), wyjac
na okraglty poitmisek, posypac¢ cukrem pudrem i cukrem
wanilinowym.

Uwaga:

Mozna potrawe pola¢ sosem waniliowym Iub sosem
owocowym oraz udekorowaé¢ Smietang.



NALESNIKI Z TWAROZKIEM | TRUSKAWKAMI
LUB POZIOMKAMI

Ciasto: jak w przepisie na nalesniki z truskawkami lub poziomkami;
Nadzienie: SO dag $wiezego, niekwasnego twarogu lub twarozku
homogenizowanego, 25 dag truskawek Ilub poziomek, 2 zo6kka,
6 dag cukru, cukier wanilinowy, 5 dag rodzynkéw, Smietana

Przygotowa¢ ciasto i usmazy¢ nale$niki wediug po-
przednich przepiséw. Twardg przepusci¢ przez maszynke
i rozetrze¢ w misce z zéittkami i cukrem. Namoczy¢

rodzynki w mleku, odcisna¢. Nalesniki smarowac¢ grubo
masag twarogowg, posypac¢ rodzynkami i owocami umyty-
mi, odszyputkowanymi i odsgczonymi (truskawki pokra-
ja¢ w plastry). Zwijaé w rulony. Podawa¢ na zimno ze
Smietang ubitg z cukrem i z cukrem wanilinowym.

BABKA NALESNIKOWA Z RYZEM | TRUSKAWKAMI

Ciasto: jak w przepisie na nalesniki z truskawkami lub poziomkami;
Nadzlenie: 10 dag ryzu, 1 szklanka mleka, 40 dag truskawek, 4 dag
margaryny, 4 dag butki tartej, 5 dag cukru pudru, 8 dag cukru, cu-
kier wanilinowy, rodzynki, ttuszcz do formy

Przygotowa¢ ciasto i usmazyé nalesniki wedtug przepisu
na nales$niki z truskawkami lub poziomkami. Ryz ugotowac
na sypko na mleku. Truskawki umyé, przebraé¢, osgczy¢,
usung¢ szyputki i rozdrobni¢. Rodzynki namoczyé w mle-
ku, osaczy¢. Truskawki i rodzynki wymieszaé¢ z ryzem. Do-
da¢ stopiony ttuszcz, cukier i cukier wanilinowy. Naczy-
nie do zapiekania wysmarowac ttuszczem, posypac¢ buikag
tartg i uktada¢ w nim warstwami nalesniki i ryz z owoca-
mi. Zapiec w piekarniku (160°C). Podawaé babke po-
sypana cukrem pudrem i polang sosem waniliowym lub
owocowym.



TRUSKAWKI SMAZONE W CIESCIE

20 dag maki, 1 szklanka zsiadtego mleka, szczypta soli, S dag cukru,
3 jajka, 60 dag truskawek, tluszcz do smazenia, cukier, cukier wa-
nilinowy

Truskawki umy¢, osgczy¢ i usungé szypuitki. Pokrajac
je w plastry i posypa¢ cukrem. Z jajek, maki, mleka
i szczypty soli sporzadzi¢ ciasto nieco gesciejsze niz na
nalesniki. Truskawki wtozy¢ do ciasta, wymieszac¢ i klasc
porcje na patelnie z rozgrzanym tluszczem. Obsmazaé
z obu stron. Podawaé¢ z cukrem pudrem wymieszanym
z cukrem wanilinowym.

SERNIKI TRUSKAWKOWE LUB POZIOMKOWE

50 dag twarogu, 15 dag truskawek Ilub poziomek, 10 dag cukru,
3 jajka, 8 dag maki pszennej, 4 dag maki ziemniaczanej, 6 dag tlusz-
czu do smazenia, 1/2 szklanki $mietany

Owoce przygotowac¢ i pokraja¢ jak w poprzednim prze-
pisie. Ser zemle¢ w maszynce, doda¢ owoce i ucierac
z cukrem, dodajac po jednym zo6itku. Dosypaé¢ make
pszenng i ziemniaczang i doktadnie wymieszaé¢. Z biatek
ubi¢ sztywng piane i ostroznie wymiesza¢ z masg serowa.
Formowaé owalne serniczki i smazy¢ na goragcym tluszczu.
Podawa¢ ze $mietang lub sokiem owocowym.

PIEROGI Z RYZEM, SEREM | TRUSKAWKAMI

Ciasto: 25 dag maki, 1 jajko, ok. 1/2 szklanki wody;

Nadzienie: 25 dag twarogu, 10 dag ryzu, 10 dag truskawek, 2 dag
margaryny, 1/2 szklanki $mietany, 2 jajka, cukier puder, cukier
wanilinowy, sol



Ryz ugotowac¢ z margaryng na potsypko i ostudzié¢. Twa-
r6g zemle¢ w maszynce. Truskawki przygotowac¢ i po-
kraja¢ jak w poprzednich przepisach. Ser, ryz i truskawki
potaczy¢ na jednolitg mase. Doda¢ 2 zéitka. Na stolnice
przesia¢ make, zrobi¢ dotek, dodac¢ jajko i przegotowana,
ostudzong wode. Zagnies¢ wolne ciasto pierogowe
(jesli jajko jest mate, mozna dola¢ wiecej wody). Cienko
je rozwatkowaé¢, wykrawaé¢ krazki szklankg, naktadac
nadzienie, ztozy¢ brzegi, starannie zlepi¢. Wrzucac¢ pie-
rogi do ptaskiego, szerokiego rondla z wrzgca, osolong
wodg. Ugotowaé¢, odcedzié. Podawaé¢ polane $mietang
z cukrem i cukrem wanilinowym.

PIEROGI DROZDZOWE Z SEREM | TRUSKAWKAMI
LUB POZIOMKAMI

Ciasto: 25 dag maki, 2 jajka, 2 dag drozdzy, ok. 1/2 szklanki mleka,
3—4 dag cukru, 3 dag margaryny, sol;

Nadzienie: 30 dag twarogu, 10 dag ziemniakéw, 15 dag truskawek
lub poziomek, 2 jajka, 4 dag margaryny, 1 szklanka $mietany, 8 dag
cukru, 5 dag maki, 4 dag tartej butki, cukier wanilinowy

Sporzadzi¢ rozczyn, rozprowadzajgc drozdze w letnim
mleku z dodatkiem 1 ptaskiej tyzeczki cukru i takiej ilosci
maki, by rozczyn miat konsystencje gestej $Smietany. Zo-
stawi¢ go pod przykryciem w cieptym miejscu, az droz-
dze ,urosng”. Make przesia¢ do miski. Utrze¢ jajka
z cukrem, doda¢ do maki, osoli¢, doda¢ wyrosniety roz-
czyn oraz reszte mleka i wyrabiaé¢ ciasto tyzka lub reka,
az bedzie jednolite i gtadkie. Pod koniec wyrabiania
dodac¢ stopiony ttuszcz. Jeszcze chwile wyrabiaé¢ (ciasto
powinno odchodzi¢ od reki), przykry¢ Iniang $ciereczka
i postawi¢ w cieptym miejscu do wyros$niecia. Przygoto-
wac¢ nadzienie. Ziemniaki ugotowaé¢, obraé¢ i ostudzi¢. Ser
i ziemniaki przepusci¢ przez maszynke. Owoce prze-



bra¢, umyé¢, usung¢ szypuitki, osaczy¢. Poziomki zostawié
w catosci, truskawki pokraja¢ w plastry. Do sera z ziem-
niakami dodaé¢ owoce, jajka, stopione masto, cukier,
cukier wanilinowy i make. Wymiesza¢. Gdy ciasto zwiek-
szy dwukrotnie objetos¢, formowac¢ z niego réwne Kkule,
nadziewac¢ je masa, nadajac im podtuzny ksztait. Upiec
w piekarniku (180-—220°C). Podawaé pierogi posypane
zrumieniona butkg tartg i polane kwasng Smietang.
Uwagal!

Zamiast surowych owocéw mozna zastosowac¢ konfitury
lub dzem, biorgc woéwczas mniejszg ilos¢ cukru.

PIEROGI SMAZONE Z TRUSKAWKAMI

Ciasto: 25 dag maki, 1 jajko, 2 dag oleju, ok. 1/2 szklanki wody, sdl;
Nadzienie: 40 dag truskawek, 12 dag oleju, 3 dag cukru, cukier
puder

Ciasto starannie zagnies¢ z podanych skiltadnikéw, doda-
jac olej. Wyrobi¢ je doktadnie, rozwatkowaé¢, wykrawac
kwadraty o boku 7—8 cm. Truskawki przebra¢, umyc¢,
usungé¢ szyputki, osaczy¢, przesypa¢ cukrem. Uktadac
duze, dorodne truskawki na kwadratach ciasta, starannie
zlepia¢. Gotowe pierogi kias¢ na patelnie z duza iloscig
rozgrzanego tluszczu. Smazy¢ z obu stron. Podajgc po-
sypa¢ cukrem pudrem.

KNEDLE Z TRUSKAWKAMI

Ciasto: 30 dag maki, 3 dag masta, ok. 1/2 szklanki wody, 1 jajko,
sOl;

Nadzienie: 50 dag jedrnych truskawek $redniej wielkosci, 4 dag
masta lub margaryny do polania, 2 dag tartej butki, 6 dag cukru
pudru



Truskawki przebraé, umyé¢, osaczyé, usungé szyputki.
Make przesia¢ na stolnice. Dodac jajko, stopiony tluszcz,
szczypte soli i wode. Zagnie$s¢ wolne ciasto, jak na piero-
gi. Rozwatkowa¢ je niezbyt cienko, wykrawaé okragte
placuszki, wkiada¢ do Srodka po jednej truskawce. Zle-
pia¢ doktadnie brzegi, formujgc kulki. Knedle wrzucaé
partiami do ptaskiego, szerokiego rondla z wrzacg, 0so-
long wodg. Zamieszaé, przykry¢. Gdy knedle zagotujg
sie, odkry¢ i gotowac jeszcze 2— 3 min. Wybiera¢ tyzka
cedzakowg, osaczyé, wytozyé na pOtmisek, polaé ttusz-
czem ze zrumieniong butkg tarta. Osobno podac¢ cukier
puder lub bitg $mietane z cukrem.

BUDYN DIETETYCZNY Z TWAROZKU
Z TRUSKAWKAMI

30 dag Swiezego, niekwasnego, chudego twarozku, 3 dag masta,
8 dag kaszy manny, 3 biatka, 25 dag truskawek, szczypta soli,
10 dag cukru, cukier wanilinowy, ttuszcz i butka tarta do formy, sok
owocowy

Forme budyniowg wysmarowac¢ tluszczem i wysypac
butkg tartg. Truskawki przebraé¢, umy¢, osgczy¢, usunagc
szyputki i zmiksowa¢ Iub przetrze¢ przez geste sito.

Twardég przepusci¢c przez maszynke. W misce utrze¢
masto z cukrem, cukrem wanilinowym i solg, dodac¢ kasze.
Stale ucierajgc dodawaé¢ stopniowo twardg, a pod koniec
przecier truskawkowy. Jeszcze chwile ucieraé. Z biatek
ubi¢ sztywnag piane, doda¢ do masy budyniowej i wy-
miesza¢ ostroznie, aby nie uszkodzi¢ jej struktury. Ca-
tos¢ wytozy¢ do formy budyniowej, szczelnie zamknag,
wtozy¢ do drugiego duzego naczynia z wodg, przykryé
i gotowac¢ na parze ok. 40 min. Po ugotowaniu lekko prze-
studzi¢, wyjag¢ z formy, podzieli¢ na porcje i polaé¢ so-



kiem owocowym. Podawaé¢ jako samodzielne danie na
drugie $niadanie lub podwieczorek.

KNEDLE Z CIASTA ZIEMNIACZANEGO
Z TRUSKAWKAMI

Ciasto: 70 dag ziemniakéw, 25 dag maki, 1 jajko, sdl;
Nadzienie: 40 dag truskawek, 4 dag tluszczu do polania, 2 dag
tartej butki, 6 dag cukru pudru

Truskawki przebra¢, umy¢, osagczyé, usunal szyputki.
Ziemniaki umy¢ szczotkg, optukaé, ugotowac, obrac¢ ze
skorki, przepusci¢ przez maszynke. Wytozy¢é na stolnice
posypang maka, ostudzi¢. Dodaé¢ przesiang make, jajko,
soOl i zagnies¢ ciasto szybko, gdyz po dituzszym lezeniu
rzednie. Podzieli¢ je na 3 czesci. Z kazdej kolejno for-
mowac¢ watek o Srednicy 3 cm, kraja¢ na kawalki, sptasz-
cza¢ na mate placuszki, na srodku kfas¢ po jednej trus-
kawce. Zlepia¢ doktadnie brzegi, formujac kulki. Knedle
wrzuca¢ partiami do wrzgacej, osolonej wody, zamieszac,
przykry¢. Gdy zagotujg sie, odkry¢ i gotowac jeszcze
2— 3 min. Wybraé¢ tyzkg cedzakowa, osaczy¢, wytozyc
na potmisek, pola¢ tluszczem ze zrumieniong butkg tartg.
Osobno podaé¢ cukier puder lub bitg $mietane z cukrem.

KNEDLE DROZDZOWE
Z POWIDLAMI TRUSKAWKOWYMI (po czesku)

Ciasto: 25 dag maki, 2 jajka, 2 dag masta lub margaryny, 2 dag
drozdzy, 1/2 szklanki mleka, s6l;

Nadzienie: 15 dag powidet truskawkowych, 4 dag tluszczu do po-
lania, 10 dag cukru pudru do posypania



Z drozdzy z mlekiem i dodatkiem maki oraz soli przy-
gotowac¢ rozczyn o gestosci Smietany. Zostawi¢ go do
wyrosniecia. Make przesia¢ do miski, dodac¢ jajka, roz-
czyn i wyrabia¢ ciasto. Gdy bedzie gtadkie, jednolite,
wla¢ stopiony ttuszcz i chwile jeszcze wyrabia¢. Przy-
kry¢ Iniang $ciereczka i postawi¢ w cieptym miejscu do
wyros$niecia. Gdy ciasto zwiekszy dwukrotnie objetos¢,
przenies¢ je na stolnice posypanag maka i rozwatkowac
na grubos¢ ok. 1/2 cm (watek rowniez posypa¢ maka).
Odcina¢ rowne kawatki, rozwatkowa¢ na krazki i klasc
na nie po tyzce powidet. Formowac¢ okrggte knedle.
Uformowane utozyé na Inianej Sciereczce, przykry¢ druga
i zostawi¢ do wyrosniecia. Do potowy ptaskiego, szero-
kiego rondla wlaé wode. Przykry¢ rondel gaza i umoco-
wac ja do gornych krawedzi naczynia; Srodek gazy opus-
ci¢ nieco nad wode. Gdy woda zacznie wrze¢, na gazie
utozy¢ knedle. Przykry¢ pokrywka i gotowaé na parze,
az zwiekszg podwodjnie objetos¢. Gotowe knedle utozyé
na ogrzanym poétmisku. Podawac¢ polane stopionym ttusz-
czem i posypane cukrem pudrem.

BLINY Z KASZY GRYCZANEJ
| SERA TWAROGOWEGO Z TRUSKAWKAMI
LUB POZIOMKAMI

20 dag kaszy gryczanej, 2 jajka, 15 dag sera twarogowego, 15 dag
Smietany, 10 dag truskawek Ilub poziomek, 2 dag cukru, soél, bulka
tarta, 1/2 szklanki Smietany, tluszcz do smazenia, cukier do po-
sypania

Przebrang i optukang kasze wrzuci¢ do 3 szklanek wrzg-
cej, osolonej wody i gotowaé¢ 30 min, az zgestnieje.
Owoce przebraé, optuka¢, osaczyé, usung¢ szypuiki,
utrze¢ z cukrem na jednolitg, gtadka mase. Ser przepus-



ci¢ przez maszynke. Do sera dodaé jajka, $mietane i utar-
te owoce. Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszaé, do-
da¢é do ostudzonej kaszy i jeszcze raz wymieszac.
Z otrzymanej Tnasy formowaé placuszki, obtacza¢ w tar-
tej butce i smazy¢ w duzej ilosci ttuszczu z obu stron
na ztoty kolor. Przed podaniem pola¢ bliny $mietang
z cukrem.

WIEPRZOWINA
Z SOSEM TRUSKAWKOWO-ZURAWINOWYM

Ok. 1 kg wieprzowiny niezbyt tlustej, so6l, przyprawy ziotowe
(mieta, majeranek);

Sos: 10 dag dzemu truskawkowego, 20 dag zurawin, 1 dag maki
ziemniaczanej, 1 szklanka wina czerwonego

Wieprzowine umy¢ i usung¢ btony. Natrze¢ solg i przy-
prawami ziotowymi. Owinag¢ w folie aluminiowa i piec
w piekarniku (180°C) przez 1 godz. Gdy mieso bedzie
miekkie, pokraja¢ w plastry o grubosci 1— 1,5 cm. Uto-
zy¢ je w ptaskim rondlu i zalaé sosem. Przyrzadzajac sos,
nalezy zurawiny umy¢, przebraé, wrzuci¢ na niewielka
ilos¢ wrzacej wody i rozgotowac¢; pod koniec dodac
dzem truskawkowy. Przetrze¢ przez geste sito. Przygoto-
waé zawiesine z maki ziemniaczanej i niewielkiej ilosci
zimnej wody, wla¢ do wrzgcego przecieru, energicznie
mieszajgc. Odstawi¢ z ognia. Dola¢ wino, wymieszac.

RYZ NA SYPKO
Z SOSEM POZIOMKOWYM

25 dag ryzu, 1 szklanka wody, 1 szklanka mleka, 2 dag ttuszczu,
10 dag cukru, sol;

Sos: zob. ,,Zapiekanka z kaszy manny i owocéw z sosem poziomko-
wym*



Ugotowaé¢ ryz na sypko (zob. ryz z truskawkami). Ostu-
dzi¢ i przetozy¢ na okragty poétmisek. Pola¢ sosem po-
ziomkowym.

KASZA KUKURYDZIANA
Z SOSEM POZIOMKOWYM

25 dag kaszy kukurydzianej, 2 szklanki wody lub mleka, 6 dag cukru,
sol;
Sos: zob. zapiekanka z kaszy manny i owocOw z sosem poziomko-
wym

Kasze kukurydziang przebraé. Mleko lub wode zagoto-
wac¢ z solg i cukrem i gorgcym zala¢ kasze. Zamieszag,
przykryé i wstawi¢ do nagrzanego piekarnika na 30 min.
Miekka kasze wytozyé na potmisek. Pola¢ sosem poziom-
kowym.

ZAPIEKANKA Z KASZY MANNY | owoCcOw
Z SOSEM POZIOMKOWYM

25 dag kaszy manny, 2 1/2 szklanki mleka, 4 dag masta lub margary-
ny, 35 dag poziomek, 25 dag malin, 15 dag cukru, 2 jajka, butka
tarta, cynamon, cukier wanilinowy, szczypta soli, ttuszcz do formy;
Sos: 15 dag poziomek lub truskawek, 2 z6ttka, 1 1/3 szklanki mleka,
2 dag maki ziemniaczanej, 5—6 dag cukru

Zagotowaé¢ mleko z ttuszczem, solg i czes$cig cukru. Na
wrzgce wsypaé¢ kasze manne, stale mieszajgc. Gotowac
15 min (na gesto), ostudzi¢. Dodac¢ jajka i wymieszac.
Owoce przebraé¢, umy¢, odszyputkowa¢ i osgczyé.
Naczynie do zapiekania wysmarowac tluszczem i wysy-
pa¢ butkg tartg. Ukltada¢ warstwami: kasze oraz owoce



posypane cukrem, cukrem wanilinowym i cynamonem.
Wstawi¢ do piekarnika i zapieka¢ kilka minut. Podawac
zapiekanke na gorgco polang sosem owocowym. Przy-
rzadzajgc sos, owoce przebraé, umyé, usungé szypuiki,
osgczy¢ i utrze¢ z cukrem na jednolitg, pulchng mase.
Pod koniec mieszania dodaé¢ zoitka. Odla¢ 1/2 szklanki
mleka, pozostate mleko zagotowa¢. W zimnym mleku
rozprowadzi¢ make ziemniaczang i potaczy¢ ja z wrzag-
cym mlekiem, stale mieszajg'-. Zagotowaé, odstawic
z ognia. Mieszajgc dodac¢ utarte owoce z zb6itkami. Sos
wstawi¢ do garnka z zimna wodag i mieszajgc ostudzic.

OMLET Z KONFITURAMI POZIOMKOWYMI

1 1/3 szklanki mleka, 10 dag tartej butki, 4 dag maki, 4 jajka,
sol, konfitury poziomkowe, tluszcz do smazenia

Butke tartg namoczy¢ w mleku. Make potaczyé z zdttka-
mi, doktadnie mieszajac. Dodaé namoczonag butke razem
z mlekiem. Biatka ubi¢ na sztywnag piane i delikatnie
potagczy¢ z zéttkami i maka, aby nie uszkodzi¢ struktury
piany. Wyla¢ na patelnie na rozgrzany tluszcz. Gdy sie
zetnie, przewrdéci¢ topatkg lub szerokim nozem i pod-
smazy¢ z drugiej strony. Podawaé¢ z konfiturami poziom-
kowymi.

ZAPIEKANKA Z NALESNIKOW Z POZIOMKAMI

Ciasto: jak w przepisie na nalesniki z truskawkami lub poziomkami;
Nadzienie: 20 dag poziomek, 3 dag rodzynkéw, 6 dag margaryny,
1 szklanka $mietany, 3 jajka, 5 dag cukru, cukier wanilinowy



Przygotowac¢ ciasto i usmazy¢ nalesniki. Przestudzi¢ je
i pokraja¢ jak tazanki. Zrumieni¢ na margarynie. Naczy-
nie do zapiekania wysmarowac¢ ttuszczem, wtozy¢ tazan-
ki, na wierzchu posypa¢ umytymi i pozbawionymi szypu-
tek poziomkami oraz namoczonymi w mleku i odsgczo-
nymi rodzynkami. Smietane rozmieszaé z jajkami i cukrem

wanilinowym, zalaé potrawe i zapiec (160— 180°C).
Podawa¢ na goraco.
Uwagal

Nadzienie mozna przygotowac¢ bez rodzynkéw.

NALESNIKI NA BIALYM WINIE
Z SOSEM POZIOMKOWYM

Ciasto: 20 dag maki pszennej, 2 jajka, 1/2 szklanki biatego wina,
1 szklanka mleka, 5 dag cukru, 2 dag tluszczu, 1 1/2 tyzeczki cukru
pudru, skoérka ze stoniny do smarowania patelni;

Sos (przepis prababci): 20 dag poziomek, 1 szklanka wina czerwo-
nego, 1 szklanka wody, 5 dag cukru, 2 dag maki ziemniaczanej,
cynamon

Z6ktka rozmieszaé trzepaczka z mlekiem i energicznie
mieszajac dodawacé stopniowo make. Pod koniec wlaé
wino. Ostroznie domiesza¢ sztywng piane; uwazajac aby
nie uszkodzi¢ jej struktury. Czystg patelnie rozgrzaé,
doktadnie wysmarowac¢ skérka stoniny. Smazy¢ nalesniki
z obu stron i zawijaé w rulony. Pola¢ sosem przyrzagdzo-
nym wedlug przepisu prababci. Poziomki przebrag,
optukaé, usungé szyputki i zmiksowaé lub przetrze¢ przez
geste sito. Zagotowaé 1/2 szklanki wody z cukrem, cy-
namonem i winem. Przygotowac¢ zawiesine z maki ziem-
niaczanej i 1/2 szklanki zimnej wody i wla¢ do wrzatku
energicznie mieszajac. Zagotowaé, zestawi¢ z ognia,
potagczy¢ z przetartymi poziomkami.



LAZANKI ZAPIEKANE W SMIETANIE
Z POZIOMKAMI, WISNIAMI | MALINAMI

Ciasto: 20 dag maki, 1 jajko;

Masa: 10 dag poziomek, 10 dag wisni, 5 dag malin, 1 szklanka
Smietany, 2 jajka, 5 dag cukru, cukier wanilinowy, 8 dag margaryny,
butka tarta, sol

Przesia¢ make na stolnice, wbi¢ jajko, doda¢ wode i za-
gnies¢ twarde ciasto. Podzieli¢ je na czesci, rozwatkowacé
cienko kazdag z nich, przesuszy¢ i pokraja¢ na tazanki.
Ugotowac je w osolonej wodzie, odcedzi¢. Owoce prze-
bra¢, umyé, usunaé szyputki. Wisnie wydrylowac¢. Prze-
sypa¢ owoce cukrem i cukrem wanilinowym. Dodaé roz-
macone w $mietanie zo6ika, wymiesza¢. Makaron potlg-
czy¢ z tak przygotowanymi owocami. Naczynie do za-
piekania wysmarowac¢ ttuszczem, wysypac¢ butka tartg,
wiozy¢ tazanki z owocami i zapiec w piekarniku (ok.
160°C) 15 min. Podawac¢ posypane cukrem.

USZKA Z SEREM | POZIOMKAMI
LUB KONFITURAMI POZIOMKOWYMI

Ciasto: 25 dag maki, 25 dag margaryny, 25 dag sera twarogo-
wego;

Nadzienie: 30 dag poziomek lub 20 dag konfitur poziomkowych,
tluszcz do formy

Make z margaryna posieka¢é nozem na stolnicy, dokta-
dnie mieszajac sktadniki. Dodac¢ przetarty ser i wymieszac
nozem. Szybko zagnies¢ ciasto i rozwatkowac, krajac na
mate kwadraty. Poziomki przebra¢, umyé, usungé szy-
putki i nadziewac¢ nimi ciasto. Ztgczy¢ dwa przeciwlegte
brzegi po przekatnej, nastepnie formowac¢ uszka zlepia-



jac dwa rogi podstawy trojkgta. Piec w nagrzanym pie-
karniku (ok. 180°C). Po wyjeciu posypa¢ cukrem.

RACUSZKI Z TWAROGU | POZIOMEK

60 dag twarogu, 25 dag ziemniakéw, ok. 1/3 szklanki $mietany,
25 dag poziomek, 4 dag masta lub margaryny, 3 jajka, 10 dag maki,
10 dag ttuszczu do smazenia, 1 szklanka soku owocowego

Ziemniaki umy¢ szczoteczkg pod biezagcag wodag, ugoto-
waé, obrac¢, ostudzi¢ i przepusci¢ przez maszynke razem
z serem. Zo6itka utrzeé¢ z cukrem na bialg, pulchng mase.
Poziomki umy¢, osgczy¢, usungé szypuiki i ucieraé z zott-
kami. Doda¢ $mietane i potowe ttuszczu, stale ucierajac.
Utarta mase potgczy¢ z serem, maka i ziemniakami,
wymiesza¢. Potgczy¢ ostroznie ze sztywnag piang uwaza-
jac, aby nie uszkodzi¢ jej struktury. Tak przygotowane
ciasto ktas¢ na patelnie z rozgrzanym tluszczem i smazy¢
z obu stron nie rumienigc. Podawac¢ polane sokiem owo-
cowym.

PIERSI INDYCZE W GALARECIE POZIOMKOWEJ

Ok. 75 dag miegsa indyczego (piersi), s6l, 6—8 gozdzikéw, rodzynki,
3 dag zelatyny, 1/2 szklanki soku z poziomek, 1/2 szklanki czerwone-
go wytrawnego wina

Na osolony wrzatek wtozy¢ umyte mieso i gotowa¢ na
stabym ogniu 1 1/2— 2 godz. Pod koniec gotowania do-
daé¢ gozdziki. Gdy mieso zmigknie, wyja¢ je, wyluzowac
kosci i pokraja¢ w plastry. Utozy¢ w szklanej salaterce,
przybraé¢ rodzynkami. Wywar przecedzi¢ przez geste
sito, odmierzy¢ 2 szklanki i zagotowacé. Rozpusci¢ zela-



tyne namoczong w niewielkiej ilosci zimnej wody. Dolaé
sok i wino i zalaé utozone w salaterce plastry piersi
indyczej. Pozostawi¢ do zastygniecia.

INDYK PIECZONY
Z SOSEM POZIOMKOWYM NA WINIE

1 caty maly indyk lub 1/2 duzej tuszki, 6 dag ttuszczu, 4 dag marga-
ryny, sol;

Nadzienie: 5 dag czerstwej butki maslanej, 1/2 szklanki mleka,
watrébka z indyka, 6 dag tartej butki, 6 dag rodzynkéw, 6 dag kon-
fitur poziomkowych, 6 dag masta, 3 jajka, sol, 1 dag cukru, gozdzi-
ki;

Sos: zob. przepis na nale$niki na biatym winie z sosem poziomko-
wym

Sprawionego indyka optukaé, osaczyé, natrze¢ solg i zo-
stawi¢ na 1—2 godz. Przygotowac¢ nadzienie. Czerstwa
butke maslang namoczy¢ w mleku i odcisng¢. Watrébke
optukaé i przepusci¢ przez maszynke razem z butka.
Mozna jg rowniez posieka¢ drobno nozem na deseczce
i wymieszac¢ z butkg. Utrze¢ zottka z margaryng na jedno-
lita mase, doda¢ rodzynki i konfitury poziomkowe, pota-
czy¢ ze zmielong watrobkg i butkg. Doprawi¢ do smaku
solg i cukrem, zmielonymi gozdzikami i doktadnie wy-
miesza¢. Ubi¢ piane z biatek, doda¢ do nadzienia, ostroz-
nie potaczyé, aby nie uszkodzi¢ struktury piany. Na-
dzia¢ indyczke, zaszy¢ starannie grubag nitkg. Utozy¢
w brytfannie na stopionym tluszczu, pola¢ tluszczem,
wlac¢ kilka tyzek wody i wstawi¢ do nagrzanego piekar-
nika (180°C) na 2—3 godz. W czasie pieczenia kilka-
krotnie polewac¢ powstatym sosem. Piec pod przykryciem;
pod koniec odkry¢ i powoli zrumieni¢. Upieczong in-
dyczke wutozy¢ na desce i dzieli¢, odcinajac najpierw
nogi, uda i skrzydta, potem odcigé podgardle i prze-
cig¢ piersi i plecy indyczki na 4— 8 czesci. Uktadac je



na pétmisku — mieso na spodzie, nadzienie z wierzchu —
i pola¢ sosem poziomkowym na winie (zob. przepis na
nalesniki na biatym winie z sosem poziomkowym).
Uwagal!

Jesli pieczemy 1/2 indyczki, w brytfannie ukladamy naj-
pierw mieso, a na wierzch dajemy nadzienie.

LENIWE PIEROGI Z POZIOMKAMI

40 dag sera twarogowego, 3 jajka, 5 dag maki ziemniaczanej, 10
dag maki pszennej, 2 dag tartej butki, 2 dag masta lub margaryny,
10— 15 dag poziomek

Poziomki przebra¢, umyé, osaczy¢, usungé szyputki i zmik-
sowaé. Ser przepusci¢ przez maszynke, dodac¢ zébitka,
zmiksowane poziomki i stopniowo make. Ubi¢ piane
z biatek, doda¢ do ciasta i ostroznie wymieszaé. Uformo-
wac¢ na posypanej maka stolnicy watek z ciasta i pokra-
ja¢ skosne kluski. W szerokim, ptaskim rondlu zagotowac
wode z solg. Wrzucac¢ kluski na wrzatek i gotowaé 3—5
min. Ugotowane wyjmowac tyzkg cedzakowa i osgczacd.
Podawaé¢ polane tluszczem i zrumieniong butka tartag.
Jesli kto woli — mozna posypacé¢ cukrem.



NAPOJE

NAPOJ Z TRUSKAWEK LUB POZIOMEK

50 dag truskawek lub poziomek, ok. 2 1/2 szklanki wody mineralnej,
8 dag cukru

Owoce przebraé, umyé¢, usungé szypuitki, zmiksowac¢ lub
przetrze¢ przez geste sito. Postodzi¢ i rozprowadzi¢ woda
mineralng. Oziebi¢. Podawaé w matych szklaneczkach.

NAPOJ Z TRUSKAWEK | PORZECZEK LUB MALIN

35 dag truskawek, 15 dag porzeczek lub malin, 8—10 dag cukru,
ok. 2 1/2 szklanki wody mineralnej lub sodowej

Owoce przygotowac jak w poprzednim przepisie. Wymie-
sza¢ z cukrem. Bezposrednio przed podaniem doda¢c



dobrze oziebiong wode mineralng lub sodowg. Podawac
w matych szklaneczkach z dodatkiem lodu.

NAPOJ Z TRUSKAWEK | AGRESTU

30 dag truskawek, 20 dag agrestu, 15 dag cukru, ok. 2 1/2 szklan-
ki wody

Wode zagotowaé z cukrem. Ostudzic. Owoce umyg¢,
usung¢ szyputki, osgczy¢, zmiksowac lub przetrze¢ przez
plastykowe sito. W czasie przecierania owocow dodawac
stopniowo ostudzong wode. Gotowy napdj silnie oziebic
i podawa¢ w szklankach z dodatkiem lodu.

NAPOJ Z DZEMU TRUSKAWKOWEGO | JEZYN

15 dag dzemu truskawkowego, 30 dag jezyn, ok. 5 dag cukru,
ok. 2 1/2 szklanki wody mineralnej

Umyte jezyny zmiazdzy¢ i przesypa¢ cukrem. Zmiksowac
je nastepnie razem z dzemem truskawkowym. W razie
potrzeby dostodzi¢. Polaczy¢ z wodg mineralng. Dobrze
oziebi¢ i podawaé¢ w wysokich szklaneczkach z lodem
konsumpcyjnym.

NAPOJ WIELOOWOCOWY

1 szklanka soku z truskawek, 1 szklanka soku z porzeczek, 1 szklan-
ka soku z malin, 2 z6ttka, 2 1/2 szklanki wody sodowej, sok z cytry-
ny lub zaprawa cytrynowa, 15 dag cukru, cukier wanilinowy



Zo6ktka utrzeé¢ z cukrem i cukrem wanilinowym na biala,
pulchng mase. Dodawaé¢ stopniowo kolejno wszystkie
soki, stale mieszajgc. Doprawi¢ kilkoma kroplami soku
z cytryny. Przed podaniem wymiesza¢ z dobrze oziebio-
ng woda mineralng lub sodowg. Podawa¢ w szklaneczkach
z lodem konsumpcyjnym.

NAPOJ Z SYROPU TRUSKAWKOWEGO

1 szklanka syropu truskawkowego, 1 | gotowanej wody, sok z cytry-
ny lub zaprawa cytrynowa

Zagotowaé¢ wode, lekko ostudzi¢. Do cieptej dodac¢ syrop
truskawkowy i dokiadnie wymieszaé. Dodaé¢ kilka kropli
soku z cytryny. Oziebi¢. Podawaé¢ z plastrami cytryny
w wysokich szklaneczkach z lodem konsumpcyjnym.

KWAS OWOCOWY Z TRUSKAWEK | POZIOMEK

50 dag truskawek, 50 dag poziomek, 70—80 dag cukru, 2—3 dag
drozdzy, 5 | wody, kwasek cytrynowy

Owoce doktadnie przebraé¢, usuwajgc czesci nadgnite,
umy¢ i usungé szypuitki. Truskawki pokraja¢ w plastry,
poziomki lekko rozgniesé. Do wyparzonego kamiennego
naczynia wtozy¢ rozdrobnione owoce i zala¢ je goraca,
przegotowang woda. Naczynie przykry¢ i pozostawic
na 12 godz. Po uptywie tego czasu odcedzi¢, do wywaru
dodac¢ roztarte z czescig cukru drozdze, reszte cukru
i kwasek cytrynowy. Dokladnie wymiesza¢, przykryé
i zostawi¢ w cieple na 12 godz. Rozlaé¢ ptyn do czystych
butelek i szczelnie zamkngé. Pi¢ po 3 dniach.



30 dag dyni, 8 dag cukru, 1 1/3 szklanki soku truskawkowego, sok
z cytryny lub zaprawa cytrynowa, 2 szklanki przegotowanej wody

Umytg dynie obraé, zetrze¢ na drobnej tarce i zalac
2 szklankami wrzatku. Zostawi¢ pod przykryciem na
2— 3 godz. Dynie przecedzi¢ przez geste sito, odciskajgc
doktadnie. Doda¢ sok z truskawek, doprawi¢ do smaku
cukrem i kilkoma kroplami soku z cytryny.

NAPOJ TRUSKAWKOWO-MLECZNY

Ok. 1 1/3 szklanki mleka, 70 dag truskawek, 1 szklanka stodkiej
Smietanki, 2 zo6ttka, cukier puder

Mleko zagotowac¢ i ostudzi¢. Truskawki doktadnie prze-
braé¢, umyé¢, usunaé szypuitki i przetrze¢ przez geste
plastykowe sito drewnianym watkiem lub zmiksowac.
Smietanke ubi¢ z cukrem pudrem, dodaé z6ltka, ciagle
ubijajgc. Wymieszac¢ z mlekiem i z przecierem truskawko-
wym. Napo6j przyrzadzi¢ bezposrednio przed podaniem.
Podawa¢ mocno oziebiony lub z dodatkiem lodu kon-
sumpcyjnego.

COCKTAIL TRUSKAWKOWO-SMIETANKOWY

50 dag dojrzatych truskawek, ok. 2 1/2 szklanki stodkiej $mietan-
ki, cukier puder

Truskawki przygotowacé¢ i przetrze¢ jak w poprzednim



przepisie. Smietanke ubi¢ z cukrem, dodawaé stopniowo
przecier truskawkowy, ciagle ubijajac. Gotowy cocktail
podawaé¢ dobrze oziebiony w malych, szerokich szkla-
neczkach z dodatkiem lodu konsumpcyjnego.

NAPOJ z MLEKA, MARCHWI | TRUSKAWEK
1 kg marchwi, 20 dag truskawek, 2 szklanki mleka, cukier

Mleko zagotowac¢ i ostudzi¢c. Marchew doktadnie umy¢,
oczysci¢ i wycisng¢ sok w sokowiréwce. Truskawki przy-
gotowac i rozdrobni¢ jak w poprzednich przepisach. Po-
taczy¢ przecier truskawkowy z sokiem z marchwi i ener-
gicznie mieszajgc dodawaé stopniowo mleko. Dostodzié
do smaku, oziebi¢. Podawa¢ w matlych szklaneczkach
z lodem konsumpcyjnym.

NAPOJ Z KEFIRU | TRUSKAWEK
3 szklanki kefiru, 60 dag truskawek, 10 dag cukru

Truskawki przebra¢, umyé, osgczy¢, usunat szyputki
i utrze¢ z cukrem na jednolita, gtadkg mase. Dodawac
stopniowo kefir, ubijajgac trzepaczka. Gotowy napoj
oziebi¢. Podawa¢ w szerokich szklankach.

COCKTAIL TRUSKAWKOWO-MLECZNY Z MALINAMI

2 szklanki mleka, 1 szklanka soku z truskawek, 1/2 szklanki soku
z porzeczek, 1/2 szklanki soku z malin, 3 z6itka, 8 dag cukru



Mleko zagotowaé, odstawi¢. Utrze¢ zo6itka z cukrem do
biatosci, potaczyé z przegotowanym mlekiem i stale
energicznie mieszajagc wlewac¢ kolejno wszystkie soki.
Przed podaniem oziebi¢. Podawa¢ w szerokich szklan-
kach.

COCKTAIL Z LODOW
I SOKU TRUSKAWKOWO-MALINOWEGO

2 szklanki lodéw $mietankowych, 1 szklanka soku z truskawek,
1 szklanka soku z malin

Do emaliowanego naczynia wtozy¢ Ilody, rozmrozi¢
i ubijajgc energicznie trzepaczkg wlewac¢ stopniowo
obydwa soki. Oziebi¢. Podawaé bezposrednio po przy-
rzagdzeniu w szklankach.

NAPOJ TRUSKAWKOWO-POZIOMKOWY
Z SERWATKA

40 dag truskawek, 15 dag poziomek, 2 1/2 szklanki serwatki, 5— 10
dag cukru

Owoce doktadnie przebraé, umy¢, usungé szyputki, od-
tozy¢ kilka dorodnych, $redniej wielkosci truskawek.
Pozostate owoce rozdrobni¢ i przetrze¢ przez geste
sito lub zmiksowaé¢. Wymiesza¢ z cukrem i serwatka,
ochtodzi¢. Podawa¢ w szklankach, wktadajgc do kazdej
po kilka truskawek.



2 szklanki jogurtu, 1 szklanka soku z truskawek, 1 szklanka soku
z wisni

Wszystkie sktadniki dobrze ochtodzi¢ i zmiksowa¢ w mik-
serze lub ubijajac jogurt trzepaczka dodawac¢ stopniowo
soki. Podawaé¢ w szklankach.

COCKTAIL TRUSKAWKOWY Z MASLANKA

2 szklanki soku z truskawek, 2 szklanki maslanki, 16d konsumpcyjny

Wszystkie sktadniki oziebi¢ i miksowa¢ ok. 5 min. Po-
dawaé¢ w szerokich szklankach z lodem konsumpcyjnym.

NAPOJ WIELOOWOCOWY Z MASLANKA |

2 szklanki nektaru jabtkowo-gruszkowego, 1 szklanka soku truskaw-
kowego, 1 szklanka maslanki, 2 tyzki bitej Smietany

Wszystkie sktadniki dobrze oziebi¢ i zmiksowaé. Poda-
wac¢ nap6j dobrze schtodzony w szklankach. Przed poda-
niem witozy¢ do kazdej po lyzeczce bitej Smietany.

NAPOJ WIELOOWOCOWY Z MASLANKA I

1/2 szklanki soku z porzeczek, 1 szklanka soku z truskawek, 1 szklan-
ka soku z malin, 1/2 szklanki soku z czarnych jagéd, 1 szklanka mas-
lanki, l6d konsumpcyjny



Wszystkie skitadniki dobrze oziebi¢ i doktadnie zmikso-
wac¢. Podawa¢ w wysokich szklaneczkach z dodatkiem
lodu konsumpcyjnego.

NAPOJ Z MASLANKI
| DZEMU TRUSKAWKOWEGO

1 | Swiezej maslanki, 10 dag dzemu truskawkowego, sok z cytryny

Dzem rozprowadzi¢ maslanka, energicznie ubijajac trze-
paczkg w emaliowanym naczyniu, lub zmiksowac¢. Dopra-
wi¢ do smaku kilkoma kroplami soku z cytryny. Dobrze
oziebi¢. Podawa¢ w wysokich szklaneczkach.

NAPOJ TRUSKAWKOWY Z WERMUTEM

35 dag truskawek, 10 dag cukru, 1 szklanka wermutu, 2 szklanki
wody sodowej, 16d konsumpcyjny

Truskawki przebra¢, umy¢, usung¢ szypuiki. Odtozyc
1 szklanke réwnych, dorodnych owocow. Z pozostatych
wycisng¢ sok w sokowiréwce lub Inianym woreczku. Sok
wymiesza¢ z cukrem. Doda¢ wermut i wode sodows.
Oziebi¢. Do wysokich szklanek wtozy¢ truskawki i zalac
napojem. Podawac¢ z lodem konsumpcyjnym ityzeczkami.

NAPOJ CHLODZACY Z TRUSKAWEK

50 dag truskawek, 10 dag cukru, 1 szklanka wina biatego potstod-
kiego, 16d konsumpcyjny



Zagotowaé 2 szklanki wody z cukrem i ostudzi¢. Truskaw-
ki przygotowac¢ jak w poprzednim przepisie, rozdrobnic
i przetrze¢ przez sito. Potaczy¢ z wodg z cukrem, do-
petni¢ winem, mocno oziebi¢. Podawa¢ w szklanych
pucharkach z kostkami lodu.

NAPOJ NEKTAROWY TRUSKAWKOWO-JABLKOWY

1 1/2 szklanki nektaru truskawkowego, 1 1/2 szklanki nektaru jabt-
kowego, 1 1/2 szklanki wina biatego, plasterki cytryny, kostki lodu

Nektary oziebi¢, wymieszaé¢. Doda¢ wino. Catos$¢ przela¢
do szklanego naczynia, dodac¢ plasterki cytryny. W wy-
sokie szklanki natozy¢ pokruszony l6d konsumpcyjny do
1/3 wysokosci. Zalewaé¢ go napojem.

NAPOJ SZAMPANSKI| Z TRUSKAWKAMI

1 1/3 szklanki szampana, 1 1/3 szklanki coca-coli, 1 1/3 szklanki
soku z truskawek, kostki lodu

i
W szystkie skiadniki dobrze oziebi¢. Przela¢ do szklanego

naczynia i wymiesza¢. Podawa¢ w szerokich kieliszkach
(,szampankach") z kostkami lodu.

ZIMNY PONCZ TRUSKAWKOWO-MALINOWY

2 szklanki soku z truskawek, 2 szklanki soku z malin, 1 kieliszek
winiaku, 10 dag cukru, cukier wanilinowy, 16d konsumpcyjny

Soki potgczy¢, wymiesza¢ z cukrem i z cukrem wanilino-



wym. Doda¢ winiak. Dobrze oziebi¢. Podawa¢ z lodem
konsumpcyjnym.

WIELOOWOCOWE KOSTKI LODOWE

10 dag czerwonych porzeczek, 10 dag malin, 10 dag truskawek,
sok z 1 cytryny lub zaprawa cytrynowa, 8 dag cukru

Owoce przebra¢, umy¢, usungé szypuiki, zmiksowaé lub
przetrze¢ przez sito. Doda¢ sok z cytryny. Ugotowac
z cukru i 2 szklanek wody syrop. Ostudzi¢ go i potgczy¢
z przetartymi owocami. Wymieszac¢ i przela¢ do wymy-
tych pojemniczkéw do zamrazania kostek lodu. Wstawié
do zamrazalnika. Gdy powstang kolorowe kostki lodo-
we, dodawac¢ je do win i szampana.

COCKTAIL TRUSKAWKOWO-ALKOHOLOWY

2 szklanki soku truskawkowego, 1 kieliszek koniaku, 1 szklanka wina,
1 szklanka stodkiej $mietanki, 16d konsumpcyjny

Do szklanego dzbana wla¢ s'mietanke i energicznie mie-
szajagc wlewa¢ stopniowo malymi porcjami sok truskaw-
kowy, koniak i wino. Podawa¢ w szklanych pucharkach
z lodem konsumpcyjnym.

ORZEZWIAJACY NAPOJ Z POZIOMEK | MIETY

45 dag poziomek, 1 tyzeczka miety, 1/2 szklanki wrzatku, 15 dag
cukru, 2 szklanki gotowanej wody



Miete zala¢é w malym naczyniu wrzatkiem, przykry¢ i od-
stawi¢ do zaparzenia. Wode zagotowac¢ z cukrem. Ostu-
dzi¢. Poziomki przebraé, umyé, usungé szypuiki i zmikso-
wac lub przetrze¢ przez geste sito. Wymieszac¢ z ostudzo-
ng wodg z cukrem i odcedzonym naparem z miety.
Ochtodzi¢. Podawa¢ w szklaneczkach z lodem konsump-
cyjnym.

KWAS Z SOKOW: POZIOMKOWEGO
| PORZECZKOWEGO

2 szklanki soku z poziomek, 2 szklanki soku z pprzeczek, 1 kg cukru,
2—3 dag drozdzy, 3 szt. gozdzikéw, cynamon, 3 dag rodzynkdéw,
5 | wody

Zagotowaé¢ wode z 75 dag cukru i cynamonem. Przelaé
do kamiennego naczynia i ostudzi¢ do temperatury
20— 25°C. Doda¢ soki owocowe, zmielone gozdziki
i rodzynki. Z resztag cukru rozetrze¢ doktadnie drozdze
i doda¢ do ptynu. Catos¢ pozostawi¢ w cieptym miejscu
pod przykryciem na 8— 10 godz. Przygotowaé umyte
i wyparzone butelki lub stoje twist-off. Napetni¢ je napo-
jem i szczelnie zamkng¢. Przechowywa¢ w chtodnym
miejscu. Kwas nadaje sie do picia na trzeci dzien.

NAPOJ Z POZIOMEK, AGRESTU | MIODU

30 dag poziomek, 15 dag agrestu, 3 tyzki miodu, 2 szklanki gotowa-
nej wody

Zagotowa¢ wode z miodem. Ostudzi¢. Owoce przygoto-
wacé i rozdrobni¢ jak w poprzednich przepisach. Przecier



potaczy¢ z wodag z miodem. Dobrze oziebi¢. Podawac
w szklankach.

NAPOJ Z OWOCOW DZIKIEJ ROZY
Z POZIOMKAMI

20 dag S$wiezych albo S dag suszonych owocoéw dzikiej rézy, 30 dag
poziomek, 2 1/2 szklanki wody, cukier

Owoce dzikiej rézy umyé¢, oczysci¢ z pestek, rozgniesc
i zala¢ wrzgtkiem na ok. 1 godz. Po uptywie tego czasu
odcedzi¢ i ostudzi¢. Poziomki umy¢, usung¢ szypuiki
i zmiksowaé¢ lub przetrze¢ przez geste sito. Wymieszac
z wywarem z rézy, doprawi¢ cukrem do smaku. Podawaé
po oziebieniu w wysokich kubkach z ceramiki.

NAPOJ Z POMIDOROW | POZIOMEK

75 dag pomidoréw, 1 1/3 szklanki soku z poziomek, 1 szklanka goto-
wanej wody, sol, cukier, sok z cytryny

Pomidory umy¢, rozdrobni¢ i wycisngé z nich sok w soko-
wirowce. Doda¢ sok z poziomek, przegotowang i ostu-
dzong wode, so6l i cukier do smaku. Doprawi¢ kilkoma
kroplami soku cytrynowego. Oziebi¢. Podawa¢ w wyso-
kich szklankach.

NAPOJ POZIOMKOWO-MLECZNY

2 szklanki soku z poziomek, 1 1/3 szklanki mleka, 3 zé6itka, 10 dag
cukru



Zo6ttka utrzeé z cukrem na biata, pulchng mase. Do kamien-
nego lub emaliowanego naczynia wlaé¢ mleko i ubijajgc
trzepaczka dodawaé stopniowo sok, a nastepnie utarte
z6ktka. Chwile jeszcze ubijaé, po czym jak najszybciej
oziebi¢. Podawa¢ w szklankach.

NAPOJ WIELOOWOCOWO-MLECZNY

1 szklanka soku z poziomek, 1 szklanka soku z czarnej porzeczki,
1 szklanka soku z winogron, 1 szklanka mleka, cukier

W szklanym naczyniu wymiesza¢ wszystkie soki. Pod
koniec dodawaé stopniowo partiami mleko, stale ener-
gicznie mieszajagc, aby mleko sie nie zwarzyto. Dodaé
cukier do smaku. Najlepiej nap6j przygotowa¢ w mikse-
rze. Podawaé¢ w szklankach z dodatkiem lodu konsumpcyj-
nego.

NAPOJ POZIOMKOWO-MLECZNY Z MIODEM

3 szklanki mleka, 30 dag poziomek, 4 tyzki miodu

Mleko zagotowac¢. Do gorgcego doda¢ miéd, doktadnie
wymieszac¢ i oziebi¢. Poziomki przebra¢, optukaé¢, osa-
czy¢, usungé szyputki i zmiksowaé lub przetrze¢ przez
geste plastykowe sito. Do przecieru wlewaé stopniowo
ostudzone mleko z miodem, stale energicznie mieszajac,
aby sie nie zwarzyto. Napdj podawaé silnie oziebiony
w matych szklaneczkach.



COCKTAIL Z'LODOW | POZIOMEK

1 szklanka lodéw waniliowych, 45 dag poziomek, 1 szklanka bitej
Smietanki

Poziomki przygotowac¢ i przetrze¢ jak w poprzednim
przepisie lub zmiksowa¢ w mikserze. Przecier wymieszac
z lodami, wyla¢ do pucharkéw lub kieliszk6w do szampa-
na i udekorowac¢ bitg $mietanka.

NAPOJ Z MASLANKI, POZIOMEK | MIODU

3 szklanki maslanki, 25 dag poziomek, 5—7 dag miodu, 16d konsump-
cyjny

Poziomki przygotowaé i przetrze¢ jak w poprzednich
przepisach. Doda¢ miéd i dokiadnie wymieszaé. Roz-
prowadzi¢ mieszanine maslanka, ubijajac trzepaczka. Na-
p6j dobrze oziebi¢. Podawaé¢ w szklankach z dodatkiem
lodu konsumpcyjnego.

NAPOJ OWOCOWO-ALKOHOLOWY, TZW. KRUSZON

15 dag poziomek, 15 dag porzeczek, 10 dag cukru, 1 szklanka szam-
pana, 2 szklanki wody sodowej, 16d konsumpcyjny

Owoce przebraé¢, usungé¢ zanieczyszczenia, umy¢, usungt
szypuitki. Przesypa¢ cukrem i odstawi¢ na ok. 1 godz.
Nastepnie dobrze ochtodzi¢ w lodowce. Oziebione
owoce naktadaé do pucharkéw Ilub kieliszkéw ,szampa-



nek", uzupetni¢ szampanem i woda sodowg. Podawac
z lodem konsumpcyjnym, stomkami i tyzeczkami.

NAPOJ CHLODZACY Z POZIOMEK

35 dag poziomek, 10 dag cukru, 2 kieliszki wina biatego, 1 maly
kieliszek likieru pomaranczowego, 2 szklanki wody sodowej, 16d
konsumpcyjny, sok z cytryny lub zaprawa Citro

Poziomki przebraé, przygotowaé jak w poprzednim prze-
pisie. Witozy¢ do szklanego naczynia, przesypac¢ cukrem
i odstawi¢ na ok. 1 godz., az puszczg sok. Nastepnie do-
daé¢ wino, likier, sok z cytryny i wode sodowg. Mocno
oziebi¢. Nalewac¢ ze szklanego naczynia do szklanek
napetnionych do 1/3 wysokosci lodem konsumpcyjnym.

COCKTAIL POZIOMKOWO-ALKOHOLOWY

35 dag poziomek, 10 dag cukru, 1 1/3 szklanki $mietany, 1 1/3 szklan-
ki wina czerwonego, l6d konsumpcyjny

Poziomki przebraé¢, umy¢, usuna¢ szypuiki, utrze¢ w ka-
miennym naczyniu z cukrem na pulchng mase. Dodaé

Smietane, a nastepnie, energicznie mieszajgc, dodawac
stopniowo wino. Podawac¢ w ptaskich kieliszkach (,szam-
pankach") z lodem konsumpcyjnym i ze stomkami.

LIKIER Z POZIOMEK

75 dag dojrzatych poziomek, 3/4 | spirytusu (95%), 50 dag cukru



Poziomki przebraé, umy¢, osaczy¢ i usunaC szypuiki.
Przetozy¢é do szklanego naczynia i zala¢ spirytusem. Na-
czynie szczelnie zakorkowac¢ i odstawi¢ na tydzien,
wstrzasajac codziennie. Po tym czasie zla¢ ptyn znad po-
ziomek do innego naczynia przez lejek z watg. Poziomki
lekko rozgniesé, zasypa¢ cukrem i wymieszaé. Naczynie
zakorkowac i zostawi¢ w cieptym pomieszczeniu, az do
rozpuszczenia sie cukru (2— 3 tygodnie). Co kilka dni
wstrzgsa¢ naczyniem, w celu lepszego wymieszania za-
wartosci. Powstaty syrop zla¢ znad poziomek przez lejek
z watg do naczynia z poprzednio odlanym ekstraktem
spirytusowym. Pozostate poziomki zala¢ 1/2 szklanki wo-
dy, wymieszaé przez wstrzgsanie, zla¢ ptyn przez lejek
z watg do ekstraktu i syropu. Wymywanie powtdrzyé
jeszcze raz, zuzywajac znow 1/2 szklanki wody. Potgczo-
ne ptyny pozostawi¢ na 2— 3 tygodnie do.sklarowania,
po czym zlaé likier znad powstatego osadu do butelek.



DESERY

GALARETKA TRUSKAWKOWA

40 dag truskawek, 1 szklanka wody, 10— 15 dag cukru, 2 dag zelatyny

Truskawki przebra¢, umyé, osaczy¢, usungé szypuiki,
rozdrobni¢ i wycisng¢ z nich sok. Doda¢ cukier i wy-
mieszaé az do rozpuszczenia. Zelatyne namoczyé w nie-
wielkiej ilosci zimnej wody, a gdy napecznieje, roz-
pusci¢ we wrzatku. Doda¢ do soku, wymieszaé. Tak przy-
gotowang galaretke wla¢ do przygotowanej formy i od-
stawi¢ do zastudzenia. Przed podaniem naczynie z gala-
retkg owingé w S$ciereczke zmoczong w goracej wodzie
i odwracajac do géry dnem wytozy¢ zawarto$¢ na szkla-
ny talerz. Podawa¢ z biszkoptami lub kruchymi ciastecz-
kami.



40 dag truskawek, 3 szklanki wody, 10 dag cukru, cynamon

Owoce umyé¢, usunaé szyputki. Z wody i cukru ugotowac
syrop. Wrzuci¢ owoce na gorgcy syrop, gotowacé je ok.
5 min, odstawié¢, oziebi¢ i wla¢ do szklanej wazy Ilub
od razu do kompotierek.

Uwagal

Tak samo mozna przygotowaé¢ kompot z poziomek i malin.

SUROWKA Z PLATKOW OWSIANYCH
| TRUSKAWEK

5 dag ptatkéw owsianych, 20 dag truskawek, 3 dag orzechéw wilos-
kich, 1/2 szklanki miodu, sok z cytryny lub zaprawa Citro, $mietana
do dekoracji

Ptatki namoczy¢ na noc w wodzie doprawionej sokiem
cytrynowym. Truskawki przebra¢, umy¢, osaczy¢, usunagé
szyputki i zmiksowac lub przetrze¢ przez geste sito. Orze-
chy wytuskaé¢, rozdrobni¢. Przed podaniem wymieszac
ptatki z truskawkami, orzechami i miodem. Udekorowac
bitg Smietana.

TRUSKAWKI W GALARETCE AGRESTOWEJ

40 dag agrestu, 20 dag truskawek, 2 szklanki wody, 20 dag cukru,
2 dag zelatyny

Agrest przebraé, umy¢, zala¢ wodag i rozgotowaé. Gdy
bedzie miekki, zestawi¢ z ognia, wtozy¢ do Inianego



woreczka, wycisngé sok i oslodzié. Zelatyne namoczyé
w niewielkiej ilosci zimnej wody. Gdy napecznieje, roz-
pusci¢ w czesci gorgcego soku. Doda¢ reszte soku.
Truskawki przebra¢, umy¢, osaczyé, usunat szypuiki.
Utozy¢ w szklanych kompotierkach i zala¢ przestudzo-
nym sokiem z zelatyng. Odstawi¢ do zastygniecia.

GALARETKA TWAROZKOWO-TRUSKAWKOWA

25 dag twarozku homogenizowanego, 15— 20 dag truskawek (Swie-
zych lub mrozonych), t szklanka soku truskawkowego, 2 z6ttka,
5 dag cukru, 2 dag zelatyny

Truskawki przebraé, umyé, osgczyé, usunagé szypuiki. Zela-
tyne namoczy¢ w niewielkiej ilosci zimnej wody, a gdy
napecznieje, rozpusci¢c w goracym soku truskawkowym.
Zo6ttka utrze¢ z cukrem na biatg pulchng mase, doktadnie
wymieszac¢ z twarozkiem. Doda¢ krzepnacy sok, energicz-
nie mieszajgc. Wytozy¢ deser do szklanych kompotierek
i przybra¢ truskawkami.

KISIEL TRUSKAWKOWY

40 dag truskawek, 1 1/3 szklanki wody, 6 dag cukru, 5 dag maki
ziemniaczanej, 3/ 4 szklanki $mietanki

Truskawki przygotowa¢ jak w poprzednim przepisie
i zmiksowaé¢ lub przetrze¢ przez geste sito. Zagotowac
wode z cukrem. W niewielkiej ilosci zimnej wody roz-
prowadzi¢ make ziemniaczang i wla¢ zawiesine do wrza-
tku. Zagotowaé, odstawi¢ z ognia, dodaé przetarte
truskawki, wymiesza¢. Wlaé do salaterki, zastudzi¢. Po-
dawac¢ ze Smietang lub z mlekiem.



30 dag zurawin, 20 dag dzemu truskawkowego, 4 dag cukru, 5 dag
maki ziemniaczanej, 1 1/3 szklanki wody, 1 szklanka $mietany, cukier
wanilinowy

Zurawiny przebraé, umyé, zalaé wrzacg wodg, rozgoto-
wacé, zestawi¢ z ognia, przestudzié, przetrze¢ przez geste
sito, wymiesza¢ z dzemem truskawkowym i dostodzié
do smaku. Make ziemniaczang rozprowadzi¢ w niewiel-
kiej ilosci zimnej wody i zawiesine doda¢ do gorgcego
przecieru owocowego. Wymieszaé, zagotowaé. Smietane
ubi¢ z cukrem wanilinowym. Kisiel wla¢ do kompotierek,
pozostawi¢ do ostygniecia, udekorowac¢ bitg Smietana.

BUDYN Z RYZU | TWAROGU Z TRUSKAWKAMI

15 dag ryzu, 1 szklanka mleka, 20 dag twarogu, 15 dag truska-
wek, 2 dag maki ziemniaczanej, 4 dag ttuszczu, 4 jajka, sol, 8 dag
cukru, cukier wanilinowy, tluszcz do formy

Ryz optuka¢, sparzy¢é wrzatkiem, odcedzi¢, zala¢ mlekiem,
posoli¢ i wstawi¢ do gorgcego piekarnika na 10— 15
min. Wyja¢, ostudzi¢. Truskawki przebraé¢, umyé, osa-
czy€, usungc¢ szyputki i zmiksowac lub przetrze¢ przez ge-
ste sito. Twardg przepusci¢ przez maszynke. Zditka utrzeé
z cukrem, cukrem wanilinowym i ttuszczem na jednolita
mase. Potgczy¢é z twarogiem. Dodac¢ ucierajac make
ziemniaczang i przetarte truskawki. Pod koniec doktadnie
wymiesza¢ z ostudzonym ryzem. Dodac¢ sztywng piane
uwazajgc, aby nie uszkodzi¢ jej struktury. Forme budy-
niowa wysmarowac¢ tluszczem, wtozyé mase. Szczelnie
zamkna¢ i gotowa¢ w parze ok. 45 min. Podawac¢ budyn
z sokiem owocowym.



TRUSKAWKI W KREMIE TWAROGOWYM

50 dag truskawek, 20 dag tlustego twarozku, 10 dag cukru, 2 jajka,
7 dag Smietany kremoéwki, 1 dag zelatyny, cukier wanilinowy

Truskawki przygotowacé jak w poprzednim przepisie. Od-
tozy¢ 30 dag w catosci, reszte zmiksowac lub przetrzec
przez geste sito. Twarozek przepus$ci¢ 3 razy przez ma-
szynke, dodaé $mietane i cukier wanilinowy. Z6ltka
utrzeé z cukrem na biata, pulchng mase. Zelatyne namo-
czy¢ w niewielkiej ilosci zimnej, przegotowanej wody,
a gdy napecznieje, podgrzaé, az sie rozpusci. Wymieszac
mase serowga, zOlka, przecier owocowy i rozpuszczong
zelatyne. Polgczy¢ ostroznie ze sztywna piana uwazajac,
aby nie uszkodzi¢ jej struktury. Wytozy¢ krem do kom-
potierek, dodac¢ truskawki w catosci, lekko whbijajgc je
w mase, i zamrozic.

MLECZKO TRUSKAWKOWO-POZIOMKOWE

2 szklanki mleka, 1/2 szklanki $mietanki kremowej, 10 dag truska-
wek, 10 dag poziomek, 4 jajka, 6 dag cukru, cukier wanilinowy, 4 dag
masta do formy

Mleko zagotowac, ostodzié¢, ostudziéc. Owoce przebrag,
umy¢, osgczy¢, usunal szyputki i przetrze¢ przez geste
sito. Do ostudzonego mleka doda¢ $mietanke, cukier wa-
nilinowy i przetarte owoce. Ubija¢ trzepaczka, dodajac
kolejno jajka. Ogniotrwate naczynie porcjowe (filizanki)
wysmarowac¢ mastem, napetni¢ mleczkiem do 3/4 wysoko-
Sci i wstawi¢ do kapieli wodnej, np. do brytfanny, wypet-
nionej wodag 30 potowy wysokosci filizanek. Przykry¢
pergaminem i gotowa¢ ok. 40 min. Gdy mleczko sie



zetnie, wyja¢ z kapieli wodnej i ostudzi¢ pod przykry-
ciem. Wyjaé z filizanek na rozgrzany po6tmisek i pola¢
sokiem owocowym.

KREM TRUSKAWKOWY |

25 dag truskawek, 10 dag cukru, 1/2 szklanki mleka, 2 szklanki
bitej $mietany, 2 dag zelatyny

Truskawki przygotowac¢ i przetrze¢ jak w poprzednim
przepisie. Zelatyne namoczyé w niewielkiej ilosci zim-
nej wody, a gdy napecznieje, rozpusci¢c we wrzgacym
mleku. Ochtodzi¢, a nastepnie potaczy¢ z przetartymi
truskawkami i cukrem. Gdy krem stezeje, udekorowac
bitg $mietang. Podawac¢ z herbatnikami.

KREM TRUSKAWKOWY Il

30 dag dojrzatych truskawek, 2 jajka, 15 dag cukru, 2 dag zelatyny,
1/8 szklanki wody

Truskawki przebraé¢, umy¢, osaczy¢, usungé szypuiki.
Odtozy¢ kilka tadnych, dorodnych, rownych owocéw do
dekoracji. Pozostate zmiksowaé¢ Iub przetrze¢ przez
geste sito. Zelatyne namoczyé w przegotowanej, zimnej
wodzie, a gdy napecznieje, podgrza¢ do rozpuszczenia.
Zo6ttka utrzeé¢ z cukrem na bialg, pulchng mase, potaczyé
z przetartymi truskawkami i przestudzong, rozpuszczong
zelatyng. Wymiesza¢. Potgczy¢ ostroznie ze sztywna
piang uwazajac, aby nie uszkodzi¢ jej struktury. Wytozy¢
do matych kompotierek, a po stezeniu przed podaniem
udekorowaé¢ catymi truskawkami.



5 biatek, 4 dag cukru pudru, 25 dag truskawek

Truskawki przebraé, umy¢, odszyputkowac¢ i zmiksowac
lub przetrze¢ przez geste sito. Ostodzi¢c. Ubi¢ piane
z biatek. Pod koniec ubijania dodawaé¢ stopniowo po
1 tyzeczce cukier puder stale ubijajgc. Gdy piana jest
sztywna, wymieszaé z przetartymi truskawkami. Poda-
wac¢ natychmiast z bezami.

BOMBA RYZOWA ,REGINA
— specjalnos¢ austriacka

2 szklanki mleka, 20 dag ryzu, 10 dag cukru, 70 dag truskawek Iub
poziomek, 1 szklanka $mietanki kremowej, 2 dag zelatyny, 1/2
szklanki soku z poziomek, 50 g winiaku, 1 biatko, 4 dag cukru
krysztatu, zapach do ciast

Zagotowa¢ mleko z dodatkiem cukru, szczypty soli
i zapachéw. Wrzuci¢ optukany ryz. Zagotowaé powtornie
na silnym ogniu i dogotowa¢ na bardzo matym ogniu.
Owoce przebra¢, umy¢, osgczy¢, usuna¢ szyputki. Wy-
bra¢ kilka sztuk owocéw dorodnych, S$rednich, rownej
wielkoéci do dekoracji. Zelatyne namoczyé w niewielkiej
ilosci zimnej wody, a gdy napecznieje, rozpusci¢ w Kkilku
tyzkach wrzatku i potgczyé z sokiem owocowym i winia-
kiem. Dobrze schtodzong $mietane ubi¢. Do ugotowane-
go i przestudzonego ryzu dodac¢ zelatyne 2z sokiem,
owoce oraz ubita $mietane i doktadnie wymiesza¢.
Forme na babke optukaé¢ zimng woda, przetozy¢ do niej
mase i wstawi¢ na 3 godz. do lodowki. Po tym czasie
wyja¢ mase na talerz. Ubi¢ piane z biatka i owoce prze-



znaczone do dekoracji macza¢ najpierw w pianie, potem
w cukrze krysztale. Przybra¢ nimi babke.

NIEMIECKI KREM TWAROGOWY Z DZEMEM
TRUSKAWKOWYM

35 dag twarogu, 6 dag cukru, 8 dag dzemu truskawkowego, 1 dag
kakao, 2 jajka, sok z cytryny lub zaprawa Citro, 1/2 szklanki likie-
ru cytrynowego, cukier wanilinowy, truskawki z kompotu lub konfi-
tur do udekorowania

Twarég przepusci¢ 3 razy przez maszynke. Dodaé zottka
utarte z cukrem i cukrem wanilinowym na biatg, pulchna
mase. Ubi¢ biatka na sztywng piane i ostroznie wymie-
szaC z masa twarogowa. Kakao rozetrze¢ doktadnie z dze-
mem truskawkowym i doda¢ do potowy masy twarogo-
wej. Do drugiej potowy dodaé¢ sok z cytryny oraz. likier
cytrynowy i wymiesza¢. Przygotowane masy witozyc
do szklanego naczynia, przektadajgc warstwami i lekko
oziebi¢. Przybra¢ owocami z kompotu Ilub konfiturg.

MUS Z TRUSKAWEK | MALIN

15 dag truskawek, 10 dag malin, 10 dag cukru, 4 biatka, 1 1/2 dag
zelatyny, 1 szklanka bitej $mietany

Zelatyne namoczyé w niewielkiej ilosci zimnej wody,
a gdy napecznieje, podgrzaé, aby sie rozpuscita. Owoce
przebra¢, umyé, usunal szyputki i zmiksowac¢ lub prze-
trze¢ przez geste sito. Dodac¢ cukier i wymieszac¢. Ubi¢
piane z biatek i stale ubijajac (najlepiej w chtodnym miej-
scu) dodawacC przecier z owocOow. Pod koniec dodac
rozpuszczong zelatyne. Gotowy mus wyporcjowaé¢ do



szklanych kompotierek, zostawi¢ do zastygniecia. Przed
podaniem udekorowac¢ bitg $mietana.

SUFLET Z TRUSKAWEK LUB POZIOMEK

50 dag truskawek lub poziomek Z 1/2 dag masta, 3 jajka, 10 dag
cukru, cukier wanilinowy, & dag 1w im tartej, sok z cytryny lub za-
prawa Citro, tluszcz do formy

Owoce przebra¢, umy¢, osgczy¢, usunaé szypuiki, prze-
trze¢ przez geste sito lub zmiksowac. Przecier ogrzewac
w polewanym garnku. Zéitka utrzeé z cukrem i cukrem
wanilinowym na biatg, pulchng mase. Ucierajgc dodawac
masto, a pod koniec stopniowo przecier, sok z cytryny
i tarta butke. Mase doktadnie wymiesza¢. Ubi¢ sztywna
piane z biatek i doda¢ ostroznie do masy mieszajgc, aby
nie uszkodzi¢ struktury piany. Forme ognioodporng wy-
smarowaé¢ tluszczem. Wtozy¢é mase i zapiec w gorgcym
piekarniku. Podawaé¢ natychmiast z sokiem truskawkowym.
Uwagal!

Przez pierwsze 15 min nie otwiera¢ piekarnika, zeby
suflet nie opadt.

SUROWKA Z MELONA Z POZIOMKAMI

40 dag melona, 20 dag poziomek, 1 1/3 szklanki Smietanki, cukier

Melon umy¢, obraé¢ i pokraja¢ w dos$é¢ grube kawalki.
Poziomki przebra¢, odrzucajagc mato dojrzate Ilub nad-
gnite, optukaé¢, osagczyé, usung¢ szyputki. Utozy¢ je
w piramidke na $rodku okrggtego, szklanego potmiska,
obtozyé kawatkami melona, posypaé cukrem i polaé
Smietang.



SUROWKA WIELOOWOCOWA Z RUMEM

20 dag poziomek, 10 dag truskawek, 10 dag malin, 10 dag czarnych
jagéd, 5 dag konfitur wisniowych, 8 dag cukru, cukier wanilinowy,
25 g rumu, 1 szklanka $mietany kremowki

Owoce przebraé¢, umyé, osaczy¢, usungé szyputki, wto-
zy¢ do szklanych kompotierek lub szerokich kieliszkéw do
szampana. Posypac¢ cukrem i cukrem wanilinowym, skro-
pi¢ rumem, obtozy¢ bitg Smietang i udekorowaé konfi-
turami z wisni.

KOMPOT WIELOOWOCOWY
Z POZIOMKAMI NA SUROWO

20 dag poziomek, 10 dag malin, 10 dag mirabelek, 10 dag cukru,
3 szklanki wody, 1 kieliszek biatego wina, cynamon

Przygotowaé¢ syrop z wody, cukru i cynamonu. Po ostu-
dzeniu wla¢ wino. Owoce przebrac¢, usunaé nadpsute lub
stabo dojrzate, umyé¢ i usunaé szyputki. Sliwki wydrylo-
wac¢. Utlozy¢ wszystkie owoce w szklanej wazie lub
w kompotierkach. Zalaé zimnym syropem.

KOMPOT Z KONFITUR POZIOMKOWYCH

15 dag konfitur, 1 | wody, sok z cytryny lub zaprawa Citro

W przegotpwanej, gorgcej wodzie rozprowadzi¢ konfi-
tury. Dodac¢ kilka kropel soku z cytryny. Oziebi¢ i wlaé
do szklanej wazy lub wyporcjowac.



JABLKA PIECZONE
Z KONFITURAMI POZIOMKOWYMI

8 jabtek o winnym smaku (np. antonéwek), 10 dag konfitur poziom-
kowych, sok z cytryny lub zaprawa Citro, 3 biatka, 2 dag cukru

Jabtka umyé, wydrazy¢é gniazdka nasienne tak, by
powstaty wgtebienia. Napetni¢ je konfiturami. Utozy¢
w ogniotrwatym naczyniu. Z biatek ubi¢ sztywnag pia-
ne, pod koniec dodaé¢ cukier a nastepnie sok cytry-
nowy. Przykry¢ jabtka piang i zapiec w piekarniku (ok.
220°C).

JABLKA ZAPIEKANE Z POZIOMKAMI
W CIESCIE BISZKOPTOWYM

Ciasto: 6—8 dag maki, 3 jajka, 8 dag cukru, 3/4 szklanki $mietany;
8 winnych jabtek (antonéwki, landsberskie), 15 dag poziomek, 4 dag
cukru pudru, 2 dag tluszczu do formy

Jabtka umyé¢, obraé¢ ze skorki, wydragzy¢ gniazdka nasien-
ne jak w poprzednim przepisie. Poziomki przebrac,
umy¢, osgczy¢, usungé szypuitki. Naczynie do zapiekania
wysmarowac ttuszczem. Utozy¢ w nim jabtka jedno obok
drugiego, w miejsce po gniazdach nasiennych wtozy¢
poziomki i posypaé cukrem pudrem. Przyrzadzi¢ ciasto.
Zo6ktka utrze¢ z cukrem na pulchng mase, dodaé $mieta-
ne i przesiang make. Z biatek ubi¢ sztywng piane, dodac
do ciasta i ostroznie wymieszac¢, aby nie uszkodzi¢ jej
struktury. Ciastem pokry¢ jabtka z poziomkami, wstawic
do goracego piekarnika (250°C) na 30— 40 min. Poda-
waé na tym samym poOtmisku, na ktérym sie jabtka za-
piekaty.



GALARETKA POZIOMKOWA (przepis prababci)

1,25 kg poziomek, 80 dag cukru, bita Smietana do dekoracji

Poziomki optuka¢, osagczyé, usunaé szyputki, zmiksowaé
lub rozdrobni¢. Wtozy¢ do Inianego woreczka i wycisnagé
sok. Przela¢ woda i odcisnaé raz jeszcze, aby otrzymac
ok. 3 szklanek soku. Odstawi¢ sok na ok. 5 godz. Gdy
na dno naczynia opadnie osad, sok zla¢. Dodaé¢ cukier
i wymieszaé, az sie rozpusci. Zagotowaé na silnym
ogniu pod przykryciem. Zestawi¢ z ognia na 1 min, znéw
zagotowaé i powtarza¢ te czynnos¢ kilkakrotnie, az
galaretka zgestnieje. Przelaé do szklanych kompotierek,
zastudzié. Udekorowacé bitg Smietang.

GALARETKA POZIOMKOWO-PORZECZKOWA

20 dag poziomek, 20 dag porzeczek, 1 szklanka wody, 15 dag cukru,
2 dag zelatyny

Przyrzadza¢ jak galaretke truskawkowg.

GALARETKA POZIOMKOWA Z DODATKIEM
WISNI | AGRESTU

15 dag poziomek, 10 dag wisni, 10 dag agrestu, 1 szklanka wody,
20 dag cukru, 2 dag zelatyny

Owoce przebraé¢, umyé, usungé¢ szyputki. Z kazdego ro-
dzaju owocu wycisng¢ oddzielnie sok i dostodzi¢ do
smaku. Namoczong w zimnej wodzie zelatyne rozpuscic



we wrzatku, podzieli¢ na 3 czesci i doda¢ do kazdego
rodzaju soku. Tak przygotowane galaretki wla¢ do szkla-
nej kompotierki. Wlewa¢ kolejno najpierw galaretke
wisniowg, odczekaé, az zastygnie, nastepnie agrestowa,
znéw odczekaé, az zastygnie, a na koniec — poziomko-
wag. Odstawi¢ catos¢ do zastudzenia.

POZIOMKI | MALINY W GALARETCE
PORZECZKOWEJ

40 dag porzeczek, 15 dag poziomek, 15 dag malin, 2 szklanki
wody, 20 dag cukru, 2 dag zelatyny, 3/4 szklanki $mietany

Porzeczki przebra¢, umy¢, zala¢ woda, rozgotowac.
Przetozy¢ do Inianego woreczka, wycisng¢ sok i do-
stodzi¢. Poziomki i maliny umy¢, osgczy¢, usunaé szypuiki
i roztozy¢ owoce do kompotierek. Przygotowac¢ galaretke
porzeczkowag jak w poprzednim przepisie. Zalaé owoce
krzepnaca galaretka. Odstawi¢ do zastygniecia. Podawacé
z bita Smietana.

PRZEKLADANA GALARETKA Z POZIOMEK
NA BIALYM WINIE

30 dag poziomek, 1 szklanka soku poziomkowego, 1 szklanka bia-
tego wina, 15 dag cukru, 2 dag zelatyny, 3/4 szklanki $mietany

Poziomki przygotowac¢ jak w poprzednim przepisie.
Zelatyne namoczyé w niewielkiej iloéci zimnej wody,
a gdy napecznieje, rozpusci¢ w kapieli wodnej, wstawia-
jac naczynie z zelatyng do drugiego z podgrzewang
wodg. Kiedy zelatyna rozpusci sie, doda¢ jg do soku
poziomkowego. Wsypa¢ potowe cukru, wlaé wino, wy-



miesza¢. Do szklanych kompotierek rozla¢ 1/3 czesc
galaretki i odstawi¢ do zastygniecia. Utozy¢ na zastygnie-
tej galaretce potowe poziomek, ocukrzyé, zala¢ 1/3
czescig galaretki, odstawi¢ do zastygniecia, wytozy¢ po-
zostalg czes$¢é poziomek i zala¢ resztg galaretki. Podawac
deser z bitg S$mietana.

Uwaga!

Zamiast soku poziomkowego mozna zastosowac¢ sok
agrestowy lub 1 szklanke soku agrestowego i 1 szklanke
soku wisniowego.

GALARETKA Z KWASNEGO MLEKA | POZIOMEK

11/3 szklanki kwasnego mleka, 1/2 szklanki $mietany, 15 dag
cukru pudru, 1—2 dag zelatyny, 30 dag poziomek

Poziomki przygotowac¢ jak w poprzednich przepisach.
Wybraé¢ 1 szklanke dorodnych, réwnych owocéw. Po-
zostate zmiksowaé lub przetrzeé przez geste silo. Zela-
tyne namoczyé w niewielkiej ilosci zimnej wody, a gdy
napecznieje, doda¢ do gorgcego przecieru i rozpuscic.
Ostodzi¢, wymieszaé¢, ostudzi¢c. Dodaé kwasne mleko
i Smietane. Jeszcze raz wymiesza¢. Do kompotierek lub
szerokich kieliszkéw (szampanek) roztozy¢ owoce i zalaé
krzepnaca galaretka.

GALARETKA MLECZNO-POZIOMKOWA

2 szklanki mleka, 8— 10 dag cukru, 25 dag poziomek, 2 dag zelaty-
ny, cukier wanilinowy



Poziomki przygotowac¢ jak w poprzednich przepisach,
i zmiksowaé lub przetrze¢ przez geste silo. Zelatyne
namoczy¢ w niewielkiej ilosci zimnej wody, a gdy na-
pecznieje, rozpusci¢ w gorgcym mleku. Po przestygnieciu
doda¢ przecier poziomkowy, cukier oraz cukier wanili-
nowy. Doktadnie wymiesza¢ i rozla¢ do kompotierek.
Odstawi¢ do zastygniecia.

KISIEL Z SUROWYMI POZIOMKAMI

30 dag poziomek, 6 dag cukru, 4 dag maki ziemniaczanej, 1 1/3
szklanki wody, 3/4 szklanki bitej Smietany

Poziomki przygotowaé¢ jak w poprzednich przepisach.
1/3 owocow zmiksowaé lub przetrze¢ przez geste sito.
Potagczy¢ z cukrem, rozprowadzi¢ woda. Zagotowac.
Make ziemniaczang rozprowadzi¢ w niewielkiej ilosci
zimnej wody i wlaé zawiesing do gorgcego przecieru
owocowego. Wymiesza¢, zagotowac¢, odstawi¢ z ognia.
Z pozostatych poziomek wybraé¢ kilka do dekoracji. Po-
zostate roztozy¢ do szklanych kompotierek i zala¢ lekko
przestudzonym kisielem. Pozostawi¢ do ostygniecia.
Udekorowac¢ bitg $mietang i pozostatymi owocami.

BUDYN Z TWAROGU Z POZIOMKAMI

10 dag ugotowanych ziemniakéw, 35 dag twarogu, 6 dag masta lub
margaryny, 8 dag cukru, 4 jajka, 20 dag rodzynkéw, 20 dag pozio-
mek, cukier wanilinowy, 2 dag tartej butki i ttuszcz do formy;

Sos prababci: 1 szklanka soku owocowego, 1/2 szklanki wina
czerwonego, 1 1/3 szklanki wody, 1 dag malci ziemniaczanej, 2 dag
cukru



Ugotowane ziemniaki zemle¢ w maszynce razem z twa-
rogiem. Poziomki przebraé, umy¢, osgczy¢, usungé szy-
putki i zmiksowac lub przetrze¢ przez geste sito. Rodzyn-
ki optukaé¢ i namoczyé. Zéitka utrzeé¢ z cukrem i mastem
na jednolitg mase, potgczy¢ z serem i przecierem owoco-
wym. Dodaé¢ rodzynki, wymiesza¢. Potgczy¢ delikatnie
ze sztywna piang uwazajgc, aby nie uszkodzi¢ jej struk-
tury. Forme budyniowag wysmarowac tluszczem i wysypac
butkg tarta. Wtozy¢é mase budyniowag, zamkngé. Wstawié
do garnka z wrzgcg wodg i gotowa¢ pod przykryciem
ok. 45 min. Po ugotowaniu wyjg¢ budyn na ogrzany
po6tmisek, podzieli¢ na porcje i posypa¢ cukrem wanili-
nowym. Mozna pola¢ sosem owocowym przyrzagdzonym
w nastepujgcy sposob. Zagotowaé wode z sokiem. W nie-
wielkiej ilosci zimnej wody rozprowadzi¢ make ziemnia-
czang i wla¢é do wrzatku. Energicznie wymieszac¢, zago-
towaé¢ stale mieszajgc, zestawi¢ z ognia, doda¢ wino
i cukier do smaku. Sosem polewaé¢ budyn.

LEGUMINA Z POZIOMEK
(przepis prababci)

50 dag poziomek, 1/2 szklanki wina biatego stodkiego, 1,5 dag
masta, 7 jajek, 30 dag cukru, 2 dag maki ziemniaczanej, ttuszcz do
formy

Poziomki umyé i usung¢ szyputki. Przetrze¢ przez geste
sito, wymieszaé ze stopionym mastem i winem. Zéitka
utrze¢ z cukrem na biatg, pulchna mase. Doda¢ make
ziemniaczang i przecier poziomkowy z winem. Potgczyé
ze sztywnag piang uwazajac, aby nie uszkodzi¢ jej struk-
tury. Naczynie do zapiekania wysmarowaé tluszczem,
przela¢ do niego legumine i zapieka¢ w nagrzanym pie-
karniku 20 min.



LEGUMINA Z BIALEGO SERA
I KONFITUR POZIOMKOWYCH

30 dag twarogu, 15 dag cukru pudru, 2 jajka, 1 szklanka Smietanki
kremoéwki, 10 dag konfitur poziomkowych, cukier wanilinowy

Twardg przepusci¢ przez maszynke 3 razy. Dodac¢ $mie-
tanke i wymieszaé. Z6itka utrze¢ z czescig cukru na biala,
pulchng mase. W kamiennej misce utrze¢ twarég ze Smie-
tang oraz zé6ttka z cukrem, dodajgc stopniowo, stale
ucierajgc, konfitury i reszte cukru. Potgczyé delikatnie
ze sztywng piana uwazajgc, aby nie uszkodzi¢ jej struk-
tury. Podawaé bezposSrednio po przyrzadzeniu.

LODY POZIOMKOWE LUB TRUSKAWKOWE

50 dag poziomek lub truskawek, 1 szklanka wody, 20 dag cukru,
1 biatko

Owoce przebraé, umy¢, osaczy¢, usunac¢ szyputki i zmik-
sowaé lub przetrze¢ przez geste sito. Z wody i cukru
ugotowac¢ syrop. Ostudzi¢ go i wymiesza¢ z przecierem.
Doda¢ rozmagcone biatko, doktadnie wymiesza¢. Mase
wla¢ do maszynki do lodéw i zamrozié.

LODY MLECZNO-POZIOMKOWE
2 szklanki mleka, 1 jajko, 3 zéitka, 20 dag cukru, 25 dag poziomek

Poziomki przygotowaé i przetrze¢ jak w poprzednim
przepisie. Mleko zagotowaé i ostudzié¢. Jajka z cukrem



ubija¢ trzepaczkg na parze, dodajgc stopniowo mleko.
Ubija¢ az masa zgestnieje. Wowczas wstawi¢ naczynie
do drugiego garnka z zimng woda i ubija¢ do momentu,
az masa oziebi sie zupetnie. Dodac¢ przetarte poziomki,
wymiesza¢. Mase przela¢é do maszynki do lodow i za-
mrozic.

PTASIE MLECZKO Z POZIOMKAMI

1 serek homogenizowany, 1 pojemnik kefiru, 1/2 szklanki Smietany,
20 dag poziomek, 3 dag zelatyny, 1/2 szklanki wody, cukier puder,
cukier wanilinowy

Zelatyne namoczyé w niewielkiej ilosci zimnej wody,
a gdy napecznieje, rozpusci¢ we wrzatku. Poziomki
przebraé, umy¢, osaczyé, usunaC szyputki i zmiksowac
lub przetrze¢ przez geste sito. Utrze¢ Ilub zmiksowac
serek homogenizowany z kefirem, cukrem pudrem
i cukrem wanilinowym. Dodac¢ przecier poziomkowy,
stale ucierajgc. Pod koniec dodac¢ zelatyne. Wymieszaé
doktadnie , wla¢ do pojemnikéw i odstawi¢ do stezenia.

TWAROZEK WIOSENNY

30 dag twarozku, 1 szklanka $mietany, 25 dag poziomek lub
truskawek, 10 dag cukru, cukier wanilinowy

Twarozek przepusci¢ przez maszynke. Dodac¢ $mietane,
cukier, wymiesza¢. Owoce przebraé¢, umyé, osaczyé
i usuna¢ szyputki. Duze truskawki przekraja¢ na potowe.
Twarozek wyporcjowa¢ do kompotierek, na wierzchu
potozy¢  truskawki, posypa¢ cukrem wanilinowym.
Podawaé¢ na podwieczorek.



. KOGEL-MOGEL
Z MROZONYMI POZIOMKAMI | MALINAMI

4 76kka, 15 dag cukru, 10 dag mrozonych malin, 10 dag mrozonych
poziomek, cukier wanilinowy

Owoce optlukaé i rozmrozié. Zoéika utrzeé¢ z cukrem na
biatg, pulchng mase. Doda¢ rozmrozone owoce. Wy-
mieszaé. Podawac¢ z biszkoptami na podwieczorek.



WYPIEKI

STRUDEL Z TRUSKAWKAMI

Ciasto: 25 dag maki, 2 biatka, sdl;

Nadzienie: 70 dag truskawek, 20 dag cukru, cukier wanilinowy,
4 dag margaryny, 6—8 dag tartej builki, ttuszcz do formy, 4 dag
cukru pudru do posypania

Make przesia¢ na stolnice. Zrobi¢ w $rodku dotek, wlaé
biatka, dodaé¢ szczypte soli i wla¢ tyle przegotowanej,
cieptej wody, aby zagnie$¢ ciasto wolniejsze niz na piero-
gi. Wyrabia¢ bardzo starannie az na powierzchni ciasta
ukazg sie pecherzyki. Przykryé i zostawi¢ w cieple na
1 godz. Stét przykryé obrusem, posypac¢ doktadnie maka.
Na $rodku stotu pod obrus wstawi¢ gteboki talerz od-
wrocony do gory dnem. Ciasto lekko rozwatkowaé, po-
tozy¢ na obrusie na odwréconym talerzu i palcami obsy-
panymi maka rozciggac¢ je réwnomiernie we wszystkich
kierunkach. Im cieniej ciasto rozciggniete — tym strudel



bedzie smaczniejszy; grubsze brzegi ciasta odcig¢ i po-
zostawi¢ do przeschniecia. Truskawki przebra¢, umyg¢,
osaczy¢, usungt szypuitki. Wieksze przekraja¢ na potowe.
Posypa¢ cukrem i cukrem wanilinowym. Skropi¢ ciasto
stopionym mastem, natozyé réwnag warstwe truskawek,
posypac tartg butkg. Zwingé dosy¢ ciasno w rulon; unie$é
dwa rogi obrusa, aby ciasto dato sie tatwiej zwija¢. Stru-
del powinien mie¢ 25— 30 cm diugosci. Blache wysma-
rowac¢ tluszczem, utozy¢ ciasto, skropi¢ mastem, wstawic
do gorgcego (ok. 220°C) p'_l.arnika i piec 20— 30 min.
Gotowy strudel wyja¢, pokraja¢ na mniejsze kawatki,
utozy¢ na potmisku, posypac¢ cukrem pudrem.

BABKA Z RYZU
Z TRUSKAWKAMI LUB POZIOMKAMI

25 dag ryzu, 1 szklanka wody, 1 szklanka mleka, 2 dag margaryny,
2 jajka, 15 dag cukru, cukier wanilinowy, soél, zapach cytrynowy do
ciast, tluszcz i tarta butka do formy, 40 dag truskawek lub poziomek,
1 szklanka Smietany

Zagotowa¢ wode z solg i na wrzatek wrzuci¢ umyty ryz.
Gdy wchtonie wode, doda¢ mleko i margaryne, a naste-
pnie dogotowaé¢ na matym ogniu. Ryz wytozy¢ do miski.
Zbitka utrze¢ z cukrem na bialg, pulchng mase i dodac
do ryzu. Poflgczy¢ delikatnie ze sztywng piana, dodajac
zapachy. Przetozy¢ do formy (z kominkiem) wysmarowa-
nej ttuszczem i wysypanej butkg tarta. Wstawi¢ do pie-
karnika i piec 30 min w temperaturze 180°C. Po upie-
czeniu i przestygnieciu wyja¢ babe z formy na ptaski
talerz. W otwoér wtozy¢é czes¢ umytych i osgczonych owo-
cow. Reszte owocow utozyé obok. Catos¢ polac¢ bitg Smie-
tana.



NAJSZYBSZY TORCIK Z TRUSKAWKAMI

35 dag gotowych bezéw, 1 szklanka $mietanki kremowki, cukier
wanilinowy, 1 dag zelatyny, 50 dag truskawek, 15 dag cukru

Truskawki przygotowa¢ wg przepisu na str. 96. Od-
tozy¢ kilka dorodnych, rownych owocéw do dekoraciji.
Zelatyne namoczyé w niewielkiej ilosci zimnej wody,
a gdy napecznieje, podgrzac¢, az sie rozpusci, Smietane
ochtodzi¢, dodaé¢ potowe cukru oraz cukier wanilinowy
i ubi¢. Pod koniec ubijania doda¢ rozpuszczonag zelatyne.
Tortownice wytozyé bezami, natozy¢ truskawki, przesy-
pujac je cukrem. Przykry¢ bitg Smietang, a wierzch przy-
bra¢ catymi, odtozonymi owocami.

PLACEK DROZDZOWY
Z TRUSKAWKAMI| LUB POZIOMKAMI

50 dag maki pszennej, 3 dag drozdzy, 1 1/3 szklanki mleka, 3 z6ttka,
15 dag cukru, 10 dag margaryny, szczypta soli, zapach do ciast,
cukier wanilinowy, tluszcz do smarowania formy, butka tarta, 70 dag
truskawek lub poziomek, 5 dag cukru ‘pudru

W niewielkim naczyniu rozkrus®y¢ drozdze z 1 tyzka
cukru, 1 tyzka maki i 1/2 szklanki mleka. Przykry¢ i po-
zostawi¢ w cieptym miejscu. Make przesia¢é do miski.
Zo6ktka utrze¢ z cukrem na biata, pulchng mase, dodacé
do maki, wymieszaé. Wla¢ rozczyn, reszte mleka i wy-
rabia¢ ciasto ptaska tyzkg lub czystg reka doktadnie wy-
bijajac, az wszystkie sktadniki potgczg sie. Gdy jest
gtadkie i Isnigce, a na powierzchni ukaza sie pecherzyki,
wlewaé stopniowo stopiony tluszcz, nadal starannie wy-
bijajgc. Dodac¢ cukier wanilinowy i zapachy. Przykryé



czysta Sciereczka i odstawi¢ w ciepte miejsce. Owoce
przebra¢, umyé¢, osgczyé¢ i usung¢ szypuitki. Gdy ciasto
dwukrotnie zwiekszy objetos¢, wytozy¢ je do wysmaro-
wanej tluszczem i wysypanej butkg tartg brytfanny. Wy-

rownaé¢ powierzchnie, utozy¢ gesto owoce i zostawié
ponownie do wyros$niecia. Wstawi¢ do nagrzanego pie-
karnika (220°C) na ok. 30 Gotowe ciasto ostudzié

i pokraja¢ w kwadraty 6X6 cm.

CIASTO Z TRUSKAWKAMI

25 dag maki, 4 jajka, 20 dag masta lub margaryny, 20 dag cukru
pudru, 1/2 szklanki mleka, proszek do pieczenia, 50 dag truskawek,
butka tarta i tluszcz do formy

Truskawki przebraé, umyé¢, osagczy¢, usungé¢  szypuiki.
Jajka uciera¢ na parze z cukrem pudrem i mastem iub
margaryng. Odstawi¢, oziebi¢, dodawac¢ stopniowo make,

mleko i proszek do pieczenia. Truskawki wrzuci¢ do
ciasta. Tortownice wysmarowaé¢ tluszczem, wysypac
butkg tartg i wlozy¢ ciasto. Wstawi¢ do nagrzanego

piekarnika. Piec ok. 35 min w temperaturze 180°C.

PLACEK Z TRUSKAWKAMI

20 dag maki, 4 jajka, 10 dag margaryny, 20 dag cukru pudru,
3/ 4 szklanki $mietany, butka tarta, 1 tyzeczka proszku do pieczenia,
50 dag truskawek, 4 dag cukru do posypania, ttuszcz do formy

Truskawki przygotowac¢ jak w poprzednim przepisie.
Z6ktka utrzeé¢ z cukrem na biatg, pulchng mase, dodaé
Smietane. Stopniowo wsypywac¢ make i proszek do pie-



czenia, stale ucierajgc. Stopi¢ ttuszcz i dodaé¢ do ciasta.
Delikatnie potaczy¢ ze sztywng piang uwazajgc, aby nie
uszkodzi¢ jej struktury. Wytozy¢ ciasto do wysmarowanej
ttuszczem blachy. Na surowym ciescie utozy¢ truskawki
posypane cukrem. Piec w niezbyt wysokiej temperatu-
rze (180°C). Gotowy placek ostudzi¢ i pokraja¢ na
czesci.

BABECZKI Z TRUSKAWKAMI
W GALARETCE OWOCOWEJ

Ciasto: 30 dag maki, 15 dag margaryny, 4 dag cukru, 1 jajko, kilka
tyzek Smietany, sol;
Nadzienie: 30 dag truskawek, 1 opakowanie galaretki owocowej

Sporzadzi¢ kruche ciasto. Po schtodzeniu rozwatkowa¢ je
na grubo$¢ 3 mm, wycina¢ krazki i wylepia¢ nimi mate
foremki, wyréwnujgc brzegi. Upiec na ztoty kolor. Gala-
retke rozpusci¢ w goracej wodzie. Truskawki przebrag,
umy¢, osaczy¢, usungé szypuiki. Wtozyé kilka do upie-
czonych babeczek, zala¢ krzepngca, ale jeszcze plynna
galaretka. Odstawi¢ do zastygniecia.

KOPERTKI Z TRUSKAWKAMI

60 dag maki, 25 dag margaryny, 2 jajka, 1/2—3/4 szklanki $mieta-
ny, 1/2 opakowania proszku do pieczenia, szczypta soli, 50 dag
truskawek, cukier puder

Truskawki przygotowa¢ jak w poprzednim przepisie.
Make przesia¢ na stolnice, wtozy¢ margaryne i bardzo
doktadnie posieka¢ szerokim nozem. Dodawaé stopniowo
jajka, smietane, sél i proszek do pieczenia. Rekoma szyb-



ko potgaczyé wszystkie sktadniki, ale nie wyrabiaé¢ dtugo.
Ciasto zawing¢ w Iniang $ciereczke, schiodzi¢ przez
20— 30 min. Wéwczas przenie$¢ znow na stolnice podsy-
pana maka, rozwatkowaé na grubos¢ 1/2 cm, pokrajaé
w kwadraty. Osgczone truskawki uktada¢ po jednej na
kwadracie, posypa¢ cukrem pudrem i zlepia¢ przeciwlegte
brzegi. Piec w niezbyt nagrzanym piekarniku (180—
200°C) do zrumienienia. Po upieczeniu posypaé¢ cukrem
pudrem.

KRUCHE BABECZKI
Z MASA Z PIANY | TRUSKAWEK LUB POZIOMEK

Ciasto: 30 dag maki, 15 dag margaryny, 4 dag cukru, 1 jajko, kilka
tyzek $mietany, szczypta soli;

Masa: 30 dag cukru pudru, 3 biatka, 1 cytryna, 20 dag truskawek lub
poziomek

Babeczki upiec wg przepisu na str. 106. Owoce przy-
gotowaé jak w poprzednim przepisie. Biatka ubi¢ na
sztywng piane. Pod koniec ubijania dodawaé stopnio-
wo cukier na przemian z rozdrobnionymi owocami. Gestg
pulchng mase przyprawi¢ sokiem z cytryny, napetni¢ nig
babeczki.

KRUCHE BABECZKI
Z MASA Z PIANY ZAPARZANEJ

Ciasto: 30 dag maki, 15 dag margaryny, 4 dag cukru, 1 jajko, kilka
tyzek $mietany, szczypta soli;

Masa I: 30 dag cukru, 1 szklanka soku z truskawek Iub poziomek,
3 biatka. 1/2 tyzki octu (6%), 1 cytryna;

Masa Il: 3 biatka, 1/2 szklanki wody, 30 dag cukru, 1/2 tyzki octu
(6%), 1 cytryna, 25 dag truskawek lub poziomek



Przyrzadzi¢ ciasto i upiec babeczki, jak w poprzednich
przepisach. Napetni¢ je wybrang masa.

Przyrzgdzanie masy |. Z cukru, soku owocowego i octu
ugotowaé bardzo gesty syrop. Z biatek ubi¢ sztywnag
piane. Gdy jest gesta i rwie sie przy trzepaczce, wlewac
cienkim strumieniem syrop, réwnocze$nie szybko ubija-
jac. Ubija¢ jeszcze chwile, az syrop doktadnie potaczy
sie z piang. Wstawi¢ do drugiego naczynia z goraca
wodag i ubija¢ na parze 20— 30 min. Nastepnie ciggle
ubijajgac ochtodzi¢ w zimnej wodzie. Przyprawi¢ do sma-
ku sokiem z cytryny. Masa powinna by¢ aromatyczna
i dosy¢ kwaskowa.

Przyrzadzanie masy Il. Z wody, cukru i octu ugotowac
bardzo gesty syrop. Przyrzadzié mase z zaparzanej
piany wedtug przepisu na mase |. Po zaparzeniu piane

ostudzi¢, wymieszaé¢ z surowymi, przebranymi, umytymi
i osgczonymi owocami. Zakwasi¢ sokiem z cytryny.

SZARLOTKA Z SERA | TRUSKAWEK
NA GRZANKACH

Ciasto: 1 butka paryska, 1 szklanka mleka, 1 jajko, 6 dag tluszczu;
Nadzienie: 20 dag twarogu, 2 jajka, 10 dag cukru, 2 dag margaryny,
2 dag kaszy manny, 25 dag truskawek, butka tarta, cukier puder,
cukier wanilinowy; tluszcz do zapiekania

Butke pokraja¢ w foremne plastry, o grubos$ci ok. 1 cm.
Jajko rozmaci¢ z mlekiem. Macza¢ butke i obsmazaé na
ttuszczu na rumiano z obu stron. Naczynie do zapiekania
wytozy¢ grzankami. Ser przepus$ci¢ przez maszynke,
utrze¢ z cukrem, jajkami i kaszg manna na jednolitg mase.
Wytozy¢ na grzanki, przykry¢ druga warstwa grzanek.
Na nich potozy¢ przebrane, umyte, osgczone i pozbawio-
ne szyputek truskawki. Postodzi¢ i skropi¢ stopiong



margaryna. Przykry¢ grzankami i zapieka¢ w piekarni-
ku (180°C) 5— 7 min.

PACZKI Z TRUSKAWKAMI

Ciasto: 50 dag maki, 5 dag drozdzy, 1 szklanka mleka, 10 dag cukru,
2 z6kka, 1 jajko, szczypta soli, cukier wanilinowy, 1 kieliszek spirytu-
su, 8 dag stopionej margaryny;

Nadzienie: 35 dag roéwnych, $redniej wielkosci truskawek, cukier
puder do posypania, ok. 70 dag smalcu do smazenia

Truskawki przygotowac¢ jak w poprzednim przepisie.
Przygotowac rozczyn z drozdzy roztartych w 1/ 2 szklanki
letniego mleka z solg, 1 tyzeczka maki i cukru (rozczyn
powinien mieé¢ gestos¢ S$mietany). Pozostawi¢ w cieple
do wyro$niecia. Zoétka i jajko ubié z cukrem na parze,
zestawi¢ i ciggle ubijajac przestudzi¢. Do miski przesiac
make, dodaé¢ ubite zottka, reszte mleka oraz rozczyn
drozdzowy. Reka lub ptaska tyzka wyrabia¢ ciasto, aby
byto gtadkie i ISnigce. Doda¢ stopiong margaryne, cukier
wanilinowy i spirytus, jeszcze wyrobi¢ i zostawi¢ do wy-
ro$niecia. Gdy ciasto dwukrotnie zwiekszy objetos¢, wy-
tozy¢ je na stolnice dobrze posypana maka i podzieli¢
na 3 czesci. Z kazdej utoczy¢ watek o Srednicy ok. 5 cm
i odcina¢ z niego rownej wielkosci kawatki. Kazdy kawa-
tek rozptaszczyc¢, wtozy¢ do srodka jednag truskawke i zle-
pi¢, ksztattujac foremne paczki. Ukladaé¢ je na stolnicy
lub na stole, na Sciereczce w odstepie 4 cm, aby wyrosty.
W garnku rozgrzaé¢ tluszcz Wrzuci¢ na probe kawatek
ciasta: jesli wyptynie na wierzch i powoli sie rumieni,
mozna rozpoczg€¢ smazenie; je$li zostanie na dnie, to
znaczy, ze tluszcz jest za chitodny i trzeba go jeszcze
podgrzaé¢. Wyros$niete paczki omies¢ z maki i ostroznie
wkitada¢ do ttuszczu, tak by pilywaty. Garnek przykry¢



pokrywka. Gdy paczki zrumienig sie od spodu (ok. 3 min),
przewréci¢ je perforowang topatkg na druga strone
i dosmaza¢ juz bez przykrycia. Sprobowac¢, naktuwajgc
jeden paczek ostro zakonczonym patyczkiem. Jesli pa-
tyczek jest suchy, wyjmowac¢ wszystkie na sito. Po osgcze-
niu uktada¢ na poétmisku i posypywaé cukrem pudrem.

PACZKI Z DZEMEM TRUSKAWKOWYM

Ciasto: 50 dag maki, 1 szklanka mleka, 3 dag drozdzy, 5 zoéhek,
4 dag cukru, szczypta soli, 7 dag stopionej margaryny, zapach cytry-
nowy do ciajt;

Nadzienie: 20 dag dzemu truskawkowego, cukier puder do posypa-
nia, ok. 70 dag smalcu do smazenia

Przygotowaé¢ rozczyn z drozdzy roztartych w mleku ze
szczyptg soli i 1 tyzeczkg cukru. Pozostawi¢ go do wy-
ro$niecia. Utrze¢ zo6itka z cukrem i margaryng na jednoli-
ta pulchng mase. Przesia¢ make do miski, dodaé utarte
zo6ttka, wla¢ rozczyn drozdzowy, reszte mleka i zapach
cytrynowy do ciast. Wyrobi¢. Pozostawi¢ do wyro$nie-
cia. Dalej postepowaé jak w poprzednim przepisie.

CIASTKA FRANCUSKIE Z MASA TRUSKAWKOWA

Ciasto maslane: 30 dag masta lub margaryny, 10 dag maki;

Ciasto podstawowe: 20 dag maki, 1/2 jaja, woda, 1/2 tyzki octu
(6 %);

Masa: 80 dag truskawek, 40 dag cukru, 1/2 szklanki wody, 1 cytry-
na lub zaprawa Citro, 5— 10 dag migdatéw, cukier wanilinowy

Przyrzgadzi¢ ciasto maslane. Make przesia¢ na stolnice,
wytozy¢ tluszcz i szerokim nozem doktadnie posiekac



na jednolita mase. Przyrzadzi¢ ciasto podstawowe. Make
przesiaé na stolnice, zrobi¢ dotek, whbi¢ jajko, dodacé
ocet i tyle wody, aby zagnie$s¢ ciasto jak na pierogi,
starannie je wyrabiajgc. Rozwatkowaé nadajgc mu ksztatt
kota, zostawiajac S$rodek placka nieco grubszy. Utozy¢
na srodku ciasto maslane uformowane w prostokat. Ztozy¢
ciasto w koperte, sktadajgc do Srodka cztery rogi i wat-
kowaé¢ przyciskajgc lekko. Nada¢ mu forme prostokata,
ztozy¢ na 3 czesci, schowaé¢ do lodowki. W odstepach
15— 20 min trzykrotnie powtdrzy¢é watkowanie. Ostatni
raz rozwatkowaé ciasto na grubo$s¢ 1 cm, wytozy¢ na
blache, wstawi¢ do bardzo gorgcego piekarnika (ponad
250°C), piec ok. 15 min. Gdy zrumieni sie na jasnoztoty
kolor, wyjg¢ i ostudzi¢. Pokrajaé w pasy o boku 10 cm.
Przyrzgdzi¢ mase. Ugotowaé syrop 2 stopnia z cukru i wo-
dy. Cukier zala¢ wrzatkiem i gotowaé¢ na silnym ogniu
pod przykryciem czesto mieszajgc az sie rozpusci. Zwil-
zonym pedzelkiem obmywac¢ boki rondelka, aby cukier
nie krystalizowat. Zrobi¢ probe: gdy kropla syropu
puszczona z tyzki ciggnie za sobg nitke — syrop jest
gotow. Migdaty sparzyé, obra¢ ze skorki, posiekac.
Truskawki przebra¢, umy¢, osagczyé, usung¢ szypuiki
i przetrze¢ przez geste sito lub zmiksowaé. Dodac¢ sok
z cytryny lub zaprawe Citro. Potgczy¢é z syropem i go-
towa¢ na silnym ogniu do przezroczystosci. Gdy masa
jest gesta, doda¢ migdaty i cukier wanilinowy. Masa
przektada¢ pasy upieczonego ciasta francuskiego i cien-
kim, ostrym nozem kraja¢ w poprzek na porcje szerokosci
3 cm.

»BEZIKI" POZIOMKOWE



Poziomki przebraé¢, umyé¢, osgczyé¢, usunaé szypuiki,
przetrze¢ przez geste sito lub zmiksowaé. Odcisngc
cze$é soku przez gaze. Zelatyne namoczyé w niewielkiej
ilosci zimnej wody, a gdy napecznieje, podgrzaé, az sie
rozpusci. Biatka ubi¢ na sztywng piane, pod koniec
ubijania dodac¢ cukier puder i zelatyne. Potgczy¢ z masa
poziomkowag. Napetni¢ pucharki i odstawi¢ do zastygnie-
cia. Odcisniety sok mozna wykorzysta¢ do polania be-
zikOw.

CIASTO KRUCHE Z POZIOMKAMI

30 dag maki, 20 dag masta lub margaryny, 1 jajko, 10 dag cukruy,
30 dag poziomek, 2 biatka, 5 dag cukru

Zagnie$¢ kruche ciasto z maki, tluszczu, jajka i cukru
wedtug przepisu na kopertki z truskawkami. Rozwatko-
wacé, wytozy¢ do formy, nakiu¢ w kilku miejscach widel-
cem i upiec do zarumienienia. Poziomki przebrag,
umyé, osgczy¢, usunagt szyputki, ocukrzy¢ i uktada¢ na
upieczonym placku. Z biatek ubi¢ sztywnag piane, pod
koniec ubijania dodaé¢ cukier. Wstawi¢ do cieptego pie-
karnika, zapiec az piana lekko zzétknie.

BABECZKI KRUCHE ZE SMIETANA
I POZIOMKAMI

Ciasto: 30 dag maki, 15 dag margaryny, 4 dag cukru, 1 jajko, kilka
tyzek Smietany, sol;

Nadzienie: 2 szklanki $mietanki kremoéwki, 15 dag cukru pudru, cukier
wanilinowy, 20 dag poziomek

Poziomki przebraé¢, umyé, osaczyé, usuwajac szypuiki.



Make przesia¢ na stolnice, wytozyé margaryne i szero-
kim nozem doktadnie posiekaé¢. Dodac¢ cukier, jajko i Smie-
tane. Wszystkie sktadniki wymieszaé¢ i szybko potgczyé¢.
Zostawi¢ ciasto przykryte Sciereczkg w chtodnym miejscu
na 20 min. Nastepnie rozwatkowa¢ na grubo$¢ 3 mm,
wycigé krazki i wtozy¢ do matych foremek wyréwnujgc
brzegi. Wstawi¢ do piekarnika i upiec na ztoty kolor
(180°C). Smietane kremoéwke ubié, dodajac pod koniec
cukier puder i cukier wanilinowy. Upieczone babeczki
wyjgc¢ z foremek, natozy¢ w nie do Srodka bitg Smietane,
na wierzch — poziomki.

TORT SEROWY
Z TRUSKAWKAMI LUB POZIOMKAMI

Ciasto: 20 dag maki, 8 dag cukru, 8 dag masta lub margaryny,
1 jajko, 2 ptaskie tyzeczki proszku ‘do pieczenia, cukier wanilinowy,
tluszcz do formy;

Masa serowa: 75 dag twarogu, 20 dag cukru, szczypta soli, zapach
cytrynowy do ciast, 1 budyn waniliowy, 2 szklanki mileka, 2 dag
cukru, 2 jajka, 50 dag truskawek lub poziomek

Make przesia¢ na stolnice. Doda¢ masto lub margaryne
i dokitadnie posieka¢ szerokim nozem. Dodac¢ jajko,
cukier, cukier wanilinowy i proszek do pieczenia. Wy-
miesza¢ doktadnie i szybko zagnie$¢ ciasto rozcierajgc
dtonmi, aby nie byto grudek. Odstawi¢ ciasto na 15— 20
min w chtodne miejsce. Tortownice wysmarowaé tlusz-
czem. Rozwatkowac¢ ciasto na okragly placek, wytozyc
nim dno i boki tortownicy. Upiec i ostudzi¢. Przygotowac
mase serowa. Odlaé¢ 1/2 szklanki mleka, rozpusci¢ w nim
budyn, dodaé¢ 2 dag cukru. Pozostate mleko zagotowac,
zestawi¢ z ognia i na gorgce wla¢ zawiesine energicznie
mieszajac. Zagotowac i ostudzi¢. Truskawki umyé, osg-
czyé i usunaé szyputki. Zo6tka utrzeé z cukrem na bialg,



pulchng mase. Ser przepus$ci¢ 2 razy przez maszynke,
dodac¢ zottka, szczypte soli, zapach cytrynowy. Dodac
przestudzony budyn. Potagczy¢ delikatnie ze sztywna
piang, uwazajac, aby nie uszkodzi¢ jej struktury. Ostu-
dzony w tortownicy placek posypac¢ butkg tartg, utozy¢ na
nim truskawki (wieksze przekraja¢ na pét). Mase serowa
wytozy¢é na owoce i wstawi¢ do nagrzanego piekarnika
na ok. 40 min. Po upieczeniu wyja¢, ostudzi¢ i pokrajac¢
na porcje.

TORT Z TRUSKAWKAMI

Ciasto: 40 dag maki pszennej, 10 dag maki ziemniaczanej, 4 jajka,
1 szklanka mleka, 20 dag cukru, 15 dag margaryny lub masta,
1 proszek do pieczenia, zapach cytrynowy;

Nadzienie: 80 dag truskawek, galaretka owocowa lub 1/2 szklanki
wody i 1 1/3 szklanki soku z truskawek, 5 dag cukru, sok z potowy
cytryny lub zaprawa Citro, 2 dag zelatyny w proszku

Make pszenng przesia¢ do miski. Doda¢ magke ziemniacza-
na. Z6ttka utrzeé¢ z cukrem j margaryng na pulchng mase.
Rozprowadzi¢ mlekiem, potaczy¢ =z obiema makami.
Doda¢ zapach cytrynowy i proszek do pieczenia. Do-
ktadnie wymiesza¢ wszystkie skitadniki na jednolita mase.
Potgczy¢ jg delikatnie ze sztywnag piang, uwazajgc, aby
nie uszkodzi¢ jej struktury. Wysmarowaé tortownice
tluszczem, przetozy¢ ciasto i piec w niezbyt gorgcym
piekarniku ok. 40 min. Truskawki przebra¢, umy¢, osgaczyé
i usung¢ szyputki. Namoczy¢ w zimnej wodzie zelatyne,
a gdy napecznieje, podgrza¢. Doda¢ jg do soku z truska-
wek razem z cukrem i sokiem z cytryny. Wymieszac.
Upieczone ciasto wyja¢ z piekarnika, przestudzi¢, utozyc
na nim dosy¢ gesto truskawki i zalaé przestudzong
i gestniejgcg galaretkg. Wstawi¢ do lodowki do zastygnie-
cia.



TORT ,,CIOCI — KUKIi"

Ciasto: 50 dag maki, 4 zé6ktka, 2 jajka, 15 dag cukru, 5 dag droz-
dzy, szczypta soli, 2 szklanki mleka, 15 dag margaryny, 5 dag smal-
cu, zapachy do ciast;

Masa: 2 jajka, 1 z6#tko, 15 dag cukru pudru, cukier wanilinowy,
budyn waniliowy, 2 szklanki mleka, 40 dag truskawek, 20 dag marga-
ryny, tluszcz i butka tarta do formy

Przygotowaé rozczyn. Do 1/2 szklanki ietniego mleka
wsypa¢ pokruszone drozdze, szczypte soli, po tyzeczce
maki i cukru. Zostawi¢ w cieple do wyros$niecia. Make
przesiaé do miski. Z6ttka i jaja utrze¢ z cukrem i dodaé
do maki. Wla¢ rozczyn i reszte mleka, doda¢ zapachy
i doktadnie wyrobi¢ reka lub tyzka, wybijajac ciasto, aby
wttoczy¢ jak najwiecej powietrza. Do gtadkiego i I$nigce-
go ciasta wlaé¢ stopiong margaryne i smalec. Wyrabiaé
do momentu catkowitego wchioniecia tluszczu. Przykryé
Sciereczka i zostawi¢ do wyro$niecia. Gdy ciasto zwiekszy
dwukrotnie objetos¢, przetozy¢ je do wysmarowanej
tluszczem i wysypanej butkg tartg tortownicy. Piec
w Srednio nagrzanym piekarniku. Przygotowaé¢ mase.
Ugotowac¢ gesty budyn waniliowy na mleku wedtug prze-
pisu na opakowaniu. Jajka i zo6ttko uciera¢ z cukrem na
parze, na jednolitg, gesta mase. Zestawi¢ z pary i dalej
uciera¢ do catkowitego ostygniecia. Nie przerywajac
ucierania dodawaé¢ stopniowo margaryne lub masto,
cukier wanilinowy oraz przestudzony budyn. Truskawki
przebraé¢, umy¢, osaczyé, usungé szyputki. Odtozyc
kilka rownych, $redniej wielkosci do dekoracji. Pozostate
owoce zmiksowac¢ i doda¢ do ucieranej masy. Upieczone
ciasto wyjac¢, ostudzi¢ i przekraja¢ dtugim, ostrym nozem
w poprzek na 3 krazki. Przetozy¢ masg truskawkowg.
Wyréwnaé, posmarowaé réwniez masg z wierzchu, ude-
korowaé truskawkami.



PLACEK Z PLATKOW OWSIANYCH
Z KONFITURAMI POZIOMKOWYMI

20 dag ptatkéw owsianych, 2 szklanki mleka, 15 dag maki ziemnia-
czanej, 10 dag cukru, 2 jajka, 1/4 kostki margaryny, proszek do
pieczenia, 30 dag konfitur poziomkowych, tluszcz, tarta butka
do formy

Ptatki owsiane zala¢ w misce zimnym mlekiem i zostawic
na ok. 3 godz. Zéika utrzeé¢ z cukrem na biala, pulchna
mase, doda¢ margaryne i ciggle wucierajgc dodawad
stopniowo namoczone ptatki owsiane, magke ziemniaczanag
i proszek do pieczenia. Doda¢ sztywng piane i wymie-
szaC ostroznie, aby jak najmniej uszkodzi¢ jej strukture.
Tortownice wysmarowac tluszczem, wysypac tartg buitka.
Wytozy¢ ciasto do formy i wstawi¢ do niezbyt mocno
nagrzanego piekarnika. Upieczone ciasto wyjgc¢, ostu-
dzi¢, a nastepnego dnia przekraja¢ na 2 krgzki. Posmaro-
wac konfiturami i ztozy¢é w catosé, Posypaé cukrem pu-
drem i miatko zmiksowang kawa.

MAZUREK MARCEPANOWY Z POZIOMKAMI

Ciasto: 20 dag masta lub margaryny, 30 dag maki krupczatki, 10
dag cukru pudru, 3 ugotowane na twardo z6itka;

Masa: 25 dag migdatéw, 25 dag cukru, 1/2 szklanki wody, 1 cytry-
na lub zaprawa Citro, 1/2 tyzki octu (6%), 20 dag poziomek

Make przesia¢ na stolnice, doda¢ masto lub margaryne
i doktadnie posieka¢ nozem. Doda¢ ugotowane na twar-
do, przetarte przez sito zo6itka oraz cukier i szybko za-
gnies¢ kruche ciasto. Zostawi¢ je w chtodnym miejscu
na 20—30 min. Odtozy¢ 1/4 czes$¢ ciasta. Pozostale
rozwatkowaé¢ na grubos¢ 3/4 cm i roztozy¢ na prosto-



katnej biasze z trzema zagietymi brzegami. Wyréwnac
palcami. Z pozostatej czesci uformowac¢ wateczek gru-
bosci palca i utozyé wokoto ciasta, mocno przyciskajac.
Wateczek uksztattowaé ozdobnie, wyciskajgc koncem
noza wzory. Powierzchnie wateczka mozna posmarowac
rozmaconym jajkiem. Ciasto wstawi¢ do dobrze nagrza-
nego piekarnika (ok. 220°C) i upiec na ztoty kolor.
Wyjaé, posmarowaé¢ masg marcepanowg z poziomkami,
przybra¢ migdatami i poziomkami. Kraja¢é na mate kawatki.
Przyrzadzanie masy. Migdaly sparzyé, obra¢ ze skarki.
Z cukru, wody i octu ugotowac¢ syrop tzw. do nitki.
Cukier zala¢ goracg wodag i gotowa¢ na silnym ogniu
pod przykryciem, czesto mieszajgc, az sie rozpusci. Do-
daé¢ ocet. Zrobi¢ probe: gdy kropla syropu spuszczona
z tyzki ciagnie za sobag nitke, syrop jest gotow. Zdjaé
z ognia i skropi¢ woda. W tym samym rondlu pod przy-
kryciem wstawi¢ do zimnej wody i schtodzi¢ do ok. 60°C.
Wtedy uciera¢ watkiem, az zacznie biele¢. Dola¢ soku
z cytryny lub zaprawy Citro do smaku. Poziomki prze-
bra¢, umy¢, usungc¢ szyputki i zmiksowac¢ lub przetrze¢
przez geste sito. Doda¢ do masy migdaly.

BISZKOPT Z SUROWYMI POZIOMKAMI
| BITA SMIETANA

Ciasto: 4 jajka, 8 dag cukru, 8 dag maki, 4 tyzeczki Smietany, szczyp-
ta soli, tluszcz do formy;

Nadzienie: 30 dag poziomek, 6 dag cukru, 1/2 szklanki $mietanki,
cukier wanilinowy

Zo6ttka utrze¢ z cukrem na bialg, pulchng mase, dodawacd
stopniowo $mietane i przesiang make. Z biatek ubi¢
sztywng piane i doda¢ do ciasta, ostroznie mieszajgc,
aby nie uszkodzi¢ jej struktury. Tortownice wysmarowac
tluszczem, wtozy¢ ciasto i upiec, wstawiajgc do nagrza-



nego piekarnika (16CTC) na 25— 30 min. Gdy biszkopt
lekko przestygnie, wyja¢ z formy. Przekraja¢ bardzo
ostrym nozem na 2 krazki. Przetozy¢ je lekko ocukrzony-
mi poziomkami. Wierzch przybra¢ $mietang ubitg z cu-
krem oraz cukrem wanilinowym i odtozonymi owocami.
Uwaga!

W ten sposéb mozna przyrzadzi¢ biszkopt z truskawkami.
Trzeba je uprzednio pokraja¢ w plastry.

ROLADA BISZKOPTOWA Z MASA POZIOMKOWA

Ciasto: 5 zoéhek, 15 dag cukru pudru, 7 biatek, 10 dag maki, 1 tyzka
octu (6%), tluszcz do formy, 3 dag cukru pudru do posypania, cukier
wanilinowy;

Masa: 15 dag konfitur poziomkowych, 10 dag cukru pudru, 1 cytry-
na lub zaprawa Citro

Z6ktka utrzeé z cukrem na biatg pulchng mase. Dodaé
ocet i przesiang make, dobrze wymieszaé¢. Polgczy¢ de-
likatnie ze sztywnag piang, uwazajgc, aby nie uszko-
dzi¢ jej struktury. Szeroka blache o niskich brzegach
wytozy¢é pergaminem posmarowanym ttuszczem. Wy-
la¢ na pergamin ciasto, wyrownac¢ na grubos$¢ ok. 1,5
cm. Wstawi¢ do gorgcego piekarnika (160— 180°C)
i piec 15 min. Ciasto po upieczeniu powinno by¢ lekko
zrumienione i miekkie, aby przy zwijaniu nie kruszyto
sie. Zsunac je z blachy przy pomocy szerokiego noza
na S$ciereczke i zwingé w rulon razem ze S$ciereczka.
Ostudzi¢, rozwingé, Sciereczke usungé. Konfitury poziom-
kowe rozetrze¢ na pulchng mase z cukrem pudrem i za-
kwasi¢ sokiem z cytryny. Masg posmarowaé wewnetrzng
powierzchnie biszkoptu, zwina¢ ciasto w rulon, zawing¢
w serwete. Zostawi¢ na 20 min, a nastepnie pokrajac
w skosne plastry o grubosci 1 cm. Posypac¢ cukrem pu-
drem i cukrem wanilinowym.



TORT POLKRUCHY ZE SMIETANA | POZIOMKAMI

Ciasto: 30 dag maki, 10 dag ttuszczu, 1 jajko, 1 z6itko, 10 dag cukru
pudru, 1 szklanka mleka, cukier wanilinowy, 3 1lyzki Smietany,
tluszcz i bulka tarta do formy;

Masa: 2 1/2 szklanki $mietanki kreméwki (33%), 1 1/2 dag zelatyny,
10 dag cukru pudru, 25 dag poziomek i ewentualnie 15 dag anana-
sa

Make przesiac¢’ na stolnice, wtozy¢ tluszcz i szerokim no-
zem doktadnie posiekaé. Doda¢ cukier puder. Wymie-
szaé, zrobi¢ dotek, dodac¢ jajko, zdiko, Smietane i cu-
kier wanilinowy. Szybko zagnie$S¢ ciasto, rozcierajgc
dtonmi starannie na jednolitg, gtadka mase. Rozwatko-
wac¢ i upiec w tortownicy 3 réwne krazki. Ostudzié.
Dobrze schtodzong $mietanke ubi¢ w chiodnym miej-
scu z cukrem. Zelatyne namoczyé w niewielkiej ilo$-
ci zimnej wody, a gdy napecznieje, wstawi¢ do wiekszego
naczynia i podgrzewaé. Poziomki przebraé¢, umy¢, osa-
czy¢, usung¢ szyputki. Do ubitej $mietany dodaé¢ poziom-
ki i rozpuszczong zelatyne. Mozna dodaé¢ réwniez ana-
nas pokrajany w drobng kostke. Ostudzone krazki ciasta
przektada¢ masg. Wierzch i boki pokry¢ rowniez tag samag
masg i przybra¢ owocami.

PTYSIE Z MASA Z POZIOMEK

Ciasto: 18 dag maki, 8 dag masta lub margaryny, 1 szklanka wody,
5 jajek, sol, ttuszcz do formy;

Masa: 25 dag margaryny, 25 dag cukru pudru, 6 zo6kek, sok z 1/2
cytryny lub zaprawa Citro, 15 dag poziomek, 4 dag zmielonych
biszkoptéw

Zagotowa¢ wode z solg i tluszczem. Odstawi¢ z ognia.
Na gorgca wode wsypac przesiang make i miesza¢ szyb-



ko, starannie rozbijajac grudki. Postawi¢ na ogniu i ogrze-
waé 3—5 min, nadal mieszajgc, az ciasto bedzie gtadkie
i Isnigce. Wowczas zestawi¢ z ognia, schtodzi¢ i nie
przestajgc mieszaé dodawacé¢ kolejno po jednym jajku.
Wyrabia¢ do zupeinego ostudzenia. Ptaska blache wy-
smarowa¢ doktadnie tluszczem. Ciasto nabieraé¢ tyzka
i w odstepach 5— 6 cm kfas¢ ptaskie kule o wielko$sci ma-
tych jabtek. Piec 25— 30 min w bardzo gorgcym piekar-
niku (uprzednio nagrzanym — 190— 220°C). Przez
pierwsze 10 min nie wolno otwiera¢ drzwiczek, bo pty-
sie opadng. Potem lekko uchyli¢, aby para wodna wy-
dostata sie na zewnagtrz. Po upieczeniu ciastka powinny

byé réwnomiernie wysuszone i zrumienione. Zo6ltka
utrze¢ z cukrem i margaryng na jednolita mase. Poziomki
przebraé¢, umyé¢, osaczyé, usungé szypuitki i przetrzec

przez geste sito. Potagczy¢ z masg zo6itkowo-margaryno-
wg, dodac¢ zmielone biszkopty, wymiesza¢. Do smaku
doprawi¢ sokiem z cytryny. Ostudzone ptysie ostrym
nozem przekrajaé na pot i przetozyé przygotowanag
masg. Z wierzchu posypaé cukrem pudrem.



PRZETWORY

KOMPOT Z TRUSKAWEK

1 kg truskawek, 2 szklanki wody, 20—25 dag cukru

Przygotowa¢ syrop z wody i cukru. Owoce przebrac,

umy¢é, osaczy¢ i usungé szyputki. Przygotowacé stoje
typu twist-off. Napetni¢ je owocami, zala¢ syropem.
Pasteryzowa¢ mate stoje — 20 min, wieksze — 25 min.

Schtodzi¢, sprawdzi¢ zamkniecie.

KOMPOT Z TRUSKAWEK
W SOKU WLASNYM

1 kg truskawek, 45 dag cukru



Truskawki przygotowac¢ jak w poprzednim przepisie.
Zmiesza¢ z cukrem i pozostawi¢ tak na kilka godzin, zeby
puscity sok. Stoje typu Weck Ilub twist-off doktadnie
umyé, wyparzy¢. Napetni¢ mieszaning, zamknac¢ i paste-
ryzowaé w temperaturze 90°C — 1/2-litrowe — 20 min,
wieksze — 25 min. Schtodzié¢, sprawdzi¢ zamkniecie.
Przechowywaé¢ w chtodnym miejscu.

KOMPOT TRUSKAWKOWO-AGRESTOWY

75 dag truskawek, 25 dag agrestu, 50—75 dag cukru, 2 szklanki
wody

Owoce przygotowac¢ jak w poprzednich przepisach.
Z cukru i wody wugotowaé syrop. Przygotowaé stoje
twist-off, wyparzyé. Napetni¢ je owocami, zala¢ syropem.
Zagotowac¢ i utrzymac¢ we wrzeniu przez 15— 20 min.

KOMPOT TRUSKAWKOWO-PORZECZKOWY

50 dag truskawek, 50 dag porzeczek, 30— 60 dag cukru, 2 szklanki
wody

Owoce przygotowac jak w poprzednich przepisach. Na-
petni¢ nimi wyparzone stoje twist-off i zala¢ wrzgcym
syropem z wody i cukru. Pasteryzowa¢ 15— 20 min.

KOMPOT TRUSKAWKOWO-WISNIOWY
W SOKU WLEASNYM

50 dag truskawek (p6znych), 50 dag wisni, 75 dag cukru



Owoce przygotowa¢ jak w poprzednich przepisach.
Wisnie wydrylowaé. Owoce przesypa¢ cukrem i zosta-
wi¢ na ok. 2 godz. az puszczga sok. Dalej postepowac
jak w przepisie na kompot z truskawek w soku wtasnym.
Pasteryzowa¢ w temperaturze 85°C 15— 20 min.

KOMPOT Z TRUSKAWEK LUB POZIOMEK
NIE SEtODZONY

1 kg owocow przygotowac¢ jak w poprzednim przepisie.
Utozy¢ je w stojach i zala¢ goracg przegotowang woda
do objetosci 3/ 4 stoika. Stoje zamknagé i pasteryzowac
15— 20 min. Schtodzi¢, sprawdzi¢ zamkniecia.

KOMPOT Z TRUSKAWEK LUB POZIOMEK
W SOKU WEASNYM NIE StODZONY

2 kg owocoéw przygotowac¢ jak w poprzednich przepi-
sach. Wybra¢ owoce cate, dorodne, S$redniej wielkosci.
Z przejrzatych, rozpadajgcych sie wycisng¢ sok. Umyte
cate owoce utozy¢ w wymytych i wyparzonych stojach
twist-off i zala¢ gotujgcym sie sokiem. Zamkngé¢ stoje
i pasteryzowaé przez 15— 20 min.

KOMPOT Z TRUSKAWEK | MALIN
W SOKU WEASNYM NIE StODZONY

75 dag malin, 75 dag truskawek

Spos6b wykonania — jak w przepisie na kompot z tru-
skawek lub poziomek w soku witasnym.



1 kg wisni, 75 dag truskawek

Owoce przygotowac¢ jak w poprzednich przepisach.
Z truskawek wycisngé sok. Wisnie wydrylowac¢, utozyc
w wyparzonych stojach, zala¢ sokiem z truskawek. Paste-
ryzowa¢ w temperaturze 85°C przez 15— 20 min.

PRZECIER Z TRUSKAWEK GOTOWANYCH

Truskawki przebraé, umy¢, osaczyé, usung¢ szypukki.
Ogrzewa¢ w garnku mieszajgc drewniang topatkg az do
rozgotowania (przez kilka minut). Gorace owoce roz-
gnies¢ i niezwiocznie przeciera¢ przez geste sito drew-
niang patka. Gorgcym przecierem napetni¢c wymyte i wy-
parzone stoje lub butelki. Pasteryzowaé¢ przez 20— 25
minut.

PRZECIER WIELOOWOCOWY SUROWY

40 dag truskawek, 30 dag poziomek, 30 dag malin, 1/2 kg cukru

Owoce przygotowac jak w poprzednich przepisach. Mali-
ny zmiazdzy¢ i wycisngé z nich sok w Inianym woreczku.
Poziomki i truskawki przetrze¢ drewniang patkg przez ge-
ste plastykowe sito. Potgczy¢ z sokiem z malin, doda¢
cukier i wymiesza¢ az do rozpuszczenia sie cukru. Po-
wstalg piane zebra¢ do bezposredniego zuzycia. Przecier
nalewaé¢ do butelek, korkowaé¢ i odstawi¢ w chtodne,
suche miejsce.



Uwagal!
Przy takim sposobie straty witamin sg wieksze niz po
podgrzaniu owocéw i przecieranie trwa dtuzej.

PRZECIER Z TRUSKAWEK | AGRESTU

15 kg truskawek, 1 kg agrestu

Owoce przygotowac¢ jak w poprzednich przepisach. Do
garnka wla¢ ok. 3/4 szklanki wody, zagotowaé i wrzu-
ci¢ agrest. Gotowa¢ na matym ogniu mieszajgc i rozgnia-
tajgc drewniang tyzkg. Gdy owoce zaczng mieknaé¢, dodac
truskawki. Jeszcze chwile pogotowac¢, mozliwie szybko
przetrze¢ drewniang patkg przez plastykowe sito. Gorg-
cym przecierem napetnia¢ przygotowane stoje twist-off.
Pasteryzowa¢ 20— 25 min.

PRZECIER Z TRUSKAWEK | PIECZONYCH JABLEK

1,5 kg truskawek, 1 kg jabtek

Jabtka umyé¢, usungé¢ ogonki, utozy¢é w emaliowanym
naczyniu i piec w piekarniku lub w prodizu az zmiekna.
Cze$¢ wody z nich wyparowuje. Truskawki przebra¢,
umy¢, usunagé szyputki i podgrzewa¢ w garnku przez Kkil-
ka minut intensywnie mieszajgc drewniang tyzka, zeby sie
nie przypalilty. Gorgce owoce mozliwie szybko przetrze¢
drewniang patka przez geste, plastykowe sito, naktadajgc
na przemian pieczone jabtka i truskawki. Doktadnie wy-
miesza¢ oba przeciery i jeszcze gorgcymi napetniaé
uprzednio przygotowane, wymyte i wyparzone stoje.
Zamkna¢ i pasteryzowac¢ przez 20— 25 min.



1,5 kg truskawek, 15 dag cukru

Truskawki przygotowacé¢ jak w poprzednich przepisach.
Podgrzewaé¢ w rondlu stale mieszajac drewniang topatka.
Gdy sa miekkie, przetrze¢ mozliwie szybko drewniang
patka przez geste plastykowe sito. Doda¢ cukier, wymie-
szaé, jeszcze raz podgrzac¢, zeby cukier sie rozpuscit,
i gorgcym przecierem napetnia¢é przygotowane uprze-
dnio, wymyte i wyparzone stoje. Pasteryzowa¢ ok. 20 min.
Uwagal!

Cukier mozna dodaé¢ od razu. Nalezy jednak bardzo
uwazaé¢, aby nie skarmelizowat lub sie nie przypalit.
Nie trzeba wtedy po raz drugi podgrzewac¢ gotowego
przecieru.

PRZECIER Z TRUSKAWEK | MALIN StODZONY

75 dag truskawek, 75 dag malin, 10 dag cukru

Spos6b wykonania jak w poprzednim przepisie.

PRZECIER Z TRUSKAWEK | AGRESTU StODZONY

75 dag truskawek, 25 dag agrestu, 20 dag cukru

Spos6b wykonania jak w przepisie na przecier z truska-
wek i agrestu. Przetarte owoce podgrzaé jeszcze raz
z cukrem i nakfada¢ do stoikow.



SOK Z TRUSKAWEK | MALIN

50 dag truskawek, 50 dag malin, 2 szklanki wody, 10 dag cukru

Sok ten mozna otrzymac¢, wybierajac dowolny sposéb
z przepisu na sok z truskawek. Rozcienczy¢ wodg, do-
stodzi¢. W przypadku odciskania soku w gazie lub Inia-
nym woreczku, przela¢ wodg resztki w celu lepszego
wyptukania soku. Pasteryzowa¢ w temperaturze 85°C
przez 10 min.

Uwagal!

W ten sam spos6b mozna przygotowac sok z truskawek,
porzeczek i czere$ni, biorgc na 1 kg owocéw 10— 15
dag cukru.

SOK Z TRUSKAWEK LUB POZIOMEK BEZ CUKRU

1 kg owocoéw, 1 213 szklanki wody

Wycisnagé sok przez prasowanie lub w sokowir6wce.
Miazge zala¢ wodg i zostawi¢ na 1 godz. Po tym czasie
ponownie wycisng¢ sok i wymieszaé z uprzednio otrzy-
manym. Wla¢ do wygotowanych butelek i pasteryzowac
przez 15 min.

SOK Z TRUSKAWEK

Sposéb I: 1 kg truskawek, 2 szklanki wrzacej wody, 8— 14 dag
cukru

Truskawki przygotowaé jak w poprzednich przepisach,



zala¢ wrzacg wodag i odstawi¢ na 2—3 godz. Po tym
czasie zla¢ sok, dodac¢ cukier, wymieszac¢ i wla¢ do bute-
lek. Napetnia¢ je zostawiajagc 5—6 cm wysokosci od
korka wolnej przestrzeni, niezbednej do pomieszczenia
soku rozszerzajacego swg objetos¢ podczas gotowania.
Butelki zamkng¢ szczelnie i wstawi¢ do naczynia z woda
tak, aby byta zanurzona cata cze$¢ z przetworem. Paste-
ryzowaé 10 min.

Sposéb 1I: 1 kg truskawek, 2 szklanki wody, 10 dag cukru

Truskawki przygotowac¢ jak w poprzednich przepisach.
Odwirowaé¢ w sokowiréwce, dodac¢ cukier, wymieszac.
Rozla¢ do umytych i wyparzonych butelek. Pasteryzowaé
10 min.

Spos6b I11: 1 kg truskawek, 2 szklanki wody, 10 dag cukru

Truskawki przygotowaé jak w poprzednich przepisach.
Wtozy¢ do Inianego woreczka lub gazy i wycisng¢ sok.
Otrzymany sok dostodzi¢ cukrem, rozla¢ do butelek
i pasteryzowac¢ 10 min.

SYROP Z TRUSKAWEK |

1 kg truskawek, 75 dag cukru

Otrzymacé sok z truskawek jednym z podanych sposobow.
Wla¢ go do emaliowanego garnka, doda¢ cukier, powoli
ogrzewaé, mieszajgc az do catkowitego rozpuszczenia.
Wytwarzajgcg sie na powierzchni piane zbiera¢ tyzka.
Po rozpuszczeniu sie cukru, syrop zagotowac, zestawié



z ognia i gorgcym napetnia¢ przygotowane ogrzane bu-
telki prawie po korek. Korkowa¢ odkazonymi korkami,
ktas¢ poziomo do ostygniecia (wOwczas gorgcy syrop
zniszczy drobnoustroje znajdujgce sie na szyjce i na
korku).

SYROP Z TRUSKAWEK I

1 kg truskawek, 75 dag cukru

Do otrzymanego w sokowirowce soku wsypacé cukie
i miesza¢ tak dtugo, az catkiem sie rozpusci. Syrop roz-
la¢ do butelek. Pasteryzowaé przez 10 min.

Uwagal!

Otrzymanie syropu na zimno trwa diuzej, lecz ma on
bardziej naturalny smak i silniejszy aromat.

SYROP Z TRUSKAWEK 111

1 kg truskawek, 75 dag cukru

Przygotowa¢ sok z truskawek dowolng metodg. Potowe
soku ogrzewac z calg iloscia cukru. Po catkowitym rr z-
puszczeniu sie cukru dodac¢ reszte soku, doktadnie wy-
miesza¢ i rozlewaé do butelek. Pasteryzowa¢ w 85°C
przez 10 min.

SYROPY WIELOOWOCOWE



Syrop poziomkowo-wisniowy: 50 dag poziomek, 50 dag wisni, 80 dag
cukru;

Syrop poziomkowo-agrestowo-malinowy: 35 dag poziomek, 35 dag
agrestu, 35 dag malin, 85 dag cukru;

Syrop truskawkowo-porzeczkowy: 50 dag truskawek, 50 dag porze-
czek, 80 dag cukru

Soki otrzymane dowolng metodg wymieszaé¢ i ostodzi¢
wedtug przepis6w na syropy z truskawek. Pasteryzowaé
jak syropy truskawkowe.

D2EM Z TRUSKAWEK

1 kg truskawek, 80—90 dag cukru

Truskawki przebraé, umy¢, osaczyé, usungC szypuiki.
Przesypaé¢ cukrem i odstawi¢ w chtodne miejsce na 10—
12 godz., aby puscity sok. Nastepnie gotowaé¢ w rondlu
na wolnym ogniu, co pewien czas mieszajgc drewniang
topatka, aby dzem sie nie przypalit. Jesli zbyt wiele owo-
coéw zacznie sie rozpadaé¢, nalezy przerwaé¢ gotowanie
i zawarto$¢ rondla zla¢ do kamiennego naczynia. Goto-
wac¢ ponownie w dniu nastepnym, az owoce bedg szkli-
ste, a kropla syropu spuszczona na zimny spodek krze-
pnie, nie rozptywajac sie. Gorgcy dzem wlewaé¢ do ogrza-
nych stoikéw twist-off i zamknac.

DZEM TRUSKAWKOWO-PORZECZKOWY

1 kg truskawek, 1,25 kg porzeczek, 2 kg cukru

Porzeczki przebraé¢, umy¢, usung¢ szyputki, wrzuci¢ do
rondla, rozgnie$¢, lekko podgrza¢ i przetrze¢ przez



plastykowe geste sito drewnianym watkiem. Do przecieru
dodac¢ cukier, wymiesza¢ do catkowitego rozpuszczenia
sie cukru. Gdy przecier za bardzo przestygt i cukier
nie chce sie rozpusci¢, podgrzaé mieszanine jednocze-
Snie mieszajgc, aby cukier nie przypalit sie. Truskawki
przebra¢, umy¢, osgczy¢, usungC szypuiki, wrzuci¢ do
gorgcego syropu. Gotowaé¢ na wolnym ogniu. Dalej
postepowac¢ jak w poprzednim przepisie.

D2EM NISKOCUKROWY Z TRUSKAWEK

1 kg truskawek, 50 dag cukru

Spos6b wykonania jak w poprzednim przepisie. Gora-
cym dzemem napetnia¢ stoiki. Maty dodatek cukru nie
utrwala wystarczajgco, wiec nalezy dzemy pasteryzowac
w temperaturze 90°C przez 10— 15 min. Schitodzi¢.

DZEM TRUSKAWKOWO-WISNIOWY

1 kg truskawek, 75 dag wisni, 70 dag cukru

Spos6b wykonania jak w przepisie na dzem poziomkowy
z sokiem z wisni wysokocukrowy. Napetnione stoje
pasteryzowa¢ w temperaturze 85°C przez 10— 15 min.

DZEM TRUSKAWKOWO-MALINOWY



Owoce przygotowaé¢ jak w poprzednich przepisach.
Z cukru i wody ugotowacé¢ syrop. Do goracego wrzucac
najpierw truskawki, pogotowa¢ 10 min, nastepnie wrzu-
ci¢ maliny i gotowa¢ do momentu, az owoce beda szkli-
ste, co jaki§ czas mieszajgc drewniang topatka. Napet-
nione stoje pasteryzowaé¢ w temperaturze 90°C przez
10— 15 min.

DZEM
TRUSKAWKOWO-AGRESTOWO-PORZECZKOWY

1 kg truskawek, 50 dag agrestu, 75 dag porzeczek, 80 dag cukru,
1/2 szklanki wody

Owoce przygotowac jak w poprzednich przepisach. Zala¢
w rondlu niewielkg iloscia wody, gotowa¢ do momentu,
az owoce beda miekkie. Przetrze¢ przez plastykowe
sito, ostodzié. Napetnione stoje pasteryzowa¢ w tempe-
raturze 85°C przez 10— 15 min.

POWIDLA Z TRUSKAWEK

5 kg truskawek, 20 dag cukru

Truskawki przebraé. Dojrzate, zdrowe owoce umy¢, usu-
na¢ szyputki, wrzuci¢ do rondla, rozgotowaé. Zagescic
partiami w szerokim rondlu, mieszajgc drewniang topatka
az do uzyskania gestej, odstajagcej od $cian naczynia masy
spadajacej z tyzki grubymi ptatami. Pod koniec gotowa-
nia dodac¢ cukier, wymiesza¢. Mozna do smaku dodac
drobno pokrajanej skorki pomaranczowej. Gorace po-
widta naktada¢ do stoikéw Ilub kamiennych garnkow.
Zamkngé¢ przykrywkami lub pergaminem.



Uwagal -
Przed zamknieciem mozna wtozy¢ naczynie z powidtami
do gorgcego piekarnika w celu zasklepienia powierzchni.

POWIDLA TRUSKAWKOWO-WISNIOWE

3 kg truskawek, 2 1/2 kg wisni, 25 dag cukru

Wisnie przebra¢, umyé¢, usungé ogonki, wydrylowac,
wrzuci¢ do rondla, rozgotowaé. Zagesci¢ partiami w sze-
rokim rondlu, mieszajagc drewniang topatka. Truskawki
przebraé, umy¢, usunac szyptitki, przetrze¢ przez plasty-
kowe sito i osobno zagesci¢. Dwa zageszczone przecie-
ry potaczyé ze sobg, zagotowaé, dodac¢ cukier i miesza-
jac, aby cukier sie rozpuscit, chwile jeszcze pogotowac.
Dalej postepowac¢ jak w poprzednim przepisie.

Uwaga!

Podobnie mozna przygotowa¢ dowolng ilos¢ powidet
dobierajgc przeciery owocowe wedlug uznania.

MARMOLADA TRUSKAWKOWA
MIEKKA

1 kg truskawek, 55 dag cukru

Truskawki przygotowac¢ jak w poprzednich przepisach
i przetrze¢ przez geste sito drewnianym watkiem Ilub
zmiksowac¢. Podzieli¢ na trzy czesci. W szerokim ptaskim
rondlu gotowac¢ kolejno kazda czes$¢, osobno odparowu-
jac wode, mieszajac drewniang topatkg. Wszystkie trzy
czesci potaczyé, dodaé cukier, wymiesza¢. Gotowaé do
momentu catkowitego rozpuszczenia sie cukru, stale



mieszajac. Gorgca marmolada napetnia¢ przygotowane
naczynie, przykry¢ celofanem lub przykrywka. Schiodzi¢.

MARMOLADA TRUSKAWKOWA TWARDA

1 kg truskawek, 60 dag cukru, 10 dag zageszczonego wyciagu pek-
tynowego, 2—4 g kwasku cytrynowego

Truskawki przetrze¢ i zagesci¢ jak w poprzednim prze-
pisie. Doda¢ cukier. Przygotowaé wyciag pektynowy
z owocow bogatych w pektyny, tzn. jabtek, pigwy lub
porzeczki czarnej. Niedojrzate jabtka rozdrobni¢ na
tarce nie usuwajac skorki ani gniazd nasiennych. Prze-
tozy¢ do emaliowanego garnka, zala¢ wrzgcag woda
w ilosci 1 1 na 1 kg jabtek lub 1 1/2—2 | na 1 kg sko-
rek czy niedojrzatych spadéw jabtek. Gotowaé¢ ok. 1
godz. (jabtka krécej, skoérki diuzej). Zawarto$¢ garnka
przela¢ na rzadkie ptotno i odcedzi¢ sok. Sok zagescié
do 1/4 objetosci (z 1 | soku otrzymaé¢ 1/4 ). Zageszczac
partiami w cienkiej warstwie (ok. 3 cm) unikajac wrze-
nia, aby nie doprowadzi¢ do rozktadu pektyn. Otrzymany
wycigg mozna zuzy¢ na biezace potrzeby Ilub przela¢
do butelek i pasteryzowa¢ w temperaturze 90°C przez
10 min, po czym niezwtocznie ostudzi¢. Do zageszczo-
nego przecieru truskawkowego z cukrem doda¢ wyciag
pektynowy, kwasek cytrynowy i wymieszac¢. Czyste szkla-
ne lub kamienne naczynie napetnia¢ goragca marmolada,
zamkng¢, ostudzic.

MARMOLADA TRUSKAWKOWO-MALINOWA MIEKKA



Spos6b wykonania wedtug przepisu na marmolade trus-
kawkowg miekka.

KONFITURY Z TRUSKAWEK

1 kg truskawek, 1,3 kg cukru, 11/3 szklanki wody, 2 g kwasku
cytrynowego

Wybra¢ jedrne i zdrowe owoce, odtozy¢. Z rozpadaja-
cych sie owocéw wycisngé sok, rozcienczy¢ woda, wsy-
pa¢ kwasek cytrynowy i zagotowa¢ w niskim, szerokim
rondlu. Gdy zawrze, dodac¢ cukier i gotowaé¢ na wolnym
ogniu do momentu, az pod =zbierajacg sie piang po-
wstanie przezroczysty syrop. Odstawi¢ z ognia i zebraé
szumowiny tyzka cedzakowg. Przebrane truskawki umy¢,
osuszy¢, usung¢ szypuitki. Wiozy¢ do goracego syropu
i gotowa¢ na stabym ogniu przez kilkanascie minut.
Odstawi¢ z ognia, odczeka¢ ok. 30 min. wstrzasajac Kkil-
kakrotnie rondlem, aby owoce nie wyptywaty na wierzch.
Ponownie ogrzaé¢ i gotowacé kilkanascie minut. Odstawic
z ognia i w tym samym naczyniu zostawi¢ na noc.
Wskazane jest wstrzasanie naczyniem, aby truskawki
nie wyptywaty. Nastepnego dnia gotowaé konfitury
na stabym ogniu, uwazajagc aby owoce byly réwnomier-
nie zawieszone w syropie. Wymyte, wyparzone i ogrzane
stoje twist-off napetnia¢ konfiturami, zamkngé. Schtodzié.
Przechowywa¢ w suchym, chtodnym miejscu.

GALARETKA Z TRUSKAWEK |

1 kg truskawek lub poziomek, 1 1/4 kg cukru, 25 dag porzeczek
czerwonych



Cate, zdrowe owoce przebra¢, umy¢, osgczy¢, usungé
szyputki. Wsypaé do kamiennej umytej i wyparzonej
donicy, dodac¢ cukier i drewnianym (rowniez wyparzo-
nym) watkiem uciera¢ na jednolitg gtadkg mase. Stoiki
typu twist-off wymyé, wyparzyé, wysuszyé. Napetnié
je utartg masg do 3/4 pojemnosci. Zamkngé szczelnie
przykrywkami.

GALARETKA Z TRUSKAWEK Il

50 dag cukru, 2 3/4 szklanki soku truskawkowego, 1 szklanka za-
geszczonego wyciggu pektynowego, 1,5—3 g kwasku cytrynowego

Sok truskawkowy podzieli¢é na trzy czesci. Zageszczac
kazdg cze$¢ osobno w szerokim, ptaskim rondlu. Pola-
czy€ trzy czesci razem, dodaé cukier i kwasek cytrynowy,
wymieszaé¢. Gotowac kilkanascie minut. Pod koniec dodac¢
przygotowany wcze$niej zageszczony wycigg pekty-
nowy (zob. przepis na marmolade truskawkowa twarda).
Usungé powstajaca piane. Sprawdzié, czy galaretka jest
gotowa, spuszczajgc z tyzki krople galaretki na talerz.
Jesli krzepnie, nie rozlewajgc sie, napetnia¢ przygotowa-
ne, uprzednio stoje twist-off, zamkngé szczelnie. Jesli
galaretke wlewamy do innych naczyn, powierzchnie
nalezy zala¢ stopiong parafing.

GALARETKA JABLKOWO-TRUSKAWKOWA

50 dag cukru, 2 1/2 szklanki soku jabtkowego (dobrze galaretujgce-
go), 1 1/4 szklanki soku truskawkowego

Sok truskawkowy przygotowaé¢ wczes$niej, kiedy jest



petnia sezonu, pasteryzowac i przechowywac. Przygoto-
wacé sok jabtkowy. Podzieli¢ na trzy czesci i kazdg czes¢
osobno zagesci¢ w szerokim, ptaskim rondlu. Zagescié
sok truskawkowy mozliwie krotko, aby nie stracit aroma-
tu. Potaczy¢é wszystkie zageszczone czesci obu sokow,
doda¢ cukier, i gotowaé mieszajgc do catkowitego roz-
puszczenia sie cukru. Gorgcag galaretkg napetnia¢ przy-
gotowane naczynia jak w poprzednim przepisie. Schio-
dzié.

GALARETKA AGRESTOWO-POZIOMKOWA

50 dag cukru, 2 1/2 szklanki soku agrestowego (dobrze galaretuja-
cego) lub 1 kg stabo dojrzatego agrestu, 1 1/4 szklanki soku po-
ziomkowego

Agrest przebraé¢, umy¢, usungé szypuiki, rozdrobnic¢.
Zala¢ 1/2 szklanki wrzgcej wody i gotowaé az zmieknie.
Wla¢ do Inianego woreczka i wycisng¢ sok. Otrzymany
sok podzieli¢ na trzy czesci i zagesci¢ kazdg czesc
osobno. Po zageszczeniu potaczy¢ wszystkie trzy czesci
soku, dodac¢ cukier i gotowa¢. Oddzielnie zagesci¢ sok
z poziomek. Potgczy¢ go z syropem agrestowym, zagoto-
waé. Gotowag galaretkg napetnia¢ sloje twist-off jak
w przepisie galaretka z truskawek.

GALARETKA WISNIOWO-TRUSKAWKOWA

50 dag cukru, 2 3/4 szklanki soku wisniowego, 1 1/4 szklanki soku
truskawkowego, 1 szklanka zageszczonego wyciggu pektynowego

Sok wisniowy podzieli¢ na trzy czesci i zagesci¢ kazda



czes¢ osobno. Dodaé¢ cukier, zagotowaé i gotowaé kilka-
nascie minut. Oddzielnie zagesci¢ sok truskawkowy, do-
da¢ do syropu wisniowego, pogotowac jeszcze chwile.
Sprawdzi¢ czy kropla galaretki spuszczona z tyzki na
talerz krzepnie nie rozplywajac sie. Gotowag galaretka
napetnia¢ przygotowane stoje.

TRUSKAWKI LUB POZIOMKI PASTERYZOWANE
BEZ DODATKU CUKRU

1 kg truskawek lub poziomek

Owoce przygotowa¢ wedtug poprzednich przepiséow.
Napetni¢ nimi Scisto stoje i zamknaé. Na dno ptaskiego,
szerokiego rondla potozy¢ drewniang deseczke lub
Iniang $ciereczke i ustawi¢ stoje. Zala¢ gorgcg wodg do
2/ 3 wysokosci i pasteryzowaé w temperaturze 90°C
przez 20 min. Zestawi¢ z ognia, ostudzi¢, wyja¢ i spraw-
dzi¢ czy wszystkie stoje sie zamknely. Przechowywacd
w chtodnym, zaciemnionym pomieszczeniu i wykorzysty-
wa¢ w zimie do przyrzadzania kompotéw, zup, napojow
i deseréw, pierogéw czy musow.

TRUSKAWKI LUB POZIOMKI PASTERYZOWANE
Z CUKREM

1 kg truskawek lub poziomek, 20 dag cukru

Spos6b wykonania jak w poprzednim przepisie. Uktada-
jac owoce w stojach, przesypywac je cukrem. Pasteryzo-
wa¢ w temperaturze 90°C przez 15 min.



1 kg poziomek, 25—40 dag cukru

Spos6b wykonania jak w przepisie na kompot z truska-
wek w soku wiasnym.

KOMPOT POZIOMKOWO-MALINOWY

50 dag malin, 50 dag poziomek, 2 szklanki wody, 35 dag cukru

Ugotowaé syrop i zalaé nim przygotowane owoce utozo-
ne w wyparzonych stojach twist-off. Pasteryzowac
15— 20 min.

KOMPOT POZIOMKOWO-MALINOWY
W SOKU WLASNYM

50 dag poziomek,. 50 dag malin, 50 dag cukru

Przygotowaé¢ jak kompot z poziomek w soku witasnym.

KOMPOT JAGODOWO-POZIOMKOWY
LUB TRUSKAWKOWY W SOKU WEASNYM

75 dag poziomek lub pdéznych truskawek, 25 dag jagéd czarnych,
50 dag cukru

Owoce przygotowa¢ jak w poprzednich przepisach
i przesypa¢ cukrem. Zostawi¢ na 2 godz., az puszcza



sok. Stoje twist-off wymyé, wyparzyé, napetni¢ miesza-
ning owocow z cukrem. Zamkng¢ i pasteryzowal przez
15— 20 min. Schiodzi¢, sprawdzi¢ zamkniecia.

KOMPOT Z POZIOMEK

1 kg poziomek, 2 szklanki wody, 30 dag cukru

Poziomki przebraé, umy¢, osgczyé, usungé szyputki.
Stoje weki lub typu twist-off doktadnie umy¢ i wyparzyc.
Surowe owoce wktada¢ do stojow dosy¢ ciasno. Z wody
i cukru przygotowac¢ syrop i gorgcym zala¢ owoce. Wy-
trze¢ Sciereczka brzegi stoika i zamkng¢. Pasteryzowac
stoje 1/2-litrowe — 15 min, wieksze — 20 min. Naste-
pnie szybko schiodzi¢ i sprawdzi¢ zamkniecia.

KOMPOT Z POZIOMEK
Z SOKIEM PORZECZKOWYM

1 kg poziomek, 1 kg porzeczek

Owoce przygotowac¢ jak w poprzednich przepisach. Po-
ziomki utozy¢é w uprzednio przygotowanych stojach.
Porzeczki zala¢ niewielkg ilosciag wrzgcej wody, roz-
gnies¢ i zagotowac¢. Przetozyé do Inianego woreczka,
wycisngé sok. Niewielkg iloscia cieptej, przegotowa-
nej wody zala¢ resztki i jeszcze raz wycisngé. Sokiem
porzeczkowym zalaé poziomki w stoikach, zamkngc.
Pasteryzowaé¢ przez 15— 20 min.



1 kg owocow

Spos6b wykonania jak w przepisie na przecier z truska-
wek gotowanych.

PRZECIER WIELOOWOCOWY GOTOWANY

25 dag poziomek, 25 dag truskawek, 25 dag malin, 25 dag jagoéd
czarnych

Owoce przygotowac¢ jak w poprzednich przepisach.
Rozgotowa¢ w rondlu i przetrze¢ przez geste sito.
Gorgcym przecierem napetnia¢ stoje. Pasteryzowaé¢ 20—
25 min.

PRZECIER Z POZIOMEK StODZONY

15 kg poziomek ogrodowych, 15 dag cukru lub 1 1/2 kg poziomek
leSnych, 20—25 dag cukru

Spos6b wykonania jak w przepisie na przecier z truska-
wek stodzony.

PRZECIER Z POZIOMEK | PIECZONYCH JABLEK
StODZONY

1 kg poziomek, 50 dag jabtek, 15—20 dag cukru



Spos6b wykonania jak w przepisie na przecier z truska-
wek i jabtek pieczonych. Do gotowego przecieru dodac
cukier, wymiesza¢, podgrzaé, aby sie rozpuscit. Przela¢
do uprzednio przygotowanych stoi. Pasteryzowaé przez
15— 20 min.

SOK Z POZIOMEK

Spos6b 1 1 kg poziomek ogrodowych, 15 dag cukru i ok. 2 szklanek
wody lub 1 kg poziomek lesnych, 20 dag cukru i ok. 2 szklanek
wody

Spos6b wykonania jak w przepisie na sok z truskawek
(sposoéb ).

Sposéb Il: 1 kg poziomek, 15 dag cukru

Spos6b wykonania jak w przepisie na sok z truskawek
(). Po otrzymaniu soku zala¢ resztki 2 szklankami wody
i jeszcze raz wycisngc.

Spos6b Ill: 1 kg poziomek, 40 dag cukru, 1—2 szklanki wody

Spos6b wykonania jak w przepisie na sok z truskawek

(1.

SOK Z POZIOMEK, MALIN | WISNI

Sok z poziomek i malin nalezy przygotowa¢ w petni
sezonu na te owoce, dowolnie wybrang metoda. Roz-
la¢ do butelek i pasteryzowaé. Gdy wisnie pojawig sie



na rynku, umy¢ je, wydrylowac i otrzymac¢ sok dowolnie
wybrana metoda. Doprawi¢ wodg i cukrem w propor-
cjach: 1 kg wisni, 2 1/41 wody, 12 dag cukru. Wymieszac
wszystkie trzy soki w dowolnych proporcjach, wlaé¢ do
butelek i ponownie pasteryzowa¢ w temperaturze 85°C
przez 10 min.

Uwagal

Jakos$¢ takiego soku mieszanego jest wysoka, bo uzupet-
niajg sie zarowno wartosci odzywcze, jak i smakowe
owocéw. W ten sposdb mozna tgczy¢ dowolne kombina-
cje jsurowcow.

DZEM Z POZIOMEK |

1 kg poziomek, 80— 90 dag cukru

Przygotowaé¢ jak dzem z truskawek.

Uwaga!

Poziomki przesypane cukrem mozna lekko podgrzaé,
aby spowodowaé rozpuszczenie sie cukru.

DZEM Z POZIOMEK I

1 kg poziomek, 1 kg cukru

Poziomki przygotowaé jak w poprzednim przepisie. Poto-
we owocow przetrze¢ przez geste plastykowe sito
drewnianym watkiem Iub zmiksowaé. Wsypac¢ cukier,
wymieszaé, lekko podgrza¢, aby cukier rozpuscit sie.
Do ostodzonego przecieru dodaé¢ cate poziomki. Goto-
waé¢ na wolnym ogniu ostroznie mieszajgc, aby owoce
nie rozpadly sie. Dalej postepowac¢ jak w poprzednim
przepisie.



1 kg poziomek, 80 dag cukru, 1 3/4 szklanki wody

Poziomki przygotowac¢ jak w poprzednich przepisach.
Z cukru i wody przygotowac syrop, rozpuszczajgc cukier
we wrzgcej wodzie i uwazajgc, aby nie przypalit sie.
Do gorgcego wktada¢ poziomki i gotowa¢ na wolnym
ogniu stale mieszajgc. Dalej postepowac¢ jak w prze-
pisie na dzem z poziomek I

DZEM Z POZIOMEK | SOKU Z WISNI
1 kg poziomek, 65 dag wisni, 1,3 kg cukru

Owoce przygotowaé¢ jak w poprzednich przepisach.
Wisnie wydrylowac¢ i usungé ogonki. Wycisngé sok z wis-
ni dowolnie wybrang metoda (patrz ,Soki owocowe").
Rozpusci¢ w nim cukier lekko podgrzewajgc i mieszajac.
Do gorgcego syropu wisniowego wktada¢ poziomki i go-
towaé¢ na wolnym ogniu ciggle mieszajac, aby poziomki
nie rozpadly sie. Gdy owoce beda juz szkliste, wlewac
goracy dzem do umytych, wyparzonych i ogrzanych
szklanych stoikéw twist-off. Zamknagé, schtodzic.

DZEM POZIOMKOWO-PORZECZKOWY
1 kg poziomek, 1,25 kg porzeczek, 1 kg cukru

Spos6b wykonania jak w przepisie na dzem truskawko-
wo-porzeczkowy wysokocukrowy. Napetnione stoje
pasteryzowa¢ w temperaturze 90°C przez 10— 15 min.



1 kg poziomek,1 1/2 kg cukru,.1 1/3 szklanki wody lub soku z przej-
rzatych poziomek, 2 g kwasku cytrynowego

Przygotowaé syrop z cukru i wody lub soku z poziomek.
Przygotowane poziomki wrzuci¢ do wrzgcego syropu.
Gotowac¢ jednorazowo z kilkunastominutowymi przerwa-
mi. Napetni¢ przygotowane stoje i zamkngé, tak jak konfi-
tury truskawkowe.

KONFITURY Z POZIOMEK | MALIN

50 dag malin, 50 dag poziomek, 1 1/3 szklanki kwasnego soku
(np. z porzeczek), 1 1/2 kg cukru

Wycisngé sok z porzeczek. Zagotowac¢ w szerokim, ptas-
kim rondlu. Gdy zawrze, wsypac¢ cukier i przygotowac
syrop. Poziomki i maliny przygotowaé¢ wedtug poprzed-
nich przepiséw i wrzuci¢ do wrzgcego syropu. Dalej
postepowac¢ jak w przypadku konfitur truskawkowych.

GALARETKA AGRESTOWO-POZIOMKOWA

50 dag cukru, 2 1/2 szklanki soku agrestowego (dobrze galaretujg-
cego) lub 1 kg stabo dojrzatego agrestu, 1 1/4 szklanki soku poziom-
kowego

Agrest przebra¢, umyé, usuna¢ szyputki, rozdrobnic.
Zala¢ 1/2 szklanki wrzgacej wody i gotowaé az zmieknie.
Wla¢ do Inianego woreczka i wycisngé sok. Otrzymany
sok podzieli¢ na trzy czesci i zagesci¢ kazdag czesé



osobno. Po zageszczeniu potgczy¢ wszystkie czesci
soku, dodaé¢ cukier i gotowaé¢. Oddzielnie zagesci¢ sok
z poziomek. Potgczy¢é go z syropem agrestowym, za-
gotowaé¢. Gotowg galaretka napetnia¢ stoje twist-off
jak w przepisie galaretka z truskawek.

GALARETKA PIGWOWO-POZIOMKOWA

50 dag cukru, 13/4 szklanki soku pigwowego (dobrze galaretuja-
cego), 13/4 szklanki soku z poziomek

Przygotowa¢ wediug poprzedniego przepisu.

SORBET POZIOMKOWY

1 kg poziomek, 1,80—2 kg cukru

Owoce przygotowa¢ wedtug poprzednich przepiséw.
Przetozy¢ je do wyparzonej kamiennej miski, dodac
cukier i rozciera¢ drewnianym, wyparzonym watkiem na
gtadka jednolita mase az do rozpuszczenia sie cukru.
Stoje typu wecka lub twist-off starannie wymy¢ i wy-
parzy¢. Przela¢ sorbet. Nie przechowywa¢ zbyt diugo,
tylko zuzywac¢ na biezgce potrzeby, poniewaz czynnikiem
utrwalajgcym jest tylko cukier.

POZIOMKI LUB TRUSKAWKI W CUKRZE
(KANDYZOWANE)

1 kg poziomek Ilub truskawek, 1 1/2 kg cukru, 2 szklanki wody



Owoce przygotowa¢ jak w poprzednich przepisach.
Z 1 kg cukru i wody przygotowac¢ syrop. Owoce zanurzaé
w spirytusie, wrzuci¢ do gorgcego syropu i smazy¢ na
bardzo wolnym ogniu ok. 30 min. Zestawi¢ z ognia,
ostudzi¢ i pozostawi¢ do drugiego dnia. Na drugi dzieh
smazy¢ ponownie, az stang sie przezroczyste. Wtedy
wyja¢é owoce z syropu, osaczy¢. Uktada¢ na péimisku
i podsusza¢ (mozna w piekarniku). Syrop zuzy¢ do kom-
potow Ilub marmolad. Przesuszone owoce wkilada¢ do
wymytych, wyparzonych i dobrze wysuszonych stoi typu
twist-off, przesypujgc je resztkg cukru. Zamkngé. Prze-
chowywaé¢ w chtodnym miejscu.
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