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OD AUTORKI

Truskawki i poz iom ki należą do ow oców  sezonowych. 
Pierwsze z nich po jaw ia ją  się na rynku w czerwcu 
i w p o ło w ie  lipca. Poziomki zaś ow ocują  d łuże j —  przez 
całe lato, z d w u tyg o d n io w ą  p rzerw ą w lipcu lub s ierp­
niu. Są one dużo mniej popularne, pon iew aż odznacza­
ją się niższą p lennością, choć ich wartość odżyw cza nie 
ustępuje truskawkom.
W  p ie rw sze j części te j książeczki p ró bu ję  wykazać, jak 
w ie le  cennych składników  zaw iera ją te owoce oraz jak 
duża jest ich wartość odżyw cza. Cechy te przem aw ia ją  
za wzrostem  p rodukc ji truskawek i poziom ek. Podałam 
też charakterystykę najważniejszych odm ian z uw zg lę ­
dn ien iem  ich zastosowania w  potraw ach oraz p rzyd a ­
tności na p rze tw ory .
W d rug ie j części zebrałam  w kilku rozdzia łach p rzep isy 
ku linarne, które  urozmaicą nasze codz ienne  jad łosp isy. 
Ich podstaw ow ym  a lbo  co najmniej uzupełn ia jącym  skład­
n ikiem  są te owoce. Desery i w yp ie k i z dodatk iem  tru ­
skawek i po?iom ek są dość popu larne  i często p rzyrzą ­
dzane w naszych domach. Asortym ent zup, d rug ich  dań 
i dań kó lacyjnych jest raczej ubog i.
Truskawki i poz iom ki p ow inny być często podaw ane 
dzieciom , jeże li n ie  w yw o łu ją  uczulenia. W  zasadzie 
wszystkie  po traw y  bez dodatku a lkoho lu  mogą być sto­
sowane w kuchni dziecięcej.



Ponieważ truskawki i poziom ki w ystępu ją  ty lko  w  sezonie 
letnim  i w  stanie surowym  nie nadają się do  p rzechow y­
wania, osobny rozd z ia ł pośw ięciłam  na p rze tw ory . Dzię­
ki nim spożycie tych ow oców  p rze d łu ży  się o kilka 
jes ienno-z im ow ych m iesięcy.
Przy sporządzaniu ciast, zwłaszcza b iszkop tow ego  i p ty ­
s iow ego, należy ściśle przestrzegać p ro po rc ji podanych 
w  p rzep is ie , pon iew aż od tego  zależy udanie się w y p ie ­
ku. Natomiast pozosta łe  p rzep isy g ospodyn i może m ody­
fikow ać w e d łu g  w łasnego uznania.
W szystkie  p ro po rc je  składników  p rzew idz iane  są dla 
4— 5 osób. W yją tek  stanowią w yp ie k i, n iektó re  dania 
z d ro b iu  i p rze tw o ry , na które z re g u ły  b ie rze  się w iększe 
ilości p roduktów .



WIADOMOŚCI OGÓLNE



ODMIANY TRUSKAWEK I POZIOMEK

TRUSKAWKA

Truskawka należy do  rodzaju  Fragaria, jako odm iana tzw . 
poz iom ki ananasowej. W  dzik im  stanie jest nieznana. 
„P o w sta ła " p ra w d o po do bn ie  w  Europie, jako m ie­
szaniec im portow anych amerykańskich gatunków , a mo­
że rów n ież przez skrzyżow anie  europejskich gatunków  
poz iom ki z odm ianam i amerykańskim i. Przypuszcza się, 
że p ie rw sze truskawki w yhodow ano  w p ie rw sze j p o ło ­
w ie  X V III w. p rzez spontaniczne lub sztuczne zapylen ie  
żeńskich roślin poziom ki ch ilijsk ie j py łk iem  poziom ki 
w irg in ijsk ie j.
Do w yhodow an ia  truskawek p rzyczyn ił się sławny fran­
cuski og rod n ik -bo ta n ik  Duchesne, uzyskując z krzyżó ­
wek poziom ek mieszańce, zwane Fragaria ananassa 
lub Fragaria g rand/f/o ra, czy li truskawka w ie lkoow ocow a.



Rewolucja Francuska prze rw a ła  rozpoczę te  d z ie ło  Du- 
chesne'a, które p rze ję li angie lscy bo tan icy  i p roducenci, 
p rzyczyn ia jąc się w yda tn ie  do  dalszego rozw oju  hodo ­
w li i upraw y tych roślin. W  w yn iku  krzyżow ania  p o ­
wstają c iąg le  nowe, w artościow e odm iany, które d z ie d z i­
czą d o b ry  smak po  poziom ce w irg in ijs k ie j, a duże owoce 
i czerw oną barwę po poziom ce ch ilijsk ie j. Selekcjonuje 
się odm iany odporne  na mróz, w o ln e  od w irusów  i w y ­
sokopienne. O becn ie  znanych jest ich ok. 2000. W  zw iąz­
ku z naturą mieszańca, truskawki ła tw o  dzicze ją  i d la te ­
go  co 3 lata należy p lantację odnow ić .
Produkcja truskawek w Polsce w 1981 r. w ynos iła  
1.400.000 ton.
Truskawki są roślinam i klimatu um iarkowanego i udają 
się w naszym kraju na o g ó ł dob rze . A le  zarów no bez- 
śnieżne zimy, jak rów nież suche i gorące lata mogą spo­
w odow ać znaczne szkody na plantacjach. D latego też do  
upraw y tych roślin należy w yb ie rać  lekko pochy lone  
skłony po łudn iow o-zachodn ie , zachodnie  czy p o łu d n io ­
w o-w schodn ie . N a jodpow iedn ie jsze  są g le b y  p iaszczy- 
sto-g lin iaste  z dużą zawartością p róchn icy. Nawet na 
glebach uboższych, ale dob rze  dop raw ionych , uprawa 
truskawek jest m ożliwa. Należy ty lko  na 6 tyg o d n i 
wcześniej nawieść g lebę, na jlep ie j nawozem  organ icz­
nym, i g łę b o ko  przyorać.
Spośród w ie lu  odm ian upraw ianych w Polsce ty lko  k il­
kanaście zda ło  p raktyczny egzam in. Do na jpo pu la rn ie j­
szych należą (w g  S. A. P ieniążka) następujące odm iany.

Purpuralka. Pochodzi p ra w d o po do bn ie  z A m eryki. W  Pol­
sce od dawna znana i szeroko rozpow szechniona pod  
nazwą M alinów ka  lub M urzynka. W zrost silny, pok ró j 
zwarty, u lis tn ien ie  gęste. Pora kw itn ien ia  wczesna. O w oce 
do jrzew a ją  wcześnie, o tydz ień  jednak późn ie j n iż o d ­
miany najwcześniejsze. Są małe i średnie j w ie lkości, 
kuliste lub  nerkowate, dość w yrów nane . K ie lich  o d z ia ł­



kach dużych dob rze  odchodzi od ow ocu. Barwa owocu 
c iem now iśniow a, lśniąca, miąższ c iem noczerw ony, soczy­
sty, o soku in tensyw nie  czerw onym . Smak w inny , aroma­
tyczny. Odm iana m ało p lenna (4,5— 5,5 kg z 10 m2). 
O kres ow ocow ania  średnio  d łu g i. O w oce  nadają się 
raczej na p rze tw o ry  niż do  bezpośredn iego  spożycia.

Senga Sengana (Faworytka). Odmiana niemiecka. W zrost 
bardzo  silny, pokró j zw arty. O w oce do jrzew a ją  średnio 
wcześnie. Są średnie j w ie lkości, szerokostożkowate. K ie­
lich n ie zby t d ob rze  odchodz i od owocu. Barwa owocu in­
tensyw n ie  czerwona, lśniąca, miąższ czerw ony, zw arty, 
kw askowy, mało arom atyczny, o jasnoczerwonym  soku. 
Kom ora średnie j w ie lkości. Jest to  odm iana p rzede  w szy­
stkim prze tw órcza, bardzo  p lenna (ok. 20 kg z 10 m2).
Ydun. Odmiana duńska. W zrost silny, pokró j średnio 
zw arty. Ma n ie liczne wąsy. O w oce duże, późn ie j nieco 
d robn ie jsze , w yd łużone , n ie regu larn ie  stożkowate ze 
ściętym  w ierzcho łk iem , dość n iew yrów nane  pod  w zg lę ­
dem  kształtu. Barwa owocu jasnoczerwona, lśniąca, miąższ 
różow y, soczysty, w inno -s łodk i, mało arom atyczny, o ró ­
żow ym  soku. D ojrzew a średnio  wcześnie, bardzo plenna 
i w y łączn ie  konsumpcyjna.

Georg Soltwedel (Jerzy Soltwedel). Odm iana niemiecka. 
W zrost silny, pokró j roz łożysty , liście jasnozie lone. 
K w itn ie  średnio późno, wąsy ma n ie liczne. Okres ow oco­
wania jest dość d łu g i. O w oce duże, w ysokie , szerokie, 
n ie regu larne, stożkowate, w orkow ate  lub  łopatkow ate. 
K ie lich  o d g ię ty  d ob rze  odchodzi od ow ocu. Barwa o w o ­
cu krw istoczerw ona, miąższ jasnoczerwony, pod  skórką 
ciem nie jszy, różow o  ży łkow any, dość zw arty, soczysty, 
o doskonałym  smaku, s łodkow inny, arom atyczny, o różo­
w ym  soku. Plenność dob ra  (10— 12 kg z 10 m2). O w oce 
zużyw a się jako deserow e i przeznacza na n iektó re  p rze ­
tw o ry .



Paryżanka (Yille de Paris). O dm iana francuska. W zrost 
średnio silny, pokró j zw arty, n ie zb y t liczne wąsy. Liście 
c iem nozie lone  o ostro i g łę b o ko  ząbkowanych brzegach. 
O w oce duże, stożkowate, n ie regu la rn ie  ścięte, o barw ie  
c iem nobordow e j, lśniącej. M iąższ c iem now iśn iow y, so­
czysty, s łodkow inny, arom atyczny, o czerw onym  soku. 
Plenność mała. Odm iana ta na jlep ie j nadaje się do  p rze ­
tw órstw a oraz do  spożycia na surowo.
Cambridge Favourite. Odmiana angielska. W zrost średnio  
silny, pokró j roz łożysty . Jasnozielone liście średnie j w ie l­
kości. O w oce do jrzew a ją  średnio  wcześnie. Okres o w o ­
cowania d łu g i. O w oce średn ie j w ie lkośc i, pod  koniec 
owocow ania  d robn ie jsze, szerokostożkowate, regularne, 
w yrów nane. K ie lich  p rzy lega  do  ow ocu i dość trudno  
od n iego  odchodzi. Barwa ow ocu ceglasłoczerw ona, 
p rzy w ie rzcho łku  jaśniejsza. M iąższ jasnoczerw ony z jaś­
n ie jszym i żyłkam i, o różow ym  soku. Komora dość duża. 
Smak owocu p rzy jem ny, s łodkow inny. Plenność duża 
(12,5— 16,5 kg z 10 m2). Ze w zg lędu  na jasne zabarw ie­
nie i dużą komorę, jest odm ianą p rzydatną  na m rożonki.

Talisman. Odm iana angielska (ze Szkocji). W zrost bu jny, 
pokró j średnio  zw arty, u lis tn ien ie  ob fite . Liście jasno­
z ie lone  średn ie j w ie lkości. W ąsy liczne. O w oce d o jrze ­
wają średnio  późno. Są średnie j w ie lkośc i i duże, stożko­
wate, o w ie rzcho łku  ściętym lub  zaostrzonym . K ie lich  
dość dob rze  odchodz i od  owocu. Barwa ow ocu cyno- 
b row oczerw ona, lśniąca. M iąższ różow y, zw arty, m ało 
aromatyczny, o jasnoróżow ym  soku. Komora średnie j 
w ie lkości. Plenność duża (18 kg z 10 m2). O w oców  uży­
wamy do bezpośredn iego  spożycia oraz na m rożonki.

Macherauch's Fruhernte (Najwcześniejsza Macheraucha).
Odm iana niemiecka. W zrost silny i średnio  silny, pok ró j 
zw arty. U lis tn ien ie  gęste, stojące. Liście c iem nozie lone, 
średniej w ie lkośc i. Kw iatostany luźne, wąsy liczne. 
O w oce do jrzew a ją  bardzo wcześnie, o 2— 4 dni w cze­



śniej n iż ow oce odm iany Deutsch Evern, uważanej za 
najwcześniejszą. Są średnie j w ie lkości, p od  koniec o w o ­
cowania d robn ie jsze , w yrów nane, stożkowate, w yd łu żo ­
ne. K ie lich  d ob rze  odchodzi od owocu. Barwa ow ocu 
krw istoczerw ona, lśniąca; różow y sok. Komora mała. 
O w oc smaczny, s łodkow inny, arom atyczny. Jest to  o d ­
miana p lenna (14,5— 15,0 kg z 10 m2) i odznaczająca się 
d łu g im  okresem ow ocow ania . Nadaje się d o  bezpośre­
d n ieg o  spożycia oraz na prze tw ory.
Surprise des Halles (Ananasowa z Grójca, Majówka). 
O dm iana francuska. W zrost średnio  silny, pokró j roz­
łożys ty . Liczne ro z ło g i. O w oce średnie j w ie lkości, n ie ­
regularne, szerokostożkowate, pod  koniec ow ocow ania  
małe, a nawet bardzo małe, kuliste, in tensyw n ie  cze rw o ­
ne, jaśniejsze p rzy  w ie rzcho łku . M iąższ różow oceglasty, 
średnio  smaczny. Jest to odm iana g łó w n ie  deserowa, 
bardzo  plenna. W  sprzedaży po jaw ia  ęię w  ostatnich 
dniach maja.

Regina. Odmiana niem iecka. W zrost silny, pokró j śre­
dn io  roz łożysty . Ma liczne wąsy. Pierwsze ow oce są 
duże, następne stopn iow o  malejące, stożkowate, o ścię­
tym  w ie rzcho łku  i w yrów nanym  kształcie. O w oc jasno- 
czerw ony, lśniący, rów nom ie rn ie  zabarw iony. M iąższ 
łosos iow y, słodki, bardzo soczysty, arom atyczny, o różo­
wym  smaku. D ojrzew a Nwcześnie. Nadaje się do  bez­
pośredn ie j konsum pcji.
Deutsch Evern. O dm iana niemiecka. W zrost średnio 
silny. W ąsy liczne. O w oce  średnie j w ie lkości, pod  koniec 
ow ocow ania  małe, stożkowate, o w ierzcho łku  zaokrąg lo ­
nym lub ściętym. Barwa jasnoczerwona (cynobrow a), 
w  p e łn i do jrza łości ciem niejsza, p rzy w ie rzcho łku  jaśn ie j­
sza. M iąższ różow y, ciem nie jszy pod  skórką, b ia ło  ży ł­
kow any, s łodkow inny, mało arom atyczny, o różow ym  
soku. Odm iana średnio p lenna nadaje się p rzede  wszyst­
kim do  bezpośredn ie j konsum pcji.



Redgaunłlet. O dm iana w yhodow ana w Szkocji. Charakte­
ryzu je  się silnym i, zw artym i kłączami i licznym i roz łoga ­
mi. O w oce  bardzo  duże, w  następnych latach upraw y 
d ro bn ie ją  do  średnie j w ie lkości, stożkowate, lekko  żeb ro ­
wane, jaskrawoczerwone. M iąższ czerw ony, smaczny, 
choć kwaśny, mało arom atyczny, o średn ie j p rzydatności 
na m rożonki i p rze tw ory . Odm iana do jrzew a  wcześnie, 
bo ty lko  kilka dni późn ie j niż Ananasowa z Grójca. 
Pocahontas. Nowa odm iana amerykańska. O w oce  śred­
n ie j w ie lkości, czerw one. M iąższ czerw ony, dob rze  znosi 
transport. O w oc ła tw o  odchodzi od  szypu łk i. D ojrzew ają  
na 5— 7 dn i p rzed  odm ianą Senga Sengana (Faworytka). 
Senga Precosa. Odm iana w yhodow ana w 1960 r. w  RFN. 
Rośnie średnio  silnie, tw o rzy  bardzo  liczne roz łog i. K w i­
tn ie  bardzo wcześnie. Plenność średnia. Pierwsze ow oce 
są średnie j w ie lkości, kuliste  lub szerokostożkowate, ze 
ściętym  w ierzcho łk iem , późn ie jsze  —  małe lub  bardzo 
małe, jasnoczerwone. M iąższ różow y, arom atyczny, bar­
dzo  smaczny. D ojrzew a w kilka dn i po  Ananasowej 
z G ró jca (M a jow e j).
Madame Moutot (Kartoflanka, Słoń, Mamut). Odm iana 
w yhodow ana w e Francji w  1910 r. W zrost silny. M a ło  
ro z ło g ó w . Plenność średnia. O w oce  są bardzo duże, 
n ie regu larne, żebrow ane, ceg lastoczerw one z z ie lonym  
lub b ia łym  w ierzcho łk iem . M iąższ różo w y  lub b ia ły , słabo 
arom atyczny, mało smaczny. D o jrzew ają  późno.
Genewa. Odm iana amerykańska w yhodow ana w 1954 r. 
W zrost silny, pokró j luźny. R ozłog i n ie liczne. O dm iana 
p lenna. Najwyższe p lo ny  daje na g lebach żyznych i w il­
gotnych. O w oce  średnie j w ie lkości lub  duże, ku lis to - 
stożkowate, je d n o lic ie  ciem noczerw one. M iąższ w  zew ­
nętrznych warstwach czerw ony, w w ew nętrznych  —  jaś­
n ie jszy. Dojrzew a wcześnie.
Sonjana (Oliwska Truskawka Pnąca). Odm iana niem iecka. 
W zrost silny. Liczne ro z ło g i z m łodym i roślinam i, które



jeszcze tego  samego roku kw itną  i ow ocu ją . Pierwsze 
ow oce  średnie j w ie lkości, następne —  małe, stożkowate 
lub  kuliste, czerw one. M iąższ czerw ony, średnie j ja ­
kości. Pierwsze ow oce  do jrzew ają  na początku czerwca 
i po  kró tk ie j p rze rw ie  roś liny  ow ocują  aż do  jesieni. 
Midway. Odm iana amerykańska. W zrost silny, pokró j 
zw arty. Kw iatostany rozga łęz ione. K w itn ie  wcześnie, 
ow ocu je  średnio  lub  dob rze . O w oce średnie j w ie lkości, 
regu la rnego  kształtu, kuliste, ze ściętym  w ierzcho łk iem , 
lekko spłaszczone, in tensyw nie  czerw one na ca łe j p o ­
w ierzchn i. M iąższ różow ocze rw ony, smaczny i aroma­
tyczny. D ojrzew a na początku czerwca. Dobra do  bez­
pośredn iego  spożycia i na p rze tw ory , zw łaszcza soki.

POZIOMKA

Poziomka (rodza j Fragaria) jest owocem  spożywanym  od 
najdaw nie jszych czasów. W spom inają o n ie j H ipokrates



i Pliniusz, ale g łó w n ie  jako o roś lin ie  leczniczej. O w i­
diusz i W e rg iliu sz  opisu ją  poziom ki jako ow oce b og in i 
Pomony. O  ich upraw ie  nie w iedz iano  nic, aż do  średn io ­
w iecza w łączn ie . D op iero  w  1440 r. w  jednym  z a ng ie l­
skich poem atów  m ów i się na ten temat, zaś najstarszy 
„w iz e ru n e k " poz iom ki znajdu je  się w  „Z ie ln ik u  M og un - 
ck im " z 1454 r. Przy końcu XVI w. w  ogrodach ang ie l­
skiej arystokracji b y ły  upraw iane trzy  odm iany poz iom ki: 
czerwona, bia ła i z ielona.
Z poziom kam i łączy się w ie le  zabobonów , a także p rze ­
sądów. Przyp isyw ano im w łaściwości p rze c iw ja do w e  oraz 
toksyczne. Ta d ruga op in ia  spow odow ana b y ła  częstym 
uczuleniem , jakie w yw o łu je  ten owoc.
U praw y poziom ek, zwłaszcza odm ian bezroz łogow ych , 
są dziś rozpow szechn ione w strefach klim atu um iarko­
w anego ca łego  świata. W  stanie dz ik im  rosną one naj­
częściej na po łud n io w ych , nasłoneczn ionych stokach. 
M ają ow oce kuliste  lub  ow alne, lśniące i bardzo  aroma­
tyczne. Znanych jest ok. 400 odm ian upraw nych tej 
roś liny, o różnych odcien iach barw : czerw one j, różow e j 
i żó łte j.
Poziomka jest b y lin ą  o wysokości 15— 30 cm. Korzen ie  
je j sięgają p łyce j niż korzenie  truskawek, owoce, zb u d o ­
wane tak samo, są jednak d robn ie jsze , mają barw ę —  
w zależności od  odm iany —  czerw oną lub  jasnożółtą. 
Poziom ki są roślinam i sam opylnym i. O w ocu ją  od  p o ło w y  
czerwca do  p o ło w y  lipca i po  k ró tk ie j (2— 3 ty g o d n io w e j) 
p rze rw ie  pow tarza ją  ow ocow an ie  aż do  późnej jesien i, 
do  nastania m rozów.
Dla upraw y te j roś liny  n iebezp ieczne  są niskie tem pera tu­
ry m iesięcy z im ow ych (p ły tko  sięgające ko rzen ie ) oraz 
n iskie tem pera tury w iosenne w okresie kw itn ien ia , p o w o ­
dujące przem arzanie p ręc ików  i s łupków . Bardzo źle  
znoszą poz iom ki ostre, bezśnieżne zim y oraz suche 
i gorące, a także zimne i deszczow e lata. Na w zrost



i ow ocow an ie  w p ływ a  nie ty lko  tem peratura, ale rów n ież 
w ilgo tność  p ow ie trza  i g leby . Najw ięce j w od y  poziom ki 
po trzebu ją  w  okresie rozw oju  pączków  kw ia tow ych 
i do jrzew an ia  ow oców .
N a jodpow iedn ie jsze  pod  upraw ę poziom ek są g le by , 
p o d o b n ie  jak w  p rzypadku  truskawek, p iaszczysto -g li- 
niaste i próchn icze, o d ob re j strukturze. N ie nadają się 
natomiast g le b y  lekkie, żw irow ate , gdyż  nie są w  stanie 
utrzym ać o d p o w ie d n ie j w ilgo tnośc i.
O dm iany poziom ek d z ie lim y  na ro z ło g o w e  i b ezroz ło - 
gow e. Do na jpopu larn ie jszych należą następujące.
Rugia. Odmiana niem iecka bezroz łogow a . W zrost śre­
dn io  silny. Pokrój bardzo w yrów nany, zwarty. Liście 
c iem nozie lone, b łyszczące, o d ług ich , b lado różow ych  
ogonkach. O w oce w yd łużone , ostro zakończone lub 
ow alne. Barwa ow oców  in tensyw nie  czerwona, p rzy 
w ierzcho łku  żó łtoz ie lona , nawet u ow oców  do jrza łych . 
M iąższ krem ow y, mało soczysty, bardzo  arom atyczny,
0 smaku leśnej poziom ki. K ie lich  o d g ię ty , ła tw o  odcho ­
dzący od owocu. P ierwsze ow oce do jrzew a ją  w p o ło ­
w ie  czerwca, ostatnie —  jeszcze na początku listopada.
Baron Solemacher. Odm iana niemiecka bezrozło*gowa. 
W zrost średnio  silny, pokró j zwarty. Liście mniejsze
1 jaśniejsze, niż u Rugii. Barwa ow oców  czerw ona lub 
b ia łożó łta . M iąższ jasnoróżow y lub z ie lo no żó łty , bardzo 
arom atyczny, smakiem przypom ina jący  poziom ki leśne. 
W  owocach b ia łych  w yczuw a się smak m uszkatołowy. 
K ie lich  ła tw o  odchodz i od owocu. O w oce  do jrzew ają  
od p o ło w y  czerwca do  końca październ ika.

Beste von Allen. O dm iana niem iecka bezroz łogow a . 
W zrost silny i w yrów nany, pokró j zw arty. Liście c iem no­
z ie lone  na d ług ich , sztyw nych ogonkach. O w oce mają 
kszta łt beczu łkow aty , o żó łtoz ie lonych  w ierzcho łkach. 
M iążśz krem ow y, mało soczysty, lecz arom atyczny. P ierw ­
sze ow oce  do jrzew a ją  ok. 10 czerwca, a ostatnie zb iera



się w lis topadzie. Odm iana bardzo  p lenna w p ierw szym  
roku, w d rug im  p lon  znacznie maleje.
Superba von Derentahl. Odmiana b ezroz łogow a  o n ie ­
ca łkow ic ie  znanym pochodzen iu . W zrost bardzo silny. 
Pokrój zwarty. O w oce duże, w yd łużone , in tensyw nie  
czerwone. K ie lich  p rzy lega  do  owocu i trudno  odchodzi 
od  miąższu. Odm iana bardzo  plenna, nadająca się za­
rów no do bezpośredn iego  spożycia, jak rów nież na 
p rze tw ory .
Perła Gotha. Odmiana roz łogow a  o nieznanym  pocho ­
dzeniu. W zrost bardzo silny, p okró j zw arty. Liście 
ciem nozie lone, liczne roz łog i. O w oce  małe, ku liste  
o barw ie  krem ow ożó łte j. M iąższ z ie lo n o żó łty  bardzo 
smaczny i aromatyczny. K ie lich  mały, o dg ię ty , ła tw o  o d ­
chodzi od owocu. O w oce do jrzew a ją  od czerwca do  
października.
Sanssouci. Odmiana roz łogow a  o nieznanym  pochodze ­
niu. W zrost silny. U lis łn ien ie  o b fite , c iem nozie lone, 
b łyszczące, o d ług ich  i silnych ogonkach. O w oce duże 
(najw iększe ze wszystkich upraw ianych odm ian), ku lis to - 
stożkowate, o barw ie  czerw one j, lśniącej. M iąższ b ia ły  
lub b lado różow y, s łodki, arom atyczny. K ie lich  o d g ię ty  
ła tw o  odchodzi od owocu. O w oce do jrzew a ją  od p o ło w y  
czerwca do  października. Odmiana bardzo  plenna.

WARTOŚĆ ODŻYWCZA  
TRUSKAWEK I POZIOMEK  

ORAZ ICH ZASTOSOWANIE W ŻYW IENIU

Truskawki i poz iom ki zawierają cenne zw iązki chem iczne, 
jak: w itam iny, składniki m ineralne, cukrowce, zw iązki 
azotow e, kwasy organiczne, barw n ik i, zwńązki arom atycz­
ne oraz substancje garbn ikow e.



W ęg lo w od an y  są g łów nym  składnikiem  suchej substancji 
ow oców  i w arzyw , a w ięc także truskawek i poziom ek. 
Zna jdu ją  się w  nich: sacharoza, g lukoza i mannoza, które 
d ob rze  rozpuszczają się w  zimnej w od z ie  (choć znacznie 
lep ie j w  gorące j) i są przez to  ła tw o  przysw ajane przez 
organ izm  ludzki. Z tego  w zg lędu , n ie  należy p rze trzy ­
m ywać ow oców  zb y t d łu g o  w w odzie , zw łaszcza c iep łe j. 
Zawartość cukrów  zależy od odm iany, jak rów nież od 
w arunków  upraw y. O w oce do jrzew ające  na słońcu 
mają ich w ięce j i odznaczają się lepszym  smakiem. 
Cechą charakterystyczną truskawek i poziom ek jest spora 
zawartość kwasów organ icznych, które nadają im orzeź­
w ia jący smak, pobudza ją  apetyt i w ydz ie lan ie  soków 
traw iennych  oraz w p ływ a ją  hamująco na n iepożądaną 
flo rę  bakteryjną, rozw ija jącą  się w p rze w o d z ie  pokarm o­
wym . Im w ięce j jednak jest cukrów  w owocach, tym 
smak kwaśny słab iej się wyczuwa.
Zw iązk i azotow e znajdu ją  się w  truskawkach i poziom kach 
w n ie w ie lk ie j ilości —  jako b ia łko  roślinne.
Liczne zw iązki arom atyczne nadają tym  owocom  p rzy ­
jem ny, silny zapach. Są one bardzo lotne, zwłaszcza 
w podw yższone j tem peraturze.
Truskawki i poz iom ki są źród łem  cennych w itam in: C, P, 
K, B)( B2, PP i karotenu. Do najważniejszych należy za­
liczyć w itam inę C, odgryw a jącą  bardzo istotną ro lę  
w  w ie lu  procesach zachodzących w ustroju. N iedobory  
je j są bardzo częste, gdyż  jest ona najm niej trw ała  ze 
wszystkich znanych w itam in.
Zawartość w itam iny C w surowych owocach obn iża się 
znacznie podczas procesów  term icznych i pod  w p ływ em  
tlenu. R ozdrabnianie truskawek sprzyja u tlen ianiu  się 
kwasu askorb inow ego, wskutek dzia łan ia  tlenu z p o ­
w ie trza, jak i pew nych  enzym ów  znajdu jących się w  m iąż­
szu ow oców . Enzymy te są najaktyw nie jsze w tem peratu­
rze 30— 70°C f Truskawki i poziom ki przeznaczone do  
go tow an ia  należy w ięc zawsze w kładać do  w rzącej



w od y  i jak najszybcie j zagotować, aby zniszczyć enzy­
my. W itam ina C utlen ia  się rów n ież podczas d łu g o trw a ­
łe g o  p rzechow yw ania  ow oców .
Kwas askorb inow y jest stosunkowo trw a ły  w  niskich 
tem peraturach, d la tego  też straty jeg o  w owocach m rożo­
nych są małe. A b y  ich nie zwiększać, należy m rożonki 
rozmrażać szybko i na krótko p rzed  spożyciem .
O w oce do jrzew ające  na słońcu mają w ięce j w itam iny C 
niż do jrzew ające  w miejscach zacienionych, np. chwasta­
mi, drzewam i, lub  w  pochm urne lata. W ięce j je j grom adzi 
się w zewnętrznych częściach owocu. Istn ie je  też zw iązek 
m iędzy zawartością kwasu askorb inow ego a arom atycz- 
nością truskawek. Im w ięce j w itam iny C w owocu, tym  
jest on bardz ie j aromatyczny.
Najbogatsza w kwas askorb inow y jest odm iana Purpu- 
ratka, najuboższe to : Bedford Champion i Louis Canthier. 
Im truskawka jest bogatsza w tę w itam inę, tym ma in ­
tensyw nie jsze zabarw ien ie, które jednak często traci 
w  czasie p rze robu . Natomiast, im m niej ma kwasu askor­
b inow ego , tym  owoc św ieży jest jaśniejszy, słab iej za­
barw iony, ale tym  straty ko loru  podczas p rze robu  są 
mniejsze.
O prócz w itam iny C w truskawkach i poziom kach znajdu je  
się karoten, czy li p row itam ina A. Bierze ona udz ia ł w  p ro ­
cesie w idzen ia , ma rów nież duży w p ły w  na p ra w id ło w y  
w zrost dz iec i i m łodz ieży. Jest to  zw iązek w ra ż liw y  na 
w p ły w  św iatła, tlenu  z pow ie trza  oraz na d łu g o trw a łe  
dz ia łan ie  w ysok ie j tem peratury. D latego też p rze tw ory  
truskaw kow e i poz iom kow e  należy p rzechow yw ać w za­
m kniętych naczyniach i w  pom ieszczeniach ciem nych. 
W itam ina Bi jest konieczna do  p ra w id ło w e j przem iany 
w ęg low odanów  w ustroju. D ług o trw a ły  je j n ie do bó r 
lub  brak p row adz i do zapalenia nerw ów , zaniku m ięśni, 
a nawet do  paraliżu kończyn.
W itam ina B2 b ie rze  udz ia ł w  procesach oddychania  tkan­
kow ego, w  przem ianie  cukrow ców  oraz b ia łek, a także



w  procesach wzrostu i rozw oju  m łodych organ izm ów . 
W yw ie ra  duży w p ły w  na p ra w id łow e  funkcjonow an ie  
narządu wzroku.
O b ie  w itam iny g ru py  B rozpuszczają się w  w odz ie  i są 
w raż liw e  na ogrzew an ie  oraz na dz ia łan ie  światła. 
N ależy o tym  pam iętać podczas przyrządzan ia  po traw  
z truskawek i poziom ek.
Truskawki i poziom ki zaw iera ją w  swoim składzie rów nież 
dużo  w ody  (80— 90% ). W  w odz ie  rozpuszczone są 
składnik i m ineralne, w itam ina C i w itam iny g ru py  B. 
Przy ob róbce  w stępnej należy w ięc zw rócić uwagę, aby 
nie dopuścić do  w yciekania  i od lew ania  soku, p row a ­
dz i to  bow iem  do  zubożenia  potraw  w  te składniki. 
Z k ró tk iego  p rzeg lądu  wartości odżyw czych  truskawek 
i poziom ek w ynika, że mogą i p ow inny  one pe łn ić  istotną 
ro lę  w  p raw id łow ym  żyw ien iu . W  okresie sezonu należy 
spożywać je  w dużych ilościach i pod  każdą postacią. 
Z truskawek można przyrządzać smaczne zupy. N a jlep ie j 
do  tego  celu nadają się odm iany o duże j zawartości 
soku i kwasów organ icznych oraz ciem nym  zabarw ien iu, 
np. M urzynk i. Dodatek mleka lub jeg o  p rze tw orów  
zw iększa wartość b ia łkow ą  łych  zup. D latego tak bardzo 
popu la rne  są ch łodn ik i m leczno-ow ocow e.
W  okresie letn ich upa łów  dużą popularnością  cieszą się 
napoje  ow ocow e. Najprostsze to : zm iksowane owoce 
z dodatkiem  w o d y  p rzego tow ane j i ostudzone j lub 
m inera lnej, d op raw ione  do  smaku i podaw ane z kostka­
mi lodu. Dodatek m leka podnosi ich wartość odżyw czą 
W szystkie  cocktaile  m leczne mogą stanowić samodzielne 
dan ie  na d rug ie  śniadanie czy podw ieczorek . Na le tn ie  
p rzy jęc ia  możemy p rzygo tow ać napoje  ow ocow e  z d o ­
datkiem  a lkoholu, arom atycznego w ina  lub lik ie rów . 
Truskawki i poz iom ki są doskonałe  do  sporządzania 
d rug ich  dań lub dań ko lacyjnych, raczej podaw anych 
na słodko. Ze w zg lędu  na dużą ilość w itam in i składni­



ków  m ineralnych, dodatek ich do  po traw  mącznych lub 
z kasz pozw ala  na podn ies ien ie  wartości odżyw cze j 
dania. N ie w e wszystkich przepisach można dodaw ać te 
ow oce  w stanie surowym . Bardzo często trzeba je  roz­
drabn iać i m iksować, gotow ać czy zapiekać. Straty w ita ­
min podczas tych procesów  są znaczne, co należy 
uw zg lędn iać p rzy  p lanow an iu  pos iłków . Jeśli ow oce  sto­
sujemy jako dodatek do  ciasta, np. w  p rzypadku  klusek 
k ładzionych czy p ie ro g ów , pow inn iśm y dob ie rać  o d ­
miany o małej zawartości soku.
C iekawą g rupę  dań stanowią mięsa z sosami truskawko­
w ym i lub  poz iom kow ym i. Sosy te p rzyg o to w u je m y  z roz­
d robn ionych  ow oców  rozprow adzonych  w odą, za­
gęszczonych mąką ziemniaczaną i p rzyp ra w io nych  w inem , 
co sprawia, że są ostrzejsze.

Truskawek i poziom ek używa się też do  przyrządzan ia  
deserów  i w yp ie ków . Desery sporządzam y z ow oców  
św ieżych, p rzy  czym  surówki poda jem y bezpośredn io  
po  p rzygo tow an iu . Do ciast możemy —  obok ow oców  
św ieżych —  stosować Iruskawki, np. z kom potu, kon­
fitu r, ow oce pasteryzow ane lub kandyzow ane.
Masy, sufle ły, kremy, mleczka, b ud yn ie  czy galare tk i 
truskaw kow e i poz iom kow e  zalicza się do  po traw  lekko 
strawnych. M ogą  one stanowić w artościow e danie p o d ­
w ieczo rkow e  d la  dz iec i. Ze w zg lędu  na w a lo ry  smakowe 
i p rzede  wszystkim  wartość odżyw czą, poz iom ki, a szcze­
g ó ln ie  ła tw ie j dostępne truskawki, znalazły szerokie za­
stosowanie w  kuchni dz iec ięce j.
N iektó re  dz iec i mają jednak uczulen ie  na te  owoce, 
d la tego  należy je  do  jad łosp isów  w prow adzać stopn iow o, 
stosując małe daw ki, żeby sprawdzić reakcję organizm u. 
U w ie lu  dz iec i obserw u je  się reakcję uczu len iow ą po  
spożyciu p ierw szych św ieżych truskawek, która po  kilku  
dniach mija i następne partie  ow oców  są spożywane już 
bez przeszkód.



ZASADY PRZYRZĄDZANIA POTRAW 
Z TRUSKAWEK I POZIOMEK

Zarów no truskaw ki, jak i poziom ki należą do  łych  p ro ­
d uk tów  spożyw czych, których sposób przyrządzan ia  
w  dużym  stopniu w p ływ a  na jakos'ć po traw . D otyczy to  
n ie  ty lk o  konsystencji, w yg lądu  i smaku, ale rów n ież 
i wartości odżyw czych.
Są to  ow oce  n ie trw a łe , szybko u lega jące zepsuciu. Nale­
ży w ięc  spożywać je  stosunkowo szybko po  zerwaniu. 
N ie zb y t św ieże tracą charakterystyczną, intensywną 
barw ę, następnie pokryw a ją  się nalotem  p leśn iow ym , 
a jednocześn ie  znajdu jące się w  nich cukry proste u lega­
ją  ferm entacji. Następują rów n ież duże straty w itam iny 
C, wskutek w yp łyn ię c ia  soków oraz procesów  u tlen ie ­
nia. W  soku, k tó ry  w ycieka  z ow oców , znajdu ją  się ró w ­
nież cenne składnik i m ineralne oraz zw iązk i aromatyczne 
i kwasy organiczne.
Pierwszą czynnością o b rób k i w stępnej jest posegrego ­
wanie  ow oców . Twarde, dorodne , całe, n ie  uszkodzone, 
o in tensyw nej barw ie  nadają się do spożycia na surowo. 
Okazy zd row e, ale p rze jrza łe , rozpadające się, z p lama­
mi, n ie rów ne  czy z uszkodzeniam i przeznaczam y na te 
dania, w  których truskawki i poziom ki będą  rozdrabn iane, 
p rze tarte  lub zm iksowane.
Przed prze robem  ow oców  trzeba je  umyć. Czynność 
tę należy w ykonać bardzo  szybko, na sicie, pod  stru­
m ieniem  bieżące j, zimnej w ody . M ożna owoce zanu­
rzyć na kró tko  razem z sitem w zim nej w odz ie . M oczenie  
ow oców  p o w o d u je  straty sk ładn ików  odżyw czych. 
Zupy, kom poty czy napoje d ob rze  jest p rzyrządzać 
z ow oców  surowych, zalanych gorącym  syropem.
Po umyciu ow oce  należy osączyć, trzym ając je  w  dalszym 
ciągu na sicie, a następnie można przy*-' t,-,c d c  dalsze-



go  przerabiania, używając p rzy  tym  noży z n ie rdzew ne j 
stali oraz s ił pe rlonow ych  lub w łosianych, a do  p rzec ie ­
rania —  drew n ianych  pałek. Do szybk iego  u tlen ien ia  
w itam iny C p rzyczyn ia  się bow iem  rów nież zetkn ięc ie  
z n iektó rym i metalami. W itam inę C niszczy także w p ły w  
św iatła, d la tego  proces przecieran ia  pow in ien  przeb iegać 
szybko. A b y  u ła tw ić p rzecieran ie , można lekko p o d ­
grzać owoce.
Truskawki i poziom ki są w artościow ym  surowcem do 
przyrządzan ia  dom ow ych p rze tw orów .
Do każdego rodzaju  p rze tw orów  po trzeb n y  jest n ieco 
inny surow iec. Truskawki przeznaczone do  p rze robu  na 
dżem y muszą odznaczać się dużą zawartością miąższu, 
aby nie rozpada ły  si£ p rzy  go tow an iu . Pow inny być 
m oż liw ie  jednakow e, średnie j w ie lkości, s iln ie  zabarw io ­
ne, aromatyczne, o doskonałym  smaku. Truskawki p rze ­
znaczone na kom poty  —  oprócz w yże j w ym ien ionych  
cech —  nie p ow inn y  mieć pustych przestrzen i w ew nątrz 
owocu, gdyż  w yp ływ a ją  wówczas na pow ie rzchn ię . 
Truskawki przeznaczone na soki muszą odznaczać się 
p rzede  wszystkim  doskonałym  smakiem i silnym  aroma­
tem oraz intensywną barwą soku.
Dla każdego rodza ju  p rze tw oru  wym agany jest n ieco 
inny stopień do jrza łośc i ow oców . I tak, truskawki p rze ­
znaczone na kom poty  muszą być m niej d o jrza łe  n iż na 
dżem y, a na soki pow inn y  być zb ierane w  okresie p e łne j 
do jrza łości. W szystkie  zaś ow oce  na p rze tw ory  p o w in n y  
być świeże, n ie  p rzeferm entow ane i zd row e. Muszą być 
rów n ież jednakow o  do jrza łe  na ca łe j pow ie rzchn i. 
Te, które nie do jrzew a ją  w  całości i mają w ie rzcho łk i 
z ie lonkawe, nie nadają się do prze robu .
Truskawki i poz iom ki są bogate  w  w itam inę C, należy 
w ięc dob ie rać  takie  m etody konserw owania, aby straty 
te j w itam iny b y ły  jak najmniejsze. Sam sposób p rzy rzą ­
dzania w p ływ a  na jakość p rze tw oru . Trwałość zaś jest 
uzależniona od  stopnia zniszczenia lub  zahamowania



rozw o ju  takich d robnoustro jów , jak p leśnie, bakterie  
i d rożdże . Te m ikroorgan izm y p rzy  n ie odpow iedn ich  
warunkach m ogą dostać się do  p rze tw oru  razem z su­
rowcem , z rąk, z naczyń lub  z pow ie trza . D latego też 
należy zachowyw ać bezw zg lędną  czystość pom ieszczeń 
i narzędzi.
Po starannym umyciu ow oców  p rzystępu jem y do w łaści­
w e j konserw acji. Ponieważ do  szybk iego  u tlen ien ia  się 
w itam iny  C —  jak już by ła  mowa —  przyczyn ia  się rów ­
nież ze tkn ięc ie  z m iedzią  czy żelazem, w szystkie  naczy­
nia p ow inn y  być starannie dobrane, na jlep ie j szklane, 
porce lanow e, a lum in iow e, em aliowane z n ieuszkodzo­
ną po lew ą , sta lowe oraz kam ionkowe.
Z truskawek można p rzygo tow ać: kom poty, dżem y,
konfitu ry , m arm olady, p rzec ie ry , soki i ow oce w cukrze. 
W iększość form  w egeta tyw nych  d ro bnous tro jów  g in ie  
w  tem peraturze 80— 90°C, d la tego  też po  napełn ien iu  
słoi czy bute lek należy poddać je ogrzew an iu . Na dno 
ko tła  k ładz iem y drew n ianą  deseczkę, ustawiam y słoje, 
za lewam y je  w odą  do  2/ 3 wysokości, p rzykryw am y 
p rzyk ryw ką  i ogrzew am y, aż w oda w ko tle  zawrze. G o to ­
wać należy kilkanaście m inut, po  czym  naczynia w y ­
jąć i dosyć szybko schłodzić.
P rzetw ór z rob io n y  z najlepszych nawet gatunków  o w o ­
ców  n ig d y  nie b ęd z ie  trw a ły , jeże li do  p rzygo tow an ia  
uży je  się sprzętu i naczyń n iedosta tecznie  czystych. Dla­
te g o  też wszystkie  narzędzia używane do  przyrządzan ia  
p rze tw o rów  oraz opakow ania  (s ło je , b u te lk i)  p o w in n y  być 
dok ład n ie  umyte w  c ie p łe j w od z ie  z dodatk iem  de te rgen ­
tu, dob rze  op łukane  i w yprażone  w p iekarn iku  lub w y ­
gotow ane. Korki i uszczelki gum ow e należy w yparzyć 
w rzą tk iem  z dodatk iem  środka konserw ującego.
Duży w p ły w  na trw a łość i jakość p rze tw o rów  ma tem pe­
ratura pom ieszczenia, w  którym  je  p rzechow ujem y. 
Temperatura wysoka sprzyja ro zw o jo w i d robnoustro jów ,



przyspiesza rozkład  w itam in, p o w o d u je  c iem nien ie  bar­
w y  p rze tw orów  oraz pogorszen ie  ich smaku i zapachu. 
Z b y t niska tem peratura (pon iże j 0°C) p ow od u je  n ie­
korzystne zjaw isko zamarzania w od y  w  prze tw orach. 
N a jlep ie j p rzechow yw ać p rze tw o ry  w  pom ieszczeniu 
o tem peraturze od 0 do  5°C lub nawet do  15°C. 
P rze tw ory szczelnie zam knięte są mało w raż liw e  na w il­
gotność pow ie trza , natomiast trzeba  je  chron ić p rzed  d o ­
stępem św iatła słonecznego, któ re  przyspiesza rozkład  
w itam in, pogarsza barwę itp . P rze tw ory należy ustawić 
w  spiżarni lub  w  p iw n icy  na pó łkach z desek. Przez okres 
p ie rw szych ok. 3 ty g o d n i na leży je  kontro low ać co 3— 4 
dni. Następnie w  odstępach m iesięcznych sprawdzam y 
czy opakow ania  są szczelnie zam knięte i czy pod  p o k ry w ­
ką nie rozw ija  się pleśń.





PRZEPISY



ZUPY

ZUPA TRUSKAWKOWA CZYSTA

60 dag truskawek, 10 dag cukru, cynamon

Truskawki umyć, usunąć szypułk i, op łukać, rozd robn ić  
i p rze trzeć przez s iło  lub  zm iksować. Zagotow ać 1 I w o ­
d y  z cukrem i cynamonem. W rzucić do  n ie j zm iksowane 
truskaw ki i wymieszać. Podawać na c ie p ło  lub na zimno 
z groszkiem  p tys iow ym , kluseczkami lub  grzankam i z b u ł­
ki.

ZUPA TRUSKAWKOWO-WISNIOWA CZYSTA

30 dag truskawek, 25 dag wiśni, 15 dag cukru



O w oce przebrać i umyć. Z truskaw ek usunąć szypułk i, 
w iśnie  w ydry low ać. Truskawki rozd robn ić  i p rzetrzeć 
przez sito. Zagotow ać 1 I w ody  z cukrem i na w rzątek 
w rzucić w iśnie. G otow ać 3— 5 min., po  czym prze trzeć 
przez sito lub zm iksować. Połączyć z p rze tartym i trus­
kawkami. Podawać z kluseczkami na c ie p ło  lub  na zimno.

ZUPA W IELOOW OCOW A CZYSTA I

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

O w oce przebrać, usunąć szypułk i, op łukać. Zagotow ać 
1 I w od y  z cukrem i cukrem w an ilinow ym . Na w rzątek 
w rzucić ow oce  i gotow ać 3— 5 min. R ozgotow ane ow oce 
prze trzeć przez sito. Podawać z grzankam i lub kluseczka­
mi na c ie p ło  lub na zimno.

ZUPA W IELOOW OCOW A CZYSTA II 
(przepis prababci)

20 dag malin, 15 dag truskawek, 10 dag wiśni, 10 dag poziomek, 
10 dag cukru, 1 dag mąki ziemniaczanej,.2  kieliszki wina czerwo­
nego, laska wanilii, goździki

O w oce przebrać, umyć i usunąć szypu łk i. W iśn ie  w y ­
d ry low ać. Zagotować 1 I w od y  z cukrem. Na w rzątek 
w rzucić owoce i gotow ać 25 min. Następnie p rze trzeć 
przez sito lub zm iksować. M ąkę ziemniaczaną rozp row a­
dzić w zimnej w odz ie , zalać zaw iesinę wrzącą zupą 
i zagotować. Dodać w ino , g oźd z ik i i w an ilię . Podawać 
z paluszkami kruchym i a lbo  z ciasta francuskiego na c ie p ło  
lub  na zimno.



ZUPA TRUSKAWKOWA ZABIELANA I

50 dag truskawek, 10— 12 dag cukru, 4 dag czerstwej bułki, 1 szklarv 
ka śmietany, 2 żółtka, cynamon, goździki

Truskawki p rzygo tow ać jak w poprzedn im  przep is ie . Buł­
kę pokrajać w  d robną  kostkę. Zagotow ać 1 I w ody 
z cukrem  oraz przypraw am i i w rzątkiem  zalać truskawki 
z bu łką. Rozgotować, p rzetrzeć przez sito. Roztrzepać 
żó łtka  ze śmietaną i podpraw ić  zupę, ale już n ie g o to ­
wać. Podawać na c ie p ło  lub na zimno z groszkiem  p ty ­
siow ym  a lbo grzankam i z bu łk i.

ZUPA TRUSKAWKOWA ZABIELANA II

40 dag truskawek, 10 dag cukru, 1/2 szklanki śmietany, 1 dag mąki 
ziemniaczanej

Truskawki p rzygo tow ać  jak w  pop rzedn ich  przepisach 
i p rze trzeć przez sito lub  zmiksować. Zagotow ać 1 I 
w o d y  z cukrem  i po łączyć z truskawkam i. M ąkę ziem nia­
czaną rozp row adz ić  dok ładn ie  ze śmietaną i p odpraw ić  
zupę. Zagotować. Podawać z kluseczkami, grzankami lub 
paluszkami z kruchego ciasta.

ZUPA TRUSKAWKOWO-PORZECŹKOWA ZABIELANA

25 dag truskawek, 25 dag porzeczek, 10 dag cukru, 1/2 szklanki 
śmietany, 1 dag mąki ziemniaczanej

O w oce p rzygo tow ać jak w  pop rzedn ich  przepisach. W ło ­
żyć je  do  woreczka ln ianego lub  z gazy i wycisnąć



sok; można go  łeż uzyskać z sokow irów ki. Pozostałą 
masę zalać 1 I w ody , zagotować, os łodz ić  i odcedzić. 
P rzygotow ać zawiesinę z mąki ziem niaczanej i śm ietany, 
p odpraw ić  nią w yw ar ow o cow y i ponow n ie  zagotować. 
O dstaw ić z ognia, dodać w yc iśn ię ty  sok z truskawek 
i porzeczek, wym ieszać. Podawać z grzankami na zim no 
lub  na c iep ło .

ZUPA TRUSKAWKOWO-WISNIOWA ZABIELANA

30 dag truskawek lub 20 dag przecieru truskawkowego z weka, 20 
dag wiśni, 10 dag cukru, 1 dag mąki ziemniaczanej, 1/2 szklanki 
śmietany

W iśn ie  przebrać, umyć, usunąć o gonk i i w ydry low ać. 
Zagotow ać 1 I w ody  z cukrem, zalać nią w iśn ie  i g o to ­
wać, aż będą m iękkie. Zdjąć z ognia, prze trzeć przez gę ­
ste sito. Truskawki umyć, usunąć szypu łk i, rozd robn ić  
i p rze trzeć przez gęste sito lub zm iksować. R ozprow a­
dzić mąkę ziemniaczaną w zim nej w odz ie , po łączyć 
z przecierem  w iśn iow ym , zagotować. Dodać p rzec ie r 
truskaw kow y. Podpraw ić śmietaną. Podawać z grzankami 
lub kluseczkami.
Uwaga!
Jeśli zupę p rzygo tow u jem y z późnych w iśn i, po  sezo­
nie truskaw kow ym , można użyć pasteryzow anego p rze ­
cieru truskaw kow ego.

CHŁODNIK Z PRZECIERU TRUSKAWKOWEGO 
I JAGÓD

25 dag przecieru truskawkowego, 15 dag czarnych jagód, 1 I kefiru, 
8— 10 dag cukru, cukier wanilinowy



Kefir roztrzepać trzepaczką z cukrem i cukrem w an ili- 
now ym . Dodać p rzec ie r truskaw kow y i chw ilę  ubijać, aż 
mieszanina uzyska jed no litą  konsystencję. Przerwać 
ub ijan ie , dodać p rzebrane i umyte czarne jagody. W y ­
mieszać de lika tn ie , aby nie uszkodzić ow oców . Podawać 
z grzankami.

CHŁODNIK Z TRUSKAWEK I W IŚNI

35 dag truskawek, 10 dag soczystych wiśni, 3 szklanki kefiru, 1/2 
szklanki śmietany, 8 dag cukru, cukier wanilinowy, 2 żółtka

O w oce przebrać i umyć. Truskawki umyć, usunąć szypu ł- 
ki, rozd robn ić  i p rze trzeć przez sito lub zmiksować. 
W iśn ie  w yd ry lo w a ć  i rozetrzeć z cukrem. Rozmącić kefir, 
dodać śmietanę z żó łtkam i, cukrem i cukrem w an ilino - 
wym , po łączyć z p rzecierem  truskaw kow ym  i w iśniam i. 
Podawać na zim no z grzankami lub  groszkiem  p tys io ­
wym .
Uwaga!
M ożna wziąć 20 dag przecie ru  truskaw kow ego pasteryzo­
w anego.

ZUPA TRUSKAW KOW O-POZIOMKOW O-MALINOW A  
MROŻONA  

(przepis prababci)

25 dag truskawek, 15 dag poziomek, 10 dag malin, 10 dag cukru, 
3 żółtka, 1 szklanka śmietany, 2 szklanki białego wina, skórka cytry­
nowa, cukier wanilinowy

O w oce przebrać, umyć i usunąć szypułk i. Zagotow ać 1 I 
w o d y  z cukrem oraz cukrem w an ilinow ym  i zalać nią



owoce. G otować ok. 5 min., odstaw ić z ognia, p rze trzeć 
przez sito lub zm iksować. Dodać otartą skórkę z cy tryny  
lub zapach cy tryno w y. Rozmącić trzepaczką żó łtka  ze 
śmietaną i po łączyć z przecierem , ale już nie gotow ać. 
Dodać b ia łe  w ino  i zamrozić. Podawać zupę z kruchym i 
paluszkami lub ciastem b iszkoptow ym .

ZUPA TRUSKAWKOWO-MALINOWA Z MLEKIEM 
Z OW OCÓW  MROŻONYCH

20 dag mrożonych truskawek, 20 dag mrożonych malin, 10 dag 
mrożonych czarnych jagód, 3 szklanki mleka, 10 dag cukru, 1/2 
szklanki śmietanki

Zagotow ać m leko z cukrem i odstaw ić z ognia. O w oce 
umyć w zimnej w odz ie , rozm rozić, zm iksować lub p rze ­
trzeć przez sito i po łączyć z m lekiem. Całość lekko p o d ­
grzać, dodać śmietankę. Podawać zupę z ryżem.

ZUPA „N IC " Z TRUSKAWKAMI 
(przepis prababci)

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

Truskawki przebrać, umyć, osączyć, usunąć szypułk i 
i p rze trzeć przez gęste sito lub zm iksować. O d d z ie lić  
żó łtka od b ia łek. M leko  zagotować z cukrem i cukrem  
w an ilinow ym  i odstaw ić z ognia. Z b ia łek ubić sztywną 
p ianę i nakładać łyżką  na gorące m leko ku lki w ie lkości 
jajka. O bgo tow ać porc je  p iany z obu stron, p rzew raca­
jąc je  łyżką  cedzakow ą. U gotowaną pianę w yjąć łyżką  
cedzakow ą na półm isek. Żółtka  utrzeć z cukrem  na



b ia łą , pu lchną masę i dodać do  ow oców . S topn iow o p o ­
łączyć z m lekiem . Dodać cynamon i g oźd z ik i. Podawać 
zupę z ryżem . U dekorow ać obgotow aną  pianą.

CHŁODNIK POZIOMKOW Y

25 dag poziomek, 5— 8 dag cukru, 1 I słodkiego mleka, 2 żółłka, 
cynamon, cukier wanilinowy

Poziom ki przebrać, umyć, usunąć szypułk i, przetrzeć 
przez gęste p lastykow e sito lub zm iksować. Zagotow ać 
m leko z cukrem, cukrem w an ilinow ym  i sproszkowanym  
cynamonem. O studzić i zalać rozd ro bn ion e  poziom ki. 
Rozmącić żó łtka  i po łączyć z zupą, ale już n ie gotow ać. 
Podawać na zimno z groszkiem  p tys iow ym .

CHŁODNIK TRUSKAWKOWO-POZIOMKOWY

25 dag truskawek, 15 dag poziomek, 8 dag cukru, 1 I zsiadłego 
mleka

O w oce p rzygo tow ać jak w  poprzedn im  przep is ie . Prze­
sypać cukrem i utrzeć na pulchną masę lub  zmiksować. 
M le ko  roztrzepać i po łączyć z utartym i owocam i. W y ­
mieszać. Podawać na zimno z grzankami.

CHŁODNIK W IELOOW OCOW Y NA SERWATCE 
Z CZARNYMI JAGODAMI

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



O w oce p rzygo tow ać  i p rze trzeć jak w  pop rzedn ich  p rze ­
pisach razem z cukrem. Połączyć z serwatką, dok ład n ie  
mieszając. Podawać na zim no z kluseczkami lub  ryżem .

CHŁODNIK W IELOOW OCOW Y  
(przepis prababci)

20 dag malin, 10 dag truskawek, 15 dag poziomek, 10 dag cukru, 
ok. 2 1/2 szklanki zsiadłego mleka, 1/2 szklanki śmietany, 2 żółtka, 
1 laska wanilii, 1/2 szklanki rodzynków

Rodzynki namoczyć w śmietanie. O w oce  p rzygo tow ać 
i p rze trzeć z cukrem jak w pop rzedn ich  przepisach. 
M le ko  roztrzepać, dodać startą w an ilię  i ub ija jąc trze - 
paczką s topn iow o po łączyć z utartą masą ow ocow ą. Do­
dać namoczone rodzynk i. Żó łtka  rozm ącić ze śmietaną 
i po łączyć z zupą. U bijać jeszcze chw ilę , oz ięb ić  i p o ­
dawać na zimno z g ioszkiem  p tys iow ym .

CHŁODNIK Z POZIOMEK I CZARNEJ PORZECZKI 
Z JOGURTEM

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

O w oce p rzygo tow ać i przetrzeć (bez cukru) jak w  p o ­
przedn ich  przepisach. Roztrzepać w naczyniu jog u rt, p o ­
łączyć ze śmietaną i c iąg le  ubija jąc dodaw ać s topn iow o 
p rze tarte  ow oce. D osłodzić do  smaku. Podawać z grzan­
kami.
Uwaga!
C h łodn ik  ten można p rzygo tow ać w m ikserze, w kłada jąc 
doń wszystkie składniki i miksując ok. 2— 3 min.



CHŁODNIK POZIOMKOWO-TRUSKAWKOWY  
Z MAŚLANKĄ

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

O w oce przebrać, umyć, usunąć szypułk i. O d łożyć  k ilka ­
naście dorodn ie jszych  poziom ek (10— 15 dag). Pozostałe 
poz iom ki i truskawki rozd robn ić  i p rze trzeć przez gęste 
sito lub  zm iksować. Połączyć z maślanką, dos łodz ić  do  
smaku. W rzucić od łożo ne  poziom ki i wymieszać. Poda­
wać zupę na zim no z groszkiem  ptys iow ym .

ZUPA POZIOM KOW A ZABIELANA I

50 dag poziomek, 2 żółtka, 10 dag cukru, 1/2 szklanki śmietany

Poziom ki przebrać, umyć na cedzaku pod  bieżącą wodą, 
osączyć i usunąć szypułk i. U trzeć z cukrem  na g ładką 
masę i rozrzedz ić  3 szklankami p rzego tow ane j w ody. Po­
łączyć z żó łtkam i roztrzepanym i ze śmietaną. Podawać 
z grzankami.

ZUPA POZIOM KOW A ZABIELANA II 
(przepis prababci)

60 dag poziomek, 15 dag cukru, 1 szklanka kwaśnej śmietany, 
1 szklanka wina czerwonego

Poziomki p rzygo tow ać  i p rze trzeć jak w  poprzedn im  
p rzep is ie . Zagotow ać 2 szklanki w o d y  z cukrem, ostu­



dzić. Dodać p rze tarte  poziom ki, zab ie lić  śmietaną, w lać 
w ino  i już n ie gotow ać. Podawać z groszkiem  p tys io ­
wym  lub grzankami z bu łk i.

ZUPA M ALINO W O -PO ZIO M KO W A  
(przepis prababci)

30 dag malin, 20 dag poziomek, 10 dag cukru, 4 żółłka, 1 szklanka 
śmietany, cynamon

O w oce p rzygotow ać i p rzetrzeć jak w  poprzedn im  p rze ­
pisie. Zagotow ać 1 szklankę w ody  z cukrem i cynamonem, 
po łączyć z owocam i. Podpraw ić żó łtkam i roztrzepanym i 
w śmietanie. Podawać z groszkiem  p tys iow ym  lub  z k lu ­
seczkami na zimno a lbo  na c iep ło .

ZUPA Z POWIDEŁ POZIOMKOW YCH

25 dag powideł poziomkowych, ok. 5 dag cukru, 1 dag mąki ziem­
niaczanej, 1 szklanka śmietany, cynamon, goździki

Zagotow ać 1 I w od y  z cynamonem i goździkam i. Zalać 
nią p ow id ła , dok ładn ie  wymieszać, gotow ać 2— 3 min. 
Dodać zawiesinę mąki ziem niaczanej z w odą i w ym ie ­
szać. Zagotować. O dstaw ić z ognia, os łodz ić  do  smaku 
i po łączyć ze śmietaną. Podawać z grzankami na c iep ło .



DRUGIE DANIA I DANIA KOLACYJNE

KASZA MANNA Z SOSEM W ANILIO W YM  
I TRUSKAWKAMI

20 dag kaszy manny, 1 białko, 3 szklanki wody, 1 łyżka masła lub 
margaryny, sól, 30 dag truskawek lub poziomek;
Sos: 11/ 3 szklanki mleka, 2 żółtka, 2 dag mąki ziemniaczanej, 15 
dag cukru, cukier wanilinowy

O w oce przebrać, umyć, odsączyć, usunąć szypułki. 
Kaszę mannę wym ieszać z surowym b ia łk iem , rozsypać 
na blasze i suszyć w  p iekarn iku. W odę  z masłem lub 
m argaryną i solą zagotow ać. Na w rzątek wsypać w y ­
suszoną kaszę, energ iczn ie  mieszając. G dy woęla ca łko­
w ic ie  wsiąknie, naczynie postaw ić na siatce azbestowej, 
na bardzo  małym ogn iu , p rzykryć  i gotow ać kilka m inut 
lub  zawinąć w pap ie r oraz koc i pozostaw ić na kilka g o ­
dzin . P rzygotow ać sos. Żó łtka  utrzeć z częścią cukru 
na b ia łą , pulchną masę, dodać resztę cukru, cukier wa-



n ilin o w y  i mąkę ziemniaczaną. W ym ieszać. Zagotow ać 
m leko i gorące w lew ać cienkim  strum ieniem  do utartych 
żó łtek z mąką ziemniaczaną, d ok ład n ie  mieszając. Na­
czyn ie  postaw ić na małym ogn iu , na siatce azbestowej 
i mieszając trzymać, aż sos zgęstn ie je . Do salaterki w y ­
łożyć  kaszę, o b łożyć  owocam i i po lać sosem. Podawać 
na zim no lub na gorąco.

RY2 Z TRUSKAWKAMI

óO dag truskawek, 25 dag ryżu, 1 szklanka wody, 1 szklanka mleka, 
2 dag masła lub margaryny, 20 dag cukru, cukier wanilinowy, 1 szkla­
nka śmietany, tłuszcz do formy

Truskawki p rzygo tow ać jak w  pop rzedn im  p rzep is ie . 
Zagotować w odę  z masłem lub m argaryną, wsypać um yty 
ryż, a gdy  praw ie  w ch łon ie  w odę, dodać m leko i p o ło ­
wę cukru. Postawić na p ły tce  azbestow ej, na w o lnym  
ogn iu  i dogo tow ać. Naczynie do  zapiekania w ysm aro­
wać tłuszczem. U łożyć w  nim ryż, w yrów nać i nakładać 
kilka warstw  truskawek, wciskając lekko p ierw szą warstwę 
w ryż. Zapiec potraw ę, w y łożyć  na półm isek i polać 
ubitą  śmietaną z cukrem i cukrem w an ilinow ym .

ZAPIEKANKA Z KASZY JĘCZMIENNEJ 
Z OW OCAM I

30 dag kaszy jęczmiennej, 1 I mleka, 5 dag margaryny, 1 jajko, 
20 dag truskawek, 15 dag malin, 10 dag poziomek, 15 dag cukru 
pudru, cukier wanilinowy, szczypta soli, bułka tarta i tłuszcz do 
formy

Zagotow ać m leko z solą i częścią m argaryny. Kaszę umyć, 
wsypać na wrzące m leko i ugotow ać. O w oce przebrać,



umyć, usunąć szypułk i, osączyć. Naczynie do  zapiekania 
wysm arować tłuszczem , posypać bu łką  tartą i układać 
warstwam i: kaszę, ow oce posypane cukrem pudrem , cu­
krem w an ilinow ym  i skrop ione margaryną, a potem  znów  
kaszę. Potrawę zapiec w  p iekarn iku i podaw ać posypaną 
cukrem pudrem  lub polaną sosem ow ocow ym .

KLUSKI PÓŁFRANCUSKIE 
Z TRUSKAWKAMI I M ALINAM I

Ciasto: 15 dag mąki pszennej, 1 jajko, 3 dag masła lub margaryny,
sól;
Masa: 15 dag truskawek lub poziomek, 10 dag malin, 2 dag margary­
ny, 5 dag cukru; bułka tarta i tłuszcz do formy

Z masła i jajka utrzeć jed no litą  masę. W sypać mąkę 
i dodać ty le  w ody, aby ciasto b y ło  n ie zby t gęste. W  p łas­
kim rond lu  zagotować w odę i osolić. Łyżką kłaść kluski 
na w rzątek i zagotować. G dy spłyną, odcedzić. O woce 
p rzygo tow ać  jak w  poprzedn im  p rzep is ie . Truskawki p o ­
krajać w  p lastry. Zrum ienić bułkę na m argarynie, dodać 
do  ow oców , pos łodz ić  i wym ieszać z kluskami. Naczy­
nie do  zapiekania wysmarować tłuszczem, wysypać tartą 
bułką, w łożyć  kluski i zapiec w p iekarn iku. Podawać p o ­
sypane cukrem.

KLUSKI KŁADZIONE 
Z TRUSKAWKAMI LUB POZIOM KAM I

10 dag poziomek lub truskawek, 20 dag mąki, 1 jajko, 1/2 szklanki 
mleka, sól, 4 dag margaryny, 2 dag tartej bułki, cukier do posypa­
nia



O w oce przebrać, umyć, osączyć, usunąć szypułki i roz ­
d robn ić . W  dużym  płaskim  rond lu  nastawić w odę  na 
kluski i osolić. Z mąki, jajka, m leka i szczypty soli p rz y ­
gotow ać ciasto, mieszając d ok ładn ie  wszystkie  składniki. 
W  czasie m ieszania w yb ijać  mocno łyżką, aby w eszło 
jak najw ięcej pow ie trza , w te dy  kluski będą pulchn ie jsze. 
Pod koniec w yrab ian ia  dodać ow oce i starannie w ym ie ­
szać. Łyżką maczaną w e w rzącej w od z ie  kłaść na w rzątek 
małe, pod łużne  kluseczki. Zamieszać, p rzykryć . G o to ­
wać 3 min. G dy się zagotują, odkryć  i w yb ie rać łyżką  
cedzakową. D okładn ie  odsączyć. Podawać na okrąg łym  
półm isku polane tłuszczem  z tartą bułką. O sobno podać 
cukier lub b itą  śmietanę z cukrem.

PŁATKI KUKURYDZIANE Z SOSEM 
Z POWIDEŁ TRUSKAWKOWYCH

8 dag płatków kukurydzianych, 3 szklanki mleka, 5 dag cukru, cukier 
wanilinowy, szczypta soli;
Sos: 15 dag powideł truskawkowych, 5 dag cukru, 1 1/3 szklanki 
wody, 2 dag mąki ziemniaczanej, 15 dag słodkich migdałów lub 
orzechów łuskanych, 1/2 szklanki czerwonego wina, 3 dag masła

W  części zim nego, lekko oso lonego  mleka namoczyć 
p ła tk i. Resztę mleka zagotować, dodając cukier i cukie r 
w an ilinow y. Do gorącego mleka w lać namoczone p ła tk i 
i ugotować. Po zd jęciu z ogn ia  utrzeć na je d n o litą  
masę. Polać sosem z p ow ide ł. P rzygotow ując sos, do 
p rzego tow ane j w ody  dodać p ow id ła , pos łodz ić , dob rze  
wym ieszać i zagotować. R ozprow adzić mąkę ziem niacza­
ną w małej ilości zimnej w ody  i m ieszając w lać do  w rzą t­
ku. Zagotować, odstaw ić z ognia, dodać poszatkowane 
m igda ły, w ino  oraz masło lub margarynę.
Uwaga!
Sos można p rzygo tow ać bez m igda łów  czy orzechów .



MAKARON ZAPIEKANY 
Z KONFITURAMI TRUSKAWKOWYMI

Ciasto: 20— 25 dag mąki, 2 jajka, 3 dag masła lub margaryny, sól, 
2 dag tłuszczu do formy, bułka tarta, sól;
Nadzienie: 30 dag konfitur truskawkowych lub poziomkowych;
Sos poziomkowy: zob. Zapiekanka z kaszy manny

M akaron p rzyrządz ić  jak w  następnym p rzep is ie . Na­
czyn ie  do  zapiekania wysmarować tłuszczem , w ysy­
pać bu łką  tartą i układać 2— 3 warstwam i na przem ian: 
makaron i kon fitu ry . Polać stopionym  tłuszczem , zapiec 
w  p iekarn iku  (160°C— 180°C) 40 min. W y ło żyć  na 
pó łm isek i polać sosem poziom kow ym .

MAKARON ZAPIEKANY Z TRUSKAWKAMI

Ciasto: 20— 25 dag mąki, 2 jajka, sól, 2 dag tłuszczu do wysmaro­
wania rondla, 2 dag tartej bułki;
Nadzienie: 70 dag truskawek, 5— 7 dag cukru, 8 dag masła lub 
margaryny, 5 dag cukru pudru, cukier wanilinowy, cynamon, 
ewentualnie rodzynki

M ąkę przesiać na sto lnicę, w  środku z rob ić  do łek , w b ić 
jajka, dodać trochę w od y  i zagnieść tw arde ciasto. 
Starannie w y ro b ić  je  i p od z ie lić  na części. Rozwałkować 
każdą bardzo cienko i zostaw ić do  przeschnięcia. Na­
stępnie każdy p lacek przekra jać na p o łow ę , zw inąć 
w rulon i pokrajać ostrym  nożem na d robne  kluseczki. 
M akaron rozrzucić na sto ln icy i p onow n ie  przesuszyć. 
Następnie w y ło żyć  na blachę i lekko zrum ienić w  p ie ­
karniku. Truskawki p rzygo tow ać jak w  poprzedn ich  
przepisach, pokrajać w  p lastry  i dodać cukie r do smaku, 
cuk ie r w an ilin ow y oraz rodzynk i. Naczynie do  zapieka­



nia wysmarować tłuszczem, posypać bu łką  tartą i kłaść 
na przemian w 2— 3 warstwach: makaron skrop iony o b fi­
cie  top ionym  tłuszczem  i truskaw ki; ostatnią warstwę 
pow in ien  stanowić makaron. W staw ić do  gorącego  
p iekarn ika (160— 180°C) i zapiekać 40 min. G dy dan ie  
jest go tow e, okrajać nożem dooko ła  i w y ło żyć  na o k rą g ły  
półm isek. Z w ierzchu posypać cukrem pudrem .

ŁAZANKI Z TWAROGIEM  
I MROŻONYMI TRUSKAWKAMI

Ciasto: 20 dag mąki, 1 jajko;
Masa: 30 dag świeżego, niekwaśnego sera twarogowego, 20 dag 
mrożonych truskawek, 10 dag cukru pudru, cukier wanilinowy, 
5 dag masła lub margaryny

Z mąki, jajka i w od y  zagnieść tw a rde  ciasto. Pokrajać 
łazanki i ugo tow ać je w osolonej w odz ie . Po odcedzeniu  
wym ieszać z masłem lub m argaryną. O w oce  przebrać 
i umyć pod  strum ieniem  b ieżące j w ody. W ym ieszać 
je z p o łow ą  cukru. Ser przepuścić przez maszynkę. Na 
okrąg łym  półm isku układać warstwam i łazanki i m rożone 
owoce, tw orząc p iram idę. Następnie posypać tw arog iem , 
resztą cukru i cukrem  w an ilinow ym . M ożna doda tkow o  
ob łożyć  b itą  śmietaną.

NALEŚNIKI Z TRUSKAWKAMI LUB PO ZIO M KAM I

Ciasto: 2 jajka, 1 szklanka wody, 1 szklanka mleka, 15— 20 dag mąki, 
sól, skórka ze słoniny do smarowania patelni;
Nadzienie: 40 dag poziomek lub truskawek, 15 dag cukru pudru, 
tłuszcz do podsmażania



Rozmieszać m leko z w odą. Jajka starannie rozmącić 
w  garnuszku trzepaczką. Dodawać na przem ian po trochu, 
stale energ iczn ie  mieszając, mąkę i m leko z w odą. Oso- 
lić . Czystą pa te ln ię  silnie rozgrzać, następnie bardzo 
starannie wysm arować skórką ze słoniny. Łyżką wazową 
nabierać ciasto, nalewać na gorącą pate ln ię , uważając, 
żeby warstwa nie b y ła  zby t gruba. Smażyć na w olnym  
ogn iu . G dy ciasto się zetnie, obróc ić  nożem na d rugą 
stronę i podsm ażyć. G o tow e  naleśniki układać na o d w ró ­
conym  do  g ó ry  dnem  talerzu. O w oce  przebrać, umyć, 
osączyć, usunąć szypu łk i. Na każdy naleśnik nakładać 
porc ję  św ieżych ow oców , zawinąć jak pasztecik i szybko 
obsm ażyć z obu stron na z ło ty  ko lor. Podawać na gorą ­
co, posypane cukrem. M ożna polew ać sosem w an ilino - 
wym , b itą  śmietaną lub  sosem ow ocow ym .

NALEŚNIKI ZAPIEKANE Z TRUSKAWKAMI I PIANĄ

Ciasto: 2 żółtka, 1 szklanka wody, 1 szklanka mleka, 15— 20 dag 
mąki, sól, cukier do smaku, skórka ze słoniny do smarowania patelni; 
Nadzienie: 40 dag truskawek, 4 białka. 10 dag cukru pudru, 2 dag 
migdałów lub orzechów włoskich, cukier wanilinowy, tłuszcz do 
formy

Przyrządzić ciasto naleśnikow e jak w  pop rzedn im  p rze­
p is ie , b iorąc ty lk o  same żółtka. W  ten sam sposób usma­
żyć naleśniki. Truskawki p rzygo tow ać jak w  poprzedn im  
p rzep is ie , pokrajać w  p lastry i przesypać p o łow ą  cukru. 
Nakładać na naleśniki. Dwa p rze c iw le g łe  b rzeg i zaw i­
nąć na 2— 3 cm, a następnie całość zw inąć w ru lon. Na­
czyn ie  do  zapiekanie wysm arować tłuszczem . Układać 
naleśniki jeden obok d rug iego . M ig d a ły  sparzyć, obrać 
ze skórki, pokrajać w  c ienkie p ła tk i i zrum ienić w  p iekar­
niku. Z b ia łek ubić sztywną pianę, doda jąc pod  koniec



resztę cukru i cukie r w an ilinow y. Pianą p rzyk ryć  naleśniki, 
posypać m igdałam i, wstaw ić do  p iekarn ika  (ok. 160°C) 
i zapiec. G dy piana lekko się zrum ieni, w y jąć  i podaw ać 
na gorąco.
Uwaga!
M ożna p ianę p rzyrządz ić  bez m igda łów  lub zastąpić je  
rodzynkam i.

NALEŚNIKI DROŻDŻOWE Z TRUSKAWKAMI 
LUB PO ZIO M KAM I

Ciasto: 20 dag mąki, sól, 1 żółtko, 1 jajko, 1 1/3 szklanki mleka, 
1 1/2— 2 dag drożdży, 2 1/2 dag margaryny, 5 dag cukru: 
Nadzienie: 30 dag truskawek lub poziomek, 3 dag tłuszczu do za­
piekania, 3 dag cukru pudru do posypania, cukier wanilinowy

D rożdże rozm ieszać z częścią m leka, dodać szczyptę 
cukru oraz mąki i odstaw ić do  w yrośnięcia. Ż ó łtko  i całe 
ja jko  utrzeć z cukrem. Dodawać s topn iow o, energ iczn ie  
mieszając, mąkę, sól oraz d rożdże  z m lekiem. W yb ijać  
ciasto łyżką, aż ukażą się pęcherzyk i. W lać s top iony 
tłuszcz i jeszcze chw ilę  wyrabiać. C iasto p ow inn o  mieć 
gęstość śmietany. Postawić je  w  c iep łym  miejscu p rz y k ry ­
te do w yrośnięcia. Czystą pate ln ię  rozgrzać, a następnie 
bardzo dok ładn ie  wysmarować skórką słon iny i smażyć 
naleśniki, le jąc ciasto na grubość ok. 1 /2  cm. Naczynie 
do  zapiekania wysmarować tłuszczem . Układać ko le jno  
naleśniki i umyte, odszypu łkow ane, rozd robn ione  i p o ­
sypane cukrem truskawki (poziom ek nie należy roz ­
drabniać). Zapiec w  p iekarn iku (160— 180°C), w y jąć 
na ok rą g ły  półm isek, posypać cukrem pudrem  i cukrem  
w an ilinow ym .
Uwaga:
M ożna potraw ę polać sosem w an ilio w ym  lub  sosem 
ow ocow ym  oraz udekorow ać śmietaną.



NALEŚNIKI Z TWAROŻKIEM I TRUSKAWKAMI 
LUB POZIOM KAM I

Ciasto: jak w przepisie na naleśniki z truskawkami lub poziomkami; 
Nadzienie: SO dag świeżego, niekwaśnego twarogu lub twarożku 
homogenizowanego, 25 dag truskawek lub poziomek, 2 żółtka, 
6 dag cukru, cukier wanilinowy, 5 dag rodzynków, śmietana

Przygotow ać ciasto i usmażyć naleśniki w ed ług  p o ­
p rzedn ich  p rzep isów . Twaróg przepuścić przez maszynkę 
i rozetrzeć w  misce z żó łtkam i i cukrem. Namoczyć 
rodzynk i w  m leku, odcisnąć. Naleśniki smarować g rubo  
masą tw arogow ą, posypać rodzynkam i i owocam i um yty­
mi, odszypu łkow anym i i odsączonym i (truskawki pokra ­
jać w  p lastry). Zw ijać w  ru lony. Podawać na zim no ze 
śmietaną ubitą  z cukrem  i z cukrem w an ilinow ym .

BABKA NALEŚNIKOWA Z RYŻEM I TRUSKAWKAMI

Ciasto: jak w przepisie na naleśniki z truskawkami lub poziomkami; 
Nadzlenie: 10 dag ryżu, 1 szklanka mleka, 40 dag truskawek, 4 dag 
margaryny, 4 dag bułki tartej, 5 dag cukru pudru, 8 dag cukru, cu­
kier wanilinowy, rodzynki, tłuszcz do formy

Przygotow ać ciasto i usmażyć naleśniki w e d łu g  przepisu 
na naleśniki z truskawkam i lub  poziom kam i. Ryż ugotować 
na sypko na m leku. Truskawki umyć, przebrać, osączyć, 
usunąć szypułk i i rozd robn ić . Rodzynki namoczyć w mle­
ku, osączyć. Truskawki i rodzynk i wym ieszać z ryżem. Do­
dać s top iony tłuszcz, cukie r i cukier w an ilin ow y. Naczy­
nie do  zapiekania wysm arować tłuszczem, posypać bu łką  
tartą i układać w nim warstwam i naleśniki i ryż z owoca­
mi. Zapiec w  p iekarn iku  (160°C). Podawać babkę p o ­
sypaną cukrem pudrem  i po laną sosem w an ilio w ym  lub 
ow ocow ym .



TRUSKAWKI SMAŻONE W  CIESCIE

20 dag mąki, 1 szklanka zsiadłego mleka, szczypta soli, S dag cukru, 
3 jajka, 60 dag truskawek, tłuszcz do smażenia, cukier, cukier wa- 
nilinowy

Truskawki umyć, osączyć i usunąć szypułk i. Pokrajać 
je  w  p las łry  i posypać cukrem. Z ja jek, mąki, mleka 
i szczypty soli sporządzić ciasto n ieco gęściejsze niż na 
naleśniki. Truskawki w łożyć  do ciasta, wym ieszać i kłaść 
porc je  na pate ln ię  z rozgrzanym  tłuszczem . Obsmażać 
z obu stron. Podawać z cukrem pudrem  wym ieszanym  
z cukrem w an ilinow ym .

SERNIKI TRUSKAWKOWE LUB POZIOMKOW E

50 dag twarogu, 15 dag truskawek lub poziomek, 10 dag cukru, 
3 jajka, 8 dag mąki pszennej, 4 dag mąki ziemniaczanej, 6 dag tłusz­
czu do smażenia, 1/2 szklanki śmietany

O w oce p rzygo tow ać  i pokrajać jak w poprzedn im  p rze ­
pisie . Ser zemleć w maszynce, dodać ow oce i ucierać 
z cukrem, dodając po  jednym  żó łtku . Dosypać mąkę 
pszenną i ziemniaczaną i dok ładn ie  wym ieszać. Z b ia łek 
ubić sztywną pianę i ostrożnie  wym ieszać z masą serową. 
Formować ow alne  serniczki i smażyć na gorącym  tłuszczu. 
Podawać ze śmietaną lub sokiem ow ocow ym .

PIEROGI Z RYŻEM, SEREM I TRUSKAWKAMI

Ciasto: 25 dag mąki, 1 jajko, ok. 1/2 szklanki wody;
Nadzienie: 25 dag twarogu, 10 dag ryżu, 10 dag truskawek, 2 dag 
margaryny, 1/2 szklanki śmietany, 2 jajka, cukier puder, cukier 
wanilinowy, sól



Ryż ugotow ać z m argaryną na pó łsypko  i ostudzić. Twa­
róg  zem leć w maszynce. Truskawki p rzygo tow ać i p o ­
krajać jak w pop rzedn ich  przepisach. Ser, ryż i truskawki 
po łączyć na jed no litą  masę. Dodać 2 żółtka. Na stolnicę 
przesiać mąkę, z rob ić  do łek , dodać ja jko  i p rzegotow aną, 
ostudzoną w odę. Zagnieść w o lne  ciasto p ie ro g ow e  
(jeśli ja jko  jest małe, można dolać w ięce j w od y). C ienko 
je  rozw ałkow ać, wykraw ać krążki szklanką, nakładać 
nadzienie , z łożyć  b rzeg i, starannie z lep ić. W rzucać p ie ­
rog i do p łaskiego, szerokiego rondla z wrzącą, osoloną 
w odą. U gotować, odcedzić. Podawać polane śmietaną 
z cukrem i cukrem w an ilinow ym .

PIEROGI DROŻDŻOWE Z SEREM I TRUSKAWKAMI 
LUB POZIOM KAM I

Ciasto: 25 dag mąki, 2 jajka, 2 dag drożdży, ok. 1/2 szklanki mleka, 
3— 4 dag cukru, 3 dag margaryny, sól;
Nadzienie: 30 dag twarogu, 10 dag ziemniaków, 15 dag truskawek 
lub poziomek, 2 jajka, 4 dag margaryny, 1 szklanka śmietany, 8 dag 
cukru, 5 dag mąki, 4 dag tartej bułki, cukier wanilinowy

Sporządzić rozczyn, rozprow adzając d rożdże  w letnim  
m leku z dodatkiem  1 p łaskie j łyżeczk i cukru i takie j ilości 
mąki, by  rozczyn m iał konsystencję gęstej śmietany. Z o ­
stawić go pod p rzykryc iem  w c iep łym  miejscu, aż d ro ż ­
dże „u rosn ą ” . M ąkę przesiać do miski. U trzeć jajka 
z cukrem, dodać do  mąki, osolić, dodać w yrośn ię ty  roz­
czyn oraz resztę mleka i w yrab iać ciasto łyżką  lub ręką, 
aż będz ie  je d n o lite  i g ładk ie . Pod koniec w yrabiania  
dodać stopiony tłuszcz. Jeszcze chw ilę  w yrab iać (ciasto 
p ow inn o  odchodzić  od ręki), p rzykryć lnianą ściereczką 
i postaw ić w c iep łym  miejscu do w yrośnięcia. P rzygoto ­
wać nadzienie. Z iem niaki ugotow ać, obrać i ostudzić. Ser 
i z iem niaki przepuścić przez maszynkę. O w oce p rze ­



brać, umyć, usunąć szypułki, osączyć. Poziomki zostawić 
w całości, truskawki pokrajać w  plastry. Do sera z ziem ­
niakami dodać owoce, jajka, stop ione masło, cukier, 
cukier w an ilin ow y  i mąkę. W ym ieszać. G dy ciasto zw ięk ­
szy dw ukro tn ie  objętość, form ować z n iego  rów ne kule, 
nadziewać je masą, nadając im p o d łu żn y  kształt. Upiec 
w p iekarn iku  (180-—220°C). Podawać p ie ro g i posypane 
zrum ienioną bu łką  tartą i po lane kwaśną śmietaną. 
Uwaga!
Zamiast surowych ow oców  można zastosować kon fitu ry  
lub dżem, b iorąc wówczas mniejszą ilość cukru.

PIEROGI SMAŻONE Z TRUSKAWKAMI

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

Ciasto starannie zagnieść z podanych składników , doda ­
jąc o le j. W y ro b ić  je  dok ładn ie , rozw ałkow ać, w ykrawać 
kw adraty o boku 7— 8 cm. Truskawki przebrać, umyć, 
usunąć szypułk i, osączyć, przesypać cukrem. Układać 
duże, do rodne  truskawki na kwadratach ciasta, starannie 
z lep iać. G o tow e  p ie ro g i kłaść na pate ln ię  z dużą ilością 
rozgrzanego tłuszczu. Smażyć z obu stron. Podając p o ­
sypać cukrem pudrem .

KNEDLE Z TRUSKAWKAMI

Ciasto: 30 dag mąki, 3 dag masła, ok. 1/2 szklanki wody, 1 jajko, 
sól;
Nadzienie: 50 dag jędrnych truskawek średniej wielkości, 4 dag 
masła lub margaryny do polania, 2 dag tartej bułki, 6 dag cukru 
pudru



Truskawki przebrać, umyć, osączyć, usunąć szypułki. 
M ąkę przesiać na stolnicę. Dodać ja jko, s top iony tłuszcz, 
szczyptę soli i w odę . Zagnieść w olne  ciasto, jak na p ie ro ­
g i. Rozwałkować je  n ie zby t cienko, wykraw ać okrąg łe  
p lacuszki, wkładać do  środka po jedne j truskawce. Z le ­
piać d ok ładn ie  b rzeg i, form ując ku lki. Knedle wrzucać 
partiam i do  p łaskiego, szerokiego rond la  z wrzącą, oso- 
loną w odą. Zamieszać, p rzykryć. G dy kned le  zagotują 
się, odkryć i gotow ać jeszcze 2— 3 min. W yb ie rać  łyżką  
cedzakową, osączyć, w y łożyć  na półm isek, polać tłusz­
czem ze zrum ien ioną bu łką  tartą. O sobno podać cukier 
puder lub b itą  śmietanę z cukrem.

BUDYŃ DIETETYCZNY Z TWAROŻKU 
Z TRUSKAWKAMI

30 dag świeżego, niekwaśnego, chudego twarożku, 3 dag masła, 
8 dag kaszy manny, 3 białka, 25 dag truskawek, szczypta soli, 
10 dag cukru, cukier wanilinowy, tłuszcz i bułka tarta do formy, sok 
owocowy

Formę b udyn iow ą  wysmarować tłuszczem i wysypać 
bu łką  tartą. Truskawki p rzebrać, umyć, osączyć, usunąć 
szypu łk i i zm iksować lub  przetrzeć przez gęste sito. 
Twaróg przepuścić przez maszynkę. W  misce utrzeć 
masło z cukrem, cukrem w an ilinow ym  i solą, dodać kaszę. 
Stale ucierając dodaw ać s topn iow o tw aróg, a pod  koniec 
p rzec ie r truskaw kow y. Jeszcze chw ilę  ucierać. Z b ia łek 
ubić sztywną pianę, dodać do  masy b ud yn iow e j i w y ­
mieszać ostrożnie, aby nie uszkodzić je j struktury. Ca­
łość w y łożyć  do  fo rm y budyn iow e j, szczelnie zamknąć, 
w łożyć  do  d ru g ie g o  dużego  naczynia z w odą, p rzykryć  
i go tow ać na parze ok. 40 min. Po ugo tow an iu  lekko p rze ­
studzić, w yjąć z form y, p o d z ie lić  na porc je  i polać so­



kiem ow ocow ym . Podawać jako sam odzielne dan ie  na 
d ru g ie  śniadanie lub podw ieczorek.

KNEDLE Z CIASTA ZIEMNIACZANEGO  
Z TRUSKAWKAMI

Ciasto: 70 dag ziemniaków, 25 dag mąki, 1 jajko, sól;
Nadzienie: 40 dag truskawek, 4 dag tłuszczu do polania, 2 dag 
tartej bułki, 6 dag cukru pudru

Truskawki przebrać, umyć, osączyć, usunąć szypułk i. 
Z iem niaki umyć szczotką, opłukać, ugotow ać, obrać ze 
skórki, p rzepuścić przez maszynkę. W y ło żyć  na sto lnicę 
posypaną mąką, ostudzić. Dodać przesianą mąkę, ja jko, 
sól i zagnieść ciasto szybko, gdyż  po  d łuższym  leżeniu 
rzednie . Podzie lić je  na 3 części. Z każdej ko le jno  fo r­
mować wałek o średnicy 3 cm, krajać na kawałki, spłasz­
czać na małe placuszki, na środku kłaść po  jedne j trus­
kawce. Z lep iać d ok ładn ie  b rzeg i, form ując kulki. Knedle  
wrzucać partiam i do  wrzącej, osolonej w ody , zamieszać, 
p rzykryć. G dy zagotu ją  się, odkryć i gotow ać jeszcze 
2— 3 min. W ybrać  łyżką  cedzakową, osączyć, w y łożyć  
na półm isek, polać tłuszczem  ze zrum ien ioną bułką tartą. 
O sobno podać cukier puder lub b itą  śmietanę z cukrem.

KNEDLE DROŻDŻOWE
Z POW IDŁAM I TRUSKAWKOWYMI (po czesku)

Ciasto: 25 dag mąki, 2 jajka, 2 dag masła lub margaryny, 2 dag 
drożdży, 1/2 szklanki mleka, sól;
Nadzienie: 15 dag powideł truskawkowych, 4 dag tłuszczu do po­
lania, 10 dag cukru pudru do posypania



Z d ro żdży  z m lekiem  i dodatkiem  mąki oraz soli p rz y ­
gotow ać rozczyn o gęstości śmietany. Zostaw ić go  do 
w yrośnięcia. M ąkę przesiać do miski, dodać jajka, roz ­
czyn i w yrab iać ciasto. G dy będzie  g ładk ie , jedno lite , 
w lać s top iony tłuszcz i chw ilę  jeszcze w yrabiać. Przy­
kryć lnianą ściereczką i postaw ić w c iep łym  miejscu do 
w yrośnięcia. G dy ciasto zw iększy dw ukro tn ie  objętość, 
przenieść je na sto lnicę posypaną mąką i rozw ałkow ać 
na grubość ok. 1 /2  cm (wałek rów n ież posypać mąką). 
O dcinać rów ne kawałki, rozw ałkow ać na krążki i kłaść 
na nie po łyżce  p o w id e ł. Formować okrąg łe  knedle. 
U form owane u łożyć na lnianej ściereczce, p rzykryć  d rugą 
i zostaw ić do w yrośnięcia. Do p o ło w y  p łaskiego, szero­
k iego  rond la  wlać w odę. Przykryć ronde l gazą i umoco­
wać ją do  górnych kraw ędzi naczynia; środek gazy opuś­
cić nieco nad w odę. G dy woda zacznie wrzeć, na gazie 
u łożyć knedle. Przykryć pokryw ką  i gotow ać na parze, 
aż zwiększą p o d w ó jn ie  objętość. G o tow e  kned le  u łożyć 
na ogrzanym  półm isku. Podawać polane stopionym  tłusz­
czem i posypane cukrem pudrem .

BLINY Z KASZY GRYCZANEJ 
I SERA TWAROGOWEGO Z TRUSKAWKAMI 

LUB POZIOM KAM I

20 dag kaszy gryczanej, 2 jajka, 15 dag sera twarogowego, 15 dag 
śmietany, 10 dag truskawek lub poziomek, 2 dag cukru, sól, bulka 
tarta, 1/2 szklanki śmietany, tłuszcz do smażenia, cukier do po­
sypania

Przebraną i op łukaną kaszę w rzucić do  3 szklanek w rzą ­
cej, osolonej w o d y  i gotow ać 30 min, aż zgęstnieje. 
O w oce przebrać, opłukać, osączyć, usunąć szypułk i, 
utrzeć z cukrem na jedno litą , g ładką  masę. Ser p rzepuś­



cić przez maszynkę. Do sera dodać jajka, śmietanę i utar­
te owoce. W szystkie  składniki dok ład n ie  wymieszać, d o ­
dać do  ostudzonej kaszy i jeszcze raz wym ieszać. 
Z o trzym anej Tnasy form ować placuszki, obtaczać w ta r­
te j bu łce i smażyć w  duże j ilości tłuszczu z obu stron 
na z ło ty  ko lor. Przed podaniem  polać b lin y  śmietaną 
z cukrem.

W IEPRZOWINA
Z SOSEM TRUSKAWKOWO-ŻURAWINOWYM

Ok. 1 kg wieprzowiny niezbyt tłustej, sól, przyprawy ziołowe 
(mięta, majeranek);
Sos: 10 dag dżemu truskawkowego, 20 dag żurawin, 1 dag mąki 
ziemniaczanej, 1 szklanka wina czerwonego

W ie przow inę  umyć i usunąć b ło ny . Natrzeć solą i p rz y ­
prawam i z io ło w ym i. O w inąć w fo lię  a lum in iow ą i p iec 
w  p iekarn iku (180°C) przez 1 godz. G dy mięso będz ie  
m iękkie, pokrajać w  p lastry o grubości 1 — 1,5 cm. U ło ­
żyć je  w  płaskim  rond lu  i zalać sosem. Przyrządzając sos, 
należy żuraw iny umyć, przebrać, w rzucić na n iew ie lką  
ilość w rzącej w o d y  i rozgotow ać; pod  koniec dodać 
dżem  truskaw kow y. Przetrzeć przez gęste sito. P rzygo to ­
wać zawiesinę z mąki ziem niaczanej i n ie w ie lk ie j ilości 
zimnej w ody , w lać do  w rzącego p rzecie ru , energ iczn ie  
mieszając. O dstaw ić z ognia. Dolać w ino , wym ieszać.

RYZ NA SYPKO 
Z SOSEM PO ZIO M KO W YM

25 dag ryżu, 1 szklanka wody, 1 szklanka mleka, 2 dag tłuszczu, 
10 dag cukru, sól;
Sos: zob. „Zapiekanka z kaszy manny i owoców z sosem poziomko­
wym"



U gotow ać ryż na sypko (zob. ryż z truskawkam i). O stu­
dz ić  i p rze łożyć  na ok rąg ły  półm isek. Polać sosem po ­
z iom kow ym .

KASZA KUKURYDZIANA 
Z SOSEM POZIOM KOW YM

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

Kaszę kukurydzianą przebrać. M leko  lub  w odę  zagoto­
wać z solą i cukrem i gorącym  zalać kaszę. Zamieszać, 
p rzyk ryć  i wstaw ić do  nagrzanego p iekarn ika  na 30 min. 
M iękką  kaszę w y ło żyć  na półm isek. Polać sosem poz iom ­
kowym .

ZAPIEKANKA Z KASZY MANNY I OW OCÓW  
Z SOSEM POZIOM KOW YM

25 dag kaszy manny, 2 1/2 szklanki mleka, 4 dag masła lub margary­
ny, 35 dag poziomek, 25 dag malin, 15 dag cukru, 2 jajka, bułka 
tarta, cynamon, cukier wanilinowy, szczypta soli, tłuszcz do formy; 
Sos: 15 dag poziomek lub truskawek, 2 żółtka, 1 1/3 szklanki mleka, 
2 dag mąki ziemniaczanej, 5— 6 dag cukru

Zagotow ać m leko z tłuszczem , solą i częścią cukru. Na 
w rzące wsypać kaszę mannę, stale mieszając. G otować 
15 min (na gęsto), ostudzić. Dodać jajka i wymieszać. 
O w oce  przebrać, umyć, odszypu łkow ać i osączyć. 
Naczynie do  zapiekania wysm arować tłuszczem  i w ysy­
pać bułką tartą. Układać warstwam i: kaszę oraz owoce



posypane cukrem, cukrem w an ilinow ym  i cynamonem. 
W staw ić do  p iekarn ika  i zapiekać kilka  m inut. Podawać 
zapiekankę na gorąco polaną sosem ow ocow ym . Przy­
rządzając sos, ow oce  przebrać, umyć, usunąć szypu łk i, 
osączyć i utrzeć z cukrem na jed no litą , pu lchną masę. 
Pod koniec m ieszania dodać żó łtka. O d lać 1 /2  szklanki 
mleka, pozosta łe  m leko zagotować. W  zimnym  mleku 
rozp row adz ić  mąkę ziemniaczaną i po łączyć  ją z w rzą ­
cym mlekiem, stale mieszają'-. Zagotow ać, odstaw ić 
z ognia. M ieszając dodać utarte ow oce  z żó łtkam i. Sos 
wstaw ić do  garnka z zimną w odą i mieszając ostudzić.

OMLET Z KONFITURAMI PO ZIO M KO W YM I

1 1/3 szklanki mleka, 10 dag tartej bułki, 4 dag mąki, 4 jajka, 
sól, konfitury poziomkowe, tłuszcz do smażenia

Bułkę tartą namoczyć w  m leku. M ąkę po łączyć z żó łtka ­
mi, d ok ładn ie  mieszając. Dodać namoczoną bu łkę  razem 
z m lekiem. Białka ubić na sztywną p ianę i de lika tn ie  
po łączyć z żó łtkam i i mąką, aby nie uszkodzić struktury 
p iany. W ylać na pate ln ię  na rozgrzany tłuszcz. G dy się 
zetn ie , p rzew róc ić  łopa tką  lub szerokim  nożem i p o d ­
smażyć z d ru g ie j strony. Podawać z konfituram i poz iom ­
kowym i.

ZAPIEKANKA Z NALEŚNIKÓW Z POZIOM KAM I

Ciasto: jak w przepisie na naleśniki z truskawkami lub poziomkami; 
Nadzienie: 20 dag poziomek, 3 dag rodzynków, 6 dag margaryny, 
1 szklanka śmietany, 3 jajka, 5 dag cukru, cukier wanilinowy



Przygotow ać ciasto i usmażyć naleśniki. Przestudzić je 
i pokrajać jak łazanki. Zrum ienić na m argarynie. Naczy­
nie do  zapiekania wysmarować tłuszczem , w łożyć  łazan­
ki, na w ierzchu posypać um ytym i i pozbaw ionym i szypu- 
łek  poziom kam i oraz nam oczonym i w  m leku i odsączo­
nym i rodzynkam i. Śmietanę rozm ieszać z jajkami i cukrem 
w an ilinow ym , zalać po traw ę i zapiec (160— 180°C). 
Podawać na gorąco.
Uwaga!
N adzien ie  można p rzygo tow ać bez rodzynków .

NALEŚNIKI NA BIAŁYM W IN IE  
Z SOSEM POZIOM KOW YM

Ciasto: 20 dag mąki pszennej, 2 jajka, 1/2 szklanki białego wina, 
1 szklanka mleka, 5 dag cukru, 2 dag tłuszczu, 1 1/2 łyżeczki cukru 
pudru, skórka ze słoniny do smarowania patelni;
Sos (przepis prababci): 20 dag poziomek, 1 szklanka wina czerwo­
nego, 1 szklanka wody, 5 dag cukru, 2 dag mąki ziemniaczanej, 
cynamon

Ż ółtka  rozm ieszać trzepaczką z m lekiem  i energ iczn ie  
mieszając dodaw ać s topn iow o mąkę. Pod koniec w lać 
w ino . O strożnie  dom ieszać sztywną p ianę; uważając aby 
nie uszkodzić je j struktury. Czystą pate ln ię  rozgrzać, 
d ok ładn ie  wysm arować skórką słon iny. Smażyć naleśniki 
z obu stron i zaw ijać w  ru lony. Polać sosem p rzy rząd zo ­
nym w e d łu g  przep isu  prababci. Poziom ki przebrać, 
opłukać, usunąć szypu łk i i zm iksować lub przetrzeć przez 
gęste sito. Zagotow ać 1 /2  szklanki w od y  z cukrem, cy ­
namonem i w inem . Przygotować zaw iesinę z mąki ziem ­
niaczanej i 1 /2  szklanki zimnej w o d y  i w lać do  wrzątku 
energ iczn ie  m ieszając. Zagotować, zestaw ić z ognia, 
po łączyć z p rze tartym i poziom kam i.



ŁAZANKI ZAPIEKANE W  ŚMIETANIE 
Z PO ZIO M KAM I, W IŚN IA M I I M ALINAM I

Ciasto: 20 dag mąki, 1 jajko;
Masa: 10 dag poziomek, 10 dag wiśni, 5 dag malin, 1 szklanka 
śmietany, 2 jajka, 5 dag cukru, cukier wanilinowy, 8 dag margaryny, 
bułka tarta, sól

Przesiać mąkę na stolnicę, w b ić  ja jko , dodać w odę i za­
gnieść tw arde ciasto. Podzie lić je  na części, rozw ałkow ać 
cienko każdą z nich, przesuszyć i pokrajać na łazanki. 
U gotować je  w  osolonej w odz ie , odcedzić. O w oce p rze ­
brać, umyć, usunąć szypułk i. W iśn ie  w yd ry low ać . Prze­
sypać ow oce cukrem i cukrem w an ilinow ym . Dodać roz ­
mącone w śm ietanie żółtka, wymieszać. M akaron p o łą ­
czyć z tak p rzygo tow anym i owocam i. Naczynie do  za­
p iekan ia  wysm arować tłuszczem, w ysypać bu łką  tartą, 
w łożyć  łazanki z owocam i i zapiec w  p iekarn iku  (ok. 
160°C) 15 min. Podawać posypane cukrem.

USZKA Z SEREM I PO ZIO M KAM I 
LUB KONFITURAMI PO ZIO M KO W YM I

Ciasto: 25 dag mąki, 25 dag margaryny, 25 dag sera twarogo­
wego;
Nadzienie: 30 dag poziomek lub 20 dag konfitur poziomkowych, 
tłuszcz do formy

M ąkę z m argaryną posiekać nożem na sto ln icy, d ok ła ­
dn ie  m ieszając składniki. Dodać p rze ta rty  ser i wym ieszać 
nożem. Szybko zagnieść ciasto i rozw ałkow ać, krając na 
małe kw adraty. Poziomki przebrać, umyć, usunąć szy­
p u łk i i nadziewać nim i ciasto. Z łączyć dwa p rze c iw le g łe  
b rzeg i po przekątne j, następnie form ować uszka z lep ia ­



jąc dwa rog i podstaw y tró jkąta. Piec w  nagrzanym  p ie ­
karniku (ok. 180°C). Po w yjęc iu  posypać cukrem.

RACUSZKI Z TWAROGU I POZIOMEK

60 dag twarogu, 25 dag ziemniaków, ok. 1/3 szklanki śmietany, 
25 dag poziomek, 4 dag masła lub margaryny, 3 jajka, 10 dag mąki, 
10 dag tłuszczu do smażenia, 1 szklanka soku owocowego

Ziem niaki umyć szczoteczką pod  bieżącą w odą, ugo to ­
wać, obrać, ostudzić i przepuścić przez maszynkę razem 
z serem. Żó łtka  utrzeć z cukrem na b ia łą , pulchną masę. 
Poziom ki umyć, osączyć, usunąć szypułk i i ucierać z ż ó łt­
kami. Dodać śmietanę i p o łow ę  tłuszczu, stale ucierając. 
Utartą masę po łączyć z serem, mąką i ziemniakami, 
wym ieszać. Połączyć ostrożnie  ze sztywną pianą uważa­
jąc, aby nie uszkodzić je j struktury. Tak p rzygo tow ane  
ciasto kłaść na pa te ln ię  z rozgrzanym  tłuszczem  i smażyć 
z obu  stron nie rum ieniąc. Podawać po lane sokiem ow o ­
cowym .

PIERSI INDYCZE W  GALARECIE POZIOMKOWEJ

Ok. 75 dag mięsa indyczego (piersi), sól, 6— 8 goździków, rodzynki, 
3 dag żelatyny, 1/2 szklanki soku z poziomek, 1/2 szklanki czerwone­
go wytrawnego wina

Na oso lony w rzą tek w łożyć  umyte mięso i gotow ać na 
słabym  ogn iu  1 1 /2 — 2 godz. Pod koniec gotow an ia  d o ­
dać goźdz ik i. G dy m ięso zm ięknie, w y jąć je, w y luzow ać 
kości i pokrajać w  p lastry. U łożyć w  szklanej salaterce, 
p rzyb rać rodzynkam i. W yw ar p rzecedzić p rzez gęste 
siło, odm ie rzyć 2 szklanki i zagotować. Rozpuścić żela­



tynę  namoczoną w  n ie w ie lk ie j ilości zim nej w ody . Dolać 
sok i w ino  i zalać u łożone  w salaterce p lastry p iersi 
indycze j. Pozostawić do  zastygnięcia.

INDYK PIECZONY
Z SOSEM PO ZIO M KO W YM  NA W IN IE

1 cały mały indyk lub 1/2 dużej tuszki, 6 dag tłuszczu, 4 dag marga­
ryny, sól;
Nadzienie: 5 dag czerstwej bułki maślanej, 1/2 szklanki mleka, 
wątróbka z indyka, 6 dag tartej bułki, 6 dag rodzynków, 6 dag kon­
fitur poziomkowych, 6 dag masła, 3 jajka, sól, 1 dag cukru, goździ­
ki;
Sos: zob. przepis na naleśniki na białym winie z sosem poziomko­
wym

Spraw ionego indyka opłukać, osączyć, natrzeć solą i zo­
stawić na 1— 2 godz. P rzygotow ać nadzienie . Czerstwą 
bu łkę  maślaną namoczyć w mleku i odcisnąć. W ątróbkę  
op łukać i przepuścić przez maszynkę razem z bu łką. 
M ożna ją rów n ież posiekać d ro bn o  nożem na deseczce 
i wym ieszać z bułką. Utrzeć żó łtka  z m argaryną na je d n o ­
litą  masę, dodać rodzynk i i kon fitu ry  poz iom kow e, p o łą ­
czyć ze zm ie loną w ątróbką  i bu łką. D opraw ić do  smaku 
solą i cukrem, zm ie lonym i goździkam i i d ok ładn ie  w y ­
mieszać. Ubić p ianę z b ia łek, dodać do  nadzienia, ostroż­
nie połączyć, aby nie uszkodzić struktury p iany. Na­
dziać indyczkę, zaszyć starannie g rubą  nitką. U łożyć 
w  b ry tfann ie  na stopionym  tłuszczu, po lać tłuszczem , 
w lać kilka łyżek w ody i wstaw ić do  nagrzanego p iekar­
nika (180°C) na 2-— 3 godz. W  czasie p ieczen ia  k ilka­
kro tn ie  po lew ać pow sta łym  sosem. Piec pod  p rzykryc iem ; 
pod  koniec odkryć  i p o w o li zrum ienić. Upieczoną in­
dyczkę u łożyć na desce i d z ie lić , odcina jąc na jp ie rw  
nog i, uda i skrzydła, potem  odciąć p o d ga rd le  i p rze ­
ciąć p ie rs i i p lecy  indyczki na 4— 8 części. Układać je



na półm isku —  mięso na spodzie, nadzien ie  z w ierzchu —  
i polać sosem poziom kow ym  na w in ie  (zob. przepis na 
naleśniki na b ia łym  w in ie  z sosem poz iom kow ym ). 
Uwaga!
Jeśli p ieczem y 1 /2  indyczki, w b ry tfann ie  układam y naj­
p ie rw  mięso, a na w ierzch  dajem y nadzienie .

LENIWE PIEROGI Z PO ZIO M KAM I

40 dag sera twarogowego, 3 jajka, 5 dag mąki ziemniaczanej, 10 
dag mąki pszennej, 2 dag tartej bułki, 2 dag masła lub margaryny, 
10— 15 dag poziomek

Poziom ki przebrać, umyć, osączyć, usunąć szypu łk i i zm ik­
sować. Ser przepuścić przez maszynkę, dodać żółtka, 
zm iksowane poziom ki i s topn iow o mąkę. U bić pianę 
z b ia łek, dodać do  ciasta i ostrożnie  wymieszać. U form o­
wać na posypanej mąką sto lnicy w ałek z ciasta i pokra ­
jać skośne kluski. W  szerokim , płaskim  rond lu  zagotować 
w odę  z solą. W rzucać kluski na w rzątek i gotow ać 3— 5 
min. U gotow ane w yjm ow ać łyżką  cedzakow ą i osączać. 
Podawać polane tłuszczem  i zrum ien ioną bu łką  tartą. 
Jeśli kto w o li —  można posypać cukrem.



NAPOJE

NAPÓJ Z TRUSKAWEK LUB POZIOMEK

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

O w oce przebrać, umyć, usunąć szypu łk i, zm iksować lub 
prze trzeć przez gęste sito. Posłodzić i rozp row adz ić  w odą  
m ineralną. O z ięb ić . Podawać w małych szklaneczkach.

NAPÓJ Z TRUSKAWEK I PORZECZEK LUB MALIN

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

O w oce p rzygo tow ać jak w pop rzedn im  przep is ie . W ym ie ­
szać z cukrem. Bezpośrednio p rzed  podaniem  dodać



d ob rze  oz ięb ioną  w odę  m ineralną lub  sodową. Podawać 
w małych szklaneczkach z dodatkiem  lodu.

NAPÓJ Z TRUSKAWEK I AGRESTU

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

W odę  zagotow ać z cukrem. O studzić. O w oce  umyć, 
usunąć szypułk i, osączyć, zmiksować lub prze trzeć przez 
p lastykow e sito. W  czasie przecierania ow oców  dodawać 
s topn iow o  ostudzoną w odę . G o tow y napój silnie oz ięb ić  
i podaw ać w  szklankach z dodatkiem  lodu.

NAPÓJ Z DŻEMU TRUSKAWKOWEGO I JEŻYN

15 dag dżemu truskawkowego, 30 dag jeżyn, ok. 5 dag cukru, 
ok. 2 1/2 szklanki wody mineralnej

Um yte jeżyny zm iażdżyć i przesypać cukrem. Zmiksować 
je  następnie razem z dżemem truskaw kow ym . W  razie 
p o trzeb y  dos łodz ić . Połączyć z w odą m ineralną. Dobrze 
oz ię b ić  i podaw ać w w ysokich szklaneczkach z lodem  
konsum pcyjnym .

NAPÓJ W IELOOW OCOW Y

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



Żółtka  utrzeć z cukrem i cukrem w an ilinow ym  na b ia łą, 
pulchną masę. Dodawać stopn iow o  ko le jno  wszystkie 
soki, stale mieszając. D opraw ić k ilkom a kroplam i soku 
z cy tryny. Przed podaniem  wym ieszać z dob rze  o z ię b io ­
ną w odą m ineralną lub sodową. Podawać w szklaneczkach 
z lodem  konsum pcyjnym .

NAPÓJ Z SYROPU TRUSKAWKOWEGO

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

Zagotować w odę, lekko ostudzić. Do c ie p łe j dodać syrop 
truskaw kow y i dok ładn ie  wymieszać. Dodać kilka k rop li 
soku z cy tryny . O zięb ić . Podawać z plastram i cy tryny  
w w ysokich szklaneczkach z lodem  konsum pcyjnym .

KWAS OW OCOW Y Z TRUSKAWEK I POZIOMEK

50 dag truskawek, 50 dag poziomek, 70— 80 dag cukru, 2— 3 dag 
drożdży, 5 I wody, kwasek cytrynowy

O w oce dok ładn ie  przebrać, usuwając części nadgn iłe , 
umyć i usunąć szypułk i. Truskawki pokrajać w  p lastry, 
poziom ki lekko rozgnieść. Do w yparzonego  kam iennego 
naczynia w łożyć  rozd robn ione  ow oce i zalać je  gorącą, 
p rzego tow aną  w odą. Naczynie p rzyk ryć  i pozostaw ić 
na 12 godz. Po u p ły w ie  tego  czasu odcedzić, do  w yw aru  
dodać roztarte  z częścią cukru d rożdże , resztę cukru 
i kwasek cy trynow y. D okładn ie  wym ieszać, p rzyk ryć  
i zostaw ić w  c iep le  na 12 godz. Rozlać p łyn  do  czystych 
bu te lek i szczelnie zamknąć. Pić 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

Umytą dyn ię  obrać, zetrzeć na d ro bn e j tarce i zalać 
2 szklankami w rzątku. Zostaw ić pod  p rzykryc iem  na 
2— 3 godz. Dynię p rzecedzić przez gęste sito, odciskając 
dok ładn ie . Dodać sok z truskawek, dop raw ić  do  smaku 
cukrem i kilkom a kroplam i soku z cy tryny .

NAPÓJ TRUSKAWKOWO-MLECZNY

Ok. 1 1/3 szklanki mleka, 70 dag truskawek, 1 szklanka słodkiej 
śmietanki, 2 żółtka, cukier puder

M leko  zagotować i ostudzić. Truskawki dok ładn ie  p rze ­
brać, umyć, usunąć szypułk i i p rze trzeć przez gęste 
p lastykow e sito drew n ianym  w ałkiem  lub zmiksować. 
Śmietankę ubić z cukrem pudrem , dodać żółtka, c iąg le  
ubija jąc. W ym ieszać z m lekiem  i z przecierem  truskaw ko­
wym . Napój p rzyrządz ić  bezpośredn io  p rzed  podaniem . 
Podawać mocno o z ię b io ny  lub z dodatk iem  lodu kon­
sum pcyjnego.

COCKTAIL TRUSKAWKOWO-ŚMIETANKOWY

50 dag dojrzałych truskawek, ok. 2 1/2 szklanki słodkiej śmietan­
ki, cukier puder

Truskawki p rzygo tow ać i p rze trzeć jak w poprzedn im



przep is ie . Śmietankę ubić z cukrem, dodaw ać stopn iow o 
p rzecie r truskaw kow y, c iąg le  ubija jąc. G o to w y cocktail 
podaw ać dob rze  o z ię b io ny  w m ałych, szerokich szkla­
neczkach z dodatk iem  lodu konsum pcyjnego.

NAPÓJ Z MLEKA, MARCHWI I TRUSKAWEK

1 kg marchwi, 20 dag truskawek, 2 szklanki mleka, cukier

M leko  zagotow ać i ostudzić. M archew  d ok ładn ie  umyć, 
oczyścić i wycisnąć sok w sokow irów ce. Truskawki p rz y ­
gotow ać i rozd robn ić  jak w pop rzedn ich  przepisach. Po­
łączyć p rzec ie r truskaw kow y z sokiem z marchwi i ener­
g iczn ie  mieszając dodaw ać s topn iow o  m leko. D osłodzić 
do  smaku, oz ięb ić . Podawać w małych szklaneczkach 
z lodem  konsum pcyjnym .

NAPÓJ Z KEFIRU I TRUSKAWEK

3 szklanki kefiru, 60 dag truskawek, 10 dag cukru

Truskawki przebrać, umyć, osączyć, usunąć szypu łk i 
i u trzeć z cukrem na jedno litą , g ładką  masę. Dodawać 
s topn iow o kefir, ub ija jąc trzepaczką. G o tow y napój 
oz ięb ić . Podawać w szerokich szklankach.

COCKTAIL TRUSKAWKOWO-MLECZNY Z M A LIN A M I

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



M le ko  zagotować, odstaw ić. Utrzeć żó łtka  z cukrem do 
b ia łości, po łączyć z p rzego tow anym  m lekiem  i stale 
energ iczn ie  mieszając w lew ać ko le jno  wszystkie  soki. 
Przed podaniem  oz ięb ić . Podawać w szerokich szklan­
kach.

COCKTAIL Z LODÓW  
I SOKU TRUSKAWKOWO-MALINOWEGO

2 szklanki lodów śmietankowych, 1 szklanka soku z truskawek, 
1 szklanka soku z malin

Do em aliow anego naczynia w łożyć  lody , rozm rozić 
i ub ija jąc energ iczn ie  trzepaczką w lew ać s topn iow o 
obydw a  soki. O z ięb ić . Podawać bezpośredn io  po  p rzy ­
rządzeniu  w szklankach.

NAPÓJ TRUSKAWKOWO-POZIOMKOWY  
Z SERWATKĄ

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

O w oce d ok ładn ie  przebrać, umyć, usunąć szypułk i, o d ­
łożyć  kilka dorodnych , średnie j w ie lkości truskawek. 
Pozostałe owoce rozd robn ić  i p rze trzeć przez gęste 
sito lub zm iksować. W ym ieszać z cukrem  i serwatką, 
och łodz ić . Podawać w szklankach, w kłada jąc do  każdej 
po  kilka truskawek.



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

W szystkie  składniki dob rze  o ch łodz ić  i zm iksować w m ik­
serze lub ubija jąc jo g u rt trzepaczką dodaw ać stopn iow o  
soki. Podawać w szklankach.

COCKTAIL TRUSKAWKOWY Z MAŚLANKĄ

2 szklanki soku z truskawek, 2 szklanki maślanki, lód konsumpcyjny

W szystkie  składniki oz ięb ić  i m iksować ok. 5 min. Po­
dawać w szerokich szklankach z lodem  konsum pcyjnym .

NAPÓJ W IELOOW OCOW Y Z MAŚLANKĄ I

2 szklanki nektaru jabłkowo-gruszkowego, 1 szklanka soku truskaw­
kowego, 1 szklanka maślanki, 2 łyżki bitej śmietany

W szystkie  składniki dob rze  oz ięb ić  i zm iksować. Poda­
wać napój dob rze  sch łodzony w szklankach. Przed poda ­
niem w łożyć  do  każdej po łyżeczce  b ite j śm ietany.

NAPÓJ W IELOOW OCOW Y Z MAŚLANKĄ II

1/2 szklanki soku z porzeczek, 1 szklanka soku z truskawek, 1 szklan­
ka soku z malin, 1/2 szklanki soku z czarnych jagód, 1 szklanka maś­
lanki, lód konsumpcyjny



W szystkie  składniki d ob rze  oz ięb ić  i dok ład n ie  zm ikso­
wać. Podawać w wysokich szklaneczkach z dodatkiem  
lodu konsum pcyjnego.

NAPÓJ Z MAŚLANKI 
I DŻEMU TRUSKAWKOWEGO

1 I świeżej maślanki, 10 dag dżemu truskawkowego, sok z cytryny

Dżem rozp row adz ić  maślanką, energ iczn ie  ubija jąc trze - 
paczką w em aliow anym  naczyniu, lub  zm iksować. Dopra­
w ić do  smaku kilkom a kroplam i soku z cy tryny . Dobrze 
oz ięb ić . Podawać w wysokich szklaneczkach.

NAPÓJ TRUSKAWKOWY Z WERMUTEM

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

Truskawki p rzebrać, umyć, usunąć szypu łk i. O d łożyć  
1 szklankę rów nych, do rodnych  ow oców . Z pozosta łych 
wycisnąć sok w sokow irów ce  lub ln ianym  w oreczku. Sok 
wym ieszać z cukrem. Dodać w erm ut i w odę sodową. 
O z ięb ić . Do w ysokich szklanek w łożyć  truskawki i zalać 
napojem . Podawać z lodem  konsum pcyjnym  i łyżeczkam i.

NAPÓJ CHŁODZĄCY Z TRUSKAWEK

50 dag truskawek, 10 dag cukru, 1 szklanka wina białego półsłod- 
kiego, lód konsumpcyjny



Zagotować 2 szklanki w od y  z cukrem i ostudzić. Truskaw­
ki p rzygo tow ać jak w  poprzedn im  p rzep is ie , rozd robn ić  
i p rze trzeć przez sito. Połączyć z w odą  z cukrem, do ­
pe łn ić  w inem , mocno oz ięb ić. Podawać w  szklanych 
pucharkach z kostkami lodu.

NAPÓJ NEKTAROWY TRUSKAWKOWO-JABŁKOWY

1 1/2 szklanki nektaru truskawkowego, 1 1/2 szklanki nektaru jabł­
kowego, 1 1/2 szklanki wina białego, plasterki cytryny, kostki lodu

Nektary oz ięb ić , wymieszać. Dodać w ino . Całość prze lać 
do  szklanego naczynia, dodać p laste rki cy tryny . W  w y ­
sokie szklanki na łożyć pokruszony lód  konsum pcyjny do  
1 /3  wysokości. Zalewać go napojem .

NAPÓJ SZAMPAŃSKI 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  składniki dob rze  oz ięb ić . Przelać do  szklanego 
naczynia i wymieszać. Podawać w  szerokich kieliszkach 
(„szam pankach") 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, lód konsumpcyjny

Soki po łączyć, wym ieszać z cukrem i z cukrem w an ilino -



wym . Dodać w in iak. D obrze ozięb ić. Podawać z lodem  
konsum pcyjnym .

W IELOOW OCOW E KOSTKI LODOWE

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

O w oce przebrać, umyć, usunąć szypułk i, zm iksować lub  
prze trzeć przez sito. Dodać sok z cy tryny . U gotować 
z cukru i 2 szklanek w ody  syrop. O studzić go  i po łączyć 
z prze tartym i owocam i. W ym ieszać i p rze lać do  w ym y­
tych po jem n iczków  do  zamrażania kostek lodu. W staw ić 
do  zamrażalnika. G dy powstaną ko lo row e  kostki lo d o ­
we, dodaw ać je do  w in  i szampana.

COCKTAIL TRUSKAWKOWO-ALKOHOLOWY

2 szklanki soku truskawkowego, 1 kieliszek koniaku, 1 szklanka wina, 
1 szklanka słodkiej śmietanki, lód konsumpcyjny

Do szklanego dzbana w lać s'mietankę i energ iczn ie  m ie­
szając w lew ać s topn iow o  m ałym i porcjam i sok truskaw­
kow y, koniak i w ino . Podawać w szklanych pucharkach 
z lodem  konsum pcyjnym .

ORZEŹWIAJĄCY NAPÓJ Z POZIOMEK I MIĘTY

45 dag poziomek, 1 łyżeczka mięty, 1/2 szklanki wrzątku, 15 dag 
cukru, 2 szklanki gotowanej wody



M ię tę  zalać w małym naczyniu w rzą tkiem , p rzykryć i o d ­
stawić do zaparzenia. W odę zagotować z cukrem. O stu­
dzić. Poziomki przebrać, umyć, usunąć szypułk i i zm ikso­
wać lub przetrzeć przez gęste sito. W ym ieszać z ostudzo­
ną w odą z cukrem i odcedzonym  naparem z m ięty. 
O ch łodz ić . Podawać w szklaneczkach z lodem  konsump­
cyjnym .

KWAS Z SOKÓW: POZIOMKOW EGO  
I PORZECZKOWEGO

2 szklanki soku z poziomek, 2 szklanki soku z pprzeczek, 1 kg cukru, 
2— 3 dag drożdży, 3 szt. goździków, cynamon, 3 dag rodzynków, 
5 I wody

Zagotować w odę z 75 dag cukru i cynamonem. Przelać 
do  kam iennego naczynia i ostudzić do  tem peratury 
20— 25°C. Dodać soki ow ocow e, zm ie lone goźdz ik i 
i rodzynki. Z resztą cukru rozetrzeć dok ładn ie  d rożdże  
i dodać do p łynu . Całość pozostaw ić w  c iep łym  miejscu 
pod  przykryc iem  na 8— 10 godz. P rzygotow ać umyte 
i w yparzone bu te lk i lub słoje tw ist-o ff. Napełn ić je  napo­
jem i szczelnie zamknąć. Przechowywać w ch łodnym  
miejscu. Kwas nadaje się do p ic ia  na trzeci dzień.

NAPÓJ Z POZIOMEK, AGRESTU I M IODU

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

Zagotować w odę z m iodem. O studzić. O w oce p rz y g o to ­
wać i rozd robn ić  jak w  poprzedn ich  przepisach. Przecier



połączyć z w odą  z m iodem. D obrze oz ięb ić. Podawać 
w  szklankach.

NAPÓJ Z OW OCÓW  DZIKIEJ ROZY 
Z POZIOM KAM I

20 dag świeżych albo S dag suszonych owoców dzikiej róży, 30 dag 
poziomek, 2 1/2 szklanki wody, cukier

O w oce d z ik ie j róży umyć, oczyścić z pestek, rozgnieść 
i zalać w rzątkiem  na ok. 1 godz. Po u p ły w ie  te go  czasu 
odcedzić i ostudzić. Poziomki umyć, usunąć szypułk i 
i zm iksować lub  p rze trzeć przez gęste sito. W ym ieszać 
z w yw arem  z róży, dop raw ić  cukrem do smaku. Podawać 
po  oz ięb ien iu  w  wysokich kubkach z ceram iki.

NAPÓJ Z POMIDORÓW  I POZIOMEK

75 dag pomidorów, 1 1/3 szklanki soku z poziomek, 1 szklanka goto­
wanej wody, sól, cukier, sok z cytryny .

Pom idory umyć, rozd robn ić  i wycisnąć z nich sok w soko­
w irów ce . Dodać sok z poziom ek, p rzego tow aną  i ostu­
dzoną w odę, sól i cukie r do  smaku. D opraw ić kilkom a 
kroplam i soku cy trynow ego . O zięb ić . Podawać w w yso­
kich szklankach.

NAPÓJ POZIOMKOW O-MLECZNY

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



Żółtka  utrzeć z cukrem na b ia łą , pu lchną masę. Do kam ien­
nego lub em aliow anego naczynia w lać m leko i ub ija jąc 
trzepaczką dodaw ać s topn iow o sok, a następnie utarte 
żółtka. C hw ilę  jeszcze ubijać, po  czym  jak najszybcie j 
oz ięb ić. Podawać w szklankach.

NAPÓJ W IELOOWOCOWO-MLECZNY

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

W  szklanym naczyniu wym ieszać wszystkie  soki. Pod 
koniec dodaw ać s topn iow o partiam i m leko, stale ener­
g iczn ie  mieszając, aby m leko się n ie  zw arzy ło . Dodać 
cukier do  smaku. N a jlep ie j napój p rzygo tow ać w m ikse­
rze. Podawać w szklankach z dodatk iem  lodu konsum pcyj­
nego.

NAPÓJ POZIOMKOW O-MLECZNY Z M IODEM

3 szklanki mleka, 30 dag poziomek, 4 łyżki miodu

M leko  zagotować. Do gorącego dodać m iód, dok ładn ie  
wymieszać i oz ięb ić . Poziomki przebrać, op łukać, osą- 
czyć, usunąć szypu łk i i zm iksować lub  p rze trzeć przez 
gęste p lastykow e sito. Do przecie ru  w lew ać s topn iow o 
ostudzone m leko z m iodem, stale energ iczn ie  mieszając, 
aby się nie zw arzy ło . Napój podaw ać siln ie  o z ię b io n y  
w małych szklaneczkach.



COCKTAIL Z 'LO DÓ W  I POZIOMEK

1 szklanka lodów waniliowych, 45 dag poziomek, 1 szklanka bitej 
śmietanki ,

Poziomki p rzygo tow ać i przetrzeć jak w  poprzedn im  
p rzep is ie  lub zm iksować w mikserze. Przecier wymieszać 
z lodam i, w ylać do  pucharków  lub k ie liszków  do  szampa­
na i udekorow ać b itą  śmietanką.

NAPÓJ Z MAŚLANKI, POZIOMEK I M IODU

3 szklanki maślanki, 25 dag poziomek, 5— 7 dag miodu, lód konsump­
cyjny

Poziom ki p rzygo tow ać i p rzetrzeć jak w poprzedn ich  
przepisach. Dodać m iód i dok ładn ie  wymieszać. Roz­
p row adz ić  mieszaninę maślanką, ubija jąc trzepaczką. Na­
pó j d ob rze  ozięb ić. Podawać w szklankach z dodatkiem  
lodu konsum pcyjnego.

NAPÓJ OW OCOW O-ALKOHOLOW Y, TZW. KRUSZON

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

O w oce przebrać, usunąć zanieczyszczenia, umyć, usunąć 
szypu łk i. Przesypać cukrem i odstaw ić na ok. 1 godz. 
Następnie dob rze  och łodz ić  w lodów ce. O zięb ione  
ow oce nakładać do  pucharków  lub k ie liszków  „szam pa-



nek", uzupe łn ić  szampanem i w od ą  sodową. Podawać 
z lodem  konsum pcyjnym , słomkami i łyżeczkam i. .

NAPÓJ CHŁODZĄCY Z POZIOMEK

35 dag poziomek, 10 dag cukru, 2 kieliszki wina białego, 1 mały 
kieliszek likieru pomarańczowego, 2 szklanki wody sodowej, lód 
konsumpcyjny, sok z cyłryny lub zaprawa Ciłro

Poziomki przebrać, p rzygo tow ać jak w  poprzedn im  p rze ­
pisie . W łożyć  do  szklanego naczynia, przesypać cukrem 
i odstaw ić na ok. 1 godz., aż puszczą sok. Następnie d o ­
dać w ino , lik ie r, sok z cy tryny  i w odę sodową. M ocno 
oz ięb ić. Nalewać ze szklanego naczynia do szklanek 
napełn ionych do  1 /3  wysokości lodem  konsum pcyjnym .

COCKTAIL POZIOMKOW O-ALKOHOLOW Y

35 dag poziomek, 10 dag cukru, 1 1/3 szklanki śmietany, 1 1/3 szklan­
ki wina czerwonego, lód konsumpcyjny

Poziomki przebrać, umyć, usunąć szypu łk i, utrzeć w  ka­
m iennym  naczyniu z cukrem na pulchną masę. Dodać 
śmietanę, a następnie, energ iczn ie  mieszając, dodaw ać 
s topn iow o w ino . Podawać w płaskich kieliszkach („szam - 
pankach") z lodem  konsum pcyjnym  i ze słomkami.

LIKIER Z POZIOMEK

75 dag dojrzałych poziomek, 3/4 I spirytusu (95%), 50 dag cukru



Poziom ki przebrać, umyć, osączyć i usunąć szypułki. 
P rze łożyć do  szklanego naczynia i zalać spirytusem. Na­
czyn ie  szczelnie zakorkować i odstaw ić na tydz ień , 
wstrząsając codz ienn ie . Po tym  czasie zlać p łyn  znad p o ­
ziom ek do  innego naczynia przez le jek z watą. Poziomki 
lekko rozgnieść, zasypać cukrem i wym ieszać. Naczynie 
zakorkować i zostaw ić w  c iep łym  pom ieszczeniu, aż do  
rozpuszczenia się cukru (2— 3 tyg o d n ie ). Co kilka dni 
wstrząsać naczyniem , w  celu lepszego wym ieszania za­
wartości. Powstały syrop zlać znad poziom ek przez le jek 
z watą do  naczynia z p op rze dn io  odlanym  ekstraktem 
sp iry tusow ym . Pozostałe poziom ki zalać 1 /2  szklanki w o ­
dy, wym ieszać przez wstrząsanie, zlać p łyn  przez lejek 
z watą d o  ekstraktu i syropu. W ym yw an ie  pow tó rzyć  
jeszcze raz, zużywając znów  1 /2  szklanki w ody . Połączo­
ne p ły n y  pozostaw ić na 2— 3 tyg o d n ie  do .sk la row an ia , 
po  czym zlać lik ie r znad pow sta łego  osadu do  bute lek.



DESERY

GALARETKA TRUSKAWKOWA

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

Truskawki przebrać, umyć, osączyć, usunąć szypu łk i, 
rozd robn ić  i wycisnąć z nich sok. Dodać cukier i w y ­
mieszać aż do  rozpuszczenia. Że la tynę namoczyć w n ie ­
w ie lk ie j ilości zimnej w ody, a g d y  napęcznie je, roz ­
puścić we w rzątku. Dodać do  soku, wym ieszać. Tak p rz y ­
gotow aną galaretkę wlać do  p rzygo tow ane j form y i o d ­
stawić do zasłudzenia. Przed podan iem  naczynie z ga la ­
retką ow inąć w ściereczkę zmoczoną w  gorące j w od z ie  
i odwracając do  g ó ry  dnem w y łożyć  zawartość na szkla­
ny ta lerz. Podawać z b iszkoptam i lub  kruchym i ciastecz­
kami.



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

O w oce umyć, usunąć szypułk i. Z w od y  i cukru ugotow ać 
syrop. W rzucić ow oce na gorący syrop, gotow ać je  ok. 
5 min, odstaw ić, oz ięb ić  i w lać do  szklanej wazy lub 
od  razu do  kom potierek.
Uwaga!
Tak samo można p rzygo tow ać kom pot z poziom ek i malin.

SURÓWKA Z PŁATKÓW OWSIANYCH  
I TRUSKAWEK

5 dag płatków owsianych, 20 dag truskawek, 3 dag orzechów włos­
kich, 1/2 szklanki miodu, sok z cytryny lub zaprawa Citro, śmietana 
do dekoracji

Płatki namoczyć na noc w w odz ie  d op raw ione j sokiem 
cytrynow ym . Truskawki przebrać, umyć, osączyć, usunąć 
szypu łk i i zm iksować lub przetrzeć przez gęste sito. O rze ­
chy wyłuskać, rozd robn ić . Przed podaniem  wymieszać 
p ła tk i z truskawkam i, orzechami i m iodem . U dekorować 
b itą  śmietaną.

TRUSKAWKI W GALARETCE AGRESTOWEJ

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

A grest przebrać, umyć, zalać w odą  i rozgotow ać. G dy 
będz ie  m iękki, zestaw ić z ognia, w łożyć  do  ln ianego



woreczka, wycisnąć sok i os łodz ić . Żela tynę namoczyć 
w n ie w ie lk ie j ilości zimnej w ody . G dy napęcznie je, roz ­
puścić w części gorącego  soku. Dodać resztę soku. 
Truskawki przebrać, umyć, osączyć, usunąć szypułk i. 
U łożyć w szklanych kom potierkach i zalać p rzestudzo­
nym sokiem z żelatyną. O dstaw ić do  zastygnięcia.

GALARETKA TWAROŻKOWO-TRUSKAWKOWA

25 dag twarożku homogenizowanego, 15— 20 dag truskawek (świe­
żych lub mrożonych), t szklanka soku truskawkowego, 2 żółtka, 
5 dag cukru, 2 dag żelatyny

Truskawki przebrać, umyć, osączyć, usunąć szypu łk i. Że la ­
tynę  namoczyć w n ie w ie lk ie j ilości zim nej w ody , a g d y  
napęcznieje, rozpuścić w gorącym  soku truskaw kow ym . 
Żó łtka  utrzeć z cukrem na b ia łą  pulchną masę, d ok ładn ie  
wym ieszać z twarożkiem . Dodać krzepnący sok, ene rg icz­
nie mieszając. W y ło żyć  deser do  szklanych kom potie rek 
i p rzybrać truskawkami.

KISIEL TRUSKAWKOWY

40 dag truskawek, 1 1/3 szklanki wody, 6 dag cukru, 5 dag mąki 
ziemniaczanej, 3/ 4 szklanki śmietanki

Truskawki p rzygo tow ać jak w  pop rzedn im  p rzep is ie  
i zm iksować lub  prze trzeć przez gęste sito. Zagotow ać 
w odę  z cukrem. W  n ie w ie lk ie j ilości zim nej w od y  roz ­
p row adzić  mąkę ziemniaczaną i w lać zaw iesinę do  w rzą ­
tku. Zagotować, odstaw ić z ognia, dodać p rze tarte  
truskawki, wymieszać. W lać do  salaterki, zastudzić. Po­
dawać ze śmietaną lub z m lekiem.



30 dag żurawin, 20 dag dżemu truskawkowego, 4 dag cukru, 5 dag 
mąki ziemniaczanej, 1 1/3 szklanki wody, 1 szklanka śmietany, cukier 
wanilinowy

Żuraw iny  przebrać, umyć, zalać wrzącą wodą, ro zg o to ­
wać, zestawić z ognia, przestudzić, p rze trzeć przez gęste 
sito, wymieszać z dżemem truskaw kow ym  i dos łodz ić  
do  smaku. M ąkę ziemniaczaną rozp row adz ić  w n ie w ie l­
k ie j ilości zim nej w o d y  i zawiesinę dodać do  gorącego 
p rzecie ru  ow ocow ego . W ymieszać, zagotować. Śmietanę 
ubić z cukrem w an ilinow ym . Kisiel w lać do  kom potierek, 
pozostaw ić do  ostygn ięc ia , udekorow ać b itą  śmietaną.

BUDYŃ Z RYŻU I TWAROGU Z TRUSKAWKAMI

15 dag ryżu, 1 szklanka mleka, 20 dag twarogu, 15 dag truska­
wek, 2 dag mąki ziemniaczanej, 4 dag tłuszczu, 4 jajka, sól, 8 dag 
cukru, cukier wanilinowy, tłuszcz do formy

Ryż opłukać, sparzyć w rzątkiem , odcedz ić , zalać m lekiem, 
poso lić  i wstaw ić do  gorącego p iekarn ika na 10— 15 
min. W yjąć, ostudzić. Truskawki przebrać, umyć, osą- 
czyć, usunąć szypu łk i i zm iksować lub prze trzeć przez g ę ­
ste sito. Twaróg przepuścić przez maszynkę. Żółtka  utrzeć 
z cukrem, cukrem w an ilinow ym  i tłuszczem  na jed no litą  
masę. Połączyć z tw arog iem . Dodać ucierając mąkę 
ziemniaczaną i p rze tarte  truskawki. Pod koniec dok ładn ie  
wymieszać z ostudzonym  ryżem. Dodać sztywną pianę 
uważając, aby nie uszkodzić je j struktury. Formę b u d y ­
n iow ą wysmarować tłuszczem , w łożyć  masę. Szczelnie 
zamknąć i gotow ać w parze ok. 45 min. Podawać budyń  
z sokiem ow ocow ym .



TRUSKAWKI W KREMIE TWAROGOWYM

50 dag truskawek, 20 dag tłustego twarożku, 10 dag cukru, 2 jajka, 
7 dag śmietany kremówki, 1 dag żelatyny, cukier wanilinowy

Truskawki p rzygotow ać jak w pop rzedn im  przep is ie . O d ­
łożyć  30 dag w całości, resztę zm iksować lub przetrzeć 
przez gęste sito. Twarożek przepuścić 3 razy przez ma­
szynkę, dodać śmietanę i cukier w an ilin ow y. Żółtka  
utrzeć z cukrem na bia łą, pulchną masę. Żelatynę namo­
czyć w n iew ie lk ie j ilości zim nej, p rzego tow ane j w ody , 
a g d y  napęcznie je, podgrzać, aż się rozpuści. W ym ieszać 
masę serową, żółtka, p rzecie r ow o cow y i rozpuszczoną 
żelatynę. Połączyć ostrożnie  ze sztywną pianą uważając, 
aby nie uszkodzić je j struktury. W y ło żyć  krem do  kom- 
po tie rek, dodać truskawki w całości, lekko w b ija jąc je 
w masę, i zamrozić.

MLECZKO TRUSKAWKOWO-POZIOMKOWE

2 szklanki mleka, 1/2 szklanki śmietanki kremowej, 10 dag truska­
wek, 10 dag poziomek, 4 jajka, 6 dag cukru, cukier wanilinowy, 4 dag 
masła do formy

M leko  zagotować, osłodzić, ostudzić. O w oce przebrać, 
umyć, osączyć, usunąć szypułki i p rze trzeć przez gęste 
sito. Do ostudzonego mleka dodać śmietankę, cukie r w a ­
n ilin o w y  i p rzetarte  owoce. U bijać trzepaczką, dodając 
ko le jno  jajka. O g n io trw a łe  naczynie po rc jo w e  (filiżank i) 
wysmarować masłem, napełnić m leczkiem  do 3 /4  w ysoko­
ści i wstaw ić do  kąp ie li w odne j, np. do  brytfanny, w y p e ł­
n ione j w odą 30 p o ło w y  wysokości filiżanek. Przykryć 
pergam inem  i gotow ać ok. 40 min. G dy m leczko się



zetnie, w y jąć  z kąp ie li w odne j i ostudzić pod  p rzyk ry ­
ciem. W yjąć z filiżanek na rozgrzany półm isek i polać 
sokiem owocow ym .

KREM TRUSKAWKOWY I

25 dag truskawek, 10 dag cukru, 1/2 szklanki mleka, 2 szklanki 
bitej śmietany, 2 dag żelatyny

Truskawki p rzygo tow ać i przetrzeć jak w poprzedn im  
p rzep is ie . Żela tynę namoczyć w n ie w ie lk ie j ilości zim ­
nej w ody , a g d y  napęcznie je, rozpuścić we w rzącym  
mleku. O ch łodz ić , a następnie po łączyć z p rzetartym i 
truskawkam i i cukrem. G dy krem stężeje, udekorow ać 
b itą  śmietaną. Podawać z herbatnikam i.

KREM TRUSKAWKOWY II

30 dag dojrzałych truskawek, 2 jajka, 15 dag cukru, 2 dag żelatyny, 
1/8 szklanki wody

Truskawki przebrać, umyć, osączyć, usunąć szypułk i. 
O d łożyć  kilka ładnych, dorodnych , rów nych ow oców  do 
dekoracji. Pozostałe zm iksować lub  prze trzeć przez 
gęste sito. Żelatynę namoczyć w p rzego tow ane j, zimnej 
w odz ie , a gdy  napęcznie je, podgrzać do  rozpuszczenia. 
Żółtka  utrzeć z cukrem na bia łą, pu lchną masę, po łączyć 
z prze tartym i truskawkam i i p rzestudzoną, rozpuszczoną 
żelatyną. W ym ieszać. Połączyć ostrożn ie  ze sztywną 
pianą uważając, aby nie uszkodzić je j struktury. W y ło żyć  
do  małych kom potie rek, a po stężeniu p rzed podaniem  
udekorow ać całym i truskawkami.



5 białek, 4 dag cukru pudru, 25 dag truskawek

Truskawki przebrać, umyć, odszypu łkow ać i zm iksować 
lub prze trzeć przez gęste sito. O s łodz ić . Ubić p ianę 
z b ia łek. Pod koniec ub ijan ia  dodaw ać s topn iow o po 
1 łyżeczce cukier puder stale ubija jąc. G dy piana jest 
sztywna, wym ieszać z prze tartym i truskawkam i. Poda­
wać natychmiast z bezami.

BOMBA RYŻOWA „REGINA 
— specjalność austriacka

2 szklanki mleka, 20 dag ryżu, 10 dag cukru, 70 dag truskawek lub 
poziomek, 1 szklanka śmietanki kremowej, 2 dag żelatyny, 1/2 
szklanki soku z poziomek, 50 g winiaku, 1 białko, 4 dag cukru 
kryształu, zapach do ciast

Zagotow ać m leko z dodatkiem  cukru, szczypty soli 
i zapachów. W rzucić op łukany ryż. Zagotow ać p ow tó rn ie  
na silnym ogn iu  i dogotow ać na bardzo  małym ogn iu . 
O w oce przebrać, umyć, osączyć, usunąć szypułk i. W y ­
brać kilka sztuk ow oców  dorodnych , średnich, rów ne j 
w ie lkości do  dekoracji. Że la tynę namoczyć w n iew ie lk ie j 
ilości zimnej w ody , a gdy napęcznie je, rozpuścić w  kilku  
łyżkach w rzątku i po łączyć z sokiem ow ocow ym  i w in ia - 
kiem. D obrze schłodzoną śmietanę ubić. Do ugo tow ane­
go i p rzestudzonego  ryżu dodać że la tynę z sokiem, 
ow oce  oraz ub itą  śmietanę i d ok ładn ie  wym ieszać. 
Formę na babkę opłukać zimną w odą, p rze łożyć  do nie j 
masę i wstaw ić na 3 godz. do  lod ów k i. Po tym  czasie 
w y jąć  masę na ta lerz. Ubić p ianę z b ia łka  i ow oce p rze -



znaczone do  dekoracji maczać na jp ie rw  w p ianie , potem  
w cukrze krysztale. Przybrać nimi babkę.

NIEMIECKI KREM TWAROGOWY Z DŻEMEM 
TRUSKAWKOWYM

35 dag twarogu, 6 dag cukru, 8 dag dżemu 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

Twaróg przepuścić 3 razy przez maszynkę. Dodać żółtka 
utarte z cukrem i cukrem  w an ilinow ym  na bia łą, pulchną 
masę. Ubić bia łka na sztywną pianę i ostrożnie  w ym ie ­
szać z masą tw arogow ą. Kakao rozetrzeć dok ładn ie  z dże­
mem truskaw kow ym  i dodać do p o ło w y  masy tw a rogo ­
w ej. Do d rug ie j p o ło w y  dodać sok z cy tryny  oraz. lik ie r 
cy tryno w y  i wymieszać. P rzygotow ane masy w łożyć  
do  szklanego naczynia, przekładając warstwam i i lekko 
oz ięb ić . Przybrać owocam i z kom potu lub konfiturą.

MUS Z TRUSKAWEK I MALIN

15 dag truskawek, 10 dag malin, 10 dag cukru, 4 białka, 1 1/2 dag 
żelatyny, 1 szklanka bitej śmietany

Żela tynę namoczyć w n ie w ie lk ie j ilości zimnej w ody, 
a g dy  napęcznie je, podgrzać, aby się rozpuściła. O w oce 
przebrać, umyć, usunąć szypułk i i zm iksować lub p rze ­
trzeć przez gęste sito. Dodać cukier i wymieszać. Ubić 
p ianę z b ia łek i stale ubija jąc (na jlep ie j w  ch łodnym  m iej­
scu) dodawać p rzec ie r z ow oców . Pod koniec dodać 
rozpuszczoną że latynę. G o tow y mus w yporc jow ać do



szklanych kom potie rek, zostaw ić do  zastygnięcia. Przed 
podaniem  udekorow ać b itą  śmietaną.

SUFLET Z TRUSKAWEK LUB POZIOMEK

50 dag truskawek lub poziomek Z 1/2 dag masła, 3 jajka, 10 dag
cukru, cukier wanilinowy, 6  dag l»u i m  tartej, sok z cytryny lub za­
prawa Citro, tłuszcz do formy

O w oce przebrać, umyć, osączyć, usunąć szypułk i, p rze ­
trzeć przez gęste sito lub zm iksować. Przecier ogrzew ać 
w po lew anym  garnku. Żółtka  utrzeć z cukrem i cukrem 
w an ilinow ym  na b ia łą , pu lchną masę. Ucierając dodaw ać 
masło, a pod koniec s topn iow o przecie r, sok z cy tryny  
i tartą bułkę. Masę dok ładn ie  wym ieszać. Ubić sztywną 
pianę z b ia łek i dodać ostrożnie  do  masy mieszając, aby 
nie uszkodzić struktury p iany. Formę ogn io od p o rną  w y ­
smarować tłuszczem. W łożyć  masę i zapiec w  gorącym  
piekarn iku. Podawać natychmiast z sokiem truskaw kow ym . 
Uwaga!
Przez p ie rw sze 15 min nie o tw ie rać p iekarn ika, żeby 
suflet nie opad ł.

SURÓWKA Z MELONA Z PO ZIO M KAM I

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

M elon  umyć, obrać i pokrajać w  dość g rube  kawałki. 
Poziomki przebrać, odrzucając mało do jrza łe  lub nad­
gn iłe , op łukać, osączyć, usunąć szypu łk i. U łożyć je  
w p iram idkę na środku okrąg łego , szklanego półm iska, 
ob łożyć  kawałkam i melona, posypać cukrem i polać 
śmietaną.



SURÓWKA W IELOOW OCOW A Z RUMEM

20 dag poziomek, 10 dag truskawek, 10 dag malin, 10 dag czarnych 
jagód, 5 dag konfitur wiśniowych, 8 dag cukru, cukier wanilinowy, 
25 g rumu, 1 szklanka śmietany kremówki

O w oce przebrać, umyć, osączyć, usunąć szypu łk i, w ło ­
żyć do  szklanych kom po łie rek  lub szerokich k ie liszków  do 
szampana. Posypać cukrem  i cukrem w an ilinow ym , skro­
p ić  rumem, o b ło żyć  b itą  śmietaną i udekorow ać kon fi­
turam i z w iśni.

KOMPOT W IELOOW OCOW Y  
Z PO ZIO M KAM I NA SUROWO

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

Przygotow ać syrop z w ody , cukru i cynam onu. Po ostu­
dzen iu  w lać w ino . O w oce  przebrać, usunąć nadpsułe lub 
słabo do jrza łe , umyć i usunąć szypu łk i. Ś liw ki w y d ry lo - 
wać. U łożyć w szystkie  owoce w szklanej w azie lub 
w  kom potierkach. Zalać zimnym syropem .

KOMPOT Z KONFITUR POZIOMKOW YCH

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

W  p rzego tpw ane j, gorące j w odz ie  rozp row adz ić  konfi­
tu ry . Dodać kilka  k rope l soku z cy tryny . O z ięb ić  i w lać 
do  szklanej w azy lub  w yporc jow ać.



JABŁKA PIECZONE 
Z KONFITURAMI PO ZIO M KO W YM I

8 jabłek o winnym smaku (np. anłonówek), 10 dag konfitur poziom­
kowych, sok z cytryny lub zaprawa Citro, 3 białka, 2 dag cukru

Jabłka umyć, w ydrążyć  gniazdka nasienne tak, by 
pow sta ły  w g łę b ien ia . Napełn ić je  konfitu ram i. U łożyć 
w  o gn io trw a łym  naczyniu. Z b ia łek ub ić sztywną p ia ­
nę, pod  koniec dodać cukie r a następnie sok c y try ­
now y. Przykryć jab łka  pianą i zapiec w  p iekarn iku  (ok. 
220°C).

JABŁKA ZAPIEKANE Z PO ZIO M KAM I 
W  CIESCIE BISZKOPTOWYM

Ciasto: 6— 8 dag mąki, 3 jajka, 8 dag cukru, 3/4 szklanki śmietany; 
8 winnych jabłek (antonówki, landsberskie), 15 dag poziomek, 4 dag 
cukru pudru, 2 dag tłuszczu do formy

Jabłka umyć, obrać ze skórki, w yd rążyć  gniazdka nasien­
ne jak w pop rzedn im  p rzep is ie . Poziom ki przebrać, 
umyć, osączyć, usunąć szypułk i. Naczynie do  zapiekania 
wysm arować tłuszczem . U łożyć w nim  jab łka  jedno  obok 
d ru g ie go , w m iejsce po  gniazdach nasiennych w łożyć  
poziom ki i posypać cukrem pudrem . P rzyrządzić ciasto. 
Żó łtka  utrzeć z cukrem na pulchną masę, dodać śm ieta­
nę i przesianą mąkę. Z b ia łek ubić sztywną pianę, dodać 
do  ciasta i ostrożnie  wymieszać, aby nie uszkodzić je j 
struktury. Ciastem pokryć jab łka  z poziom kam i, wstaw ić 
do  gorącego  p iekarn ika  (250°C) na 30— 40 min. Poda­
wać na tym  samym półm isku, na k tó rym  się jab łka  za­
p ieka ły .



GALARETKA POZIOM KOW A (przepis prababci)

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

Poziom ki opłukać, osączyć, usunąć szypu łk i, zm iksować 
lub rozd robn ić . W łożyć  do  ln ianego woreczka i wycisnąć 
sok. Przelać w odą i odcisnąć raz jeszcze, aby otrzym ać 
ok. 3 szklanek soku. O dstaw ić sok na ok. 5 godz. G dy 
na dno  naczynia opadn ie  osad, sok zlać. Dodać cukier 
i wymieszać, aż się rozpuści. Zagotow ać na silnym  
ogn iu  pod  p rzykryc iem . Zestawić z ogn ia  na 1 min, znów  
zagotow ać i pow tarzać tę czynność k ilkakro tn ie , aż 
galaretka zgęstn ie je . Przelać do  szklanych kom potierek, 
zastudzić. U dekorow ać b itą  śmietaną.

GALARETKA POZIOMKOW O-PORZECZKOW A

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

Przyrządzać jak galare tkę truskawkową.

GALARETKA POZIOM KOW A Z DODATKIEM  
W IŚNI I AGRESTU

15 dag poziomek, 10 dag wiśni, 10 dag agrestu, 1 szklanka wody, 
20 dag cukru, 2 dag żelatyny

O w oce przebrać, umyć, usunąć szypu łk i. Z każdego ro ­
dzaju owocu wycisnąć o d d z ie ln ie  sok i dos łodz ić  do 
smaku. Namoczoną w zim nej w od z ie  że latynę rozpuścić



we wrzątku, p o d z ie lić  na 3 części i dodać do  każdego 
rodzaju soku. Tak p rzygo tow ane  ga lare tk i w lać do  szkla­
nej kom potie rk i. W lew ać ko le jno  na jp ie rw  galaretkę 
w iśn iow ą, odczekać, aż zastygnie, następnie agrestową, 
znów odczekać, aż zastygnie, a na koniec —  p oz iom ko ­
wą. O dstaw ić całość do zastudzenia.

POZIOM KI I MALINY W  GALARETCE 
PORZECZKOWEJ

40 dag porzeczek, 15 dag poziomek, 15 dag malin, 2 szklanki 
wody, 20 dag cukru, 2 dag żelatyny, 3/ 4 szklanki śmietany

Porzeczki przebrać, umyć, zalać w odą, rozgotow ać. 
P rzełożyć do  ln ianego woreczka, wycisnąć sok i do- 
słodzić. Poziom ki i m aliny umyć, osączyć, usunąć szypu łk i 
i roz łożyć  ow oce  do  kom potierek. P rzygotow ać galaretkę 
porzeczkow ą jak w poprzedn im  p rzep is ie . Zalać ow oce 
krzepnącą galaretką. O dstaw ić do  zastygnięcia. Podawać 
z b itą  śmietaną.

PRZEKŁADANA GALARETKA Z POZIOMEK  
NA BIAŁYM W IN IE

30 dag poziomek, 1 szklanka soku poziomkowego, 1 szklanka bia­
łego wina, 15 dag cukru, 2 dag żelatyny, 3/4 szklanki śmietany

Poziomki p rzygo tow ać jak w pop rzedn im  p rzep is ie . 
Żela tynę namoczyć w n ie w ie lk ie j ilości zimnej w od y , 
a gdy  napęcznie je, rozpuścić w kąp ie li w odne j, w staw ia­
jąc naczynie z żelatyną do  d ru g ie g o  z podgrzew aną 
w odą. K iedy  żelatyna rozpuści się, dodać ją do  soku 
poz iom kow ego . W sypać p o łow ę  cukru, w lać w ino , w y ­



mieszać. Do szklanych kom połie rek rozlać 1 /3  część 
galare tk i i odstaw ić do  zastygnięcia. U łożyć na zastygn ię­
te j galaretce p o ło w ę  poziom ek, ocukrzyć, zalać 1 /3  
częścią galare tk i, odstaw ić do  zastygnięcia, w y łożyć  p o ­
zostałą część poziom ek i zalać resztą galare tk i. Podawać 
deser z b itą  śmietaną.

Uwaga!
Zamiast soku poz iom kow ego  można zastosować sok 
agrestow y lub  1 szklankę soku agrestow ego i 1 szklankę 
soku w iśn iow ego .

GALARETKA Z KWAŚNEGO MLEKA I POZIOMEK

1 1/3 szklanki kwaśnego mleka, 1/2 szklanki śmietany, 15 dag 
cukru pudru, 1— 2 dag żelatyny, 30 dag poziomek

Poziom ki p rzygo tow ać  jak w  pop rzedn ich  przepisach. 
W ybrać 1 szklankę dorodnych , rów nych ow oców . Po­
zostałe zm iksować lub  prze trzeć przez gęste siło. Żela ­
tynę  namoczyć w n ie w ie lk ie j ilości zim nej w ody, a gdy  
napęcznie je, dodać do  gorącego p rzecie ru  i rozpuścić. 
O słodzić, wymieszać, ostudzić. Dodać kwaśne m leko 
i śmietanę. Jeszcze raz wymieszać. Do kom po łie rek  lub 
szerokich k ie liszków  (szampanek) roz łożyć  ow oce  i zalać 
krzepnącą galaretką.

GALARETKA MLECZNO-POZIOMKOW A

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



Poziom ki p rzyg o to w ać  jak w  pop rzedn ich  przepisach, 
i zm iksować lub  prze trzeć przez gęste siło. Żela tynę 
namoczyć w n ie w ie lk ie j ilości z im nej w ody , a g d y  na- 
pęczn ie je, rozpuścić w  gorącym  m leku. Po p rzestygn ięc iu  
dodać p rzec ie r poz iom kow y, cukie r oraz cukie r w a n ili-  
now y. D ok ładn ie  wym ieszać i rozlać do  kom potie rek. 
O dstaw ić do  zastygnięcia.

KISIEL Z SUROWYMI PO ZIO M KAM I

30 dag poziomek, 6 dag cukru, 4 dag mąki ziemniaczanej, 1 1/3 
szklanki wody, 3 /4  szklanki bitej śmietany

Poziomki p rzygo tow ać jak w  pop rzedn ich  przepisach. 
1 /3  ow oców  zm iksować lub  p rze trzeć przez gęste sito. 
Połączyć z cukrem, rozp row adzić  w odą. Zagotow ać. 
M ąkę ziemniaczaną rozp row adz ić  w  n ie w ie lk ie j ilości 
zimnej w od y  i w lać zawiesinę do  gorącego p rzecie ru  
ow ocow ego. W ym ieszać, zagotować, odstaw ić z ognia. 
Z pozosta łych poziom ek w ybrać kilka do  dekoracji. Po­
zostałe roz łożyć  do  szklanych kom potie rek i zalać lekko 
przestudzonym  kisielem . Pozostawić do  ostygn ięcia. 
U dekorow ać b itą  śmietaną i pozosta łym i owocam i.

BUDYŃ Z TWAROGU Z PO ZIO M KAM I

10 dag ugotowanych ziemniaków, 35 dag twarogu, 6 dag masła lub 
margaryny, 8 dag cukru, 4 jajka, 20 dag rodzynków, 20 dag pozio­
mek, cukier wanilinowy, 2 dag tartej bułki i tłuszcz do formy;
Sos prababci: 1 szklanka soku owocowego, 1/2 szklanki wina
czerwonego, 1 1/3 szklanki wody, 1 dag mąlci ziemniaczanej, 2 dag 
cukru



U gotow ane ziem niaki zemleć w  maszynce razem z tw a ­
rog iem . Poziomki przebrać, umyć, osączyć, usunąć szy- 
p u łk i i zm iksować lub  prze trzeć przez gęste sito. R odzyn­
ki opłukać i namoczyć. Żółtka  utrzeć z cukrem i masłem 
na jed no litą  masę, po łączyć z serem i p rzecierem  ow oco ­
wym . Dodać rodzynk i, wymieszać. Połączyć de lika tn ie  
ze sztywną pianą uważając, aby nie uszkodzić je j struk­
tu ry . Formę bud yn iow ą  wysmarować tłuszczem  i wysypać 
bu łką  tartą. W łożyć  masę budyn iow ą , zamknąć. W staw ić 
do  garnka z w rzącą w odą  i gotow ać pod  p rzykryc iem  
ok. 45 min. Po ugotow aniu  wyjąć budyń  na ogrzany 
półm isek, p od z ie lić  na porc je  i posypać cukrem w an ili-  
nowym . M ożna polać sosem ow ocow ym  przyrządzonym  
w następujący sposób. Zagotować w odę  z sokiem. W  n ie ­
w ie lk ie j ilości zimnej w ody  rozprow adzić  mąkę ziem nia­
czaną i w lać do w rzątku. Energicznie wymieszać, zago­
tow ać stale m ieszając, zestawić z ognia, dodać w ino  
i cukie r do smaku. Sosem polew ać budyń.

LEGUMINA Z POZIOMEK  
(przepis prababci)

50 dag poziomek, 1/2 szklanki wina białego słodkiego, 1,5 dag 
masła, 7 jajek, 30 dag cukru, 2 dag mąki ziemniaczanej, tłuszcz do 
formy

Poziomki umyć i usunąć szypułki. Przetrzeć przez gęste 
sito, wym ieszać ze stopionym  masłem i w inem . Żółtka 
utrzeć z cukrem na b ia łą, pulchną masę. Dodać mąkę 
ziemniaczaną i p rzec ie r poz iom kow y z w inem . Połączyć 
ze sztywną pianą uważając, aby nie uszkodzić je j struk­
tu ry . Naczynie do  zapiekania wysmarować tłuszczem, 
prze lać do n iego legum inę i zapiekać w nagrzanym p ie ­
karniku 20 min.



LEGUMINA Z BIAŁEGO SERA 
I KONFITUR POZIOMKOW YCH

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

Twaróg przepuścić przez maszynkę 3 razy. Dodać śmie­
tankę i wymieszać. Żó łtka  utrzeć z częścią cukru na b ia łą, 
pulchną masę. W  kamiennej misce utrzeć tw aróg ze śmie­
taną oraz żó łtka z cukrem, doda jąc stopn iow o, stale 
ucierając, kon fitu ry  i resztę cukru. Połączyć de lika tn ie  
ze sztywną pianą uważając, aby nie uszkodzić je j struk­
tu ry . Podawać bezpośredn io  po przyrządzen iu .

LODY POZIOMKOW E LUB TRUSKAWKOWE

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

O w oce przebrać, umyć, osączyć, usunąć szypułk i i zm ik­
sować lub prze trzeć przez gęste sito. Z w od y  i cukru 
ugotow ać syrop. Ostudzić go i wym ieszać z przecierem . 
Dodać rozm ącone b ia łko , dok ładn ie  wymieszać. Masę 
w lać do maszynki do  lodów  i zamrozić.

LODY MLECZNO-POZIOMKOWE

2 szklanki mleka, 1 jajko, 3 żółtka, 20 dag cukru, 25 dag poziomek

Poziomki p rzygo tow ać i p rzetrzeć jak w pop rzedn im  
p rzep is ie . M leko  zagotować i ostudzić. Jajka z cukrem



ubijać trzepaczką na parze, dodając s topn iow o  m leko. 
U b ijać aż masa zgęstn ie je . W ówczas w staw ić naczynie 
do  d ru g ie g o  garnka z zimną w odą i ub ijać  do momentu, 
aż masa oz ięb i się zupe łn ie . Dodać p rze tarte  poziom ki, 
wym ieszać. Masę prze lać do  maszynki do  lodów  i za­
mrozić.

PTASIE MLECZKO Z POZIOM KAM I

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

Żela tynę namoczyć w n iew ie lk ie j ilości zimnej w ody, 
a g d y  napęcznie je, rozpuścić w e w rzątku. Poziomki 
przebrać, umyć, osączyć, usunąć szypu łk i i zm iksować 
lub przetrzeć przez gęste sito. U trzeć lub zmiksować 
serek hom ogen izow any z kefirem, cukrem pudrem  
i cukrem w an ilinow ym . Dodać p rzec ie r poz iom kow y, 
stale ucierając. Pod koniec dodać żelatynę. W ymieszać 
d ok ładn ie  , w lać do  po jem n ików  i odstaw ić do  stężenia.

TWAROŻEK WIOSENNY

30 dag twarożku, 1 szklanka śmietany, 25 dag poziomek lub 
truskawek, 10 dag cukru, cukier wanilinowy

Twarożek przepuścić przez maszynkę. Dodać śmietanę, 
cukier, wymieszać. O w oce przebrać, umyć, osączyć 
i usunąć szypułk i. Duże truskawki przekra jać na po łow ę . 
Twarożek w ypo rc jow ać do  kom potie rek, na w ierzchu 
p o łożyć  truskawki, posypać cukręm  w an ilinow ym . 
Podawać na podw ieczorek .



KOGEL-MOGEL
Z MROŻONYMI PO ZIO M KAM I I M ALINAM I

4 żółtka, 15 dag cukru, 10 dag mrożonych malin, 10 dag mrożonych 
poziomek, cukier wanilinowy

O w oce opłukać i rozm rozić. Żółtka  utrzeć z cukrem na 
bia łą, pulchną masę. Dodać rozm rożone owoce. W y­
mieszać. Podawać z b iszkoptam i na podw ieczorek.



WYPIEKI

STRUDEL Z TRUSKAWKAMI

Ciasto: 25 dag mąki, 2 białka, sól;
Nadzienie: 70 dag truskawek, 20 dag cukru, cukier wanilinowy, 
4 dag margaryny, 6— 8 dag tartej bułki, tłuszcz do formy, 4 dag 
cukru pudru do posypania

M ąkę przesiać na stolnicę. Z rob ić  w środku do łek , w lać 
bia łka, dodać szczyptę soli i w lać ty le  p rzego tow ane j, 
c iep łe j w ody, aby zagnieść ciasto w oln ie jsze  niż na p ie ro ­
gi. W yrab iać bardzo starannie aż na pow ie rzchn i ciasta 
ukażą się pęcherzyki. Przykryć i zostaw ić w c iep le  na 
1 godz. Stół p rzyk ryć  obrusem, posypać dok ładn ie  mąką. 
Na środku stołu pod  obrus wstaw ić g łę bo k i talerz o d ­
w rócony do góry  dnem. Ciasto lekko rozw ałkow ać, p o ­
łożyć  na obrusie  na odw róconym  talerzu i palcami obsy­
panym i mąką rozciągać je rów nom iern ie  we wszystkich 
kierunkach. Im c ien ie j ciasto rozc iągn ię te  —  tym strudel



będzie  smaczniejszy; grubsze b rzeg i ciasta odciąć i po ­
zostaw ić do  przeschnięcia. Truskawki przebrać, umyć, 
osączyć, usunąć szypułk i. W iększe przekra jać na p o łow ę . 
Posypać cukrem i cukrem w an ilinow ym . Skropić ciasto 
stopionym  masłem, nałożyć rów ną warstwę truskawek, 
posypać tartą bułką. Zw inąć dosyć ciasno w ru lon ; unieść 
dwa rog i obrusa, aby ciasto da ło  się ła tw ie j zw ijać. Stru- 
del pow in ien  mieć 25— 30 cm d ługośc i. Blachę wysma­
rować tłuszczem, u łożyć ciasto, skropić masłem, wstaw ić 
do gorącego (ok. 220°C) p '_ !.arn ika i p iec 20— 30 min. 
G o tow y strudel w yjąć, pokrajać na mniejsze kawałki, 
u łożyć na półm isku, posypać cukrem  pudrem .

BABKA Z RYŻU
Z TRUSKAWKAMI LUB POZIOM KAM I

25 dag ryżu, 1 szklanka wody, 1 szklanka mleka, 2 dag margaryny, 
2 jajka, 15 dag cukru, cukier wanilinowy, sól, zapach cytrynowy do 
ciast, tłuszcz i tarta bułka do formy, 40 dag truskawek lub poziomek, 
1 szklanka śmietany

Zagotow ać w odę z solą i na w rzątek w rzucić um yty ryż. 
G dy w ch łon ie  w odę, dodać m leko i margarynę, a nastę­
pn ie  dogotow ać na małym ogn iu . Ryż w y łożyć  do  miski. 
Żółtka utrzeć z cukrem  na bia łą, pu lchną masę i dodać 
do ryżu. Połączyć de lika tn ie  ze sztywną pianą, dodając 
zapachy. Przełożyć do  form y (z kom inkiem ) w ysm arow a­
nej tłuszczem i w ysypane j bułką tartą. W staw ić do p ie ­
karnika i p iec 30 min w tem peraturze 180°C. Po up ie ­
czeniu i p rzestygn ięc iu  w yjąć babę z form y na p łaski 
ta lerz. W o tw ó r w łożyć  część um ytych i osączonych o w o ­
ców. Resztę ow oców  u łożyć obok. Całość polać b itą  śmie­
taną.



NAJSZYBSZY TORCIK Z TRUSKAWKAMI

35 dag gotowych beżów, 1 szklanka śmietanki kremówki, cukier 
wanilinowy, 1 dag żelatyny, 50 dag truskawek, 15 dag cukru

Truskawki p rzygo tow ać  w g  przep isu  na str. 96. O d ­
łożyć  kilka dorodnych , rów nych ow oców  do dekoracji. 
Że la tynę namoczyć w n ie w ie lk ie j ilości zimnej w ody, 
a g d y  napęcznie je, podgrzać, aż się rozpuści, śm ietanę 
och łodz ić , dodać p o ło w ę  cukru oraz cukie r w an ilin ow y 
i ubić. Pod koniec ub ijan ia  dodać rozpuszczoną żelatynę. 
Tortow nicę  w y ło żyć  bezami, na łożyć truskawki, p rzesy­
pując je  cukrem. Przykryć b itą  śmietaną, a w ierzch p rzy ­
brać ca łym i, o d łożonym i owocam i.

PLACEK DROŻDŻOWY  
Z TRUSKAWKAMI LUB PO ZIO M KAM I

50 dag mąki pszennej, 3 dag drożdży, 1 1/3 szklanki mleka, 3 żółtka, 
15 dag cukru, 10 dag margaryny, szczypta soli, zapach do ciast, 
cukier wanilinowy, tłuszcz do smarowania formy, bułka tarta, 70 dag 
truskawek lub poziomek, 5 dag cukru 'pudru

W  n iew ie lk im  naczyniu rozkrus^yć d rożdże  z 1 łyżką  
cukru, 1 łyżką  mąki i 1 /2  szklanki m leka. Przykryć i p o ­
zostaw ić w c iep łym  miejscu. M ąkę przesiać do miski. 
Żó łtka  utrzeć z cukrem  na b ia łą, pulchną masę, dodać 
do  mąki, wym ieszać. W lać rozczyn, resztę mleka i w y ­
rabiać ciasto płaską łyżką  lub  czystą ręką d ok ładn ie  w y ­
b ija jąc, aż w szystkie  składniki po łączą się. G dy jest 
g ładk ie  i lśniące, a na pow ie rzchn i ukażą się pęcherzyki, 
w lew ać s topn iow o s top iony tłuszcz, nadal starannie w y ­
b ija jąc. Dodać cukie r w an ilin ow y  i zapachy. Przykryć



czystą ściereczką i odstaw ić w c ie p łe  miejsce. O w oce 
przebrać, umyć, osączyć i usunąć szypułk i. G dy  ciasto 
dw ukro tn ie  zw iększy objętość, w y ło żyć  je  do  wysm aro­
wanej tłuszczem  i w ysypanej bu łką tartą b rytfanny. W y ­
równać pow ierzchn ię , u łożyć gęsto ow oce i zostaw ić 
ponow n ie  do  w yrośnięcia. W staw ić do  nagrzanego p ie ­
karnika (220°C) na ok. 30 G o tow e  ciasto ostudzić 
i pokrajać w  kw adra ty 6 X 6  cm.

CIASTO Z TRUSKAWKAMI

25 dag mąki, 4 jajka, 20 dag masła lub margaryny, 20 dag cukru 
pudru, 1/2 szklanki mleka, proszek do pieczenia, 50 dag truskawek, 
bułka tarta i tłuszcz do formy

Truskawki przebrać, umyć, osączyć, usunąć szypu łk i. 
Jajka ucierać na parze z cukrem pudrem  i masłem iub 
margaryną. O dstaw ić, oz ięb ić, dodaw ać s topn iow o mąkę, 
m leko i proszek do  pieczenia. Truskawki w rzucić do 
ciasta. Tortow nicę  wysmarować tłuszczem , w ysypać 
bułką tartą i w łożyć  ciasto. W staw ić do  nagrzanego 
piekarn ika. Piec ok. 35 min w  tem pera turze  180°C.

PLACEK Z TRUSKAWKAMI

20 dag mąki, 4 jajka, 10 dag margaryny, 20 dag cukru pudru, 
3/ 4 szklanki śmietany, bułka tarta, 1 łyżeczka proszku do pieczenia, 
50 dag truskawek, 4 dag cukru do posypania, tłuszcz do formy

Truskawki p rzygo tow ać jak w  pop rzedn im  p rzep is ie . 
Żółtka  utrzeć z cukrem na b ia łą, pu lchną masę, dodać 
śmietanę. S topn iow o w sypyw ać mąkę i proszek do  p ie -



czenia, stale ucierając. Stopić tłuszcz i dodać do ciasta. 
D elika tn ie  po łączyć ze sztywną pianą uważając, aby nie 
uszkodzić jej struktury. W y ło żyć  ciasto do  wysm arowanej 
tłuszczem  blachy. Na surowym  cieście u łożyć truskawki 
posypane cukrem. Piec w  n iezby t w ysok ie j tem peratu­
rze (180°C). G o to w y placek ostudzić i pokrajać na 
części.

BABECZKI Z TRUSKAWKAMI 
W  GALARETCE OWOCOWEJ

Ciasto: 30 dag mąki, 15 dag margaryny, 4 dag cukru, 1 jajko, kilka 
łyżek śmietany, sól;
Nadzienie: 30 dag truskawek, 1 opakowanie galaretki owocowej

Sporządzić kruche ciasto. Po schłodzeniu rozw ałkow ać je 
na grubość 3 mm, w ycinać krążki i w y lep iać  nimi małe 
forem ki, w yrów nu jąc b rzeg i. Upiec na z ło ty  ko lor. Gala­
retkę rozpuścić w  gorące j w odz ie . Truskawki przebrać, 
umyć, osączyć, usunąć szypułk i. W ło żyć  kilka do  up ie ­
czonych babeczek, zalać krzepnącą, ale jeszcze p łynną 
galaretką. O dstaw ić do  zastygnięcia.

KOPERTKI Z TRUSKAWKAMI

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

Truskawki p rzygo tow ać  jak w pop rzedn im  przepis ie . 
M ąkę przesiać na sto lnicę, w łożyć  m argarynę i bardzo 
d ok ładn ie  posiekać szerokim  nożem. Dodawać stopn iow o 
jajka, śmietanę, sól i proszek do p ieczen ia. Rękoma szyb­



ko po łączyć wszystkie  składniki, a le n ie  w yrab iać d ługo . 
Ciasto zawinąć w lnianą ściereczkę, schłodzić przez 
20— 30 min. W ówczas przenieść znów  na stolnicę podsy- 
paną mąką, rozw ałkow ać na grubość 1 /2  cm, pokrajać 
w kwadraty. Osączone truskawki układać po  jedne j na 
kwadracie, posypać cukrem pudrem  i z lep iać p rze c iw le g łe  
b rzeg i. Piec w  n ie zby t nagrzanym p iekarn iku (180—  
200°C) do zrum ienienia. Po upieczeniu  posypać cukrem 
pudrem .

KRUCHE BABECZKI
Z MASĄ Z PIANY I TRUSKAWEK LUB POZIOMEK

Ciasto: 30 dag mąki, 15 dag margaryny, 4 dag cukru, 1 jajko, kilka 
łyżek śmietany, szczypta soli;
Masa: 30 dag cukru pudru, 3 białka, 1 cytryna, 20 dag truskawek lub 
poziomek

Babeczki upiec w g  przepisu na str. 106. O w oce p rz y ­
gotow ać jak w  poprzedn im  p rzep is ie . Białka ubić na 
sztywną pianę. Pod koniec ubijan ia  dodaw ać s topn io ­
w o cukie r na przem ian z rozd robn ionym i owocam i. Gęstą 
pulchną masę p rzyp ra w ić  sokiem z cy tryny , napełn ić n ią  
babeczki.

KRUCHE BABECZKI 
Z MASĄ Z PIANY ZAPARZANEJ

Ciasto: 30 dag mąki, 15 dag margaryny, 4 dag cukru, 1 jajko, kilka 
łyżek śmietany, szczypta soli;
Masa I: 30 dag cukru, 1 szklanka soku z truskawek lub poziomek, 
3 białka. 1/2 łyżki octu (6%), 1 cytryna;
Masa II: 3 białka, 1/2 szklanki wody, 30 dag cukru, 1/2 łyżki octu 
(6%), 1 cytryna, 25 dag truskawek lub poziomek



Przyrządzić ciasto i upiec babeczki, jak w  poprzedn ich  
przepisach. Napełn ić je  w ybraną masą.
Przyrządzanie masy I. Z cukru, soku ow ocow ego  i octu 
ugotow ać bardzo gęsty syrop. Z b ia łek ubić sztywną 
p ianę. G dy jest gęsta i rw ie  się p rzy  trzepaczce, w lew ać 
cienkim  strum ieniem  syrop, równocześnie szybko ub ija ­
jąc. Ubijać jeszcze chw ilę , aż syrop d ok ładn ie  po łączy 
się z pianą. W staw ić do  d rug iego  naczynia z gorącą 
w odą  i ubijać na parze 20— 30 min. Następnie c iąg le  
ubija jąc och łodz ić  w  zimnej w odz ie . Przypraw ić do sma­
ku sokiem z cy tryny . Masa pow inna być aromatyczna 
i dosyć kwaskowa.
Przyrządzanie masy II. Z w ody, cukru i octu ugotow ać 
bardzo gęsty syrop. Przyrządzić masę z zaparzanej 
p iany w ed ług  przepisu na masę I. Po zaparzeniu pianę 
ostudzić, wym ieszać z surowym i, p rzebranym i, um ytym i 
i osączonym i owocam i. Zakwasić sokiem z cytryny.

SZARLOTKA Z SERA I TRUSKAWEK 
NA GRZANKACH

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

Bułkę pokrajać w  forem ne plastry, o grubości ok. 1 cm. 
Jajko rozmącić z m lekiem . Maczać bu łkę  i obsmażać na 
tłuszczu na rum iano z obu stron. Naczynie do  zapiekania 
w y ło żyć  grzankami. Ser przepuścić przez maszynkę, 
utrzeć z cukrem, jajkami i kaszą manną na jed no litą  masę. 
W y ło żyć  na grzanki, p rzykryć  d rugą  warstwą grzanek. 
Na nich po łożyć  przebrane, umyte, osączone i p ozb aw io ­
ne szypułek truskawki. Posłodzić i skropić stopioną



margaryną. Przykryć grzankami i zapiekać w p ieka rn i­
ku (180°C) 5— 7 min.

PĄCZKI Z TRUSKAWKAMI

Ciasto: 50 dag mąki, 5 dag drożdży, 1 szklanka mleka, 10 dag cukru, 
2 żółtka, 1 jajko, szczypta soli, cukier wanilinowy, 1 kieliszek spirytu­
su, 8 dag stopionej margaryny;
Nadzienie: 35 dag równych, średniej wielkości truskawek, cukier 
puder do posypania, ok. 70 dag smalcu do smażenia

Truskawki p rzygo tow ać jak w pop rzedn im  p rzep is ie . 
Przygotować rozczyn z d rożdży  roztartych  w 1/ 2 szklanki 
le tn iego  mleka z solą, 1 łyżeczką mąki i cukru (rozczyn 
p ow in ien  mieć gęstość śmietany). Pozostawić w  c iep le  
do w yrośnięcia. Żó łtka  i ja jko  ubić z cukrem na parze, 
zestawić i c iąg le  ubija jąc przestudzić. Do miski przesiać 
mąkę, dodać ub ite  żółtka, resztę mleka oraz rozczyn 
d rożdżow y. Ręką lub płaską łyżką  w yrab iać ciasto, aby 
b y ło  g ładk ie  i lśniące. Dodać stopioną margarynę, cukier 
w an ilin ow y  i spirytus, jeszcze w y ro b ić  i zostaw ić do  w y ­
rośnięcia. G dy ciasto dw ukro tn ie  zw iększy objętość, w y ­
łożyć  je na sto lnicę dob rze  posypaną mąką i p od z ie lić  
na 3 części. Z każdej utoczyć w ałek o średnicy ok. 5 cm 
i odcinać z n iego  rów ne j w ie lkości kawałki. Każdy kawa­
łek  rozpłaszczyć, w łożyć  do  środka jedną  truskawkę i z le ­
pić, kształtując forem ne pączki. Układać je  na sto ln icy 
lub  na stole, na ściereczce w odstęp ie  4 cm, aby w yros ły . 
W  garnku rozgrzać tłuszcz W rzucić na p róbę  kawałek 
ciasta: jeśli w y p ły n ie  na w ierzch i p o w o li się rum ieni, 
można rozpocząć smażenie; jeśli zostanie na dn ie , to  
znaczy, że tłuszcz jest za ch łodny  i trzeba go  jeszcze 
podgrzać. W yrośn ię te  pączki omieść z mąki i ostrożn ie  
w kładać do  tłuszczu, tak by p ły w a ły . Garnek p rzykryć



pokryw ką . G dy  pączki zrum ienią się od  spodu (ok. 3 min), 
p rzew róc ić  je perforow aną łopatką  na d rugą stronę 
i dosmażać już bez przykryc ia . Spróbować, nakłuwając 
jeden  pączek ostro zakończonym  patyczkiem . Jeśli pa­
tyczek jest suchy, w y jm ow ać wszystkie na sito. Po osącze- 
niu układać na półm isku i posypyw ać cukrem pudrem .

PACZKI Z DŻEMEM TRUSKAWKOWYM

Ciasto: 50 dag mąki, 1 szklanka mleka, 3 dag drożdży, 5 żółtek, 
4 dag cukru, szczypta soli, 7 dag stopionej margaryny, zapach cytry­
nowy do ciajt;
Nadzienie: 20 dag dżemu truskawkowego, cukier puder do posypa­
nia, ok. 70 dag smalcu do smażenia

Przygotow ać rozczyn z d rożdży  roztartych w mleku ze 
szczyptą soli i 1 łyżeczką cukru. Pozostawić go do  w y ­
rośnięcia. Utrzeć żó łtka  z cukrem i m argaryną na je d n o li­
tą pulchną masę. Przesiać mąkę do  miski, dodać utarte 
żó łtka, w lać rozczyn d rożdżow y, resztę mleka i zapach 
cy tryn o w y  do  ciast. W yro b ić . Pozostawić do  w yrośn ię ­
cia. Dalej postępow ać jak w  pop rzedn im  przepis ie.

CIASTKA FRANCUSKIE Z MASA TRUSKAWKOWĄ

Ciasto maślane: 30 dag masła lub margaryny, 10 dag mąki;
Ciasto podstawowe: 20 dag mąki, 1/2 jaja, woda, 1/2 łyżki octu 
(6 %);
Masa: 80 dag truskawek, 40 dag cukru, 1/2 szklanki wody, 1 cytry­
na lub zaprawa Citro, 5— 10 dag migdałów, cukier wanilinowy

Przyrządzić ciasto maślane. M ąkę przesiać na stolnicę, 
w y łożyć  tłuszcz i szerokim  nożem dok ładn ie  posiekać



na jed no litą  masę. P rzyrządzić ciasto podstaw ow e. M ąkę 
przesiać na stolnicę, zrob ić  d o łek , w b ić  jajko, dodać 
ocet i ty le  w ody , aby zagnieść ciasto jak na p ie ro g i, 
starannie je w yrabia jąc. Rozwałkować nadając mu kształt 
koła, zostaw iając środek placka n ieco grubszy. U łożyć 
na środku ciasto maślane uform owane w prostokąt. Z łożyć  
ciasto w  kopertę , składając do  środka czte ry rog i i w a ł­
kować przyciskając lekko. Nadać mu form ę prostokąta, 
z łożyć na 3 części, schować do  lodów k i. W  odstępach 
15— 20 min trzyk ro tn ie  pow tó rzyć  w a łkow anie . Ostatni 
raz rozw ałkow ać ciasto na grubość 1 cm, w y ło żyć  na 
blachę, wstaw ić do  bardzo  gorącego  p iekarn ika (ponad 
250°C), p iec ok. 15 min. G dy zrum ien i się na jasnoz ło ty  
ko lor, w yjąć i ostudzić. Pokrajać w  pasy o boku 10 cm. 
Przyrządzić masę. U gotować syrop 2 stopnia z cukru i w o ­
dy. C ukier zalać w rzątkiem  i go tow ać na silnym ogn iu  
pod  p rzykryc iem  często mieszając aż się rozpuści. Z w il­
żonym pędze lk iem  obm ywać boki ronde lka, aby cuk ie r 
n ie  krysta lizow a ł. Z rob ić  p róbę : g d y  krop la  syropu
puszczona z łyżk i c iągn ie  za sobą nitkę —  syrop jest 
go tów . M ig d a ły  sparzyć, obrać ze skórki, posiekać. 
Truskawki p rzebrać, umyć, osączyć, usunąć szypu łk i 
i p rze trzeć przez gęste sito lub zm iksować. Dodać sok 
z cy tryny  lub  zaprawę C itro . Połączyć z syropem  i g o ­
tować na silnym ogn iu  do  przezroczystości. G dy  masa 
jest gęsta, dodać m igda ły  i cukie r w an ilin ow y. Masą 
przekładać pasy upieczonego ciasta francuskiego i c ien ­
kim, ostrym  nożem krajać w  pop rzek  na porc je  szerokości 
3 cm.

„BEZIKI" POZIOMKOW E



Poziom ki przebrać, umyć, osączyć, usunąć szypułki, 
p rze trzeć przez gęste sito lub zm iksować. Odcisnąć 
część soku przez gazę. Żela tynę namoczyć w n ie w ie lk ie j 
ilości zimnej w ody , a gdy  napęcznieje, podgrzać, aż się 
rozpuści. Białka ub ić na sztywną p ianę, pod  koniec 
ub ijan ia  dodać cukier puder i żelatynę. Połączyć z masą 
poz iom kow ą. N apełn ić pucharki i odstaw ić do  zastygn ię­
cia. O dciśn ię ty  sok można wykorzystać do  polania be- 
z ików .

CIASTO KRUCHE Z POZIOM KAM I

30 dag mąki, 20 dag masła lub margaryny, 1 jajko, 10 dag cukru, 
30 dag poziomek, 2 białka, 5 dag cukru

Zagnieść kruche ciasto z mąki, tłuszczu, jajka i cukru 
w ed ług  przepisu na kope rtk i z truskawkam i. R ozw ałko­
wać, w y łożyć  do  form y, nakłuć w kilku miejscach w id e l­
cem i upiec do  zarum ienienia. Poziom ki przebrać, 
umyć, osączyć, usunąć szypułk i, ocukrzyć i układać na 
upieczonym  placku. Z b ia łek ubić sztywną pianę, pod  
koniec ubijan ia  dodać cukier. W staw ić do  c ie p łe g o  p ie ­
karnika, zapiec aż piana lekko zżó łkn ie .

BABECZKI KRUCHE ZE ŚMIETANĄ 
I POZIOM KAM I

Ciasto: 30 dag mąki, 15 dag margaryny, 4 dag cukru, 1 jajko, kilka 
łyżek śmietany, sól;
Nadzienie: 2 szklanki śmietanki kremówki, 15 dag cukru pudru, cukier 
wanilinowy, 20 dag poziomek

Poziom ki przebrać, umyć, osączyć, usuwając szypułk i.



Mąkę przesiać na stolnicę, w y ło żyć  m argarynę i szero­
kim nożem d ok ładn ie  posiekać. Dodać cukier, ja jko  i śmie­
tanę. W szystkie składniki wym ieszać i szybko połączyć. 
Zostaw ić ciasto p rzyk ry te  ściereczką w ch łodnym  miejscu 
na 20 min. Następnie rozw ałkow ać na grubość 3 mm, 
wyciąć krążki i w ło żyć  do małych forem ek w yrów nu jąc  
b rzeg i. W staw ić do  p iekarn ika i upiec na z ło ty  ko lo r 
(180°C). Śmietanę krem ówkę ubić, dodając pod  koniec 
cukier puder i cukie r w an ilinow y. U pieczone babeczki 
w y jąć  z forem ek, na łożyć w  n ie  do środka b itą  śmietanę, 
na w ierzch —  poziom ki.

TORT SEROWY
Z TRUSKAWKAMI LUB PO ZIO M KAM I

Ciasto: 20 dag mąki, 8 dag cukru, 8 dag masła lub margaryny, 
1 jajko, 2 płaskie łyżeczki proszku 'do pieczenia, cukier wanilinowy, 
tłuszcz do formy;
Masa serowa: 75 dag twarogu, 20 dag cukru, szczypta soli, zapach 
cytrynowy do ciast, 1 budyń waniliowy, 2 szklanki mleka, 2 dag 
cukru, 2 jajka, 50 dag truskawek lub poziomek

M ąkę przesiać na stolnicę. Dodać masło lub m argarynę 
i dok ładn ie  posiekać szerokim nożem. Dodać ja jko, 
cukier, cukier w an ilin ow y i proszek do  p ieczenia. W y ­
mieszać d ok ładn ie  i szybko zagnieść ciasto rozciera jąc 
d łońm i, aby nie b y ło  grudek. O dstaw ić ciasto na 15— 20 
min w  ch łodne  miejsce. Tortow nicę wysmarować tłusz­
czem. Rozwałkować ciasto na o k rą g ły  placek, w y łożyć  
nim dno i bok i to rtow n icy . Upiec i ostudzić. P rzygotow ać 
masę serową. O dlać 1 /2  szklanki mleka, rozpuścić w  nim 
budyń, dodać 2 dag cukru. Pozostałe m leko zagotować, 
zestawić z ogn ia  i na gorące w lać zaw iesinę energ iczn ie  
mieszając. Zagotow ać i ostudzić. Truskawki umyć, osą- 
czyć i usunąć szypułk i. Żółtka utrzeć z cukrem na bia łą,



pulchną masę. Ser przepuścić 2 razy przez maszynkę, 
dodać żółtka, szczyptę soli, zapach cy tryno w y. Dodać 
przestudzony budyń. Połączyć de lika tn ie  ze sztywną 
pianą, uważając, aby nie uszkodzić je j struktury. Ostu­
d zony  w to rto w n icy  p lacek posypać bu łką  tartą, u łożyć na 
nim truskawki (w iększe przekrajać na pó ł). Masę serową 
w y ło żyć  na ow oce i wstaw ić do  nagrzanego p iekarn ika 
na ok. 40 min. Po upieczeniu  wyjąć, ostudzić i pokrajać 
na porc je .

TORT Z TRUSKAWKAMI

Ciasto: 40 dag mąki pszennej, 10 dag mąki ziemniaczanej, 4 jajka, 
1 szklanka mleka, 20 dag cukru, 15 dag margaryny lub masła, 
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 połowy 
cytryny lub zaprawa Citro, 2 dag żelatyny w proszku

M ąkę pszenną przesiać do  miski. Dodać mąkę ziem niacza­
ną. Żó łtka  utrzeć z cukrem  j margaryną na pulchną masę. 
R ozprow adzić m lekiem , po łączyć z obiem a mąkami. 
Dodać zapach cy tryn o w y  i proszek d o  pieczenia. Do­
k ładn ie  wym ieszać wszystkie  składniki na jed no litą  masę. 
Połączyć ją de lika tn ie  ze sztywną pianą, uważając, aby 
nie uszkodzić je j struktury. W ysm arować to rtow n icę  
tłuszczem , p rze ło żyć  ciasto i p iec w n ie zby t gorącym  
p iekarn iku  ok. 40 min. Truskawki przebrać, umyć, osączyć 
i usunąć szypułk i. Namoczyć w zimnej w od z ie  żelatynę, 
a g d y  napęcznieje, podgrzać. Dodać ją do  soku z truska­
w ek razem z cukrem  i sokiem z cy tryny . Wymieszać. 
U p ieczone ciasto w y jąć  z p iekarn ika, p rzestudzić, u łożyć 
na nim  dosyć gęsto truskawki i zalać przestudzoną 
i gęstn ie jącą galaretką. W staw ić do  lodów k i do  zastygn ię­
cia.



TORT „C IO C I — KUKi"

Ciasto: 50 dag mąki, 4 żółtka, 2 jajka, 15 dag cukru, 5 dag droż­
dży, szczypta soli, 2 szklanki mleka, 15 dag margaryny, 5 dag smal­
cu, zapachy do ciast;
Masa: 2 jajka, 1 żółtko, 15 dag cukru pudru, cukier wanilinowy, 
budyń waniliowy, 2 szklanki mleka, 40 dag truskawek, 20 dag marga­
ryny, tłuszcz i bułka tarta do formy

Przygotow ać rozczyn. Do 1 /2  szklanki ie tn iego  mleka 
wsypać pokruszone drożdże, szczyptę soli, po łyżeczce 
mąki i cukru. Zostaw ić w  c iep le  do  w yrośnięcia. M ąkę 
przesiać do  miski. Ż ó łtka  i jaja utrzeć z cukrem i dodać 
do  mąki. W lać rozczyn i resztę m leka, dodać zapachy 
i dok ładn ie  w y ro b ić  ręką lub łyżką, w yb ija jąc  ciasto, aby 
w tłoczyć jak najw ięce j pow ie trza . Do g ładk iego  i lśniące­
go ciasta w lać stopioną m argarynę i smalec. W yrab iać 
do  momentu ca łkow itego  w ch łon ięc ia  tłuszczu. Przykryć 
ściereczką i zostaw ić do  w yrośnięcia. G dy ciasto zw iększy 
dw ukro tn ie  objętość, p rze łożyć  je  do  wysm arowanej 
tłuszczem i w ysypane j bu łką tartą to rtow n icy . Piec 
w  średnio nagrzanym p iekarn iku. P rzygotow ać masę. 
U gotować gęsty budyń  w a n ilio w y  na mleku w ed ług  p rze ­
pisu na opakow aniu. Jajka i żó łtko  ucierać z cukrem na 
parze, na jedno litą , gęstą masę. Zestaw ić z pary i da le j 
ucierać do  ca łkow itego  ostygn ięcia. N ie p rze ryw a jąc 
ucierania dodaw ać stopn iow o m argarynę lub masło, 
cukie r w an ilin ow y oraz p rzestudzony budyń. Truskawki 
przebrać, umyć, osączyć, usunąć szypułk i. O d ło żyć  
kilka rów nych, średnie j w ie lkości do  dekoracji. Pozostałe 
ow oce zmiksować i dodać do  ucieranej masy. U pieczone 
ciasto w yjąć, ostudzić i przekrajać d ług im , ostrym  nożem 
w pop rzek  na 3 krążki. P rzełożyć masą truskawkową. 
W yrów nać, posmarować rów nież masą z w ierzchu, ude­
korować truskawkami.



PLACEK Z PŁATKÓW OWSIANYCH  
Z KONFITURAMI POZIOM KOW YM I

20 dag płatków owsianych, 2 szklanki mleka, 15 dag mąki ziemnia­
czanej, 10 dag cukru, 2 jajka, 1/4 kostki margaryny, proszek do 
pieczenia, 30 dag konfitur poziomkowych, tłuszcz, tarta bułka 
do formy

Płatki owsiane zalać w  misce zimnym m lekiem  i zostawić 
na ok. 3 godz. Ż ó łtka  utrzeć z cukrem na b ia łą, pulchną 
masę, dodać m argarynę i c iąg le  ucierając dodawać 
s topn iow o namoczone p ła tk i owsiane, mąkę ziemniaczaną 
i proszek do p ieczenia. Dodać sztywną pianę i w ym ie ­
szać ostrożnie, aby jak najmniej uszkodzić je j strukturę. 
Tortow nicę wysmarować tłuszczem, w ysypać tartą bułką. 
W y ło żyć  ciasto do  form y i wstaw ić do  n ie zby t mocno 
nagrzanego piekarn ika. U pieczone ciasto w yjąć, ostu­
dzić, a następnego dnia przekra jać na 2 krążki. Posmaro­
wać konfituram i i z łożyć  w  całość, Posypać cukrem pu ­
drem  i m iałko zm iksowaną kawą.

MAZUREK MARCEPANOWY Z POZIOM KAM I

Ciasto: 20 dag masła lub margaryny, 30 dag mąki krupczatki, 10 
dag cukru pudru, 3 ugotowane na twardo żółtka;
Masa: 25 dag migdałów, 25 dag cukru, 1/2 szklanki wody, 1 cytry­
na lub zaprawa Citro, 1/2 łyżki octu (6%), 20 dag poziomek

M ąkę przesiać na stolnicę, dodać masło lub margarynę 
i d ok ładn ie  posiekać nożem. Dodać ugotow ane na tw a r­
do, prze tarte  przez sito żó łtka oraz cukier i szybko za­
gnieść kruche ciasto. Zostaw ić je  w  ch łodnym  miejscu 
na 20— 30 min. O d łożyć  1 /4  część ciasta. Pozostałe 
rozw ałkow ać na grubość 3/ 4 cm i roz łożyć  na p rosto-



kątnej biasze z trzema zagiętym i brzegam i. W yrów nać 
palcami. Z pozosta łe j części u form ować w ałeczek g ru ­
bości palca i u łożyć w oko ło  ciasta, mocno przyciskając. 
W ałeczek ukształtować ozdobn ie , wyciskając końcem 
noża w zory. Pow ierzchnię wałeczka można posmarować 
rozm ąconym  jajkiem . Ciasto w staw ić do  d ob rze  nagrza­
nego p iekarn ika (ok. 220°C) i upiec na z ło ty  ko lor. 
W yjąć, posm arować masą m arcepanową z poziom kam i, 
przybrać m igdałam i i poziom kam i. Krajać na małe kawałki. 
Przyrządzanie masy. M ig d a ły  sparzyć, obrać ze skórki. 
Z cukru, w o d y  i octu ugotow ać syrop tzw . do  n itk i. 
C ukier zalać gorącą w odą  i go tow ać na silnym ogn iu  
pod  przykryc iem , często mieszając, aż się rozpuści. D o­
dać ocet. Z rob ić  p róbę : g d y  krop la  syropu spuszczona 
z łyżk i c iągn ie  za sobą nitkę, syrop jest go tów . Zd jąć 
z ogn ia  i skropić w odą. W tym  samym rond lu  pod  p rzy ­
kryciem  wstaw ić do zimnej w ody  i sch łodzić do  ok. 60°C. 
W ted y  ucierać w ałk iem , aż zacznie b ie leć. Dolać soku 
z cy tryny  lub zaprawy C itro  do  smaku. Poziomki p rze ­
brać, umyć, usunąć szypułk i i zm iksować lub p rze trzeć 
przez gęste sito. Dodać do  masy m igda ły .

BISZKOPT Z SUROWYMI PO ZIO M KAM I 
I BITĄ ŚMIETANA

Ciasto: 4 jajka, 8 dag cukru, 8 dag mąki, 4 łyżeczki śmietany, szczyp­
ta soli, tłuszcz do formy;
Nadzienie: 30 dag poziomek, 6 dag cukru, 1/2 szklanki śmietanki, 
cukier wanilinowy

Żółtka  utrzeć z cukrem na b ia łą, pu lchną masę, dodaw ać 
s topn iow o śmietanę i przesianą mąkę. Z b ia łek  ubić 
sztywną pianę i dodać do  ciasta, ostrożn ie  m ieszając, 
aby nie uszkodzić je j struktury. Tortow nicę  wysm arować 
tłuszczem , w łożyć  ciasto i upiec, wstaw ia jąc do  nagrza­

ni



nego p iekarn ika (16CTC) na 25— 30 min. G dy b iszkopt 
lekko  p rzestygn ie , w y jąć z form y. Przekrajać bardzo 
ostrym  nożem na 2 krążki. Przełożyć je lekko ocukrzony- 
mi poziom kam i. W ierzch przybrać śmietaną ub itą  z cu­
krem oraz cukrem w an ilinow ym  i od łożonym i owocam i. 
Uwaga!
W  ten sposób można p rzyrządz ić  b iszkop t z truskawkami. 
Trzeba je  up rzedn io  pokrajać w  plastry.

ROLADA BISZKOPTOWA Z MASA POZIOM KOW A

Ciasto: 5 żółtek, 15 dag cukru pudru, 7 białek, 10 dag mąki, 1 łyżka 
octu (6% ), tłuszcz 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

Żółtka  utrzeć z cukrem  na b ia łą  pulchną masę. Dodać 
ocet i przesianą mąkę, dob rze  wym ieszać. Połączyć de ­
lika tn ie  ze sztywną pianą, uważając, aby nie uszko­
dz ić  je j struktury. Szeroką blachę o niskich brzegach 
w y ło żyć  pergam inem  posm arowanym  tłuszczem. W y­
lać na pergam in ciasto, w yrów nać na grubość ok. 1,5 
cm. W staw ić do  gorącego  p iekarn ika  (160— 180°C) 
i p iec 15 min. Ciasto po upieczeniu  p ow inn o  być lekko 
zrum ien ione i m iękkie, aby p rzy  zw ijan iu  nie kruszyło  
się. Zsunąć je  z b lachy p rzy  pom ocy szerokiego noża 
na ściereczkę i zw inąć w rulon razem ze ściereczką. 
O studzić, rozw inąć, ściereczkę usunąć. K onfitu ry  poziom ­
kowe rozetrzeć na pulchną masę z cukrem  pudrem  i za­
kwasić sokiem z cy tryny . Masą posm arować w ew nętrzną 
pow ie rzchn ię  b iszkoptu, zw inąć ciasto w  rulon, zawinąć 
w serwetę. Zostaw ić na 20 min, a następnie pokrajać 
w  skośne p lastry o g rubości 1 cm. Posypać cukrem pu­
drem  i cukrem w an ilinow ym .



TORT PÓŁKRUCHY ZE ŚMIETANĄ I POZIOM KAM I

Ciasto: 30 dag mąki, 10 dag tłuszczu, 1 jajko, 1 żółtko, 10 dag cukru 
pudru, 1 szklanka mleka, cukier wanilinowy, 3 łyżki śmietany, 
tłuszcz i bułka tarta do formy;
Masa: 2 1/2 szklanki śmietanki kremówki (33%), 1 1/2 dag żelatyny, 
10 dag cukru pudru, 25 dag poziomek i ewentualnie 15 dag anana­
sa

M ąkę przesiać’ na stolnicę, w łożyć  tłuszcz i szerokim  no­
żem dok ładn ie  posiekać. Dodać cuk ie r puder. W ym ie ­
szać, zrob ić  do łek , dodać ja jko , żó łtko , śmietanę i cu­
k ie r w an ilinow y. Szybko zagnieść ciasto, rozciera jąc 
d łońm i starannie na jedno litą , g ładką  masę. R ozw ałko­
wać i upiec w  ło r ło w n ic y  3 rów ne krążki. O studzić. 
D obrze schłodzoną śmietankę ubić w  ch łodnym  m ie j­
scu z cukrem. Żela tynę nam oczyć w  n ie w ie lk ie j iloś­
ci z im nej w ody, a g d y  napęcznieje, w staw ić do  w iększego 
naczynia i podgrzew ać. Poziomki p rzebrać, umyć, osą- 
czyć, usunąć szypu łk i. Do ub ite j śm ietany dodać poz iom ­
ki i rozpuszczoną żelatynę. M ożna dodać rów nież ana­
nas pokra jany w d robną  kostkę. O studzone krążki ciasta 
przekładać masą. W ierzch i boki pokryć  rów n ież tą samą 
masą i p rzybrać owocam i.

PTYSIE Z MASĄ Z POZIOMEK

Ciasto: 18 dag mąki, 8 dag masła lub margaryny, 1 szklanka wody, 
5 jajek, sól, tłuszcz do formy;
Masa: 25 dag margaryny, 25 dag cukru pudru, 6 żółtek, sok z 1/2 
cytryny lub zaprawa Citro, 15 dag poziomek, 4 dag zmielonych 
biszkoptów

Zagotow ać w odę z solą i tłuszczem . O dstaw ić z ognia. 
Na gorącą w odę  wsypać przesianą mąkę i mieszać szyb-



ko, starannie rozb ija jąc g rudk i. Postawić na ogn iu  i og rze ­
wać 3— 5 min, nadal mieszając, aż ciasto będz ie  g ładk ie  
i lśniące. W ówczas zestawić z ogn ia , schłodzić i nie 
przestając mieszać dodaw ać ko le jno  po  jednym  jajku. 
W yrab iać do  zupe łnego  ostudzenia. Płaską blachę w y ­
smarować dok ładn ie  tłuszczem. Ciasto nabierać łyżką  
i w  odstępach 5— 6 cm kłaść płaskie ku le o w ie lkości ma­
łych  jab łek. Piec 25— 30 min w bardzo  gorącym  p iekar­
niku (up rzedn io  nagrzanym  —  190— 220°C). Przez
p ie rw sze  10 min nie w o lno  o tw ierać d rzw iczek, bo p ty ­
sie opadną. Potem lekko uchylić, aby para wodna w y ­
dostała się na zewnątrz. Po upieczeniu ciastka p ow inny 
być rów nom iern ie  wysuszone i zrum ienione. Żółtka  
utrzeć z cukrem i m argaryną na jed no litą  masę. Poziomki 
p rzebrać, umyć, osączyć, usunąć szypu łk i i p rzetrzeć 
przez gęste sito. Połączyć z masą żó łtkow o-m arga ryno - 
wą, dodać zm ie lone b iszkopty, wym ieszać. Do smaku 
dop raw ić  sokiem z cy tryny . O studzone p tys ie  ostrym  
nożem przekrajać na p ó ł i p rze łożyć  p rzygotow aną  
masą. Z w ierzchu posypać cukrem pudrem .



PRZETWORY

KOMPOT Z TRUSKAWEK

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

Przygotować syrop z w od y  i cukru. O w oce przebrać, 
umyć, osączyć i usunąć szypułk i. P rzygotow ać słoje 
typu  tw ist-o ff. Napełn ić je  owocam i, zalać syropem . 
Pasteryzować małe s ło je  —  20 min, w iększe —  25 min. 
Schłodzić, sprawdzić zamknięcie.

KOMPOT Z TRUSKAWEK 
W  SOKU WŁASNYM

1 kg truskawek, 45 dag cukru



Truskawki p rzygo tow ać jak w  pop rzedn im  p rzep is ie . 
Zmieszać z cukrem i pozostaw ić tak na kilka godz in , żeby 
puśc iły  sok. S łoje typ u  W eck lub tw is t-o ff d ok ładn ie  
umyć, w yparzyć. N apełn ić mieszaniną, zamknąć i paste­
ryzow ać w tem peraturze 90°C —  1 /2 - litro w e  —  20 min, 
w iększe —  25 min. Schłodzić, sprawdzić zamknięcie. 
Przechowywać w  ch łodnym  miejscu.

KOMPOT TRUSKAWKOWO-AGRESTOWY

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

O w oce p rzygo tow ać jak w  pop rzedn ich  przepisach. 
Z cukru i w ody  ugotow ać syrop. P rzygotow ać s ło je  
tw is t-o ff, w yparzyć. N apełn ić  je  owocam i, zalać syropem. 
Zagotow ać i utrzym ać we w rzen iu  przez 15— 20 min.

KOMPOT TRUSKAWKOWO-PORZECZKOWY

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

O w oce  p rzygo tow ać jak w  pop rzedn ich  przepisach. Na­
p e łn ić  n im i w ypa rzone  s ło je  tw is t-o ff i zalać wrzącym  
syropem  z w od y  i cukru. Pasteryzować 15— 20 min.

KOMPOT TRUSKAWKO W O -W ISNI OWY  
W  SOKU WŁASNYM

50 dag truskawek (późnych), 50 dag wiśni, 75 dag cukru



O w oce p rzygo tow ać jak w  pop rzedn ich  przepisach. 
W iśn ie  w yd ry low a ć . O w oce przesypać cukrem i zosta­
w ić na ok. 2 godz. aż puszczą sok. Dalej postępow ać 
jak w  p rzep is ie  na kom pot z truskawek w soku w łasnym. 
Pasteryzować w tem peraturze 85°C 15— 20 min.

KOMPOT Z TRUSKAWEK LUB POZIOMEK  
NIE SŁODZONY

1 kg ow oców  p rzygo tow ać jak w  pop rzedn im  p rzep is ie . 
U łożyć je w  słojach i zalać gorącą p rzego tow aną  w odą  
do objętości 3/ 4 słoika. S łoje zamknąć i pasteryzow ać 
15— 20 min. Schłodzić, sprawdzić zamknięcia.

KOMPOT Z TRUSKAWEK LUB POZIOMEK  
W  SOKU WŁASNYM NIE SŁODZONY

2 kg ow oców  p rzygo tow ać jak w  pop rzedn ich  p rz e p i­
sach. W ybrać ow oce całe, do rodne , średn ie j w ie lkości. 
Z p rze jrza łych , rozpadających się w ycisnąć sok. Umyte 
całe ow oce u łożyć w  w ym ytych  i w yparzonych  słojach 
tw is t-o ff i zalać gotu jącym  się sokiem. Zamknąć słoje 
i pasteryzow ać przez 15— 20 min.

KOMPOT Z TRUSKAWEK I MALIN  
W  SOKU WŁASNYM NIE SŁODZONY

75 dag malin, 75 dag truskawek

Sposób w ykonania  —  jak w  p rzep is ie  na kom pot z tru ­
skawek lub poziom ek w soku w łasnym.



1 kg wiśni, 75 dag truskawek

O w oce  p rzygo tow ać jak w  pop rzedn ich  przepisach. 
Z truskawek wycisnąć sok. W iśn ie  w yd ry low a ć , u łożyć 
w  w yparzonych  słojach, zalać sokiem z truskawek. Paste­
ryzow ać w tem peraturze 85°C przez 15— 20 min.

PRZECIER Z TRUSKAWEK GOTOWANYCH

Truskawki przebrać, umyć, osączyć, usunąć szypułk i. 
O grzew ać w garnku mieszając drew nianą łopatką  aż do  
rozgotow an ia  (p rzez  kilka m inut). G orące ow oce roz­
gnieść i n iezw łoczn ie  przecierać przez gęste sito d re w ­
nianą pałką. G orącym  przecierem  napełn ić  w ym yte  i w y ­
parzone słoje lub  bu te lk i. Pasteryzować przez 20— 25 
m inut.

PRZECIER W IELOOW OCOW Y SUROWY

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

O w oce p rzygo tow ać  jak w  pop rzedn ich  przepisach. M a li­
ny zm iażdżyć i w ycisnąć z nich sok w ln ianym  woreczku. 
Poziom ki i truskawki prze trzeć drew nianą pa łką  przez gę­
ste p lastykow e sito. Połączyć z sokiem z malin, dodać 
cuk ie r i wym ieszać aż do  rozpuszczenia się cukru. Po­
wsta łą pianę zebrać do  bezpośredn iego  zużycia. Przecier 
nalewać do  bute lek, korkować i odstaw ić w  ch łodne, 
suche miejsce.



Uwaga!
Przy takim  sposobie straty w itam in  są w iększe niż po  
podgrzan iu  ow oców  i p rzec ie ran ie  trw a d łuże j.

PRZECIER Z TRUSKAWEK I AGRESTU

1,5 kg truskawek, 1 kg agrestu

O w oce p rzygo tow ać  jak w  pop rzedn ich  przepisach. Do 
garnka w lać ok. 3 /4  szklanki w ody, zagotow ać i w rzu ­
cić agrest. G otow ać na małym ogn iu  m ieszając i rozgn ia ­
tając d rew n ianą łyżką. G dy ow oce  zaczną m ięknąć, dodać 
truskawki. Jeszcze chw ilę  pogotow ać, m ożliw ie  szybko 
p rze trzeć drew n ianą  pałką przez p lastykow e sito. G orą­
cym  przecierem  napełniać p rzygo tow ane  słoje tw ist-o ff. 
Pasteryzować 20— 25 min.

PRZECIER Z TRUSKAWEK I PIECZONYCH JABŁEK

1,5 kg truskawek, 1 kg jabłek

Jabłka umyć, usunąć ogonki, u łożyć w  em aliowanym  
naczyniu i p iec w  p iekarn iku lub w  p ro d iżu  aż zmiękną. 
Część w od y  z nich w yparow uje . Truskawki przebrać, 
umyć, usunąć szypu łk i i podgrzew ać w  garnku przez k il­
ka m inut in tensyw nie  mieszając d rew n ianą  łyżką, żeby się 
n ie  p rzyp a liły . G orące ow oce m ożliw ie  szybko prze trzeć 
d rew n ianą  pa łką  przez gęste, p lastykow e sito, nakładając 
na przem ian p ieczone jab łka i truskaw ki. D ok ładn ie  w y ­
mieszać oba p rzec ie ry  i jeszcze gorącym i napełniać 
uprzedn io  p rzygo tow ane , w ym yte  i w ypa rzone  słoje. 
Zamknąć i pasteryzow ać przez 20— 25 min.



1,5 kg truskawek, 15 dag cukru

Truskawki p rzygo tow ać jak w pop rzedn ich  przepisach. 
Podgrzewać w rond lu  stale mieszając drew n ianą  łopatką. 
G dy  są m iękkie, p rze trzeć m ożliw ie  szybko drew nianą 
pałką przez gęste p lastykow e sito. Dodać cukier, w ym ie ­
szać, jeszcze raz podgrzać, żeby cukie r się rozpuścił, 
i gorącym  przecie rem  napełniać p rzygo tow ane  uprze­
d n io , w ym yte  i w ypa rzone  słoje. Pasteryzować ok. 20 min. 
Uwaga!
C ukier można dodać od  razu. N ależy jednak bardzo 
uważać, aby nie skarm elizow ał lub  się n ie  p rzyp a lił. 
N ie trzeba w tedy  p o  raz d rug i podgrzew ać go to w eg o  
p rzecie ru .

PRZECIER Z TRUSKAWEK I MALIN SŁODZONY

75 dag truskawek, 75 dag malin, 10 dag cukru

Sposób w ykonania  jak w  pop rzedn im  przepis ie .

PRZECIER Z TRUSKAWEK I AGRESTU SŁODZONY

75 dag truskawek, 25 dag agrestu, 20 dag cukru

Sposób w ykonania jak w  p rzep is ie  na p rzec ie r z truska­
wek i agrestu. Przetarte ow oce podgrzać jeszcze raz 
z cukrem i nakładać do  sło ików .



SOK Z TRUSKAWEK I MALIN

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

Sok ten można otrzym ać, w yb ie ra jąc  d o w o ln y  sposób 
z przepisu na sok z truskawek. Rozcieńczyć w odą, d o - 
słodzić. W  p rzypadku  odciskania soku w gazie lub  ln ia­
nym w oreczku, prze lać w odą resztki w  celu lepszego 
w yp łukan ia  soku. Pasteryzować w tem peraturze 85°C 
przez 10 min.
Uwaga!
W  ten sam sposób można p rzyg o to w ać  sok z truskawek, 
porzeczek i czereśni, b iorąc na 1 kg ow oców  10— 15 
dag cukru.

SOK Z TRUSKAWEK LUB POZIOMEK BEZ CUKRU

1 kg owoców, 1 213 szklanki wody

W ycisnąć sok przez prasowanie lub w  sokow irów ce. 
M iazgę zalać w odą  i zostaw ić na 1 godz. Po tym  czasie 
ponow n ie  wycisnąć sok i wym ieszać z uprzedn io  o trz y ­
manym. W lać do  w ygo tow anych  bu te lek i pasteryzow ać 
przez 15 min.

SOK Z TRUSKAWEK

Sposób I: 1 kg truskawek, 2 szklanki wrzącej wody, 8— 14 dag 
cukru

Truskawki p rzygo tow ać jak w pop rzedn ich  przepisach,



zalać wrzącą w odą  i odstaw ić na 2— 3 godz. Po tym  
czasie zlać sok, dodać cukier, wym ieszać i w lać do  bute ­
lek. Napełn iać je  zostaw iając 5— 6 cm wysokości od 
korka w o lne j przestrzen i, n iezbędne j d o  pom ieszczenia 
soku rozszerzającego swą objętość podczas gotow ania . 
Butelki zamknąć szczelnie i w sław ić do  naczynia z w odą 
tak, aby by ła  zanurzona cała część z p rze tw orem . Paste­
ryzow ać 10 min.

Sposób II: 1 kg truskawek, 2 szklanki wody, 10 dag cukru

Truskawki p rzygo tow ać jak w  pop rzedn ich  przepisach. 
O dw irow ać  w sokow irów ce, dodać cukier, wymieszać. 
Rozlać do  um ytych i w yparzonych bute lek. Pasteryzować 
10 min.

Sposób III:  1 kg truskawek, 2 szklanki wody, 10 dag cukru

Truskawki p rzygo tow ać jak w  pop rzedn ich  przepisach. 
W ło żyć  do  ln ianego woreczka lub gazy i wycisnąć sok. 
O trzym any sok d os łodz ić  cukrem, rozlać do  bute lek 
i pasteryzować 10 min.

SYROP Z TRUSKAWEK I

1 kg truskawek, 75 dag cukru

O trzym ać sok z truskawek jednym  z podanych sposobów. 
W lać go  do  em aliow anego garnka, dodać cukier, p o w o li 
ogrzew ać, mieszając aż do  ca łkow itego  rozpuszczenia. 
W ytw arzającą  się na pow ie rzchn i p ianę zbierać łyżką. 
Po rozpuszczeniu się cukru, syrop zagotować, zestawić



z ogn ia  i gorącym  napełniać p rzygo tow ane  ogrzane bu­
te lk i p raw ie  po  korek. Korkować odkażonym i korkami, 
kłaść poziom o do ostygn ięc ia  (wów czas gorący syrop 
zniszczy d robnoustro je  znajdu jące się na szyjce i na 
korku).

SYROP Z TRUSKAWEK II

1 kg truskawek, 75 dag cukru

Do otrzym anego w sokow irów ce soku wsypać cukie 
i mieszać tak d łu g o , aż całkiem  się rozpuści. Syrop ro z ­
lać do  bute lek. Pasteryzować przez 10 min.
Uwaga!
O trzym anie  syropu na zim no trw a d łuże j, lecz ma on 
bardzie j natura lny smak i s iln ie jszy aromat.

SYROP Z TRUSKAWEK I I I

1 kg truskawek, 75 dag cukru

Przygotować sok z truskawek dow o lną  metodą. Po łow ę 
soku ogrzew ać z całą ilością cukru. Po ca łkow itym  rr z- 
puszczeniu się cukru dodać resztę soku, d ok ładn ie  w y ­
mieszać i roz lew ać do  bute lek. Pasteryzować w 85°C 
przez 10 min.

SYROPY W IELOOW OCOW E



Syrop poziomkowo-wiśniowy: 50 dag poziomek, 50 dag wiśni, 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 otrzym ane d ow o ln ą  metodą wym ieszać i os łodzić 
w e d łu g  p rzep isów  na syropy z truskawek. Pasteryzować 
jak syropy truskawkowe.

D2EM Z TRUSKAWEK

1 kg truskawek, 80— 90 dag cukru

Truskawki przebrać, umyć, osączyć, usunąć szypułk i. 
Przesypać cukrem i odstaw ić w  ch łodne  miejsce na 10—  
12 godz., aby puśc iły  sok. Następnie go tow ać w rond lu  
na w o lnym  ogn iu , co pew ien  czas m ieszając drew nianą 
łopatką, aby dżem się n ie  p rzyp a lił. Jeśli zb y t w ie le  o w o ­
ców  zacznie się rozpadać, należy przerw ać go tow an ie  
i zawartość rondla  zlać do  kam iennego naczynia. G o to ­
wać p onow n ie  w  dn iu  następnym, aż ow oce  będą szkli­
ste, a krop la  syropu spuszczona na zim ny spodek krze­
pnie, n ie  rozp ływ a jąc  się. G orący dżem  w lew ać do  ogrza­
nych s ło ików  tw is t-o ff i zamknąć.

DŻEM TRUSKAWKOWO-PORZECZKOWY

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

Porzeczki przebrać, umyć, usunąć szypu łk i, w rzucić do 
rondla , rozgnieść, lekko podgrzać i p rze trzeć przez



p lastykow e gęste sito d rew n ianym  w ałkiem . Do przecie ru  
dodać cukier, wym ieszać do  ca łko w iteg o  rozpuszczenia 
sie cukru. G dy p rzec ie r za bardzo  p rzes tyg ł i cukier 
nie chce się rozpuścić, podgrzać m ieszaninę jednocze ­
śnie mieszając, aby cukie r n ie  p rz y p a lił się. Truskawki 
przebrać, umyć, osączyć, usunąć szypu łk i, w rzucić do  
gorącego syropu. G otować na w o lnym  ogn iu . Dalej 
postępow ać jak w  poprzedn im  przepis ie .

D2EM NISKOCUKROWY Z TRUSKAWEK

1 kg truskawek, 50 dag cukru

Sposób w ykonania  jak w pop rzedn im  p rzep is ie . G orą­
cym dżemem napełniać sło ik i. M a ły  dodatek cukru nie 
utrwala wystarczająco, w ięc należy dżem y pasteryzować 
w  tem peraturze 90°C przez 10— 15 min. Schłodzić.

DŻEM TRUSKAWKOWO-WIŚNIOWY

1 kg truskawek, 75 dag wiśni, 70 dag cukru

Sposób w ykonania jak w  p rzep is ie  na dżem  poz iom kow y 
z sokiem z w iśni w ysokocukrow y. N apełn ione s ło je  
pasteryzować w tem peraturze 85°C przez 10— 15 min.

DŻEM TRUSKAWKOWO-MALINOWY



O w oce p rzygo tow ać jak w pop rzedn ich  przepisach. 
Z cukru i w od y  ugotow ać syrop. Do gorącego wrzucać 
na jp ie rw  truskawki, pogotow ać 10 min, następnie w rzu ­
cić m aliny i gotow ać do  momentu, aż ow oce  będą szkli­
ste, co jakiś czas mieszając drewnianą łopatką. N apeł­
n ione słoje pasteryzow ać w tem peraturze 90°C przez 
10— 15 min.

DŻEM
TRUSKAWKOWO-AGRESTOWO-PORZECZKOWY

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

O w oce p rzygo tow ać  jak w  poprzedn ich  przepisach. Zalać 
w  rond lu  n iew ie lką  ilością w ody, go tow ać do  momentu, 
aż ow oce będą m iękkie. Przetrzeć przez p lastykow e 
sito, os łodzić. N ape łn ione  s ło je  pasteryzow ać w tem pe­
raturze 85°C przez 10— 15 min.

POWIDŁA Z TRUSKAWEK

5 kg truskawek, 20 dag cukru

Truskawki przebrać. Dojrzałe, zd row e  ow oce  umyć, usu­
nąć szypu łk i, w rzucić do  rondla , rozgotow ać. Zagęścić 
partiam i w  szerokim  rond lu , mieszając drew n ianą  łopatką  
aż do  uzyskania gęste j, odstającej od ścian naczynia masy 
spadającej z łyżk i g rubym i p ła tam i. Pod koniec go tow a­
nia dodać cukier, wymieszać. M ożna do  smaku dodać 
d ro bn o  pokrajanej skórki pom arańczowej. G orące p o ­
w id ła  nakładać do  s ło ików  lub kam iennych garnków . 
Zamknąć przykryw kam i lub  pergam inem .



Uwaga! -
Przed zamknięciem  można w łożyć  naczynie z pow id łam i 
do gorącego p iekarn ika w  celu zasklepienia pow ierzchn i.

POWIDŁA TRUŚ KAWKO W O-W IŚNIOW E

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

W iśnie  przebrać, umyć, usunąć o gonk i, w yd ry low ać , 
w rzucić do  rondla , rozgotow ać. Zagęścić partiam i w sze­
rokim  rond lu , mieszając drewnianą łopatką. Truskawki 
przebrać, umyć, usunąć szyp tiłk i, p rze trzeć przez p lasty­
kow e sito i osobno zagęścić. Dwa zagęszczone p rzec ie ­
ry po łączyć ze sobą, zagotować, dodać cukier i m iesza­
jąc, aby cukier się rozpuścił, chw ilę  jeszcze pogotow ać. 
Dalej postępow ać jak w  poprzedn im  przepis ie .
Uwaga!
Podobnie można p rzygotow ać dow o lną  ilość p o w id e ł 
dob ie ra jąc p rzec ie ry  ow ocow e w e d łu g  uznania.

MARMOLADA TRUSKAWKOWA 
MIĘKKA

1 kg truskawek, 55 dag cukru

Truskawki p rzygo tow ać jak w  pop rzedn ich  przepisach 
i p rze trzeć przez gęste sito d rew n ianym  w ałkiem  lub  
zm iksować. Podzie lić  na trzy  części. W  szerokim  płaskim  
rond lu  gotow ać ko le jno  każdą część, osobno odparow u ­
jąc w odę, mieszając drewnianą łopatką . W szystkie  trzy  
części połączyć, dodać cukier, wymieszać. G otować do  
momentu ca łkow itego  rozpuszczenia się cukru, stale



mieszając. Gorącą marmoladą napełniać p rzygo tow ane  
naczynie, p rzykryć celofanem  lub p rzykryw ką . Schłodzić.

MARMOLADA TRUSKAWKOWA TWARDA

1 kg truskawek, 60 dag cukru, 10 dag zagęszczonego wyciągu pek­
tynowego, 2— 4 g kwasku cytrynowego

Truskawki p rze trzeć i zagęścić jak w  pop rzedn im  p rze ­
pisie . Dodać cukier. Przygotować w yc iąg  pek tynow y 
z ow oców  bogatych  w pektyny, tzn. jab łek , p ig w y  lub 
porzeczki czarnej. N iedo jrza łe  jab łka  rozd robn ić  na 
tarce n ie  usuwając skórki ani gn iazd  nasiennych. Prze­
ło żyć  do  em aliow anego garnka, zalać wrzącą w odą 
w ilości 1 I na 1 kg jab łek  lub 1 1 /2 — 2 I na 1 kg skó­
rek czy n iedo jrza łych  spadów jab łek . G otować ok. 1 
godz. (jab łka  krócej, skórki d łuże j). Zawartość garnka 
prze lać na rzadkie p łó tn o  i odcedz ić  sok. Sok zagęścić 
do  1 /4  ob ję tości (z 1 I soku otrzym ać 1 /4  I). Zagęszczać 
partiam i w c ienk ie j w arstw ie  (ok. 3 cm) unikając w rze ­
nia, aby nie dop ro w ad z ić  do  rozkładu pektyn . O trzym any 
w yc iąg  można zużyć na bieżące p o trzeb y  lub prze lać 
do  bute lek i pasteryzow ać w tem peraturze 90°C przez 
10 min, po  czym n iezw łoczn ie  ostudzić. Do zagęszczo­
nego przecie ru  truskaw kow ego z cukrem dodać w yc iąg  
pek tynow y, kwasek cy tryn o w y  i wym ieszać. Czyste szkla­
ne lub kamienne naczynie napełniać gorącą marmoladą, 
zamknąć, ostudzić.

MARMOLADA TRUSKAWKOWO-MALINOWA MIĘKKA



Sposób wykonania  w ed ług  przepisu na marmoladę trus­
kawkową miękką.

KONFITURY Z TRUSKAWEK

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

W ybrać jęd rne  i zd row e  owoce, o d łożyć . Z rozpadają­
cych się ow oców  wycisnąć sok, rozcieńczyć w odą, w sy­
pać kwasek cy tryno w y i zagotow ać w niskim, szerokim  
rond lu . G dy zawrze, dodać cukie r i go tow ać na w olnym  
ogn iu  do momentu, aż pod  zb iera jącą się pianą p o ­
wstanie p rzezroczysty syrop. O dstaw ić z ogn ia  i zebrać 
szum owiny łyżką  cedzakową. Przebrane truskawki umyć, 
osuszyć, usunąć szypułki. W łożyć  do  gorącego syropu 
i gotow ać na słabym ogn iu  przez kilkanaście m inut. 
O dstaw ić z ognia, odczekać ok. 30 min. wstrząsając k il­
kakrotnie rondlem , aby owoce nie w y p ły w a ły  na w ierzch. 
Ponownie ogrzać i gotow ać kilkanaście minut. O dstaw ić 
z ogn ia  i w  tym  samym naczyniu zostaw ić na noc. 
Wskazane jest wstrząsanie naczyniem , aby truskawki 
nie w y p ływ a ły . Następnego dnia go tow ać kon fitu ry  
na słabym ogniu , uważając aby ow oce  b y ły  rów nom ie r­
nie zawieszone w syropie. W ym yte , w yparzone  i ogrzane 
słoje tw is t-o ff napełniać konfituram i, zamknąć. Schłodzić. 
Przechowywać w suchym, ch łodnym  miejscu.

GALARETKA Z TRUSKAWEK I

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



Całe, zd row e  ow oce  przebrać, umyć, osączyć, usunąć 
szypu łk i. W sypać do  kamiennej um yte j i w yparzonej 
don icy , dodać cukie r i d rew nianym  (rów n ież  w ypa rzo ­
nym) w ałk iem  ucierać na jedno litą  g ładką  masę. S ło iki 
typu  tw is t-o ff w ym yć, w yparzyć, wysuszyć. Napełn ić 
je utartą masą do  3 /4  pojem ności. Zamknąć szczelnie 
p rzykryw kam i.

GALARETKA Z TRUSKAWEK II

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

Sok truskaw kow y p o d z ie lić  na trzy  części. Zagęszczać 
każdą część osobno w szerokim , p łaskim  rond lu . Połą­
czyć trzy  części razem, dodać cukier i kwasek cy trynow y, 
wymieszać. G otow ać kilkanaście m inut. Pod koniec dodać 
p rzyg o to w an y  w cześniej zagęszczony w yc iąg  p e k ty ­
now y (zob. przep is na marmoladę truskaw kow ą twardą). 
Usunąć powsta jącą pianę. Sprawdzić, czy galaretka jest 
gotow a, spuszczając z łyżk i k rop lę  ga lare tk i na ta lerz. 
Jeśli krzepnie , n ie  rozlew a jąc się, napełniać p rzyg o to w a ­
n e ,  up rzedn io  s ło je  tw ist-o ff, zamknąć szczelnie. Jeśli 
ga laretkę w lew am y do innych naczyń, pow ierzchn ię  
należy zalać stopioną parafiną.

GALARETKA JABŁKOWO-TRUSKAWKOWA

50 dag cukru, 2 1/2 szklanki soku jabłkowego (dobrze galaretujące­
go), 1 1/4 szklanki soku truskawkowego

Sok truskaw kow y p rzygo tow ać w cześniej, k iedy jest



pe łn ia  sezonu, pasteryzować i p rzechow yw ać. P rzygoto ­
wać sok jab łkow y. Podzie lić  na trzy  części i każdą część 
osobno zagęścić w szerokim , p łaskim  rond lu . Zagęścić 
sok truskaw kow y m ożliw ie  krótko, aby nie stracił aroma­
tu. Połączyć wszystkie  zagęszczone części obu soków, 
dodać cukier, i go tow ać mieszając do  ca łko w iteg o  roz­
puszczenia się cukru. Gorącą galaretką napełniać p rz y ­
go tow ane naczynia jak w pop rzedn im  p rzep is ie . Schło­
dzić.

GALARETKA AGRESTOWO-POZIOMKOWA

50 dag cukru, 2 1/2 szklanki soku agrestowego (dobrze galaretują­
cego) lub 1 kg słabo dojrzałego agrestu, 1 1/4 szklanki soku po­
ziomkowego

A grest przebrać, umyć, usunąć szypułk i, rozd robn ić . 
Zalać 1 /2  szklanki w rzącej w od y  i go tow ać aż zm ięknie. 
W lać do ln ianego woreczka i wycisnąć sok. O trzym any 
sok p od z ie lić  na trzy  części i zagęścić każdą część 
osobno. Po zagęszczeniu po łączyć w szystkie  trzy  części 
soku, dodać cukie r i gotować. O d d z ie ln ie  zagęścić sok 
z poziom ek. Połączyć go z syropem  agrestow ym , zago to ­
wać. G otow ą galaretką napełniać słoje tw is t-o ff jak 
w  przep is ie  galaretka z truskawek.

GALARETKA WISNIOWO-TRUSKAWKOWA

50 dag cukru, 2 3/4 szklanki soku wiśniowego, 1 1/4 szklanki soku 
truskawkowego, 1 szklanka zagęszczonego wyciągu pektynowego

Sok w iśn iow y  p o d z ie lić  na trzy  części i zagęścić każdą



część osobno. Dodać cukier, zagotować i gotow ać k ilka­
naście minut. O d dz ie ln ie  zagęścić sok truskaw kow y, do ­
dać do  syropu w iśn iow ego , pogo tow ać jeszcze chw ilę . 
Spraw dzić czy krop la  galaretki spuszczona z łyżk i na 
ta lerz krzepn ie  nie rozp ływ a jąc  się. G otow ą galaretką 
napełn iać p rzygo tow ane  słoje.

TRUSKAWKI LUB POZIOMKI PASTERYZOWANE 
BEZ DODATKU CUKRU

1 kg truskawek lub poziomek

O w oce p rzygo tow ać w ed ług  pop rzedn ich  przep isów . 
N apełn ić nimi ścisło słoje i zamknąć. Na dno p łaskiego, 
szerokiego rondla  p o łożyć  drew nianą deseczkę lub 
lnianą ściereczkę i ustawić słoje. Zalać gorącą w odą do 
2/ 3 wysokości i pasteryzować w tem peraturze 90°C 
przez 20 min. Zestaw ić z ognia, ostudzić, w y jąć  i spraw­
dz ić  czy wszystkie  s ło je  się zam knęły. Przechowywać 
w ch łodnym , zaciem nionym  pom ieszczeniu i w yko rzys ty ­
wać w zim ie do przyrządzan ia  kom potów , zup, napojów  
i deserów , p ie ro g ó w  czy musów.

TRUSKAWKI LUB POZIOM KI PASTERYZOWANE 
Z CUKREM

1 kg truskawek lub poziomek, 20 dag cukru

Sposób wykonania  jak w  poprzedn im  p rzep is ie . Układa­
jąc owoce w słojach, przesypyw ać je  cukrem. Pasteryzo­
wać w tem peraturze 90°C przez 15 min.



1 kg poziomek, 25— 40 dag cukru

Sposób w ykonania  jak w  p rzep is ie  na kom pot z truska­
wek w soku w łasnym.

KOMPOT PO ZIO M KO W O -M ALINO W Y

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

U gotować syrop i zalać nim p rzygo tow ane  ow oce u ło żo ­
ne w w yparzonych  słojach tw ist-o ff. Pasteryzować 
15— 20 min.

KOMPOT PO ZIO M KO W O -M ALINO W Y  
W  SOKU WŁASNYM

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

Przygotow ać jak kom pot z poziom ek w soku własnym.

KOMPOT JAGODOW O-POZIOMKOW Y  
LUB TRUSKAWKOWY W  SOKU WŁASNYM

75 dag poziomek lub późnych truskawek, 25 dag jagód czarnych, 
50 dag cukru

O w oce p rzygo tow ać jak w  pop rzedn ich  przepisach 
i przesypać cukrem. Zostaw ić na 2 godz., aż puszczą



sok. S łoje tw is t-o ff wym yć, w yparzyć, napełn ić miesza­
niną ow oców  z cukrem. Zamknąć i pasteryzować przez 
15— 20 min. Schłodzić, sprawdzić zamknięcia.

KOMPOT Z POZIOMEK

1 kg poziomek, 2 szklanki wody, 30 dag cukru

Poziomki przebrać, umyć, osączyć, usunąć szypułki. 
S łoje w eki lub typu  tw is t-o ff d ok ładn ie  umyć i w yparzyć. 
Surowe ow oce  w kładać do  s ło jów  dosyć ciasno. Z w ody  
i cukru p rzygo tow ać syrop i gorącym  zalać owoce. W y­
trzeć ściereczką b rzeg i słoika i zamknąć. Pasteryzować 
słoje 1 /2 - litro w e  —  15 min, w iększe —  20 min. Nastę­
pn ie  szybko schłodzić i sprawdzić zamknięcia.

KOMPOT Z POZIOMEK  
Z SOKIEM PORZECZKOWYM

1 kg poziomek, 1 kg porzeczek

O w oce p rzygo tow ać jak w poprzedn ich  przepisach. Po­
ziom ki u łożyć w uprzedn io  p rzygo tow anych  słojach. 
Porzeczki zalać n iew ie lką  ilością w rzącej w ody , roz ­
gnieść i zagotować. Przełożyć do  ln ianego woreczka, 
wycisnąć sok. N iew ie lką  ilością c ie p łe j, p rzego tow a ­
nej w o d y  zalać resztki i jeszcze raz wycisnąć. Sokiem 
porzeczkow ym  zalać poziom ki w słoikach, zamknąć. 
Pasteryzować przez 15— 20 min.



1 kg owoców

Sposób w ykonania jak w p rzep is ie  na p rzec ie r z truska­
wek gotow anych.

PRZECIER W IELOOW OCOW Y GOTOWANY

25 dag poziomek, 25 dag truskawek, 25 dag malin, 25 dag jagód 
czarnych

O w oce p rzygo tow ać jak w  pop rzedn ich  przepisach. 
Rozgotować w rond lu  i p rze trzeć przez gęste sito. 
Gorącym  przecierem  napełniać sło je . Pasteryzować 20—  
25 min.

PRZECIER Z POZIOMEK SŁODZONY

1,5 kg poziomek ogrodowych, 15 dag cukru lub 1 1/2 kg poziomek 
leśnych, 20— 25 dag cukru

Sposób w ykonania  jak w p rzep is ie  na p rzec ie r z truska­
wek słodzony.

PRZECIER Z POZIOMEK I PIECZONYCH JABŁEK 
SŁODZONY

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



Sposób w ykonania  jak w przepis ie  na p rzec ie r z truska­
w ek i jab łek  p ieczonych. Do go tow ego  przecieru  dodać 
cukier, wymieszać, podgrzać, aby się rozpuścił. Przelać 
do  uprzedn io  p rzygo tow anych  słoi. Pasteryzować przez 
15— 20 min.

SOK Z POZIOMEK

Sposób 1: 1 kg poziomek ogrodowych, 15 dag cukru i ok. 2 szklanek 
wody lub 1 kg poziomek leśnych, 20 dag cukru i ok. 2 szklanek 
wody

Sposób w ykonania jak w  p rzep is ie  na sok z truskawek 
(sposób I).

Sposób II: 1 kg poziomek, 15 dag cukru

Sposób w ykonania jak w  przep is ie  na sok z truskawek 
( I I ) .  Po otrzym aniu soku zalać resztki 2 szklankami w ody  
i jeszcze raz wycisnąć.

Sposób III:  1 kg poziomek, 40 dag cukru, 1— 2 szklanki wody

Sposób w ykonania  jak w  przep is ie  na sok z truskawek 
( I I I ) .

SOK Z POZIOMEK, MALIN I W IŚNI

Sok z poziom ek i malin należy p rzygo tow ać w pe łn i 
sezonu na te ow oce, d ow o ln ie  w ybraną  m etodą. Roz­
lać do  bute lek i pasteryzować. G dy w iśn ie  po jaw ią  się



na rynku, umyć je, w yd ry low a ć  i o trzym ać sok d ow o ln ie  
w ybraną metodą. D opraw ić w odą  i cukrem w p ro p o r­
cjach: 1 kg w iśni, 2 1/ 41 w ody, 12 dag cukru. W ym ieszać 
wszystkie trzy  soki w  dow o lnych  proporc jach, w lać do 
bute lek i p onow n ie  pasteryzować w tem peraturze 85°C 
przez 10 min.
Uwaga!
Jakość tak iego  soku m ieszanego jest wysoka, bo u zupe ł­
niają się zarów no wartości odżyw cze, jak i smakowe 
ow oców . W  ten sposób można łączyć d ow o ln e  kom bina­
cje jsurowców.

DŻEM Z POZIOMEK I

1 kg poziomek, 80— 90 dag cukru

Przygotow ać jak dżem z truskawek.
Uwaga!
Poziomki przesypane cukrem można lekko podgrzać, 
aby spow odow ać rozpuszczenie się cukru.

DŻEM Z POZIOMEK II

1 kg poziomek, 1 kg cukru

Poziomki p rzygo tow ać jak w pop rzedn im  p rzep is ie . Po ło ­
wę ow oców  prze trzeć przez gęste p lastykow e  sito 
d rew nianym  w ałkiem  lub zm iksować. W sypać cukier, 
wymieszać, lekko podgrzać, aby cukie r rozpuśc ił się. 
Do os łodzonego  przecieru  dodać całe poziom ki. G o to ­
wać na w olnym  ogn iu  ostrożnie  m ieszając, aby ow oce 
nie rozpad ły  się. Dalej postępow ać jak w  poprzedn im  
przepis ie .



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

Poziom ki p rzygo tow ać  jak w  pop rzedn ich  przepisach. 
Z cukru i w ody  p rzygo tow ać syrop, rozpuszczając cukier 
w e w rzącej w od z ie  i uważając, aby nie p rz y p a lił się. 
Do gorącego  wkładać poziom ki i go tow ać na w olnym  
ogn iu  stale mieszając. Dalej postępow ać jak w  p rze ­
p is ie  na dżem z poziom ek I.

DŻEM Z POZIOMEK I SOKU Z WIŚNI

1 kg poziomek, 65 dag wiśni, 1,3 kg cukru

O w oce p rzygo tow ać jak w  pop rzedn ich  przepisach. 
W iśn ie  w yd ry low ać  i usunąć ogonki. W ycisnąć sok z w iś­
ni d ow o ln ie  w ybraną m etodą (patrz „S ok i o w o cow e "). 
Rozpuścić w  nim cukie r lekko podgrzew a jąc i mieszając. 
Do gorącego syropu w iśn iow ego  w kładać poziom ki i g o ­
tow ać na w olnym  ogn iu  c iąg le  mieszając, aby poziom ki 
n ie  rozpad ły  się. G dy ow oce będą już szkliste, w lew ać 
gorący dżem  do  um ytych, w yparzonych i ogrzanych 
szklanych s ło ików  tw is t-o ff. Zamknąć, schłodzić.

DŻEM POZIOMKOWO-PORZECZKOWY

1 kg poziomek, 1,25 kg porzeczek, 1 kg cukru

Sposób w ykonania  jak w  p rzep is ie  na dżem  truskawko- 
w o-po rzeczkow y w ysokocukrow y. N apełn ione słoje 
pasteryzować w tem peraturze 90°C przez 10— 15 min.



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

Przygotow ać syrop z cukru i w od y  lub soku z poziom ek. 
Przygotow ane poziom ki w rzucić do  w rzącego syropu. 
G otować jednorazow o z k ilkunastom inutow ym i p rze rw a­
mi. Napełn ić p rzygo tow ane  s ło je  i zamknąć, tak jak kon fi­
tu ry  truskawkowe.

KONFITURY Z POZIOMEK I MALIN

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

W ycisnąć sok z porzeczek. Zagotow ać w  szerokim, p łas­
kim rond lu . G dy zawrze, wsypać cuk ie r i p rzygo tow ać  
syrop. Poziomki i m aliny p rzygo tow ać w ed ług  p o p rze d ­
nich p rzep isów  i w rzucić do  w rzącego  syropu. Dalej 
postępow ać jak w przypadku konfitu r truskaw kow ych.

GALARETKA AGRESTOWO-POZIOMKOWA

50 dag cukru, 2 1/2 szklanki soku agrestowego (dobrze galaretują­
cego) lub 1 kg słabo dojrzałego agrestu, 1 1/4 szklanki soku poziom­
kowego

A grest p rzebrać, umyć, usunąć szypu łk i, rozd robn ić . 
Zalać 1 /2  szklanki w rzącej w o d y  i go tow ać aż zm ięknie. 
W lać do ln ianego woreczka i wycisnąć sok. O trzym any 
sok p od z ie lić  na trzy  części i zagęścić każdą część



osobno. Po zagęszczeniu po łączyć w szystkie  części 
soku, dodać cukier i gotow ać. O d dz ie ln ie  zagęścić sok 
z poziom ek. Połączyć go z syropem  agrestowym , za­
gotow ać. G o tow ą galaretką napełniać s ło je  tw is t-o ff 
jak w  przep is ie  galaretka z truskawek.

GALARETKA PIG W O W O -PO ZIO M KO W A

50 dag cukru, 1 3/ 4 szklanki soku pigwowego (dobrze galaretują­
cego), 1 3/ 4 szklanki soku z poziomek

Przygotow ać w e d łu g  pop rzedn iego  przepisu.

SORBET POZIOMKOW Y

1 kg poziomek, 1,80— 2 kg cukru

O w oce  p rzygo tow ać w ed ług  pop rzedn ich  przepisów . 
P rze łożyć je do w yparzone j kam iennej miski, dodać 
cukie r i rozcierać drew nianym , w yparzonym  w ałkiem  na 
g ładką jed no litą  masę aż do  rozpuszczenia się cukru. 
S ło je typu  wecka lub  tw is t-o ff starannie w ym yć i w y ­
parzyć. Przelać sorbet. Nie p rzechow yw ać zby t d ługo , 
ty lko  zużywać na b ieżące po trzeby, pon iew aż czynnik iem  
utrwala jącym  jest ty lko  cukier.

POZIOMKI LUB TRUSKAWKI W  CUKRZE 
(KANDYZOWANE)

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



O w oce p rzygo tow ać jak w pop rzedn ich  przepisach. 
Z 1 kg cukru i w od y  p rzygo tow ać syrop. O w oce zanurzać 
w spirytusie, w rzucić do gorącego  syropu i smażyć na 
bardzo w olnym  ogn iu  ok. 30 min. Zestaw ić z ognia, 
ostudzić i pozostaw ić do d ru g ie go  dnia. Na d rug i dzień 
smażyć ponow nie , aż staną się p rzezroczyste . W ted y  
w yjąć owoce z syropu, osączyć. Układać na półm isku 
i podsuszać (można w p iekarn iku). Syrop zużyć do  kom­
p o tów  lub marmolad. Przesuszone owoce wkładać do 
w ym ytych, w yparzonych  i dob rze  wysuszonych słoi typu  
tw ist-o ff, p rzesypu jąc je resztką cukru. Zamknąć. Prze­
chow yw ać w ch łodnym  miejscu.
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