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UWAGI WSTĘPNE 

Dzięki swoim własnościom smakowym, aromatycznym 
i ładnym zwykle zestawieniom' ha1rw, desery wprowadzają 
do naszych p()silków dużo urozmaicenia. 

Ponadto, przy umiejętnym sp()rządzaniu i zastosowaniu 
takich produktów jak: owoce, mleko, śmietanka, jaja -
:wzboga,eają one posiłki witaminami. 

Jednym z pC>dstawowych surowców używanych do sporzą­
dzania deserów są owoce. Okresami obfitującymi w świeże 
owoce są lato i jesień.- Wtedy jstillieją najbardziej dogodne 
warunki do sporządzania ze świeżych owoców wszelkiego 
rodzaju deserów. W innych miesiącach, kiedy nie ma świe­
żych owoców, można z powodzeniem zastępować je prz,e-
tworami. . 

Zamieszczona pomzeJ -tabela o'brazuje przydatność owo­
ców przy sporządzaruiu poszczególnych rodzajów deserów. 
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PRZYDATNOSC owocOW PRZX SPORZĄDZANIU POSZCZ'EGOLNYCH 
RbDZAJOW DESEROW 

Naz'lfa owocu ·1 Ro~z§lj' deseru 

~ , .~. I '!.-

Agr:eśl - : l5iomp9Jr~, galaretki > 

Anali~fsy' ._ ' _ - kr.ęm./1h3"mpot, dekoracja deserów i eia-
'I . ,. stek 

Betbery&~ ~~ "' galaretki 
Borówki kisiel _. , 
Brzoskwinię ~. ., kremy, mq~y., -!sampoty: 
.c~t;:7.p.y., . . . kre!.U'Y~ " ga:laretki,dekoracja deserów 

-. pzer~,ś,nie. kompot, de,koracj a, deserów "-
~ .. , '-1Qereń" - - -' - '. -- galaretki . . I 

J Fi~""- ' _- " ": do kremów, ciasti-kompotów, 
Gruszki gruszki w kremie, kompot 
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Jabłka mus, g.alaretka" jabłka pieczone, kompot, 
bUdyń ' 

Jabłka rajskie 
Jagody czarne 
Jeżyny 

Ma-liny 
Mandarynki 
Melon 

Morele 
Morwa 
Migdały 
Orzechy 
Pomarańcze 

dekoracja kremów i ciastek 
kisiel 
kisiele, g.alaretki 

. krem, musy, kompot 
dekoracja, kremy 

. melon z cukrem pudTem, do dekoracji 
kremów i ciastek 

kompot, . kremy i musy 
kompot, dekoracja kremów i ciast 
dekoracja i dooatek d() kremów i ciast 
kremy, dekoracja do kremów i ciast_ 
kremy, kompot, galaretki, sałatka z po-

• marańcz, dekoraCja kremów i ciastek 
Skórka z poma- dodatek smakowy oraz dekoracja ciast 

ranczy 
Poziomki 
Porzeczki 
Pigwa 
Porzeczki czarne 
Renklody 
Rabarbar 
Róża 
Śliwki 
Truskawki 
Wiśnie 
Winogrona-
. Żurawiny 

i kremów 
,krem, musy; kompot, surówki 
galaretki, kisiele, dekoracje kremów 
·dekoracja 
galaretki 
kompoty, dekoracja kremów i ciastek 
musy, kompot 
do nadzi'ewania ciast 
kompot, dekoracja kremci>w i ciastek 
krem, musy, kompot • 
kisiel, kompot, dekoracja kremów 
galaretki, dekoracja deserów i ciast.ek 
kisiel, galaretka, dodatek do surówek 

owocowych 

W przepisach na desery zamiesz.cZ<mych w tej książce 
ilości produktów (surowców) podane są przeważnie w dkg. 
Nie każda jednak gospodyni .posiada w domu wagę. 
W związku z tym wprowadzona z:ostała tabelka zawieraj ąca 
przeliczenie .,.- ciężaru na objętość - najważniejszych pro­
duktów używanych do przyrządzania deserów. 

Ilość produktu w g zaW"arta w objętości: 
Nazwa I 11 łyiki I 11 łyżeczki produktu 1 szklan- 1 ł~żki stołowej , 1 łyżeczki do herbaty 

ki stołowej z czub- do herbaty z czub- ' 
, kjem kiem 

Cukier 230 17 I 37 3,5 10 
Mąka pszenna 140 11 35 2,5 10 
Mąka zienirlia-

czana 175 15 40 3,5 20 
Ryż 230 20 37 6 10 
Kasza manna 180 12 30 3,5 6,5 
Kasza hreczana 200 15 25 4 8 
Kasza krakoW- -

ska ' 160, 12 24 4 6 
Sól 300 22 45 5 12 
Proszek do pie-

czenia ' 20 35 5 10 
Cynamon 8 15 2,5 5 
Sok ' owocowy 27 8 

'" Powidła 25 55 8 23 
Zelatyna , 1 listek waży 5 g 

Jako, miarę objętościową przyjęto: szldankę o pojemności 
1/4 htra, łyżkę stołową, łyżkę stołową "z czubkiem", łyżeczlu~ 
oraz łyżeczkę "z czubkiem". 



o PRODUKTACH UŻYWANYCH 
DO PRZYRZĄDZANIA DESERÓW 

W rozdziale tym podGlille są własności 'niektórych produk­
tów używanych do przyrządzania deseró'N. Dane te podane 
są w celu łatwiejszego rozróżnienia produktów pełnowarto­
ściowych od zafałszowanych lub częściowo zepsutych. 

Ze względu na to, że nie~tóre z omawianych surowców 
występują jedynie w określonych sezonach, podano również 
sposoby właściwego przechowywania tych surowców. 

MĄKA ZIEMNIACZANA 

Mąką ziemniaczaną nazywamy suszony, zmielony i prze­
siany krochmal, produkowany przez przemysł ziemniaczany. 
Używana jest ona do przyrządzania kisielów, niektórych so­
sów słodkich oraz do wypieku ciast. Mąka ta może być prze­
chowywana w torbach papierowych. Należy ją jedynie 
chronić przed wilgocią. 
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MLEKO 

W sprzeda*yznaj;duje' się mlekosurowe i mleko pastery­
zowane. Mleko pasteryzowairle ' jeśt ' zabezpieczone pTZed nie­
pożądanymi :procesami ' fermentacyjnymi 'przez poddanie 
go działaniu.bdpowiednieJ tem.peratury w określon1m cza­
sie .. poza tym jest to 'mIeko pełnotłuste, o minimalnie zmie­
nionych wlaśnościach W stosunku do mleka surowego. 
Kupując mleko surowe, zwłaszcza od nieznanych dostaw­

ców prywatnych, dobrze jest przekonać się o jego jakości. 
Dobre 'Weko powinno ~ieć kolOlr ,lekko kremowy,'a smak 
przyjemnie słodki. Jeśli mleko ma odcień lekko niebies­
kawy, istnieje podejrzenie, 'że mleko to zostało zafałszowane 
wodą. Mleko zawierające mniej niż 2,50/(} tłuszczu jest roz­
wodnione. Czasem zdarza się zafałszowanie mleka wodą 
i mąką; ' W r:~zie podejrzenia o zafałszowanie tego 'l'odZ.aju, 
należy zagoltować łyżkę mleka, wystudzić je i wpuścić kro­
plę jodyny. Jeśli mleko zabarwi się na kolor niebieski, 
świadczy to o za ::\lszowaniu mąką. Mleko jest produktem 
bardzo niclrwałym, z,właszcza w okresie letnim, gdyż szybko 
kwaśnieje i zsiada się. W <:elu zabezpieczenia mleka przed 
kw.aśnieniem należy przechowywać go w chłodnym miejscu. 
W braku takich możliwości nale'ży mleko przegotować na­
tychmiast po zakupieniu, a jeśli ma być użyte następnego 
dnia - przegotować 'Powtórnie wieczorem. . 

. JAJA 

Jaja kurze dostarczane są na rynek jako: ,a) jaja świeże, 
b) jaja wapnowane i c) jaja chłodnicze: Jaja wapnowane 
są to j.aj a przechowywane w roztworze wody wapiennej lub 
w 5-10% roztworze szkła wodnego, gdzie mogą przebywać 
przez okres kilim miesięcy. W wyniku tego rodzaju prze­
chowywania nabierają one lekkiego posmaku wapna. Po'; 
sm.ak ten można częściowo usunąć przez moczenie jaj w wo­
dzie wciągu kilku dni przed użyciem, mimo to jednak jaja 
tego rodzaju nie nadają się do przyrządzania deserów. Jaja 
chłodnicze nazwę swą zawdzięczają przechowywaniu ich 
w odpowiednio urządzonych chłodniach 'w rtempera,turz€ 
1 do 2° C. Jaja te, w przeciwieństwie do jaj wapnowanych, 
nie mają zmienionego smaku i można je używać do deserów. 
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Należy jednak pamiętać, że jaja chłodzone po wyjęciu 
z chłodni dość szybko ulegaj'ą zepsuciu. 

Przed użyciem każde jajo należy sprawdzić. Powszechnie 
stosowana metoda potrząsania jajem i uznawania za zepsute . 
jaj "chlupocz·ących" r:ie jes.t najl~psza . :",prawdzie j~~? 
świeże ma białko spo~te, me powmno· WIęC "chlupotac , 
jednakże nawet naj świeższe jajo, które było już wielokrot­
nie wstrząsane wydaje odgłos "chlupotania", co. w tym przy­
padku nie jest bynajmniej oznaką jego nieświeżości. ~ajba:~­
dziej miarodajną próbą świeżości jaj.a jest prześwIetleme 
w przyrządzie zwanym owoskopem, lub też umieszc~en~u 
jaja w rurce zwiniętej z grubego papieru i pr.zypa~rz~me. s~ę 
jaju pod światło. Jeśli widać smugi lub .za.cIe~mema, JaJo 
jest zepsute. Niezależnie od opisanych w~zeJ pro,b, przy roz­
bijaniu jaja należy używać dwa naczynIa. Do .Jednego. na­
czynia wybija się jajo, a dopiero po sprawdzemu prr-aWldł.a­
wej woni, przelewa się je do drugiego, większego na'czynI~. 
W ten sposób w przY'padku . natrafienia na jajo zepsute me 
niszcz.ą się jaja wybite uprzednio, gdyż znajdują się 'one 
w innym naczyniu. Do sporządzania deserów najlepiej na­
dają się jaja świeże i chlodnicze. 

ŚJ,VIIETANA 

W handlu uspołecznionym śmietana sprzedawana jest 
w trzech postaciach, .a mianowicie: jako śmietana o zawar­
tości tłusz'czu 220/0,smietanka kawowa o zawartości tłuszczu 
100/0 i śmietana kremowa o zawartości thiszczu 35%. P.onie­
waż najhardziej widoczną cechą świadczącą o zawartości 
tłuszczu w śmietanie jest jej gęstość, p;r:zeto:zdarzają się za­
fałszowania śmietany przez dodanie do niej mąki. Sposób 
na wykrycie takiego zafałszowania podany został pny 
omawianiu mleka. Jedynym sposobem na utrr-zymanie śmie­
tany w stanie nie zmienionym, zwłaszcza w lecie, jest prze­
chowywanie jej w chłodnym miejscu. 

KAWA 

W handlu detalicznym nabywać można kawę palonąziar­
nistą i mieloną. Kawę mieloną należy kupować jedynie do 
natychmiastowego spożycia, gdyż przechowywana dłużej 
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w tym stanie szybko traci smak i aromat. Kawę ziarnistą 
paloną należy przechowywać w pudełkach blaszanych, bar­
d~o 8z,czelniezamknięty,ch, z dala od · wszelkich produktów 
o silnym zapachu. 

KAKAO 

Kakao znajduje się w sprzedaży w postaci proszku w to­
rebkachcelof.anowych lub w puszkach blaszanych. Dobre 
kakao odznacza się kolorem bruna,mym, jaśniejszym lub 
ciemniejszym - w zależności od zawartości tłusżczu oraz 
gatunku surowca użytego do produkcji proszku kakaowego. 
Kakao przechowuje się w szczelnie zamykanych pudełkach 
blaszanych. 

CZEKOLADA 

Czekoladę nabywać można formowaną w tahliczki lub 
w proszku. Czekoladę należy przechowywać w chłodnym, 
suchym miejscu, alby lIlie uległa !rozpuszczeniu. 

GOZDZIKI 

W handlu spotyka się dwa gatunki goździków: duże, o dIu,"" 
go~ci 10 do 16 mm i ma'fe, o długości od 4 do 10 mm., Obie te 
odmiany nie różnią się między sobą pod względem własnoścI 
aromatycZ1llych. przy przechowywaniu goździków obowią­
zuj-ą te same zasady, które powinny być zachowane przy 
przechowywaniu wszystkich przyp!raw aromatycznych. 

WANILIA 

Wanilia jest sprzedawana w postaci "lasek". Są to wysu­
szone owoce orchidei podzwrotnikowej. Powierzchnia owocu 
jest ,ciemna, lekko pomarsz.czona i błyszcząca, a w czasie 
przechowywania pokrywa się drobnymi igiełkami substancji 
wydzielanej przez ten owoc. Dobra wanilia powinna być 
błyszcząca i lekko wilgotna, o intensywnym zapachu. Wani­
lię przechowywać należ) w ' szczelnie zamykanych naczy­
niach metalowych. 
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CUKIER WANILIOWY 

Cukier waniliowy jest mieszaniną waniliny naturalnej lub 
syntetycmej z cukrem pudrem. Dobry produkt powinien 
posiadać intensywny zapach. Należy go przechowywać tak 
samo jak wanilię. 

CYNAMON 

Cynamon ,sprzedawany jest w postaci naturalnej, czyli 
w postaci wy!,!uszonych kawałków kory młodych gałązek 
drzewa cynamonowego, lub też w postaci p:roszku paczko­
wanego w niewielkie torebki pergaminowe. Do przechowy­
wania przez dłuższy okrescz,asu lepiej nadaje się cynamon 
niesproszkowany, gdyż dłużej zachowuje aromat. Należy go 
przechowywać podobnie jak goźdzdJki i inne przyprawy. 

OWOCE 

Wszelkiego rodzaju owoce są doskonałym surowcem do 
prrzygotowywania deserów oraz do ich dekoraoji. Niektóre, 
jak np. jabłka czy gruszki można nabywać przez cały niemal 
rok, inne występują na rynku jedynie sezonowo, w miarę 
dojrzewania. Owoce znajdujące się w handlu na ogół nie 
nadają się do dłuższego przechowywania. 

JABŁKA 

Do przyrządzania deserów nadaj ą się ' racz.ej gatunki 
twardsze, odznaczające się smakiem kwaśnym, np. anto­
nówki. Przechowywanie jabłek przez dłuższy czas w wa­
run:kach domowych nastręcza dość duże trudności, dlatego 
też najlepiej jest przygotować z jabłek (w <okresie, gdy są one 
tanie) wszelkiego rodzaju przetwory, jak kompoty, marmo­
lady, galaretki, przeciery. 

GRUSZKI 

Gruszki gą mnIej trwałe niż jabŁka, toteż paza okresem 
ich występowania należy korzystać z przetworów. Należy 
zwr.acać uwagę, by do przyrządzania przetworów i deserów 
używać gruszki zdrowe i raczej z gatunków twa,rdych. 
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ŚLIWKI 

Występują w Polsce w różnych odmianach, jak: małe, 
.żółte (mirabelki), żółtozielone i czerwone renklody occaz 
.różne odmi.any węgierek. Śliwki są owocem nietrwałym, 
przechowuje się je w postaci prze1tworów. Są bardzo cennym 
surowcem do przygotowywania deserów. 

MORELE I BRZOSKWINIE 

Morele i bTZoskwinie są owocami cenionymi ze względu na 
duże wa'!\tości smakow€. Tak j edne, jak i drugie występują 
zasadnkzo w dwóch rodzajach: mączyste, posiadające iniąższ 
koloru pomarańczowego i bardzo silny arvma1t , oraz soczyste, 
mniej aromatyc:one lecz, słodsze. Te ostatnie nadają si~ naj­
bardziej do spożywania w stanie surowym. 

CZEREŚNIE I WIŚNIE 

Czereśnie i wiśnie występuj ą na rynku ba:rdzo krótko, 
gdyż zupełnie nie nadają się do magazynowania. W sezonie 
występowania tych owoców na1leży jak naj szerzej wyko­
rzystać je do przyrządzania różnego rodzaju deserów oraz 
do przygotowania przetworów na okres ;z imy. 

MALINY 

Maliny są . owocem baTdzo aromatycznym, doskonałym do 
spożycia w stanie surowym oraz do przygotowania atrakcyj-

• nych dese'rów i przetworów na okres zimowy. 

PORZECZKI 

Rozróżniamy trzy rodzaje porzeczek: czerwone, białe 
i czarne. porzecz!kiczarne posiadają charakterystyczny aro­
mat i spożywa się je zazwyczaj w ;postaci konfitur i dżemów 

. Ol ' 

-choć również nadają się do przyrządzania deserów. Porzeczki 
-czerwone i białe służą do sporządzania galaretek, kompotów 

, oraz do przygotowywania konfitur i dżemów używanych do 
przybierania deserów. 
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AGREST 

Agrest w stanie surowym jest rzadziej spożywany, nato­
miast doskonale nadaje się na kompoty oraz do przerobu na 
dżemy i konfitury, w której to postaci służy do przybierania 
deserów i słpdkich wypieków. 

, POZIOMKI ITRUSKA WKI 

Poziomki i truskawki są owocami wybitnie sezonowymi 
i nietrwałymL Spożywamy je głównie w stanie surowym 
i w ;pos'taci deserów. Konfitury i dżemy z tych owoców są 
bardzo cennymi przetworami służącymi do dekoracji de­
serów. 

ŻURAWINY 

Żurawiny występują w handlu jesienią i wczesną wiosną· 
Nadają się one do przyTządzania kisielów. 

WINOGRONA 

W handlu występują winogro:ąa krajowe i importowane. 
Ponieważ owoce te wymagają przy dojTZewaniu klimatu 
ciepłego , krajowe w inogr ona nie odznaczają się tak dobrym 
sIlJ.akiem, jak importowane. Owoce i e są nietrwałe; spoży­
wane są w st~nie świeżym oraz w postaci przetwOifów. 

CYTRYNY 

Cytryny są używane głównie jako dodatek do herbaty 
oraz dekoracji deserów, jak równie.ż do sporządzania napo­
jów chlodzących, a to ze względu na b ardzo kwaśny smak 
l przyjemny aroma't. . 

MANDARYNKI 

Mandarynki smakiem i kształtem zbliżone są do poma­
rańcz, są jednak mniejsze; odznaczają .się ponadto silnym 
aromatem. 
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POMARAŃCZE 

Pomarańcze importujemy z krajów południowych. Poma­
rańcze ID{)Żna przechowywać przez krótki okres czasu 
w miejscach chłodnych i przewiewnych, {)winięte każda 

oddzielnie w bibułkę. Pomarańcze spożywane są w stanie 
świeżym (jako deser), rzadziej - w postaci marmolad. 
Skórka smaź{)na w cukrze nadaje się do przybierania dese­
rów {)TCl'Z jako alI'omatyczny dodatek do deserów i ciast. 

FIGI 

Figi świeże są bardzo delikatne i w tej postaci nie nadają 
się do tr,ansporlu. Dlatego w handlu spotykamy tylko figi 
sus:oone, przewa:żnie prasowane. Owoce te są iba:rdzo slodkie, 
stosowane przede wszystkim jako dodatek do keksów 
i innych ciast. Suszone figi dają się długo przechowywać. 

ANANAS 

Na rynku krajowym mabyć moma ananasy tylko w stanie 
konserwowym w puszkach różnej wi€1kości. Jest to owoc 
o silnym i prżyjemmym aromacie. Stoso'Yvany jest do deko­
racji deserów orwz tmtów. 

DAKTYLE 

Podobnie jak figi, daktyle , do:stalTczane są na rynek w sta­
nie suszonym. Używane są jako dodatek do wyr,obu keksów 
i innych ciast. 

MELONY 

Melcmy są owocem aromatycznym, o delikatnym smaku . . 
P.odaw,ać je można w postaci surowejjako deser. Nadają się 
również do dekoracji deserów i tortów. 

RODZYNKI 

Rodzynkami nazywamy suszone owoce winogrrcm specjal­
nych odmian bezpestkowych. W sprzedaży spotykamy za­
zwyczaj dwa rodzaje rodzynek: sułtanki, barwy jasno-
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żółtej, średniej wielkości, o silnym aromade i kotyn~y, 
małe ciemnobrązowe lub prawie czarne, bardzo słodkle. 
Rod;ynki można z powodzeniem przechowywać przez dłuż­
szy oklTesczasu, w miejscu suchym ichlodnym. 

ORZECHY WłOSKIE 

Orzechy włoskie sprzedawane są bądź w postaci natural­
nej, bądź też pozbawione skorupki. Przy przechowywaniu 
orzechów szcżególną uwagę należy 'zwracać mato, by po­
mieszczenie; w którym jeprzechowujemy było dostatecznie 

. suche, gdyż w wilgoci orzechy łatwo pokrywaj ą się pleśnią· 

ORZECHY LASKOWE 

Orzechy laskowe, podobnie jak włoskie sprzedawane są 
. w skorupce lub łuskane. Przechowuje się je tak samo, jak 
włoskie. 

ORZECHY ZIEMNE (ARACHIDOWE) 

Orzeszki ziemne nadają się do spożycia po upaleniu; takie 
też są przewaiJnie sprzedawane. Oprócz orzeszków palonych 
spoty.ka się również orZeszki solone, sprzedawane w pusz­
kach metalowych. Orzeszki ziemne, j,ak zresztą wszystkie 
Qrzechy, nadają si' do dekoracji deserów, jak również jako 
przystawka do miodów i wim. 

MIGDAŁY 

W sprzeda'ży znajdują się migdały gorzkie i słodkie. Te 
osta'tnie podajemy dD miodów i win, podobnie jak orzechy. 
Oba rodzaje migdałów można używać do przybie:rania ciast 
i tor,tów. N.ależyzwrócić uwagę, :że migdały gorzkie nie 
mogą być stosowane w 'zbyt dużych ilościach, gdyż zawierają 
substancje trujące. 



.. ~ . . . ...... ~ ~ , . 

o ORGANIZQWANIU SŁODKICH PRZYJĘĆ 

Każda gospodyni co pewien okres czasu staje wobec pro­
blemu wl'g.a:nizowa:nia ruewiel:kiego i niekosztownego przy­
jęcia popołudniowego z okazji Wizyty krewnych, znajomych 
lub imie:nin.. Bardzo odpowiednim na tego rodzaju okazje 
jest ur:iądzen'ie słodkiego podwieczorku. 

Przygotowującsf1odki podwieczorek należy: a) ustalić datę 
przyjęcia; b) obliczyć iloŚć Zllproszonych osób,c) ustalić do­
kładniezestaw posilków - oczywiście w zależności od 
możliwości finansowych. Następną czynnością jest wcześ­
niejsze zakupienie przewidzianych · wz~stawie prroduktów 
i odpowiednie ich przechowanie. Należy ,także pamiętać 

o przygotowaniu odpowiedniej ilości naczyń, . sprzętu stoło-
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wego, szkła i innej zastawy stołowej dostosowan1=j do cha­
r~lkteru przyjęcia i liczby zaproszonych gości. Jeżeli nie po­
sIadamy dostatec~ej ilości nakryć sto,lowych, względnie n:amy zb~t małe n.ueszkanie, należy raczej urżądzić przyję­
CIe w dwoc~ termIn~ch. U:nikamy w ,ten sposób przykrych 
dla gospod-y:n. kł.o~ot~w. zWIązan)'ch z brakiem nakrycia lub 
d~stateczneJ ilOS:1 mIeJ.sea dla gości. W dniu przyjęcia na­
lezy przygoto~ac ~łodkle potrawy i napoje waz kupić kwia­
ty do dekor;a~Jl ml~zkan'la i stołu. Wszystkie przygotowaw­
cze CZyn.nOSCI powmny być zakończone przed przybyciem 
zaproszonych gości. 

Bardzo istotnym zagadnieniem jest estetyczne podanie 
przy?ot~~nych potr~w. Ma to wpływ na dobre samopo­
CZUCI'e gOSCl, pobudza Ich apetyt i świadczy o kulturze domu. 
Dlatego gospodyni urządzająca przyjęcie powinna zwrócić 
uwagę na: .a) .czystoŚć nakrycia i zastawy stołowej, b) este­
tycz~e ułozeme potraw, c) sprawną obsługę gości. 

Sto~ do przyjęcia słodkiego może być :nakryty kolorowym 
lu~ ~blały~ obrusem .. Pamiętać jedna~ należy, że obrus po_ 
Wlmen byc czysty, me wygnieciony, opadający ze Sltołu na 
20-30 cm. W przypadku hrak,u dużego obrusa stół można 
na~ryć m~łymi. serwetkami białymi lub koloro~ymi rozkła­
dająC po Jednej pod każde nakrycie. 
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Nawet przy najskr()mniejszym nakryciu trzeba pamiętać 
o ozdobieniu stołu ciętymi kwiatami. Kwiaty powinny być 
ustawione pośrodku stołu w niskich wazonach, aby nie za­
stawiały widoku siedzącym przy stole. Również pośrodku 
stołu ustawia się owoce, tort lub inne ciasta. Nie należy 
także zapominać o podaniu serwetek płóciennych lub bibuł­
kowych. Przed każdym z zaproSzonych gości ustawiamy 
spodek z filiżanką, talerzyk deserowy oraz łyżeczkę, nożyk 
do owoców, widelczyk do tor,tu, wzgłędnie ciastek. O ile 
podajemy wino, ustawiamy takie kieliszki do wina. Gdy 
przyjęcie przeznacz.one jest dla dzieci, :z.amias't kawy i innych 
napojów z dodatkiem alkoholu, podaje się napoje owocowe 
lub herbatę. 

Kompoty, galaretki, musy, surówki owocowe, kisiele itp.­
podajemy w szklanych lub kryształowych sa,laterkach. 

Leguminy gorące należy . podawać na okrągłych porcela-
n-Dwych półmiskach. _ 

Leguminy zimne, kremy itp. podaje się na okrągłych pół­
miska,ch szklanych. Przy każdym półmisku powinny znaj d.o­
wać się specjalne łyżki do nakładania. 

Wszystkie naczynia potrzebne dodatkowo do przyjęcia 
należy ustawić na osobnym stoliku, z którego w miarę po­
trzeby będziemy uzupełniali zastawę stołową. 

Poniżej podaje się kilka przykładów zestawu potraw na 
słodkie przyjęcie podwieczorkowe: I 

I. 
Torcik biszkoptowy z konfi-

turą 

Krem pomarańczowy 
Kruszon 
Kawa prawdziwa 
Surówka owocowa 

II. 
Placek drożdżowy ze śliw-

kami 
Herbata z cytryną 
Krem kawowy 
Owoce W 'galarecie 

2' 

III. 
Baheczki kruche z birtą śmie-

taną 

Napój z po'rzeczek 
Suflet kakaowy 
Surówka z poziomek 

IV. 

Szarlotka z jabłek 
Kawa prawdziwa 
Wino owO'cowe 
Krem śmiętankowy 
Galaretka porzeczkowa 
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V. 
Kruchy placek z owocami 

lub dżemem 
Herbata 
Mus ze świeżych owoców 

z biszkopcikami 
Kruszon 

VI. 
FaW0'rki 
Kawa prawdziwa 
Wino gronowe 
GI'USzki nadziewane kremem 

Przepisy zawarte w tej książce są obliczone na 4 osoby. 

SUHÓWKI OWOCOWE 

Podstawą deserów owocowych są świeże owoce. Przy 
sporzą'dzaniu deserów z owoców należy pamiętać o dokład­
nym myciu owoców większych, tj. Jabłek, gruszek, renklod 
i śliwek oraz płukaniu pod bieżącą wodą owoców drobnych, 
takich jak: truskawki, poziomki, wi,śnie, jagody. 
Wiśnie sokowe, truskawki, iporzeczki, należy płukać przed 

usunięciem szypułek, a to w tym celu, aby sok nie wyciekał 
z nich do wody. Do obierania, krajania i ro:odrabniania 
większych owoców na~eży używać noży i tarek nierdzew­
nych - dla zapobieżenia utlenianiu się witamin majdują­
cych się w owocach. Do przyrządzania surówek oraz innych 
deserów owocoWych, najlepiej nadają się naczynia kamion-
kowe, porcelanowe i szklane. . 
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SURÓWKA Z JABŁEK 

50 dkg jabłek kompotowych, 10 dkg cukru, skórka cytrynowa 

1. Jab~ka ~płukać, {)Ib~ać, usunąć gniazda nasienne, pokrajać 
w Clenkie pl~ste~kl h:b zetrzeć na tarce do jarzyn. 

2. Utarte ,lub po:kraJa~e Jabłka uł.ożyć warstwami w szklanej 
sala:erce, przesypuJąc . cukrem i skórką cytrynową. 

- 3. Surowkę przygotować na 1 godzinę przed podaniem. 

SURÓWKA Z DYNI I JABLEK 

1 szklanka wody, 20 dkg dyni, 20 dkg jabłek kompotowych, 
10 dkg cukru, sok z cytryny · lub kwasek cytrynowy, skórka 

z cytryny 

1. Przygotow,ać syrop z cukru i wody, dodać kwasek cytry­
n.ow! lub s~k z cytryny i startą skórkę <:ytryn.ową. 

2. DynIę umyc" .obrać, .opłukać, pokrajać w drobne paseczki. 
3. Jabłka umyc, ob~ać, wyjąć gniazda nasienne, pokrajać 

w d::ob~e. pasecmn lub zetrzeć na tarce d.o jarzyn. 
4. Dymę l Jabł~a lekk.o w~mieszać, zalać przyg.otowanym 

syropem, zl.ac d.o szklanej salaterki i oziębić. 

SURÓWKA Z DYNI 

50 dkg dyni, l/Z cytryny lub sok żurawin, 10 dkg cukru 

1. Przygotow.ać sy~.oP_ z cukru i wody, dodać sok z cytryny 
lub ~k Z z;trawm 1 startą na tar<:e skórkę ,cytrynową. 

2. Dyn'lę umyc, .obrać, opłukać, pokrajać w drobne paseczki 
zalać syropem i .ostudzić. ' 

SURÓWKA Z JABŁEK, DYNI I ZURA WIN 

20 dkg jabłek, 20 dkg dyni, 10 dkg żurawin, 10 dkg cukru, 
1 szklanka wody 

1. Przygotować syrop z <:Ukru i wody. 
2. Jabł~a umyć, obrać, usunąć gniazda nasienne. 
3. Dyrnę umyć, obrać i opłukać. 
4. ~urawiny przebrać, opłukać dokładJllJie :na sicie pod bie­

zącą wodą· 
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5. Jabłka i dynię pokrajać w cienkie paseczki. 
6. Jabłka, dynię i żurawiny wymieszać w szklanej salaterce, 

zalać syropem i oziębić. .. 
Przygotować na 2 godzliny przed podaniem. 

SURÓWKA Z TRUSKAWEK 

50 dkg truskawek drobnych, 5 dkg cukru w mączce 

1. TruSkawki wyłożyć na cedzak, .opłukać dokładnie pod 
Qieżącą wodą, osączyć i obrać. 

2. Owoce ułożyć warstwami w szklanej salaterce, przesypu-

jąc cukrem; 
Truskawki można podawać z bitą śmietaną, słodką śmietaną 
lub z samymcuk:rem. 

SUĘÓWKA Z POZIOMEK 

50 dkg poziomek, 5 dkg cukru w mączce 

1. Poziomki opłukać na sicie pod bieżącą wodą, QS,ączyć. 
2. Po osączeniu poziomki ułożyć warstwami w szklanej sala­

terce, przesypując cukrem i pozostawić na 1 godzinę 
w chł<><1nym miejscu. 

Poziomld można podawać z bitą śmietaną, ze słodką śmie-
taną lub z samym cukrem. 

SURÓWKA Z MALIN 

50 dkg malin, 10 dkg cukru w mączce 

1. Maliny wyłożyć na cedzak, opłukać .dokładnie pod bieżącą 
wodą, osączyć. 

2. Układać warstwami w szklanej salaterce, przesypuj ąc 
p.oszczególń.e warstwy cukrem. 

Można podawać z biiią śmietaną, słodką śmietaną lub z sa-

mym cukrem. 
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SURÓWKA Z MALIN I PORZECZEK 

30 dkg malin, 20 dkg porzeczek, 15 dkg cukru, l szklanka wody 

1. Przygotować syrop z cukxu i wody, ostudzić. 
2. Maliny przebrać; przelać wodą, osączyć. 
3. Porzeczki opłukać, usunąć szypułki. 
4. Owoce połączyć z syropem, lekko wymieszać, nakryć 

i pozostawić w chłodnym miejscu na 2 godziny. 

SURÓWKA Z RENKLOD 

50 dkg renklod, 10 dkg cukru, 1/ 2 szklanki wody, (wino owocowe 
do smaku) 

1. Przygotować syrop z cukru i wody, przestudzić, dodać 
wina do smaku. 

2. Renklody opłukać pod bieżącą wodą, usunąć pestki, po­
kraj .ać na części. 

3. Owoce zalać w salater<:e syropem, ostudzić. 

SURÓWKA Z JAGOD 

50 dkg jagód, 10 dkg cukru w mączce 

1. Jagody przebrać, wyłożyć na sito,opłukać pod bieżącą 
wodą· 

2. Układać warstwami w szklanej salaterce, przesypując 

cukrem w mącz.ce. 

Można podawać z bitą śmietaną, słodką śmietaną lub z sa­
mym cukrem. 

SURÓWKA Z JEŻYN 

50 dkg jeżyn, 10 dkg cukru, 1/2 szklanki wody 

1. Przygotować syrop z cukru i wody, ostudzić. 
2. Jeżyny przebrać, wyłożyć na cedzak, opłukać pod bieżącą 

wodą, osączyć. 

3. Jeżyny zalać w salaterce syropem i oziębić. 
Surrówkę z jeżyn można przyrządzić Ibez syropu i podawać 
z cukrem lub cukrem i śmietanką. 
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SURÓWKA Z OWOCÓW MIESZANYCH 

20 dkg j abłek , 20 dkg gruszek, 20 dkg śliwek, 10 dkg cukru, 
sok z cytryny lub kwasek cyb.-ynowy 

1. Sporządzić syrop z cukru i wody, dodać sok z cytryny lub 
kwasku cytrynowego, ostudzić. 

2. Jabłka i gruszki opłukać, obrać, usunąć gniazda nasienne. 
3. Śliwki wyłożyć na sito, opłukać pod bieżącą wodą, osą­

czyć, usunąć pestki. 
4. Owoce pokrajać w paseczki., wyłożyć do szklanej sala­

terki, zalać syropem i pozostawić na 2 godziny w chłod­
nym miejscu. 

SURÓWKA Z SUSZONYCH ŚLIWEK 

30 dkg śliwek suszonych, 10 dkg cukru, 11tz · szklanki wody, 
10 dkg żurawin lub kwasek cytrynowy, goździki 

1. Śliwki dokładnie umyć, zalać przegotowaną i ostudzoną 
wodą, pozostawić na kilka godzin, aby namokły. .. 

2. Żu:rawiny przebrać, wyłożyć na sito, opłukać pod blezącą 
wodą, osączyć i rozgotować. " " . 

3. Namoczoneśhwki wyjąć z wody, usunąc pestkI, sl1Wkl 
podzielić na <:ząstki lub pozostawić w całości. 

4. Wodę, w której moczyły się śliwki przegot?wać z prz~~ 
prawami, dodać cukier i przetarte żurawm!, .ostudzlc 
i zalać tym płynem śliwki w salaterce szklaneJ. 

DODATKI DO SURÓWEK 

Dodatki wymienione niżej można stosować do tych sur~­
wek owocowych, które przyrządzane są bez. syropu. PodaJ e 
się je w porcelanowych dzbanuszkach lub bezpośredn~~ wy­
mieszane z owocami (mleko, śmietanka, mleczko wandwwe, 
bita śmietanka). 

ŚMIETANKA 

Smietankę 220/0 zlać do dzba;lUszka, podać do surówki. 
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BITA ŚMIETANKA 

12 dkg śmietanki 33 %, 1,5 dkg cukru w mączce 

1. Śmietankę mocno oziębić stawiając naczynie ze śmietaną 
na lodzie lub w zimnej piwnicy. 

2. Oziębioną śmietankę ubić trzep.aczką dodając cukier 
w mącZJce. 

3. Ubitą śmietankę nałożyć do naczynia porcelanowego i po­
dać do sUTówki owocowej. 

MLECZKO WANILIOWE 

l / Z szklanki mleka, 1 żółtko, 2 dkg cukru, 1/4 laski wanilii lub 
1 dkg cukru waniliowego 

1. Wani1ię drobno posiekać i 'rozetrzeć w moździerz.u z małą 
ilością cukru. 

2. Mleko zagotować z roztartą wanilią. 
3. ZóUka jaj ubić z cukrem, połączyć z gorącym mlekiem 

ubijając trzepaczką, zlać do porcelanowego dzbanuszka, 
podac do surówki. 

MLEKO 

1 i 8 l mleka, 3 dkg cukru 

Mleko przegotować z cukrem, oziębić i zlać do dzb.anuszka. 

KOMPOTY 

KOMPOT Z JABŁEK 

40 dkg jabłek, l / Z l wody, 10 dkg cukru, goździki, cynamon, lub 
skórka pomarańczowa 

1. Zagotować wodę z cukrem i goździkami. 
2. Jabłka umyć, obrać, usunąć gnia'zda nasienne, pokrajać 

w cząstki. 
3. Na wrzący syrop wrzucić jablka, ugotować, ostudzić 

i wlać do kompotierki. -

W ten sam sposób przygotowuje się naS'tępujące kompoty: 

KOMPOT Z RABARBARU 

40 dkg rabarbaru malinowego, 3/ 4 l wody, 20 dkg cukru, skórka 
poml'lrańczowa lub cytrynowa 

KOMPOT Z GRUSZEK 

40 dkg gruszek, 5-10 dkg cukru, l/z l wody, skórka cytrynowa, 
(kwasek cytrynowy) 

KOMPOT ZE ŚLIWEK ŚWIEZYCH 

4·0 dkg śliwek, 10 dkg cukru, l/Z l wody, goździki lub cynamon 
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KOMPOT Z WIŚNI LUB CZEREŚNI 

40 dkg wiśni lub czereśni, 1/2 l wody, 10-12 dkg cukru 

KOMPOT Z TRUSKAWEK 

40 dkg truskawek, 1/2 l wody, 10-15 dkg cukru 

. KOMPOT Z AGRESTU 

40 dkg agrestu zielonego, l/a l wody, 20 dkg cukru 

KOMPOT Z CZARNYCH JAGÓD 

40 dkg jagód, l/a l wody, 15-20 dkg cukru 

KOMPOT Z MALIN 

40 dkg malin, 1/ 2 1 wody, 15 dkg cukru 

KOMPOT Z JABŁEK WCZESNYCH I PORZECZEK 
CZERWONYCH 

20 dkg jabłek, 20 dkg porzeczek, 15-20 dkg cukru 

1. Zagotować wodę Z cukrem. 
2. Jabłka umyć, obrać, usunąć gniazda nasienne, pokrajać 

w cząstki. 

3. Porz€czki wyłożyć na cedzak, ,opłukać pod bieżącą , wodą, 
obrać. 

4. Na wrzący syrop wrzucić owoce, - zagotować, ostudzić, 
~lać do kompotierki. 

KOMPOT ZE ŚLIWEK SUSZONYCH 

20 dkg śliwek suszonych, 3/4 l wody, 10 dkg cukru, skórka poma­
rańczowa lub goździki 

1. Śliwki dokładnie umyć,zalać przegotowaną, ostudzoną 
wodą i pozostawić na kilka godzin. 

2. Namoczone śliwki odcedzić. 
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3. Do wody, w której moczyły się śliwki, dodać cukier, 
skórkę pomarańczową i zagotować. 

4. Na wrzący syrop Wrzucić śliwki, zagotować, ostudzić, 
wlać do salat€r'ki szklanej. 

KOMPOT Z JABŁEK SUSZONYCH 

15 dkg -jabłek suszonych, 3/4 l wody, 10-15 dkg cukru, skórka 
pomarańczowa lub goździki . 

1. Jabłka dokładnie umyć, zalać przegotowaną i ostudzoną 
wodą i pozostawić na kilka godzin. 

2. Nmnoc2ooe Jabłka odcedzić. 
3. Do wody, w której moczyły się jabłka dodać cukier, skór­

kę pomarańczową, zagotować. 
4. Na . wrzący syrop wrzucić jabłka, zagotować, ostudzić 

i wlać do salaterki. 

KOMPOT Z GRUSZEK SUSZONYCH 

40 dkg suszonych gruszek, 3/ 4 1 wody, cukier, goździki, skórka 
pomarańczowa 

1. Gruszkii. dokładnie umyć. 
2. Zagotować syrop z go~dzika:mi, goździki wyjąć. 
3. Ciepłym syropem zalać gruszki. 
K'ompot należy przygotować na dzień naprzód. Na kilka 
godzin przed podaniem włożyć pokrajaną skórkę pomarań­
czową· 

KOMPOT Z ŚLIWEK SUSZONYCH Z ŻURAWINAMI 

50 dkg śliwek, 3/ 4 szklanki żurawin, 3/4 l wody, cukier 

1. Śliwki dobrze umyć, zalać przegotowaną wodą; następ­
nego dnia śl1'W'ki wypeS'1Jkować. 

2. Żurawiny rozetrzeć, rozmieszać z wodą zlaną ze śliwek; 
rozmieszać tak, aby jak najwięcej soku z żurawin prz€­
szło do wody. 

3. Otrzymany roz;twór odcedzić, osłodzić, :zalać śliwki. 



KOMPOT Z MORELI SUSZONYCH 

30 dkg moreli;, 3/4 l wody, cukier, wanilia, skórka pomaraitczowa 

1. Morele dokładnie umyć. 
2. Zagotować syrop z wanilią; ciepłym syropem zalać mo­

rele. 
Komp.ot przyrządzić poprzedniego dnia. Na kilka godzin 
przed podaniem dodać pokrajaną skórkę pomarańc·wwą. 

KOMPOT Z MORELI LUB BRZOSKWIŃ 

30 dkg moreli lub brzoskwiń, 5-10 dkg cukru, 11z l wody 

1. OW.oc'~ opłukać, osączyć. 

2. Zagotować wodę z cukrem, włożyć ow.oce. 
3. Kompot zagotować, ostudzić, wlać d.o salaterki. 

KOMPOT Z OWOCÓW MIESZANYCH 

30 dkg owoców (jabłka, gruszki, śliwki), 5-10 dkg cukru, 
1/2 l wody 

1. Owoce umyć, .obrać, podzielić na częśai, wydrążyć. 
2. Wodę zagotować z cukrem. 
3. Na wrzącą wodę włożyć owoce, ugotować, odstawić, 

ostudzić. 

• 

GALARETKI 

Zna,czna część deserów uzyskuje swą właściwą, estetyczną 
konsystencję dzięki zastosowaniu żelatyny, jako środka 
zestalająceg.o. Należą do nich: gal.ruretki, owoce i kompoty 
w. galarecie, musy owocowe i kremy. 

Galaretki sporządza się z soków .owocowych surowych lub 
smażonych .oraz z mleka z dodatkiem odpowiednich przy­
praw smakowych, doprawiając je ,cukrem i zestalając żela­
tyną· 
Zelatynę należy namoczyć w zimnej wodzie, aż rozmięknie, 

odcedzić z wody, włożyć do naczynia, zalać małą ilością go­
rącej wody lub mleka i mieszając rozpuścić tak, aby uzyskać 
jednolity gęstawy płyn. 

Rozpuszczonej żelatyny nie należy gotować, gdyz może 
stracić ona zdolność zestalania się. Cieplą żelatynę wymie­
sz,ać z przygotowanym na' galaretkę ostudzonym płynem, 
zlać do szklanej salaterki lub do małych komp.otierek i za­
studzić w chłodnym miejscu. 
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W celu uzyskania owoców w galarecie łączy się osłodzony 
: doprawiony wywar z ugotowanych owoc;ów z rozpuszczoną 
żelatyną, a następnie lekko gęstniejącym już płynem 'zalewa 
owoce z kompotu ułożone w salaterce szklanej lub w małych 
kompotierkach i zastudza 'w chłodnym miejscu. 

GALARETKA MALINOWA 

40 dkg malin, 15 dkg cukru, 11z l wody, 2-3 dkg żelatyny 

1. Żelatynę namoczyć w zimnej, przegot0wanej wodzie. 
2. Maliny wyłożyć na ,cedzak, opłukać pod bieżącą wodą. 
3. Owoce zmiażdżyć, wycisnąć sok przez woreczek, miazgę 

przelać wodą. 

4. Do soku dodać cukier i zagotować. 
5. Żelatynę rozpuścić w bardzo małej ilości gorącej wody, 

wlać do soku, dokladnie wymieszać. 
6. Płyn zlać do szklanej sala,terki, ostudzić. 
Galaretkę można poda wać z bitą śmietanką. 

GALARETKA PORZECZKOWA 

30 dkg porzeczek, 15 dkg cukru, 112 l wody, 2-3 dkg żelatyny 

Przygotowuje się ją podobnie jak galaretkę malinową. 

GALARETKA Z JEŻYN 

40 dkg jeżyn, 112 l wody, 15 dkg cukru, 2-3 dkg żelatyny 

Przygotowuje się ją podobnie jak gal.ruretkę z malin. 

GALARETKA AGRESTOWA 

40 dkg agrestu zielonego, 15 dkg cukru, 1/2 l wody, 
2-:-3 dkg żelatyny 

L Żelatynę namoczyć w zimnej wodzie. 
2. Usunąć ' z agrestu szypułki i ;pozostałości kielicha kwiato­

wego, opłukać na sicie pod bieżącą wodą, osączyć. 
3. Agrest zalać wrzącą wodą, ugotować, odcedzić, odcisnąć, 

nie przecierając owoców. 
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4. Do wywaru z agrestu dodać cukier, zagotować. 
5. Żela1ynę rozpuścić w bardzo malej ilości gorącej wody, 

wlać do wywaru i dokłClJdnie wymieszać. 
6. Płyn zlać do szklanej salaterki, ostudzić. 

GALARETKA RABARBAROWA 

40 dkg rabarbaru malinowego, 1/2 l WOdy, 15 dkg cukru, 2- 3 dkg 
żelatyny 

1. Żelatynę namoczyć w zimnej przegoiow,anej wodzie. 
2. Łodygi rabarbaru oczyścić, umyć dokładnie, pokrajać na 

!kawa,łki nie obierając go. 
3. Rcrharhar zalać wrzącą wodą, zagotować, odcedzić, od­

cisnąć nie przecierając. 
4. Do wywaru z raharbaru dodać cukier, zagotować. 
5. Żelatynę rozpuścić w bardzo maŁej ilości gorącej wody, 

wlać do wyw,aru, dokładnie wymie6zać. 
6. Płyn zlać do szklanej salaterki i ostudzić. 

GALARETKA ŻURAWINOWA 

, 20 dkg żurawin, 1/2 l wody, 15-20 dkg cukru, 2-3 dkg żelatyny 

1. Żurawiny przebrać, wyłożyć na cedzak, opłuk,ać pod bie­
żącą wodą, osączyć, zalać wrzącą wodą, zagotować kilka 
razy, odcedzić i odcisnąć. 

2. Do wywaru z żwrawin dodać cukier, zagatować. 
3. Namoczoną żelatynę rozpuścić w małej ilości gorącej 

wody, wymieszać z wywarem z żurawin, 
4. Płyn zlać do szklanej salaterki, ostudzić. 

. GALARETKA WIŚNIOWA 

40 dkg wiśni, 1/4-1/2 l wody, 15 dkg cukru, 2"':"'3 dkg żelatyny 

PrzygO'towujesię ją podobnie jak gal.aretkę żurawinową· 
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GALARETKA CYTRYNOWA 

15 dkg cytryny (2 cytryny), 1/.j-112 l wody, 15 dkg cukru,. 
2-3 dkg żelatyny 

1. Cytryny wymyć, osuszyć, zetrzećżóHą warstwę skórki na 
ta:rce o drobnych otworkach, zalać skórkę wrzącą W.odą. 
dodać cukier, zrugotować. 

2. l?o wywaru dodać sok z cytryn. 
3. Zelatynę rOZJpuścić w bardzo małej ilości gorącej wody. 

wlać do wyWaru, dokładnie wymieszać. 
4. Płyn zlać do szklanej saJaterki i ostudzić . 

GALARETKA POMARANCZOWA 

25 dkg pomarańczy, 1/4 -1/2 l wody, 15 dkg cukru. 
2-3 dkg żelatyny 

Przygotowuje się ją podobnie jak galaretkę cytrynową. 

GALARETKA Z SOKU OWOCOWEGO 

20 dkg soku owocowego smażonego, 1/4-1/Z l wody, 2-3 dkg że­
latyny, cytryna lub kwasek cytrynowy 

1. Przegotować wodę, dodać Sok owocowy, sok z cytryny . 
lub kwasek cytrynowy do smaku. . . 

2. Na~'oczoną żela~ynę rozpuścić w bardzo małej ilości go-
rąceJ wody, wlac do płynu, dokładnie wymiesz,ać. . 

3. Galaretkę zlać do szklanej salaterki, ostudzić. 
Galaretkę można przybrać bitą śmietaną, i smażonymi 

owocami. 

GALARETKA Z OBIERZYN JABŁKOWYCH 

30 dkg obierzyn i gniazd nasiennych, l / Z l wody, 10-15 dkg cu­
kru, 2....::..3 dkg żelatyny, sok z cytryny (lub kwasek cytrynowy} 

1. Obierzy?y z jabłek opłukać, zalać wrzącą wodą, gotować 
przez kilka minut. 

2. Do wywaru dodać cukier, zagotować, dodać sok z cytryny. 
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3. Nam.ocz.oną że18.tynę rOZ1puścić w bardzo małej ilości go­
rącej wody, wlać d.o wywaru, dokładnie wymieszać. 

4. Płyn zlać do sz'klanej salaterki, ostudzić. 

GALARETKA KARMELOWA 

l/Z l mleka, 7 dkg cukru, 2-3 dkg żelatyny 

1. 1 h część cukru wsypać na pa1telnię, postawić na płycie 
kuchennej i silnie zrumienić na karmel, dodać zimnej 
wody i rOZJpuścić w niej karmel. 

2. Do mleka ,doda:ćcukier, zag.otować. 
3. Żelatynę ' rozpuścić w baro'zo małej ilości g.orącej wody. 
4. Do mleka dodać karmel, wlać Żelatynę, dokładnie wymie­

szać , zlać do salaterki, ostudzić. 

GALARETKA KAWOWA 

2 dkg kawy prawdziwej, l/Z szklanki wody do naparzenia kawy, 
l/Z l mleka, 5 dkg cukru, 2-3 dkg żelatyny 

1. Kawę zemleć, zalać wrzącą wodą, zaparzyć. 
2. Do mleka dodać cukier, zagotować . 
3. Namoczoną żelatynę rozpuścić w małej ilości gorącej 

wody. 
4. Do mleka dodać napar z kawy, wl.ać żelatynę, dokładnie 

wymieszać, ostudzić w S'zklanejsalaterce. 

GALARETKA MORELOWA 

40 dkg moreli, llz l wody, 10 dkg cukrU, sok z 112 cytryn) lub 
proszek cytrynowy, 2 dkg żelatyny, kieliszek wina 

1. Sp.arzyć mor ele, ,obrać ze skórki, włożyć do wrzącego 
syropu i gotować, uważając, aby ,się nie razpadłycałko-
wicie. 

2. Morele wybrac na si.to, ostudzić. 
3. Do gorącego poz,ostałego 'z gotowania m oreLi syropu wło­

żyć namoczoną w zimnej wodz1e że1rutynę,- rozpuścić, 
wcisnąć sok z cytryny, wiLać wino. 

4. Do zastygaj ącego płynu włożyć morele, zastudzić. 
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GALARETKA Z KWAŚNEGO MLEKA 

1/, l kwaśnego mleka, 5-10 dkg cukru w mączce, 2 dkg żela­
tyny, skórka cytrynowa 

1. Do mleka dodać cu'krier, dokładnie wymieszać. 
2. Dodać skórkę otartą z cytryny, żelatynę rozpuszczoną 

w kilku łyżkach gorąoej wody, połączyć razem i zastudz.ić. 

Podawać należy z herbatnikami lub biszkopcikami. 

GALARETKA ZE ŚWIEZEGO MLEKA 

1llz szklanki mleka, 1/ 2 szklanki śmietany, 5-10 dkg cukru, 
2 dkg żelatyny 

1. Mleko z,agotować z cukrem, ostudzić. 
2. Wlać śmietanę, włożyć rozpuszczoną w kilku ,łyżkach 

g'orącej wody żelatynę, wymieszać i zastudz~ć w salater­
kach. 

DODATKI DO GALARETEK 

Galaretki przybiera się najczęściej bitą śmietaną, którą 
nakłada się lub wyciska z tubki na powien,chnięzastudzonej 
galaretki. Na bitej śmietance umieszcza się także owocemaz 
biszkopciki lub beziki. 

BITA ŚM.IETANKA 

.Bitą śmietankę należy przygotować według przepisu za­
mieszczonego w rozdziale "Dodatki do surówek" na str. 26. 

OWOCE SMAZONE 

6 dkg owoców smażonych lub 10 dkg owoców surowych 

Owoce p~zeznaczonii! do ubierania deserów powinny być 
k~ztałtne, mezbyt duże, świeże lllib osączone z syropu. 
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BISZKOPCIKI 

10 dkg mąki, 10 dkg cukru, 1 łyżeczka cctu, 2 jaja, 1 dkg skórki 
cytrynowej, 1/3 proszku do pieczenia, 1 dkg masła do formy 

1. Jaja wbić do kamionkowego naczynia, dodać cukier, na­
czynie postawić na garnku z wrzącą wodą, ubić jaja 
trzepaczką na puszystą masę, dodać startą skórkę cytry­
nową, ocet i ubić. 
Dodać mąkę wymieszaną z proszkiem do pieczenia i wy­
mieszać. 

2. Blachę wysmarować masłem. 
3. Masę nakhł:dać do s:oprycy lub tuby sporządwnej z gru­

bego pergaminu i wyciskać nią na blachę ciasto w kształ­
cie małych krążków. 
Zamiast wyciskać, ciasto można kłaść na Machę łyżeczką. 

4. Blachę 'z biszkopcikami wstawić do średnio gorącego pie­
karnika i piec około 10 minut na jasnozłoty kolor. Gdy 
os,tygną, wyjąć podważając je nożem. 

BEZIKI WANILIOWE" 

10 dkg cukru, 1/4 szklanki wody, 2 białka (piana), l/8 laski wa­
nilii, :1' łyżeczki octu 6% , 1 dkg masła do posmarowania blachy 

1. Blachę wysmarować masłem. 

2. Wanilię drobno pokrajać, rozetrzeć z odrobinącuk:ru 
w moździerzu. 

3. Z cukru, wody i octu ugotować syrop (III stopnia). 
4. Białka ubić na sztywną pianę. 
5. Do piany wlać cienkim strumieniem połowę gorącego 

syropu ubijając pianę trzepaczką. 
6. Naczynie :z pianą postawić na garnku z, wrzącą wodą 

i wIat strumieniem resztę syropu - ubijając. 

7. Gdy piana nie~o zgęStnieje, dodać wanilię, wymieszać 
i póki gorąca kłaść łyżką małe, okrągłe lub podłużne 
beziki; piec w piecyku niezbyt gorącym. 

8. Obsuszone beziki wyjąć i złożyć do naczynia szczelnie 
zamykanego, alby nie wilgotniały. 
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BISZKOPCIKI CZEKOLADOWE 

5 jaj, 15 dkg cukru, 10 dkg mąki, 5 dkg migdałów, 5 dkg czeko­
lady w proszku, 112 łyżki octu 6%, 3 dkg cukru grysiku, 2 dkg 

masła do formy 

1. Mąkę przesiać, żółtka u:tr~eć 'Z cukrem na pulchną masę 
dodaj ąc ocet, ubić pianę. 

2. Wyłożyć na żółtka pianę, mąkę, migdały i czekoladę; 

lekkn wymieszać. 
3. Wyciskać szprycą na blachę stożkowate ciasteczka. 
4. Posypać cukrem gr)'lsikiem i piec w średnio gorącym pie­

. kaxniku 15-20 minUJt. 
5. Wyjmować z pi,ekarnika, gdy lekko przestygną. 

' BISZKOPCIKI WYCISKANE 

25 dkg mąki, 5 dkg cukru, 112 łyżki octu 6%, 3 dkg skórki poma­
rańczowej, 4 duże jaja, l/4paczki proszku spulchniającego, skórka 

cytrynowa, wanilia, 2 .dkg masła do formy 

1. Jaja ucier.ać z cukrem dodając po trochu mąki na pu:chną, 
gł,adką masę; dodać ocet, wand.lię, skórkęcY'trynową i po­
siekaną skórkę pomarańczową. 

2. Wyciskać dasto szprycą na posmarowaną masłem i opró­
szoną mąką blachę. 

3. Piec w średnio gOlTącym piekarniku około 10 minut; 
:zdejmować z blachy, gdy lekko przestygną. 

' OWOCE W GALARECIE 

JABŁKA W GALARECIE 

50 dkg jabłek, 1/z-3/4 l wody, 10 dkg cukru, 2-3 dkg żelatyny, 
skórka cytrynowa, wino 

1. Żelatynę namoczyć w zimnej wodzie. 
2. Jabłka umyć, obrać, podzielić na połówki, USU!Iląć gniazda 

nasienne . 
.3. Ugotować syrop, dodać przyprawy, włożyć jabłka i ugo-

tować ostrożnie w syropie. 
4. Ugotowane jabŁka ułożyć w szklanej salaterce. 
5. Żelatynę rozpuścić w ba['dzo małej ilości gorącej wody. 
,6. Syrop pozosta,ły po ugotowaniu jabłek przecedzić, wymie­

szać z rozpuszczoną żelatyną,dodać wino, pn~estudzić. 
1. Gęstniejącym płynem zalać jabŁka w salaterce, zastudzić 

w chłodnym miejscu. 
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W ten sam sposób przygotowuje się: 

GRUSZKI W GALARECIE 

50 dkg gruszek, i/2~3/4 l 'Y0dy;10 dkg cukrJJ., 2-3 dkg żelatyny, 
skórka cytrynowa lub sok z jednej cytryny albo kwasek 

cytrynowy 

TRUSKAWKI W GALARECIE 

40 dkg świeżych truskawek, 1/Z-3/4 l wody, 10-12 dkg cukru. 
2-3 dkg żelatyny 

AGREST W GALARECIE 

40 dkg agrestu, 1/2-3/4 l wody, 20 dkg cukru, 3 dkg żelatyny 

PORZECZKI W GALARECIE 

30 dkg porzeczek czerwonych, 1/2-3/4 l wody, 20 dkg cukru, 
2-3 dkg żelatyny 

RENKLODY W GALARECIE 

40 dkg renkl?d, 1/2-3/4 l wody, 10 dkg cukru, 2-3 dkg żelatyny 

ŚLIWKI W GALARECIE 

40 dkg śliwek, 112-3/4 l wody, 15 dkg cukru, 2-3 dkg żelatyny 

WIŚNIE W GALARECIE 

40 dkg wiśni, 112 l wody, 10-15 dkg cukru, 2-3 dkg żelatyny 

CZEREŚNIE W GALARECIE 

40 dkg czereśni, 1/2- 3/ 4 l wody, 10-15 dkg cukru, 2-3 dkg żela­
tyny,. sok z cytryny lub Ifwasek cytrynowy 
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KOMPOT Z SUSZONYCH ŚLIWEK W GALARECIE 

15 dkg śliwek suszonych, 3/4 l wody, 15 dkg cukru, 2-3 dkg żela­
tyny, skórka cytrynowa lub goździki 

• 
1. Śliwki umyć dokłaooie, osączyć, namoczyć w zimnej, 

przegotowanej wodzie przez kilka godzin. 
2. Żelatynę namoczyć w zimnej, przegotowanej wodzie. 
3. Ugotować syrop z cukTu i wody pozostałej po namoczeniu 

śliwek, na syrop wŁożyć namoczone śliwki, zagotować. 
4. Ugotowane śliwki uŁożyć wsz:klanej salaterce. 
5. Żelatynę rOZJpuścić w bardzo małej ilości gorącej wody. 
6. Syrop pozostały po ugotowaniu śliwek wymieszać z roz­

puszczoną żelatyną, przestudzić. 
7. Gęstnieją'cym płynem zalać śliwki w salateTce, ostudzić. 

POMARAŃCZE W GALARECIE 

30 dkg pomarańczy, 112---'-3/4 l wody, 15 dkg cukru, 2-3 dkg 
żelatyny 

1. Pomarańcze umyć, osuszyć, wierzchnią skórkę pomarań­
czy zetrzeć na tarce. 

2. Z wody i cukiru ugotować syrop wraz ze staritą skórką po­
marańczy. 

3. Obrane pomarańcze pokrajać w plast'ry, ułożyć w szklanej 
salaterce. 

4. Namoczoną żelatynę rozpuścić w bardzo m,a,łej ilości go­
rącej wody. 

5. Syrop wymieszać:z rozpuszczoną żelatyną, przestudzić. 
6. Gęstnieją'cym płynem zalać pomarańcze w salaterce, 

ostudzić. 

ANANAS W GALARECIE 

15 dkg ananasa (konserwowego - z puszki), 1/4 l zalewy z puszki, 
15 dkg cukru, 1-2 dkg żelatyny 

1. Ugotować syrop 'L cukru i zalewy od ananasów. 
2. Ananasy pokiraj,ane w plastry ułożyć w szklanej salaterce. 
3. Żelatynę rozpuścić w ba:vdzo malej Hości gorącej wody. 
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4. Syrop wymieszać z żela:tyną, przestudzjć. 
5. Gęstni'ejącym plyne\m zalać ananasy w salaterce, ostudzić. 

Owoce w galarecie i kompoty w galarecie ubiera się bitą 
śmietanką· ' 

Przygotować na godzinę przed podaniem. 

OWOCE SUROWE W GALARECIE 

40 dkg porzeczek białych, 20 dkg poziomek lub truskawek, 
1/2 l wódy, 15-'-20 dkg cukru, 2 dkg żelatyny 

1. Porzeczki opłukać, wydsnąćsok w :płóciennym woreczku, 
pozostałość wypłukać przegotowaną, letnią wodą. 

2. Dodać do soku i roztworu rozpuszczoną w kiJku łyżkach 
gorącej wody żela'tynę. 

3. Poziomki lub truskawki umyć, osączy:ć na cedzaku i z,alać 
krzepnącą galaretą z porzeczek. 

W ten sposób mo'żna przyrządzić galaretkę z różnych owo­
ców całych lub 'rozdrobnionych. , 

MUSY 

Podstawowym składnikiem musÓW są przede ws~!stkim 
świeże owoce oraz przeciery konserwowane. Ta częsc de~e­
rów ,charakteryzuje się zestaloną, puszystą konsystencJą. 

Przyrząd~anie musów obejmuje: . 
1) przygotowanie przederu z owoców surowych C:nahn, tr:u­

skawek) rozgotowanych śliwek, renJklod lub Ja1błek pIe-
czonych; 
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2) uNcie pi,any z białek jaj; białka jaj oddziela się od żółtek. 
zlewa do kamionkowego lub porcelanowego naczynia, po­
zostawia w chłodnym miejscu. Na krótko przed wymie­
szaniem z przecierem, ubija się w naczyniu trzep.aczką 
na sztywną pianę; 

3) przygotowanie żelatyny; żelatynę moczy się w zimnej 
wodzie około 1/2 godziny,ażzmięknie, następnie 'rozpusz­
cza w małej ilości ,gorącej wody; 
K,ońcową ,czynnością jest połączenie Iprzecieru z pianą, do­

danie płynnej żel.atyny, lekkie wymieszanie, zlanie do sala­
terki i o:ciębienie. 

MUS Z RABARBARU 

50 dkg rabarbaru, 15 dkg cukru, 4 białka jaj, 1/2 dkg żelatyny 

1. Żelatynę namoczyć w zimnej, przegotowanej wodzie. 
2. Raha:rbar umyć, pokr,ajać w kaw,alki ; nie <Ybierając go< 

rozgotOwać i przetrzeć przez si to. 
3. Białka jaj ubić na sztywną pianę. 
4. Żelatynę Tozpuśdć w bardzo małej ilości gorącej wody_ 
5. Do przecieru z rabaI1baru dodać cukier, pianę, rozpusz­

czoną żelatynę, lekko wymieszać, wyłożyć na salaterkę 
szklaną, ostudzić. 

MUS Z JABŁEK 

50 dkg j~błek, 10 dkg cukru, 4 białka ' jaj, 112 dkg żelatyny 

1. Jabłka umyć, upiec i przetrzeć przez sito. 
2. Białka j,aj ubić na sztywną pianę. 
3. Namoczoną żelatynę rozpuścić w bardzo małej ilości go­

rącej wody. 
4. Do prz,ecieru 'z jabłek dodać cukier, pianę, rozpusz,czoną 

żelatynę, lekko wymieszać, wyłożyć na salaterkę szklaną~, 
ostudzić. 

MUS Z MALIN 

50 dkg malin, 10 dkg cukru, 4 białka jaj, 1/2 dkg żelatyny 

1. Maliny wyłożyć na cedzak, przelać wodą, cz,ęść mali:n 
,przetrz,eć . przez sito,część pozostawić w całości. 

2. Białka jajulbić ha sztywną pianę. 
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3. Namoczoną żela1tyn,ę rozpuścić w bardzo małej ilości gorą-
cej wody. ' 

4. Do malin dodać cukier, pianę, żelatynę, wymieszać; wyło-
żyć do szklanej salaterki, zastudzić. ' 

MUS Z TRUSKAWEK 

50 dkg truskawek, 5-10 dkg cukru, 4 białka jaj, 1/2 dkg żelatyny 

Przygotowuje się pooobnie jak mus z malin. 

MUS Z POZIOMEK 

50 dkg poziomek, 10 dkg cukru, 4 białka jaj, 112 dkg żelatyny 

Przygotowuje się podobnie jak mus z malin. 

MUS ZE ŚLIWEK 

50 dkg śliwek, 10 dkg cukru, 4 białka jaj, 1/2 dkg żelatyny 

1. Śliwki obrać 'z szypułek, wyłożyć na cedzak, opłukać pod 
bieżącą wodą, rozgotować, pTzetrzeć przez sito, dodać 
cukier. 

2. Białka jaj ubić ([1a sztywną pianę. 
3. Namoczoną żelatynę rozpuścić W małej ilości gorącej 

wody. . 
4. Do przecieru śliwek dodać pianę, żelatynę, wymieszać, 

wyłożyć na szklaną salaterkę, zastudzić. 

MUS Z MORELI 

50 dkg moreli, 10 dkK cukru, 4 białka, 1/2 dkg żelatyny 

1. Żelatynę namoczyć w zimnej, przegotowanej wodzie. 
2. Morele wyłożyć na sito, opłukać pod bieżącą wooą, rozgo-

tować lub jeśli dojrzałe, przetrzeć surowe owoce. 
3. Bia,łka jaj ubić na sztywną pianę. 
4. Żelatynę TOzpuścić w bardzo małej ilości gorącej wody, 
5. Do przecieru z moreli dodać cukier, pianę, żelatynę, wy­

mieszać, wyłożyć na szklaną salaterkę,zastudzić. 
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MUS Z KASZY' MANNY 

10 dkg kaszy manny, 3/ 4 l wody, 10 dkg cukru, cytryna lUD 
.. kwasek cytrynowy 

1. Kaszę mannę rozmieszać z zimną wodą, dadać culder 
i gotawać mieszając, aż da razklejenia. 

2. Kaszę wlać da !kamiennego :naczynia, dodać sak z cytry­
ny lub kw,asek cytrynawy, ubić trzepaczką na puszystą 
masę, przełażyć na salaterkę, astudzić . 
Mus z kaszy manny mażna padawać z sakiem owacawym, 

lub bitą śmietaną. 

MUS Z KASZY MANNY Z TRUSKAWKAMI 

7 dkg kaszy manny, l/Z l wody, 10 dkg cukru, 15 dkg truskawek 

1. Kaszę mannę Tozmiesz,ać z zimną wodą, dodać cukier-
i gotawać mieszając, aż da rozklejenia. . 

2. Truskawki wyłożyć na cedzak, ,apłukać, asączyć , obrać 
i przetrzeć przez si,to (część awoców można nastawić 
w caŁaści). 

3. Kaszę mannę pałączyć z truskawkami w kamiennym na­
czyniu, ubić trzepaczką na puszystą masę, przełażyć na 
salaterkę, oziębić. 

U wa g a : do sporządzania musu mażna użyć mleka za­
mia.st wody. 

MUS Z KASZY MANNY ZE SMAŻONYMI OWOCAMI 

8 dkg manny kaszy, l / Z l mleka, 5-8 dkg cukru, białka z 2 jaj, 
1/ 4 laski wanilii (lub cukier waniliowy), 5 dkg owoców smażonych 

1. Kaszę mannę rozmieszać w małej ilości zimnego mleka, 
pazasta:łączęść mleka z,agotować z wanilią i cukrem. 

2. Kaszę wlać na wrzące mleka, dakładnie mieszając i gato­
wać (mieszając), aż do rozklejenia. 

3. Kaszę wlać da kamiennegO' naczynia i ubić trzepaczką 
na puszystą masę· 

4. Bia,łka jaj ubić na sZ!tywną pianę, dodać do kaszy manny, 
wymieszać, mus przełożyć na salaterkę, ostudzić, przy­
brać smażonymiowacami. 
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MUS Z KASZY MANNY Z JABŁKAMI 

7 dkg kaszy manny, l/z l mleka, 8 dkg cukru, 15 dkg jabłek 

1. Kaszę mannę razmieszać w małej ' hlaści zimnego mleka, 
pozostałą część mleka zagotować z cukrem. 

2. Kaszęmannę wlać na wrzące mleko dakładnie mieszając 
ci. gotawać (miesz~jąc) aż da rozklejenia. 

3. Jabłka umyć, upie·c lub rozgotawać, przetrzeć przez 5i+.o. 
4. Kaszę przełożyć da kamiennegO' naczynia, dodać jabłka, 

ubić trzepaczką na puszystą masę, przełażyć na' salaterkę 
i zastudzić. 

Musy można dekarawać świeżymi owocami lub kanfitu­
rami układając je na pawierzchni zastudzonego w salaterce 
deseru. 

MUS POMARAŃCZOWY 

2 ppmarańcze, 1 cytryna, 15-20 dkg -cukru w mączce, 3 dkg że­
latyny, 50 dkg śmietanki , skórka pamarańczowa 

1. Wycisnąć sak z pomarańczy i z cytryny, połączyć z roz­
puszczaną w il'iewielkiej ilości gorąceJ wody . żelatyną, 
astudzić . 

2. Śmietan!kę ubić z cukrem, dodać krzepnący sok z żelaty-
ną i ubijać, aż utwarzy się puszysta masa. 

3. Wlać do zwilżanej formy, zamrozić. 

Padawać mus wyłożony z farmy, prz.ybrany smażaną skórką 
pamarańczawą l bezami. 

MUS Z DŻEMU 

40 dkg dżemu lub marmolady, 5-10 dkg cukru w mączce, 

1 dkg żelatyny, 3 białka 

1. Dżem wbij ać dodaj ąc do niego sta;pni0wo pianę z białek 
i żelatynę roi.puszczoną wniewielkiej ilaści gorącej wody. 

2. Ubij,ać, aż utworzy się puszysta masa. 
3. Ułożyć w pimmidę na półmisku i przybrać konfiturami 

i biszkoptami. 
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MUS Z SOKÓW 

1/4 l soku, 1/4 l wody, 3 dkg cukru, 2 dkg żelatyny 

1. Zagotować wodę z cuk<rem, dodać namoczoną w zimnej 
wodzie i odciśniętą żelatynę or,az sok. 

2. Ubijać tak długo, aż masa zacznie <tężeć. 
3. Wyłożyć do salaterki i oziębić. 
Podawać z bi<tą śmietaną. 

MUS Z KWAŚNEJ ŚMIETANY 

1/ 2 l śmietany, 10 dkg cukru w mączce, 2 dkg żelatyny, 5 dkg 
łuszczonych włoskich orzechów 

1. Ubi:j ,ać śmietanę dodając stopoo'owo cukier, rozpuszczoną 
w gorącej wodzie żelatynę oraz siekane >orzechy . . 

2. Wlać do źwilżonej fOTmy i zaSltudzić. 
Podawać z bezami. 

KISIELE 

Kisiele są deserami o półpłynnej konsystencji uzyskanej 
z połączenia mąki ziemniaczanej ' z gocącym płynem. Kisiale 
mogą być owocowe lub mleczne. 

W celu przyrządzenia kisielu owocowego przygotowuje się 
wywar i przecier z gotowanych owoców lub przecier z suro­
wych owoców. Następnie mąkę ziemniacczaną rozprowadza 
się w małej ilości zimnej wody, łączy z przecierem i zagoto­
wuje. Gorący kisiel zlewa się do szklanej salaterki i za­
studza . 

. Kisiele mleczne z dodatkami smak'owymi takimi, jak kar­
mel, kakao lub kawa sparz,ądza się n<,.stępująco: mleko 
gotuje się, dodaje karmel lub napar z kawy względnie inny 
dodatek. Sporządza się zawiesinę z mąki kartoflanej i wody. 
Otrzymaną zawiesinę wlewa się do mleka IZ karmelem, za­
gotowuje, zlewa do sal,a<terki i zastudza. 
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KISIEL JABŁKOWY 

40 dkg jabłek, l/z l wody, 10 dkg cukru, 2-3 dkg mąki . 

ziemniaczanej 

1. Jabłka umyć dokład~e, -pokrajać nCl. części, zalać częścd.ą 
wrzącej wo~ przeznaczonej na kisiel, rozgO'tować. 

2. RO'zgotowane ja'błka przetrzeć przez sito lub przecieracz­
kę, dodać cukier. 

3. Resztę zimnej wody rozmieszać ż mąką ziemniaczaną. 

4. Zawiesinę z mąki i wody wlać do przecieru z jabłek do­
kładnie -mieszając , 'zagotować. 

5. Oiepły kisiel zlać dO' szklanej salaterki, O'stud~ić. 

. 
KISIEL Z ŻURAWIN LUB BERBEIWSU 

20 dkg żurawi~ , l/z l wody, 15-20 dkg cukru, 2-3 dkg mąki 
ziemniaczanej 

1. Żurawiny phebrać, wyŁożyć na cedzak,opłukać pod bie­
żącą wodą, 'rozgotować z cz,ęścią wody przez:na1cwnej na 
kisiel. 

2. Rozgotow,ane żurawiny przetrzeć przez sito, dodać cukier. 
3. Resztę zimnej wody rO'zmieszać z mąką ziemniaczaną. 
4. Zawiesinę z mąki i WO'dy wlać do przecieru z żurawin 

dokładnie mieszając, zagO'tować. . 
5. Ciepły kisiel zlać do szklanej salaterki, ostudzić. 

KISIEL HABARBAROWY 

30 dkg rabarbaru, 112 l wody, 15-20 dkg cukru, 2-3 dkg mąki 
ziemniaczanej 

1. Łodygi rabarharu oczyścić, umyć dokładnie, pokrajać na 
kawałki nie obierając .go, zalać ,częścią wrzącej wody, 
przezna'czonej na kisiel, roz'gotować. 

2. RozgO'towa:ny rabarbar przetrzeć, dodać cukier. 
3. Resztę zimnej wody rozmieszać 'z mąką ziemniaczaną. 
4. Zawiesinę z mąki i wody wlać do przecieru z rabarbaru 

dakładnie--mieszając, zagO'tować. 

5. Ciepły kisiel zlać do szklanej salaterki, zestudzić. 
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KISIEL TRUSKAWKOWY 

40 dkg truskawek, l/Z l wody, 10 dkg cukru, 2-3 dkg mąkł 
ziemniaczanej 

1. TruskaWki wyłożyć na cedzak, opłukać pod bieżącą wodą, 
obrać,zalać częścią w['zącej wody przeznacz-onej na kisiel, 
rozgotow,ać. 

2. Rozgotowane truskawki przetrzeć, dodać cukier. . 
3. Resztę zimnej wody rozmieszać z mąką ziemniaczaną· 
4. Zawiesinę z mąki i wody wlać do Iprzecieru z truskawek 

dokładnie mieszaj ą'c, zagotow,ać. 
5. Ciepły kisiel ,zlać do szklanej sala,terki, za:studzić. 

W ten sam sposób przygotowuje się następujące kisiele: 

KISIEL PORZECZKOWY 

30 dkg por~eczek, l1z l wody, 15 dkg cukru, 2-3 dkg mąki 
ziemniaczanej 

4* 

KISIEL MALINOWY 

40 dkg malin, l/z l wody, 10 dkg cukru, 2-3 dkg mąki 
ziemniaczanej 
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KISIEL WIŚNIOWY 

40 dkg wiśni, 112 l wody, 10-15 dkg cukru, 2-3 dkg mąki 
ziemniaczanej 

KISIEL ŚLIWKOWY 

40 dkg śliwek, 1/2 l wody, 10-15 dkg cukru, 2-3 dkg mąki 
ziemniaczanej 

KISIEL CYTRYNOWY 

20 dkg cytryn, 1/2 l wody, 15-20 dkg cukru, 2-3 dkg mąki 
ziemniaczanej 

1. Cytryny wymyć, osuszyć, zetrzeć żółtą warstwę skórki 
na . tarce o drobnych otworkach, zalać skórkę częścią 

wrzącej wody przeznaczonej na kisiel, dodać cukier, z,a­
gotować. 

2. Resztę zimnej wody rozmieszać z mąką ziemni.aczaną. 
3. Zawiesinę z mąki i wody wlać do przygotowanego płynu 

dokładnie mieszając,zagotować, wlać; wyc;iśnięty sok 
z cytryn, wymieszać nie gotując, zlać do szklanej sala­
terki, za.studzić. 

KISIEL Z SOKU OWOCOWEGO SMAŻONEGO 

20 dkg soku, 112 l wody, 5 dkg cukru, 2-3 dkg mąk~ ziemniacza-
nej, sok cytrynowy lub kwasek cytrynowy 

1. Część wody zagotować z cukirem. 
2. Resztę zimnej wody iI'ozmieszać z mą~ą ziemniaczaną. 
3. Zawiesinę z mąki i wOdy wlać do przygotowanego płynu 

dokładnie mieszając, zagotować, wlać sok i wyciśnięty 
sok z cytryn do smaku, wymieszać. 

4. Ciepły kisiel .zlać do szklanej salaterki; zastudzić. 

. KISIEL WANILIOWY -

1/2 l mleka, 5 dkg cukru, 2-3 dkg mąki ziemniaczanej, 
11a laski wanilii 

1. Połowę inleka 'zagotować z pasioekaną wanilią i cukrem. 
2. Resztę zimnego mleka rozmieszać z mąką ziemniaczaną. 
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3. Zawiesinę z mąki i mleka wlać do gorącego mleka 
'z cukrem i wanilią, dokł.adnie mieszając zagotować. 

4. Ciepły kisiel zlać do porcelanowej salaterki, zas,tudzić. 

KISIEL KARMELOWY 

112 l mleka, 5 dkg cukru, 2-3 dkg mąki ziemniaczanej, 1-2 dkg 
cukru i 1/4 szklanki wody na karmel 

1. Połowę mleka zagotować z cukrem. 
2. Przygotować karmel z cukru i wody. 
3. Do zagotow,anego mleka dodać karmel. 
4. ResZltę zimnego mleka rozmieszać z mąką ziemniaczaną· 
5. Zawiesinę z mąki i mleka wlać do przygotowanego płynu, 

dokładnie mies'zaj ąrc, zagotować. 
6. Ci~pły kisiel zlać do porcelanowej salateTki', zastudzić. 

KISIEL KAWOWY 

2 dkg kawy prawdziwej, 1/2 l mleka, 5 dkg cukru, 2-3 dkg mąki 
ziemniaczanej ' 

1. Połowę mleka zagotować z cukrem. 
2. Kawę zemleć, zalać małą ilością wrzącej wody, zaparzyć. 
3. Do z,agotowanego mleka dodać napar z kawy. 
4; Resztę ;zimnego mleka rozmieszać z mąką ziemniaczaną· 
5. Zawiesinę z mąki i mleka wlać do przygotowanego płynu 

dokł.adnie mieszając, zagotowJć. 
6. Ciepły kisiel zlać do porcelanowej salaterki,zastudzić. 

KISIEL KAKAOWY 

2 dkg kakao, 1/ 2 l mleka, 5 dkg cukru, 2-3 dkg mąki 
ziemniaczan,ej 

1. Połowę mleka podgrzać. 
2. Kakao Irazetrzeć z cukrem, a następnie rozmieszać z pod-

grzanym mlekiem. 
3. Resztę zimnego mleka rozmieszać z mąką ziemniaczaną· 
4. Zawiesinę z mąki i mleka wlać do przygotowanego roz­

tworu mleka z kakao, dokładnie mieszając, zagotować. 
5. Ciepły kisiel zlać do porcelanowej salaterki, zastudzić. 
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DODATKI DO KISIELÓW 

Kisiele podaje się często bez dodatków. W przypadku 
stosowania ,dodatków takich, jak 'śmietanka, sos wanilio­
wy itp. należy je podawać w naczyniach porcelanowych lub 
szklanych. . 
BHą śmietanę występuj ącą jako dodatek można bezpo­

średnio kłaść na ,zastudzony kisiel w salaterce. 

OWOCE NADZIEWANE I ZAPIEKANE 

JABŁKA PIECZONE Z KONFITURAMI 

50 dkg jabłek (4 sztuki), 8 dkg konfitury 

1. Jabłka umyć, wydrążyć, napełnić konfi:turą, ułożyć na 
blaszanym półmisku, pakl'OIPić hardzo małą ilością wody 
i upiec w piekarniku. 

2. Upieczone j ,abŁka ułożyć na szklanym półmisku, ostudzi,c. 

JABŁKA NADZIEWANE KREMEM WANILIOWYM 

50 dkg jabłek (4 sztuki), krem: l/Z szklanki mleka, 4 dkg cukru, 
1 żółtko, 0,5 dkg żelatyny, 2 dkg mi'gdałów. 2 dkg orzechów, 

1 dkg cukru waniliowego 

1. Jabłka umyć, wydrążyć, ułożyć na blaszanym półmisku, 
pokropić bar,dzo malą ilością wody, upiec w piekarniku, 
ostudzić. 

2. Żelatynę namoczyć w zimnej , przegoto'w,anej wodzie. 
3. Żółtka utrz,eć rZcu'krem. 
4. Zagotować mleko z cukrem wanihowym, zaparrzyć nim 

żół,tka. . 
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5. Żelatynę rozpuścić w bardzo małej ilośd g'orącej wody, 
wlać do mieszaniny żółtka z mlekiem, do!ldadnie miesza­
jąc, przestudzić. 

6. Do przestudzonej masy dodać posiekane orzechy i mi­
gdały. 

7. Przestudzone jabłka napełnić kremem, ułożyć na szkla­
nym półmisku. 

JABŁKA NADZIEWANE KREMEM MIGDAŁOWYM 

50 dkg jabłek. S y rop: 4 dkg cukru, 1/2 szklanki wody. K r e m : 
1/2 ·szklanki mleka, 4 dkg cukru, 1 żółtko, 0,5 dkg żelatyny, 

2 dkg migdałów sfodki.ch 

1. Jabłka dokładnie umyć, wydrążyć, ułożyć na blaszanym 
półmisku l ub w rondel.ku. . 

2. Z wody i cUJkru przygotować syrrop, polać nim jabłka, 
upiec w piekarniku, przestudzić. 

3. Żelatynę namoczyć w zimnej, prz,egotowanej wodzie. 
4. Żółtka utvzeć z cukJrem. 

5. Zagotow.ać mleko, zaparzyć nim żółtko. 

6. Żelatynę rozpuścić w bardzo małej ilości gorącej wody, 
wlać do mieszaniny żółtka z mlekiem dokł.adnie miesza­
jąc, przestudzić. 

7. Do przestudzonej masy dodać posiekane migdały. 
8. Przestudzone Jahłka napełnić kremem, ułożyć na szkla­

nym półmisku. 

JABŁKA PIECZONE Z RYŻEM 

50 dkg jabłek (4 sztuki). Syrop: 6 dkg cukru, 113 szklanki wody. 
N a d z i e n i e: 3 dkg ryżu, 1/2 szklanki mleka, 1 dkg cukru, 

1/4 laski wanilii 

1. Ugotować mleko z drobno posiekaną wanilią i cukrem, 
dodać ryż, ugotow.ać, przestudzić. 

2. Jabłka dokładnie umyć, wydrążyć, :napełnić przygotowa­
nym ryżem, ułożyć na blaszanym półmisku lub w ron-
delku. . 
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3. Z wody i cukru przygotować syrop, polać nim jabłka, 
upiec w piekarniku, przestudzić. 

4. Jabłka wyłożyć na szklany półmisek, polać sJlTopem po­
zostałym od pieczenia jabłek. 

JABŁKA NADZIEWANE GALARETKĄ OWOCOWĄ 

50 dkg jabłek (4 sztuki), 8 dkg galaretki porzeczkowej, 4 dkg 
cukru, 1/4 szklanki wody 

1. Jabłka umyć i dokładnie wydrążyć, napełnić galaretką, 
ułożyć :na blasz.anym półmisku lub w rondelku. 

2. Z wody i cukru przygotować sył'Op, polać nim jabłka, 
upiec w piekarniku, przestudzić . 

3. Upieczone jabłka ułożyć na szklanym półmisku, polać 
syropem pozostałym od pieczenia jabłek. 

JABŁKA ZAPIEKANE Z KREMEM 

50 dkg jabłek (4 sztuki), 8 dkg konfitur, 5 dkg cukru, 2 jaja, 
1 łyżeczka bułki· tartej, starta ~kórka cytrynowa 

1. Jabłka umyć dok·ładnie,wydrążyć, napełnić galaretką, 
ułożyć na blaszany:m półmisku lub w rondelku, wstawić 
do piekarnika. 

2. Żółtka utrzeć z cukrem, dodać skórkę cytrynową· 
3. Białka ubić na sztywną pianę, wymieszać z żółtkami 

i bułką taJritą · 
4. Na wpół upieczone jabłka wyjąć :z piekarnika, obłożyć 

kremem, zapiec w piekarniku, przestudzić, ułożyć na 
szklanym półmisku. 

JABŁKA Z PIANĄ 

50 dkg jabłek, 8 dkg konfitury, 2 białka, 4 dkg cukru w mączce, 
1 dkg migdałów 

1. JabŁka umyć, wydrążyć. 
2. Zagotować wodę, włożyć wydrążone jabłka, lekko obgo­

tować, następnie wyj ąć , napełnić ko:nfi.!turą, ułożyć na 
półmisku. 

57 



3. Białka ubić na sztywną pianę dodając cukier puder. 
4. Jabłka pokryć pianą, posYlPać dr,obno posiekanymi migda­

łami, zapiec w piekarniku. 

JABŁKA PIECZONE 

50 dkg jabłek, 4 dkg cukru, 2 dkg cukru w ~ączce, 1/4 laski 
waniliowej 

1. Jabłka umyć, obrać ze sk6rki, wydrążyć, nasypać do 
środka cukru, ułożyć na półmisku bJaszanym, upiec, 
ostudzić. ' 

2. Wanilię drobno posiekać, utrzeć z małą ilością cukru 
w mo~dzierzu, wymieszać z cukrem w mączce, posypać 
upieczone jaMka. 

GRUSZKI NADZIEWANE GALARETKĄ 
W SOSIE WANILIOWYM 

50 dkg gruszek (4 sztuki), 10 dkg galaretki porzeczkowej. 
N a s y r o p: 5 dkg cukru, 1/4 l wody. Na sos: 1/4 l mleka, 1 jajo, 

11/ 2 dkg mąki ziemniaczanej, 1 dkg cukru waniliowego 

1. Gruszki umyć, obrać, :nie dzielić. 
2. Z wody i cukru ugotować syrop, włożyć gruszki, ugoto­
w,ać, wyj ąć . z syropu, przestudzić, wydrążyć i napełnić 

galaretką· 
3. Zółtka utrzeć z cukrem. 
4. Zagotować połowę mleka z -cukrem waniliowym. 
5. Resztę zimnego mleka rozmieszać z mąką ziemniaczaną, 

wlać do gorącego mleka do,kładnie mieszając, ~agO'tować, 
połączyć z żółtkiem, przestudzić. 

6. Przestudzone gruszki u~ożyć na szklanym półmisku :i. za­
lać gęstniej ącym sosem, zastudzić. 

__ o 

OWOCE S:MAZONE W CIESCIE 

JABŁKA W CIEŚCIE 

C i a s t o: 8 dkg mąki, 1 jajko, 1 dkg masła, 1/3 szklanki mleka, 
30 dkg jabłek (2 sztuki), tłuszcz do smażenia, 5 dkg cukru 

w mączce, 1/4 laski wanilii lub cukier waniliowy 

1. Zółtko utrzeć z masłem, białko ubić na sZltywną pianę· 
2. Do żółtek dodać mleko, mąkę, pianę, posolić (ciasto ma 

być nieco gęstsze niż na naleśniki). 
3. Jabłka umyć, obrać ze skórki, wydrążyć gnia'zda nasien­

ne, pokroić w talar,ki. 
4. Roztopić tłuszcz na patelni. 
5. Talarki jabłek zanurzać w cieście przy pomocy widelca 

i smażyć po obydwu stronach. 
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6. Wyjmować widelcem i układać :na podgrzanym półmisku. 
7. Wanilię drobno posiekać, utrzeć z małą ilością cukru 

w moździerzu, wymieszać z cukrem w mączce i posypać 
nim gorące jabłka w cieście. ' 

JABŁKA W KOSZULKACH 

C i a s t o: 1(t dkg mąki, 8 dkg masła, 1 żółtko, 2 dkg śmietany. 
sól, 40 dkg jabłek, 5 dkg cukru w mączce, 1/4 laski wanilii lub 

cukier waniliowy, tłuszcz do posmarowania blachy 

1. Mąkę 'posiekać z masłem, dodać żółtko, śmietanę, wyrobić 
ciasto i pozostawić na parę godzin w chłodnym miejscu. 

2. Jabłka umyć, obrać ze skórki, wydrążyć gniazda nasienne, 
podzielić na połówki. 

3. Rozwałkować ciasto, pokl'oić w kw,adraty o blOku 14 cm, 
na środek każdego kwadratu kłaść połowę j,abłka, brżegi 

kwadratów połączyć, zamykając jabłko w śr!Qdku. 
4. Blachę wysmaTować tłuszczem, ułożyć ciastka, upiec 

w gorącym p~ekarniku na jasnozłoty 'k'Olor, przenieść na 
szkl.any półmisek. 

5. Wanilię drobn'O posiekać, utrzeć z małą ilością cukru 
w moździerzu, wymiesżaćz cukrem w mączce i posypać 
gorące jabłka w koszulkach. 

U wag a: Jahłka w koS'zulka,ch można również przygot'Ować 
z jabłek pokrojonych w ćwiartki lub ósemki: z ciasta wy­
krawaćkrążki za pomocą szklanki, na jednej połowie krążka 
kłaść ćwiartkę lub ósemkę jabłka, drugą połową nakrywąć 
jabłko rtie zlepiając brzegów krążka. 

ŚLIWKI W CIEŚCIE 

C i a s t o: 8 dkg mąki, 1 jajko, 1 dkg masła, lis szklanki mleka, 
40 dkg śliwek, tłuszcz do smażenia, 5 dkg cukru w mączce, 

1/4 laski wanilii lub cukier waniliowy 

1. Zółtk'O utrzeć z masłem, białk'O ubić na sztywną pianę. 
2. Do żółtka dodać mlek'O, mąkę, pianę, pas,olić (ciasto ma 

być nieco gęstsze niż na naleśniki). 
3. Śliwki wyłożyć na cedzak, {~płukać pod bieżącą wodą, 

'Osączyć, usunąć szypułki. 
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4. Roztopić ItłUSZCZ w dołkownicy (lub na pa,telni). 

5. Śliwki zanurzać w cieście za pomocą widelca i smażyć po 
obydwu stronach. 

6. Wyjmować widelcem i układać na podgrzanym półmisku. 

7. Wanilię drobn'O posiekać, utrzeć z małą ilością cukru 
w moździerzu, wymieszać z cukrem w mączce i posypać 
gorące śliwki w cieście. 

POMARAŃCZE W CIEŚCIE 

C i a s t o: 8 dkg mąki, 1 jajko, 1 dkg masła, 1/4 szklanki wina, 
2 dkg cukru, 30 dkg pomarańczy (2 sztuki), tłuszcz do smażenia, 

5 dkg cukru w mączce, 1/4 laski waniLii lub cukier puder 

1. Zółtk'O utrzeć z cukrem i masłem, białko ubić na sz,tywną 
:pianę· 

2. Do żółtka dodać wino, mąkę, pianę, dobrze ubić. 
3. Pomarańcze umyć, obrać ze skórki, pokrajać w plastry. 
4. Roz,topić tłUSZICZ na partelni. 
5. Plastry pomarańczy zanurzać w cieście przy pom'Ocy wi­

delca i smażyć po obydwu stronach. 
6. Wyjmować widelcem i układać na podgrzanym półmisku. 
7. Wanilię drobnO' posiekać, utrzeć z, małą ilością cukru 

w moździetrzu, wymieszać z cukrem w mączce i posypać 
gorące pomarań,eze w cieście. 

WIŚNIE W CIEŚCIE 

C i a s t o: 8 dkg mąki, 1 jajko, 1 dkg masła, l/z szklanki mleka, 
50 dkg wiśni, tłuszcz do smażenia, 5 dkg cukru w mączce, 

1/4 laski wanilii lub cukier waniliowy 

1. Zółtko utrzeć 'z masłem, białko ubić na sztywną pianę. 
2. Dodać mleko, mąkę, pianę, posoldć. 
3. Wiśnie opłukać pod bieżącą wodą, wyjąć pestki. 
4. , R'Ozpuścić tłusz·cz na patelni. 
5. Zanurzać wiśni,e w cieście i smażyć na jasnozłoty kolor. 
6. Ukła.dać na podg,rzanym półmisku i posypać wanilią 

utartą z cukrem lwb cukrem waniliowym. 
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MORELE LUB BRZOSKWINIE W CIEŚCIE 

Ciasto: 8 dkg mąki, 1 j.ajko, 1 dkg masła, 1/4 szklanki wina, 
2 dkg cukru, 40 dkg moreli' lub brzoskwiń, tłuszcz do smażenia, 
1/3 laski wanilii, lub cukier waniliowy, 5 dkg cukru w mączce 

1. Zółtko utrzeć dokładnie z cukrem imaslem, białko ubić 
na sztywną pianą. 

2. Do żółtka dodać mąkę, wino, pianę z białka, -wszystko 
dobrze ubić. 

3. Morele lub brzoskwinie umyć, obrać 'ze skórki. 
4. Roztopić tłuszcz w dołkownicy. 
5. Owoce zanurzać w oieście za pomocą widelca smażyć 

po obydwu stronach. 
6. Wyjmować widelcem i układać na podgrzanym półmisku . 
7. Drobno posiekaną wanilię utrz-eć z cukrem w moździerzu 

i posypywać nią gorące owoce. 

KREMY 

Kremy są deserem zestalanym za pomocą żelatyny. Spo­
rządza się je na podstawie żółtek utartych z cukrem. K'remy 
można podzielić na 2 zasadnicze grupy. 

Pierwsze &porządzane są z dodatkiem przetar.tych, goto­
wanych jabłek, moreli, renklod lub owoców surowych ta­
kich jak pozi,omki, maliny, truskawki. Do utartych żółtek 
dodaje się 'Owoce, rozpuszczoną żelatynę i miesza się do 
mo.mentu, aż masa -za'cznie gęstnieć. Wtedy masę łączy się 
z pianą z białek lub bitą -śmietanką izastudza w salaterce. 

Drugi rodzaj kremów sporządza się z dodatkiem kakao, 
kawy, wanilii, karmelu. Ten rodzaj kremów spulchnia się 
zawsze przy użyciu b1tejśmietanki. 

Utarte żółtka łączy się z naprurem kawy, czy karmelem, 
dodaje rozpuszczoną żelatynę i miesza do momentu, aż 
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masa zacznie gęstnieć. Wtedy dodaje się bitą śmietankę, 
miesza się, wlewa do salaterki i zastudtZa. 

Kremy przy;biera si~ę owocami świeżymi .lub smażonymi., 
bitą śmietanką i dodaje się często drabne cla\S'teczka. . 

KREM ŚMIETANKOWO-WAl'4ILIOWY 

40 dkg śmietanki kremawej 32%, 10-15 dkg cukru w mączce, 
1,5 dkg żelatyny białej, 1/2 szklanki mleka przegotowanego, 
0,5 dkg cukru waniliowego., 10 dkg kon.i'itury lub dżemu, 5 dkg 

biszkopcików lub wafli 

1. Śmietankę kremową oziębić, przecho;wując kilka godzin 
w chłodnym miejspu. ' .. , 

2. Żelatynę qpłukać i namoczyć w zimnej W?dZle, odc~~ąc) 
zalać goto\f.anym mlekiem, postawić w cIepłym mieJscu 

- do roz:puszczenia. 
3. Cukier waniliowy 'zmieszać z cukrem w mączce. . 
4. Oziębioną śmietankę ubić trzepaczką na pianę,. dodając 

stopniowo przygotowany cukier i rozpuszczon~ ~elatynę. 
5. Ubity bem (sztywny) ostudzić w chłodnym IDle]s::u. 
6. Przed podaniem na stół przybrać konfiturami i blSzkop­

ta:mi. 

KREM Z GOTOWANEJ,ŚMIETANKI 

40 dkg śmietanki kremowej 32%, 10-15 dkg cukru w mączce, 
5 sztuk żółtek O 5 dkg cukru waniliowego, 1 dkg żelatyny białej , 

112 szkla~ki mleka przegotowanego, 5 dkg biszkoptów 

1. Zagotować połowę śmietanki, ws~~aćcukier waniliowy, 
przykryć i postawić w ciepłym mleJs.~u. · . ,. , 

2. Żółltka zmieszać z połową cukru, UhlC da blałoscl, ~odac 
(mieszając) do gorącej śmietanki, przec~dzić przez SIto ~~ 
innego naczynia, dodać rozpuszczoną zelatynę, ostudz1C 
W s~lal1ej salat€iI'cę. 

3. Osobno ubić pozostałą, oziębioną śmietankę z pozostałym 
cukrem, nalożyć na zastudzony krem. 

Przed podaniem krem przybrać IbiszkqpcLKami. 
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KREM Z KWAŚNEJ ŚMIETANY 

25_ d,tg świeżej śmietany, 20 dkg śmietanki kremowej 32%, 
\P . dkg cukru w mączce, 5 dkg biszkapcików, 0,5 dkg cukru 
waniliowego., 1,5 dkg żelatyny białej, 1/2 szklanki mleka przego-

towanego, ' lO dkg konfitury lub dżemu 

1. Owoce-konfiturę ~dżem) wyjąć z syropu i pokrajać 
w drobną kostkę. 

2. Żelatynę rozpuścić w gorącym mleku. 
3. Kwaśną śmietanę ubić na pianę, dodając połowę cukru 

zmieszanego z cukrem waniliowym. . 
4. Oziębioną śmietankę kremową UJbić w osobnym naczyniu 

z pozostałym cukrem. 
5. Rozpuszczoną żelatynę wlać do obszerniejszego naczynia, 

włożyć ubitą kwaśną śmietanę, gdy zgęstnieje, dodać 
konfitury, wymies'zać, dodać ubitą śmietankę kremówkę 

(część kremówki ubitej pozostawić do przybrania). 
6. Krem [przełożyć do szklanej sal,aterki i pozostawić 

wchłodny;m miejscu do zastygnięcia. 
7. Przed podaniem kremu na stół, przybrać częścią ubitej 

kJremówki i biszkopcikami. 

KREM CZEKOLADOWY 

50 dkg śmietanki kremowej, 10 dkg cukru w mączce, 10 dkg cze­
kolady twardej, 1,5 dkg żelatyny białej, 1/2 szklanki mleka 

przegotowanego, 5 dkg biszkoptów 

1. Oziębić połowę śmietanki. 
2. Namoczoną żel.a,tynę rozpuścić w gorącym mleku. 
3. Czek.,oladę utrzeć na tarce, zmieszać z częścią cukru i po­

zostałą śmietanką, dodać rozpuszczoną 'żelatynę, ubijać 

na !pianę. 
4. W osobnym naczyniu ubić oziębioną śmietankę z częścią 

cukru, wymieszać z ubitą masą czekoladową. (Część ubi­
tej śmietanki pozostawić do . przybrania klremu). 

5. Uibttą masę przełożyć do formy i postawić do zastygnięcia 
w chłodnym miejscu. . 

6. Przed wydaniem przybrać częścią ubitej śmietanki i bisz­
koptami. 
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KREM SMIETANKOWY ZE SKÓRKĄ POMARAŃCZOWĄ 

50 dkg śmietanki kremowej, 20 dkg cukru w mączce, 1,5 dkg że­
latyny białej, 112 szklanki mleka przegotowanego, 10 dkg sma­

żonej skórki pomarańczowej, 1 pomarańcza 

1. Smietankę dobrze 'Oziębić. 
2. Żelatynę rozpuścić w gorącym mleku. 
3. Oziębioną śmietankę dobrze ubić na pianę, dodaj ąc st'Op­

niowo cukier, rozpusżczoną żela·tynę i posiekaną skórkę 
pomarańczową, dobrze wymieszać. Część ubitej śmietanki 
pozostawić do dekoracji. 

4. KIrem przełożyć do formy, postawić w chłodnym miejscu 
d'Ozastygnięcia. 

5. PJ'zed podaniem przybrać plasterk.ami pokrajanej poma­
rańczy i pozostałym 'kremem. . 

KREM KARMELOWY 

50 dkg śmietanki kremowej, 5 dkg cukru w ill,ączce, 2 dkg cukru 
na karmel, 4 żółtka, 1,5 dkg żelatyny białej, 5 dkg biszkoptów 

1. Z cukru i wody przygotować karmeL 
2. Żelatynę rozpuśdć w ciepłej wodzie. 
3. Żół.tka ubić do białości z cukrem pudrem. 
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4. Śmietankę ogrzewać w naczyniu, dodać mieszając ubite 
żółtka, gdy masa zacznie gęstnieć, zmieszać :Z karmelem 
i ubijać na pianę, dodając rOZipuszczoną żela.tynę. 

5. Po ubiciu krem przełożyć do salaterki szklanej, postawić 
w chłodnym miejscu, zastudzić. 

6. Przed podaniem przybrać biszkoptami. 

KREM KAWOWY 

112 litra mleka, 4 żółtka, 8 dkg cukru w mączce, 1,5 dkg żelatyny 
białej, 2 dkg kawy mielonej prawdziwej, 15 dkg śmietanki kre­

mowej, 5 dkg biszkopcików 

1. Przegotować mleko. 
2. Żelatynę rozpuścić w przegotowanym mleku. 
3. Przygotować pół szklanki mocnego naparu z kawy .. 
4. Ubić żółtka z cukrem do białości, zaparzyć mlekiem, do-­

dać rozpuszczoną żelatynę i napar z kawy, wymieszac 
i ubijać masę, aż do zgęstnienia. 

5. KTem przełożyć do salaterki lub lwmpotierki i postawić 
do zastudzenia. 

6. Osobno ubić śmietankę kremową z częścią cukru, przy­
brać nią krem, dodać biszkopciki. 
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KREM DALMATYŃSKI 

1/2 litra mleka, 4 żółtka, 10 dkg cukru w mączce, 1112 dkg żela .... 
tyny białej, 20 dkg śmietanki kremowej, 20 dkg czereśni kom-

potowych, 5 dkg wafU 

1. Przegotować mleko. 
2. Żelatynę roz.puścić w gotowanym mleku. 
3. Żółtka ubić do białości z częścią cukru. 
4. Ubite żółtka zaparzyć gorącym mlekliem, ostudzić, dodać 

rozpuszczoną żelatynę, ubijać aż zgęstnieje. 

5. Ubirty krem przełożyć do salaterek, odstawić dOi zasty­
gnięcia. 

6. Osobno ulbić na pi.anęśmietankę ,lm'emową z culuem. 
7. Przed podaniem przybrać owocami, ubItą śmietanką 

i waflami. 

KREM ORZECHOWY 

1/2 litra mleka, 4 żółtka, 10 dkg cukru w mączce, 1,5 dkg żelatyn~ 
białej, 10 dkg śmietanki kremowej, 8 dkg orzechów włoskich 

1. Mleko zagotować. 
2. Żelatynę rozpuścić w ciepłym mleku. 
3. Żółtka ubić z częścią cukru do białości, z~parzyć mlekiem, 

ostudzić, dodać rozpuszczoną żelatynę i część posiekanych 
drobno orz,echów, wymieszać, ubijać masę aż z;gęstnieje. 

4. Zgęstniałą masę przełożyć do kompotierek, postawić do 
zastudzenia. . 

5. Osobno · ubić oziębioną śmietankę kremową z pozostałym 
cukrem na sztywną . pianę. 

6. Podawać. krem przybrany ubitą śmietanką i orzechami. 
/ 

KREM .Z MIGDAŁAMI I RODZYNKAMI 

1/2 litra mleka, 4 żółtka, 10 dkg cukru w mączce, 10 dkg śmie­
tanki kremowej, 1,5 dkg żelatyny białej, 3 dkg migdałów słod-

kich, 2 dkg rodzynek, 4 dkg biszkoptów 

1. Mleko zagotować. 
2. Żelatynę rozpuścić w ciepłym mleku. ' 
3. Rodzynki namoczyć w mleku na godzinę. 
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4. Migdały oparzyć i obrać ze skÓl1ki. 
5. Żółtka ubić z częścią cukru, zaparzyć mlekiem ostudz,ić 

dodać rozpuszq;oną żelaJtynę, drolbno posie~a:n~ migdał; 
i rodzynki bardzo dokładnie wymieszać i ubijać aż do 
zgęstnieni.a. 

6. Ubitą masę przełożyć do kompotierek, zastwd:zić. 
7. Osdbno ubić na pianę oziębioną kremówkę z cukrem. 
8. Podawać z ubitą śmietaną i biszkoptami. 

KREM WANILIOWY Z POZIOMKAMI 

1/2 litra mleka, 4 żółtka, 10-15 dkg cukru, 1/2 dkg cukru wani­
liowego, 1,5 dkg żelatyny białej, 20 dkg śmietanki kremowej, 

20 dkg poziomek 

1. Przegotować mleko. 
2. Żela1ynę rozpuścić w gotowanym mleku. 
3. Wymieszać cukier wa,niliowy z cukrem pudrem. 
4. Żółtka ubić do białości z częścią cukru, zaparzyć gorą­

cym mlekiem, ostudzić, dodać rozpuszczoną żelatynę, ubi­
jać, aż masa 2lgęstnieje. 

5. Ubity krem przełożyć do kompotierek, odstawić do za­
stygnięcia. 

6. Osobno ubić oziębioną śmietankę kremową z pozostałym 
cukrem. 

7. Przed podaniem nałożyć na wierzch poziomki, przybrać 
• ubitą śmietanką. 

KREM POMARAŃCZOWY 

10-15 dkg cukru w mączce, 2 pomarańcze, 5 jaj, 1,5 dkg żela­
tyny, 1 dkg smażonej skórki pomarańczowej 

1. Rozpuścić w wodzie żelatynę. 
2. Skórkę pomarańczy utrzeć na tarce i zmieszać z cukrem 

pudrem. 
3. Żółtka WTa'Z z częścią cukru ubić na pulchną masę, wlać 

do kamiennego garnka, dodać sak wyciśnięty z jednej po­
marańczy, startą skórkę, wymieszać i og.rzewać nie do­
prowadzając ,do wrzenia do momentu, kiedy zacznie masa 
lekko gęstnieć. 
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4. Po przestudzeniu dolać roz.puszczonążelatynę, mieszać aż 
do zgęstnienia. 

5. Z biaŁek i pozostałego cukru ubić sztywną pianę, wymie­
szać z masą żółtkową i przeŁożyć do szklanej sa.1arterki, 
postawić w chłodnym miejscu do zastudzenia. 

6. Drugą poma:rańcz pokrajać w cienkie plastry. 
7. Przed podaniem krem przybrać plasterkami pomarańczy 

i smażoną skórką pomarańczową. 

KREM CYTRYNOWY 

1/2 litra mleka, 4 żółtka, 10-15 dkg cukru w mączce, 1,5 dkg że­
latyny białej, 1 cytryna, 20 dkg śmietanki kremowej, 5 dkg bisz­

kopcików 

1. Prz.egotować mleko.' 
2. Żelatynę rozpuścit w ciepłym mleku. 
3. Utrzeć skórkę z cytryny, wycisnąć sok z cytryny. 
4. ŻóltJka ubić do białości, -z częścią cuJkru,zapaiTzyć gorącym 

mlekiem, ostudzić, dodać rozpuszczoną żelatynę, so:\: 
z cytryn i startą skórkę, wymieszać, ubijać masę; aż zgę­
stnieje. 

5. Ubitą masę przełożyć do pucharów lub salaterek, zastu­
dzić. 

6. Osobno ubić na pianę kremówkę 'z cukrem. 
7. Brzed podaniem przybrać ubi,tą śmietanką i biszko/ptami. 

KREM Z MLEKA ZSIADŁEGO Z OWOCAMI 

1/2 litra mleka zsiadłego, 5 dkg cukru w mączce, 5 dkg owoców 
kompotowych, 1 dkg żelatyny czerwonej, 10 dkg dżemu owoco­

wego, 5 dkg andrutów 

l. Żelatynę .opłukać i namoczyć w zimnej wodzie, rozpuścić 
w gorącej wodzie. 

2. Roztrzepać dokładni-e mleko, dodać cukier, dżem, roz­
puszczoną żelatynę, masę ubić aż do ' zgęstnienia. 

3. Krem podawać w kompotierkach przybrany owocami 
z kompotu i andrutami. 
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KREM PONCZOWY 

6 szt. jaj, 20 dkg cukru, 2 cytryny, 2 dkg żelatyny, 10 dkg rumu, 
5 dkg biszkopcików 

1. Na'IPoczoną żelatynę rozpuścić w gorącej wodzie. 
2. Żółtka z cukrem ubić do bi,ałości, wcisnąć do tego sOlk 

z, cytryn, ogrzewać na ogniu mieszając, aż masa zacznie 
lekko gęstnieć. 

3. Po ostudzeniu masy wlać rozpUSZCZOOlą żelatynę, dodać 
rum, mieszać aż do zgęstnienia. 

4. Z pozostałych b-iałek ubić sztywną 'Pianę i wymieszać 
z masą żółtkową. ' 

5. Po żastudzeniu w kompotierkach, podawać z biszkopci­
kami. 

KREM SZODONOWY 

6 szt. żółtek, 20 dkg cukru w mączce, 11/ 2 szklanki wina białego 
gronowego, 2 dkg żelatyny białej, 0,05 litra koniaku, 

5 dkg biszkopcików 

1. Żelatynę rozpuścić w ciepłej wodzie. 
2. Żółtka z:mieszać z cukrem, ubić do białości, dodać wino, 

wymiesz.ać a nrustępnie stopniowo podgrzewać na wolnym 
ogniu lub parze, ubijając masę aż do zgęstnienia. Gdy 
masa stanie się gęsta dodać T02}pUSZczoną żelatynę, wy­
mieszać i odstawić. 

3. Gdy mrusa stężeje dolać kieliszek koniaku, krem przełożyć 
do pucharów, podawać z biszkopcikami. 

KREM ANANASOWY 

20 dkg ananasa z puszki, 10 dkg cukru w mączce, 40 dkg śmie­
tanki kremowej, 1,5 dkg żelatyny białej, 5 dkg biszkopcików 

1. Uprzednio namoczoną żela:tynę rozpuścić dc:>kładnie w go-

rącej wodzie. 
2. Ananasy przetrzeć przez sito lub pokrajać w cząstki, do­

dać część cukru, wymieszać, wlać rozpuszczoną żelatynę, 
ubijać aż do zgęstnienia. 
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3. OziębiQną śmietankę kremową ubijać z cukrem na pianę. 
4. PQłączyć Qbydwie masy, przełOIżyć do fQrmy - zastudzić. 
5. Przed podaniem przybrać krem talarkami a'llanasu 

i biszkopcikami . 

. KREM HERBACIANY 

4 żółtka, 1 dkg herbaty, 12 dkg cukru, 1/4 l mleka, 10 dkg mąki 
ziemniaczanej, 2 białka, l/S l śmietanki, ' l dkg żelatyny, wanilia, 

rum 

1. Rozpuścić żelatynę; mąkę ziemniacz,aną 'rozprowadzić 
z]mnym mlekiem, z,agotQwać mieszaj ąc. 

2. Żółtka utrzeć 'Z cukrem na' pulchną masę, dodać 3 łyzki 
silnego naparu z herhaty. 

3. Ubić śmietankę i pianę z białek. 
4. Do utartych żóŁtek dQdawać rQzklejQną mąkę i rozpusz­

czoną żelatynę, gdy masa zgęstnieje połączyć ze śmie­
tanką i pi,aną. 

5. WyłOIżyć dOi zWlilżQnej formy, zastudzić. 

BUDYNIE 

Budynie są deserami Qdżywczymi i lekkostrawnymi. 
PrzygQtowanie budyniu obejmuje: 
1) przygotowanie formy - dokład.."le wysmail'owanie 

wnętrza formy masłem oraz wysypanie bułką tartą, 
2) przygotowanie wody do gotowania budyniu w:naczyniu 

przystosowanym do wielkcości formy (woda PQwinna 
sięgać do 3/4 wysokości formy), 

3) przygotowanie masy budyniowej: żółtka uciera się 
z cukrem, łączy z utalrtym masłem oraz dodaje inne 
składniki (ugQtowana kasza, bulka taX'ta, .owQce) w za­
leżności .od rodzaju budyniu. Masę wkłada się do formy 
(do wysokości li/4 formy), zamyka się formę, wstawia 
do wrzącej wody i gotuje OId 45-60 minut. 

Ostatnią ,czynnością jest wyjęcie budyniu z formy; prze­
studzony budyń (ciepły) podważa się z brzegu lekkQ nożem 
i przewróciwszy formę do góry dnem, wys.uwa budyń ·na 
podłożOlny pod formę talerz. 
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BUDYŃ Z DYNI 

50dkg dyni, 2 dkg masła, 3 jaja, 3 łyżki bułki tartej, 5 dkg cukru, 
2 dkg cukru w mączce - do posypania bUdyniu. D o f o r m y: 

1,5 dkg masła, 2 dkg bułki tartej 

1. Formę wysmarow,ać masłem i wysypać bułką tartą. 
2. ?ynię umyć, obrać, pdkrajać w kawałki, rozgotować 

l przetrzeć przez sito, dodać cukier. 
3. Masło utrzeć z żółtkami. 
4. U~rte ,ż6łtka połączyć z dynią, dodać bułkę tartą, wy­

m1eszac. 
5. Białka jaj ubić na s~tywną pianę, wymieszać lekko z po­

zo.stałymi składnikami, włożyć do formy budyniowej , 
zamknąć, wyłożyć do garnka z wrzącą wodą i gotować 
45 do 60 minut pod przykrycie-m. 

Ugotowany budyń wyłożyć na ciepły, okrągły półmisek. po .. 
sypać cukrem w mączce. Można też podać ze słodkim sosem. 

BUDYŃ Z . KASZY JAGLANEJ 

20 dkg kaszy jaglanej, 10 dkg cukru, 4 jaja, 2 dkg masła, 3 dkg 
rodzynków. D o f o r m y: 1,5 dkg masła, 2 dkg bułki tartej, 
2 razy tyle mleka, ile wynosi objętośĘ: kaszy, skórka cytrynowa 

1. Przygotować formę budyniową. 
2. Kaszę Qpłukać, spa.rzyć wrzącą wodą, osączyć, zalać go-

rącą wodą, ugotować. 

3. Masło utrzeć z żółtkami. 

4. Białko ubić na sztywną pianę. 

5. y gotowaną i przestudzoną kasię połączyć z żółtkami 

l ,ma:s~em, d?~ać c~kier, rodz,ynki, skóTkę cytrynową, do­
k1adme wymIeszac. 

6. Pianę z białek jaj dodać na końcu, lekko wymieszać ze 
skladnik.ami, włożyć do formy, zaniknąć~ 

7. Formę wstawić do naozynia z wrzącą wodą i gotować 
przez 45 minut do 1 godziny. 

8. Ugotowany i lekko przestudwny budyń wyłożyć na 
okrągły półmi,selk, podać posypany cukrem - pudrem lub 
ze słodkim sosem. 
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BUDYŃ Z RYŻU I JABLEK 

15 dkg ryżu, 2 dkg masła, 3 jaja, 25 dkg jabłek, 5 dkg cukru, 
2 dkg cukru w mączce do posypania budyniu. D o f o r m y: 

. 1.5 ' dkg masła, 2 dkg bułki tartej 

1. Formę wysmaiTować masłem i wysypać bułką tartą· 
2. Ryż ugotować na sypko. 
3. J ltbłka umyć, obrać, Ipokrajać w drobne paseczki. 

4. Masło utrzeć z żółtkami. 
5. Białka jaj Uibić na pianę· 
6. Ryż wymieszać z jabłkami, z żółtka~i: cukren: ,i pianą, 

włożyć d.o fmmy budyniowej, zamknąc, wstawlC do ~a­
czynia z wodą i gotować przez 45 minUlt do 1 godzmy 

p.od przykryciem. 
7. U g.otowany i lekko przestudzony budyń wyŁożyć. na 

okrągły półmisek przechylając .otwa:rtą f.ormę 'z budynIem 
do góry .dnem. Budyń podać posypany cukrem w mącz,ce. 

BUDYŃ Z WIŚNI 

40 dkg wiśni, 6 dkg bułki czerstwej, 8 dkg bułki tartej, 4 jaja.. 
8 dkg masła, 10 dkg cukru, 1/2 szklanki mleka. D o f o rm y: 
2 dkg masła, 2 dkg bułki tartej, 5 dkg soku wiśniowego do 

polania 

1. Formę budyniową wysmarować masłem i wysypać bułką 
tartą· 

2. Bułkę na;móczyć w mleku, wycisnąć. . 
3. Wiśnie opłukać pod bieżącą wodą, usunąć szypułkI, wy-

j ąć pestki, odcedzić nadmiar soku. 
4. Żółtka utrzeć z cukrem, dodać utarte masło. 
5. Białko jaj ubić na pi.anę· , , 
6. Do 'Żółtek i masła dodać odciśniętą bułkę, wylUleszac, 

wsypać' bułkę tartą, wiśnie i pianę z biał.ek, wszystko 

lekko wymieszać. 
7. Masę budyni.ową włożyć do f.ormy, zamknąć, .włoży€: do 

naczynia z. wrzącą wodą i gotować przez ~5 ~lnu~. . ' 
8. Ugotowany budyń wyłożyć na okrągły połml'sek l pOd3C 

z sokiem wiśniowym lub posypany cuk'Tem - pudrem. 
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BUDYŃ Z SERA 

40 dkg sera białego, 7 dkg masła, 4 jaj,a, 12 dkg cukru w mączce, 
2 dkg tartej bułki, 2 dkg migdałów, skórka pomarańczowa lub 

cytrynowa. D o f o r m y: 1,5 dkg masła, 2 dkg bułki tartej 

1. FoT'mę wysmarować masłem lub mleczną marga:ryną 

li wysypać bułką tartą. 
2. Ser przepuścić pr~ez maszynkę, utrz:eć dokładnie na 

gładką masę. 

3. Masło utrzeć z żółtkami, włożyć 'ser, dodać cukier, posie­
kane. mig,?ały, startą skórkę pomarańczową, dokładnie 
wymleszac. 

4. Białka jaj ubić na sztywną pianę i lekko wymieszać 
z serem. 

5. Masę budyniową włożyć do formy, zamknąć i gotować 
przez. 45 minut. 

6. Ug~towany budyń wyłożyć na okrągły pół1misek, pod.a­
wac posypany cukrem - pudrem. 

BUDYŃ KAKAOWY 

5 dkg kakao, 1/4 szklanki mleka, 8 dkg cukru 6- dkg masła, 
4 jaja, 4 dkg mąki, 5 dkg orzeszków włoskich.' D o f o r m y: 

1,5 dkg masła, 2 dkg bułki tartej 

1. Przygotować formę . . 
2. Kakao wymieszać z częścią cukru, rozpuścić w gOO'ącym 

mleku. 
3. ~ółtka utrzeć z cukr,em, połączyć z ti~rtym masłem 

1Z kakao. 
4. Białka wbić na sztywną pianę, m~kę przesiać, orzechy 

rozdrobnić i rozetrzeć. 
5. Wszystkie składniki połączyć, lekko wymieszać, włożyć 

'~o form~, z,amknąć, wstawić do naczynia z wrzącą wodą 
1 gotowac 'przez 45 minut. 

6. Ug~wany budyń wyłożyć na okrągły póhmsek. Budyń 
mozua podawać ze słodkim sosem waniliowym 11tb szodo­
nowym. 
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BUDYŃ MAKOWY 

15 dkg maku, 4 jaja, 8 dkg cukru, 4 dkg bułki tartej, 1/. laski 
wanilii, l dkg ,startej skórki z cytryny. D o f o r m y: 2 dkg ma­

sła, 2 dkg bułki tartej 

1. Formę wysmarować masłem i wysypać bułką tartą· 
2. Mak sparzyć, osączyć na silCie, zemleć na maszynce (zalo· 

żyć gęstą siatkę)· .., 
3. Zółtka utrzeć z cukrem, połączyć z utartym masłem, do-

dać mak, wymieszać. . . 
4. Białka jaj ubić na pianę, wyłożyć n.9. mak, dodać bułkę 

tartą, lekko wymieszać. 
5. Masę budyniową włożyć do formy, zamknąć, włożyć do 

naczynia z wrzącą wodą, got<Jwać przez 45 minut. 
6. Ugotowany budyń wyłożyć na okrągły półmisek, podać 

z sosem waniliowym. 

BUDYŃ Z BUŁKI Z POWIDŁAMI 

15 dkg bułki czerstwej, 1 szklanka mleka, 4 szt. jaj, 4 dkg masła, 
8 dkg cukru, 2 łyżki powideł lub tartych jabłek. D o f o r m y: 

111z dkg masła, 2 dkg bułki tartej 

1. Bułkę pokraj,ać w kostkę, namoczyć w ciepłym mleku. 
2. Masłó utrzeć z żółtkami. 
3. Białka ubić na sztywną pianę· 
4. Namoczoną bułkę :rozetrzeć, wymieszać z żółtkami i po­

widłami lub startymi na tarce jabłkami oraz cukrem. 
5. Do masy dodać pianę z białek. Wszystko ostrożnie wy-

mieszać. 
6. Masę budyniową włożyć do formy, zamknąć. 
7. Formę wstawić do naczynia z wrzącą wodą i gotować 

przez 45 minut do 1 godziny. 
8. U gotowany budyń wyłożyć na okrągły półmisek, podać 

polany słodkim sosem lub sokiem owocowym. 

DODATKI DO BUDYNIÓW 

Budynie podaje się na okrągłym półmisku w całości lub 
wyporcjowąne, posypane cukrem w mączce, lub ze słodkim 
sosem względnie z sokiem owocowym. 
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SOS WANILIOWY 

3 żółtka, 5 dkg cukru, 3/4 szklanki mleka, 1/~ laski wanilii 

1. Mleko zagotować .. 
2. Wanilię drobno posiekać, rozetrzeć w moździerzu z małą 

ilościącu:kJru. 
3. Żółtka utrzeć z cukrem,.do ut<3xtych żółtek dolewać 

stopniowo wrzące mleko, stale mieszaj ąc. 
4. Sos z naczyniem wstawić do garnka z gorącą wodą i ubi­

jać aż sos zgęstnieje. _ 
5. Sos oziębić, wstawiając naczynie z sosem do zimnej wody. 

Podczas studzenia sos należy mieszać. 
6. Gotowy sos podaje się w naczyniach porcelanowych - do 

budyniu i innych deserów. 

SOS Z WINA (SZODONOWY) 

3 żółtka, 7 dkg cukru, 3/4 szklanki wina białego, skórka 
cytrynowa 

1. Żółtka utrzeć z cukrem na parze. 
2. Wino zagrzać pod przykryciem. 
3. Do żółtek wlewać stopniowo gorące wino, ubijając żółtka 

trzepa:czką na parze, aż sos zgęstnieje, dodać startej na 
tarce skórki cytrynowej. 

4. Sos podawać zaraz po przyrządzeniu, gdyż pi,ana szybko 
opada. 

OWOCE W SOSIE 

GRUSZKI W SOSIE WANILIOWYM 

50-60 dkg gruszek (4 szt.), 10 dkg cukru, 1 szklanka wody, 

11/ szklanki mleka 1 dkg mąki ziemniaczanej, 5 dkg cukru 2 . , 

w mączce, 3 żółtka, 0,5 dkg cukru waniliowego, 10 dkg konfitury 

1. Obrane gruSizkirprzekroić na pół, wyjąć gnia'zda na­

sienne. 
2. Z cukru i wody przygotow.ać syrop,ugotować w nim 

owoce, uważając aby się !Uie rozgotowały, odstawić do 
ostudzenia. 

3. Mleko przegotować, w części mleka ro.zkleić mąkę 
ziemniaczaną· 

4. Żółtka utrzeć z cukrem pudrem do białości, wlać do ni.ch 
mieszając gorące mleko, dodać rozklejoną mąkę, ubijać 
aż do zgęstnienia. 
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5. Ostudzone połówki .gruszek ułożyć na szklanych 1alerzy.­
kach po 2 s~tuki na porcje, zalać niezupeŁnie ostlldzoriym 
kremem. 

6. Przed podaniem zastudzone gruszki w kremie u/brać 
konfiturami. 

GRUSZKI W SOSIE KAKAOWYM 

50-60 dkg gruszek (4 szt.), 10 dkg cukru, 1 szklanka wOdy, 
11/ 2 szklanki mleka, "l dkg mąki ziemniaczanej, 2 dkg kakao, 

3 żółtka, 5 dkg cukru W mączce, . 10 dkg dżemu 

1. Obrane gruszki przekroić na pół, wyjąć gniaWka na­
sienne. 

2. Z cukru i wody pxzygotować syrop, ugotować w nim 
owoce, ostudzić. 

3. Mleko przegotować, w 1/2 szklanki mleka rozkleić mąkę 
zie:tm1iaczaną. 

4. Żółtka utrzeć z cukrem do białości, wlać do nich, miesza­
jąc gorące mleko i rozklejoną mąkę, kakao ubijać aż do 
zgęstnieni.a. 

5. Ostudzone połówki gruszek . ułożyć na ,talerzykach lub 
kompotierkach, zalać ;przygotowanym sosem, zastudzić. 

6. Przed podaniem przyhrać dżemem. 

JABŁKA W SOSIE Z WINA 

40-50 dkg jabłek (4 szt.), 10 dkg cukru, 0,35 litra wina białego, 
3 żółtka, 1,5 dkg skórki cytrynowej lub pomarańczowej 

1. Jabłka umyć, wydrążyć gniazda nasienne, nasypać cukru, 
u:pi'ec. W piecyku. 

2. Wino zagrzać do temperatury wrzenia. 

3. Żółtka utrzeć z cukrem, wlewać do nich stopniowo za­
grzane wino mieszając. 

Wstawić naczynie na parę i ubijać aż masa zgęstnieje, 
dodać skórkę cytrynową drobno pOiSie'kaną, lekko wy_ 
mieszać. 

5. Upieczone jabłka ułożyć na szklanych talerzykach i zalać 
przygotowanym sosem ~ zastudzić. ' 

80 

BRZOSKWINIE W SOSIE Z WINA 

50-60 dkg brzo$kwiń, 0,30 litra wina białego, 4 żółtka, 5 dkg cu­
kru w mączce, 10 dkg dżemu truskawkowego, 1/2 cytryny 

1. Brzoskwinie opłukać, usunąć pestki. 
2. Wino zagrzać do temper,atury wrzenia. 
3. Żółtka utrzeć z cukrem do białości, wlać do nich stopnio­

wo zagrzane wino mieszaj ąc, masę ubić na. parze, aż 

zgęstnieje. 

4. Cytrynęohrać ze skórki, pokrajać na plasterki. 
5. Brzoskwinie ułoiyć W kompotierkach, zalać przygotowa­

nym sosem, ubrać dżemem i plasterkami cytryny. 
6. Postawić w chłodnym miejscu do zastygnięcia~ 

WINOGRONA W SOSIE Z WINA 

60 dkg winogron białych, 5 dkg cukru w mączce, 4 żółtka, 

0,35 litra wina, 5 dkg biszkopcików 

1. Winogrona opłukać. 
2. Wino zagrzać do temperatury wrzenia. 
3. Żółtka utrzeć z cukrem do biał,ości, wlewać do nich stop­

niO'wo zag:rzane wino mieszaj ąc, ubić masę na parze, aż 
do zgęstnienia . . 

4. Winogrona ułożyć w komp'Otier'kę,z.a.l.ać przygotowany~ 
sosem, przy;brać częścią winogron, postawić w chłodnym 
miejscu dO' zastygnięcia. 

5. Podawać z biszkOipcikami. 

GRAPE-FRUIT Z BRZOSKWINIAMI I LIKIEREM 

1 grape-fruit, 50 dkg brzoskwiń, 2 kieliszki likieru, 
cukier miałki 

1. Grape-frUli.t obrać ze skórki, pokrajać w kostkę. 
2. Brzoskwini'e wypestkować, pokrajać w paski .. 
3. Wymieszać, doprawić (!ukrem, skropić likierem. 
4. Oziębić, poda wać po godzinie. 
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GRAPE-FRUIT Z GRUSZKAMI l LIKIEREM 

1 grape-fruit, 2 duże, soczyste gruszki,2 kieliszki likieru cukier 
miałki ' 

.1. Grape-fruit obrać ze skórk,i, pokrajać w kostkę. 
2. Gruszki obral!, pokrajać w kostkę. 
3. Wymieszać dodając cukier. 
4. Skropić likieTem; podawać z lodu . 

. , 
GRAPE-FRUIT Z POMARAŃCZĄ W WINIE 

l grape-fruit, l pomarańcza, l duże jabłko winne 3 dkg orze­
chów laskowych, 2 szklanki białego wina, sm~żona skórka 

pomarańczowa, cukier miałki 

1. Owoce obrać ze skórki, pokrajać w kostkę, wymieszać 
z cukrem, wyłożyć do salalterki. 

2. Posypać skórką pomarańczową i drobno posiekanymi 
orzechami, zalać winem. 

3. Podawać po pół godzinie. 
DESERY Z MĄKI I KASZ 

DESERY Z KASZY MANNY 

LEGUMINA Z KASZY MANNY NA GORĄCO 

15 dkg kaszy manny, 11/2 szklanki mleka, 5-7 dkg cukru, 4 jaja, 
2 dkg masła, cynamon, sól. D o f o r m y: 1 dkg masła 2 dkg bllł­

ki tartej 

1. Formę wysmarować masłem i wysypać bułką ,tartą. 
2. Mleko ,zag·otować z cukrem, kaszą manną, Irozmieszać 

z małą ilością zimnej wody, wlać, mieszając do gotującego 
się mleka, dodać masło, posolić , ugotować, ostudzić. 

3. Do zimnej kaszy dodać żółtka jaj, sproszkowany cyna­
mon, ubić trzepaczką lub dok,ładnie wymieszać. 

4 . BiaŁka jaj ubić na pianę, wymieszać z kaszą, włożyć do 
przygo_towanej formy, i wstawić do niezbyt gorącego 
pieca na 'Pół godziny. 

5. Gorący deser podaw.ać z sosem waniliowym lub czekola­
dowym. Można go również podawać na zimno z sokiem 
owocowym. 
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KASZA MANNA Z KONFITURAMI 

15 dkg kaszy manny, 1/2 litra mleka, 5 dkg cukru, lis laski wa­
nilii, 4 białka, 8 dkg konfitury 

1. Mleko zagotować z cukrem i drobno posiekaną wanilią· 
2. Kaszę rozmieszać z małą ilością zimnej wody, dodać mie­

szającdo gotującego się mleka, rozkleić. 
3. małka .. jaj ubić na pianę, dodać do_ gOll'ącej kaszy, wymie-

'< s~ać. . . .. ~' .. , . 
4. Brzeg i ;dno salaterki wysypać cukrem, wlać gorącą kaszę, 

zastudzić. 
5. Zastudzoną ik.as.zę wy,jąć z formy na ok'rągły p6"łmisek, 

przybrać konfiturami, można pódać ż sokiem lub oz sosem 
szodonowym. 

BISZKOPT Z KASZY MANNY 

10 dkg kaszy manny, 8 dkg cukru, 3 jaja, 1/4 laski wanilii, 
1 szklanka mleka. Do f o r m y: 2 dkg masła, 2 dk g bułki tartej , 

5 dkg konfitury do przybrania 

1. Formę wysmarować masłem i wysypać bułką tartą. 

2. Wanilię drobno posiekać i I!'ozetrzeć z ma;łą ilością cukru 
w moździerzu. 

3. Zóltka ubić z ·cukrem, białka jaj ubić na sztywną pianę. 
4. ZóHka połączyć z pianą, kaszą manną, lekko wymieszać, 

włożyć do rprz.ygortowanej formy i upiec w niezbyt gorą­
cym piekarni,ku. 

5. Upieczony biszkopt polać mlekiem i wstawić do piekar­
nika na kilka minut, wyłożyć na półmisek, pokrajać na 
porcje i przybrać konfiturą. 

Można ipodawać z sosem waniliowym lub sokiem owocowym. 

RACUSZKI Z KASZY MANNY 

10 dkg kaszy manny, 11/ 2 szklanki mleka, 3 dkg cukru, 2 sztuki 
jaj, sól, 3 dkg masła, 8-10 dkg tłuszczu do smażenia 

1. Kaszę manną rozmieszać z małą ilościązimnegó mleka. 
2. Resztę mleka zagotować z cukrem, dodać kaszę, stale 

mieszając, posolić, dodać masło, rozkleić. 
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3. Do przestudzonej kaszy dodać żółtka, pianę z bJałek, wy­
mieszać. 

4. Tłuszcz rozgrzać na patelnL 
5. Na rOZlgrzany tłuszcz kł.aść łyżką placuszki i piec z obydwu 

stron nCl. złoty kolor, układać na półmisku. 

Podawać z. bitą śmietaną lub sokiem owocowym. 

DESERY Z KASZY JAGLANEJ 

KASZA JAGLANA ZE ŚMIETANĄ 

15 dkg kaszy jaglanej, 2 razy tyle mleka ile wynosi objętość 
kaszy, 5-8 dkg cukru, 3 dkg masła, sól do smaku, 8-10 dkg 

śmietany do polania, 2 dkg cukru 

1. Mleko zagotować, dodać cukier, masło i sól do smaku. 
2. Kaszę opłukać, wsypać na gorące mleko, ugotować i na­

stępnie wypiec. 
3. Syipką kaszę wyłożyć na półmisek, ostudzić. 
4. Kaszę podać ze słodzoną śmietaną, lub sosem waniliowym. 

KASZA JAGLANA ZAPIEKANA ZE ŚLIWKAMI 

15 dkg kaszy jaglanej , 10-15 dkg suszonych śliwek, 4 dkg masła, 
1/2 litra wody, cukier, sól, 3 dkg masła ~o polania 

1. Śliwki v.myć, ugotować na pół miękko, usunąć pestki. 
2. Kaszę 'Opłukać, ,za1ać gorącą wodą, ugotować na sypko. 
3. Ugotowaną kaszę wymieszać ze śliwkami, dodać masła, 

CUkTU i soli do smaku, zagotować, wstawić przykrytą do 
gorącego pieca na 30 minut. 

4. Zapieczoną kas;zę wyłożyć na półmisek, polać masłem. 

KASZA JAGLĄ.NA ZAPIEKANA Z JABŁKAMI 

15 dkg kaszy, 1/2 litra mleka, 20-30 dkg jabłek; 4 dkg masła, 
<!ukier, sól, skórka pomarańczowa. B i t a ś m i e ta n k a : 

10 dkg śmietany; 2 dkg cukru 

l. Mleko zagotować. 
2. Kaszę opłukać, wsypać na gorące mleko, ugotować. 
2. Jabłka umyć, obrać, zetrzeć na tarce do jarzyn. 
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4. Kaszę wymieszać 'Z jabłkami, dodać .cukier, sól, start·ą 

skórkę pomarańczową do smaku, przykryć, wstawić dCl> 
,gorącego piecyka na 30-40 minut. 

5. Zapieczoną kaszę wyjąć na półmisek, podać z bitą śmie­
tanką· 

DESERY Z KASZY KRAKOWSKIEJ 

KASZA KRAKOWSKA Z RODZYNKAMI 

20 dkg kaszy krakowskiej, 1 białko jaja, 1112 razy tyle mleka, ile 
wynosi objętość kaszy, 2 dkg masła, cukier, sól do smaku. 
5 dkg rodzynków, cynamon, 10 dkg soku wiśniowego do polania 

1. Kaszę 'Z,atrzeć białkiem j,aj, wysU\Szyć w piekarniku na . 
ogniotrw,ałym -półmisku. 

2. Mleko 'zagotować, dodać masło. 

3. Na wrzące mleko wsypać kaszę ugo,towaćna woLnym 
ogniu. 

4. Rodzynki opłukać. 
5. Do kaszy dodać rodzynki, cukru do smaku, cynamon. 

wymieszać, iprzykryć, wstawić do piekar nika na 30 minut. 
6. Wypieczoną kaszę wyłożyć na półmisek. 
7. Podać z <sokiem owocowym, bitą śmietaną lub posypaną 

cukrem w mącz·ce. 

KASZA Ę;RAKOWSKA Z BITĄ ŚMIETANĄ 

20 dkg kaszy krakowskiej, 1/2 l śmietany, 8 dkg konfitury, 
3 dkg rodzynek, 5-7 dkg cukru, 1 kieliszek rumu. D o f o r m y: 

2 dkg masła, 2 dkg bułki tar tej 

1. Rondel wysmarować masłem i wysypać bułką tartą . 

2. Kasz·ę przelać wodą na sicie, osączyć, wymIeszać ze śmie­
taną i pozostawić na pół godziny, wymies.zać 'Z cukrem. 
<rodzynkami, dodać rum. 

3. Kaszę włożyć do wysmarowanego rorndla, i wstawić do 
piekarnika, upiec. 

4. Wypieczoną kaszę wyłożyć na ipółmise~, ubrać konfitu­
ra:mi. 

Podawać ze słodkim sosem lub bi,tą śmietanką. 
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LEGUMINA KRAKOWSKA 

20 dkg kaszy krakowskiej, 2 szklanki kwaśnej śmietany, 15 dkg 
cukru, 4 łyżki mocnego wina lub wódki, 1/2 łyżeczki 3tartej 

skórki cytrynowej, 6 dkg konfitury, 6 łyżek soku wiśniowego, 
1 dkg bułki tartej, 2 dkg tłuszczu (do wysmarowania rondla) 

1. Kaązę krakowską wymieszać ze śmietaną, cukrem, wi-
nem, skórką cytrynową. . . 

2. Rondel wysmarować tłuszczem i wysypać bułką tartą. 
3. Kaszę włożyć do rondla i wstawić na 45 minut do gOlI'ące­

go piekaiI'nika. 
4. po upieczeniu wyłożyć na półmisek, przybrać konfiturami 

i oblać sokiem. 

DESERY Z SAGO 

LEGUMINA Z SAGO 

15 dkg sago, 3 razy tyle mleka, ile wynosi objętość ,sago, 5 dkg 
masła, 8-10 dkg cukru, 4 jaj'ł. D o f o r m y: 2 dkg masb , 
2 dkg bułki tartej, skórka z cytryny, 5 dkg cukru w mączce 

1. Formę wysmarować masłem i wysypać bułką tartą. 
2. Mleko zagotować, wsypać sago, dodać masło. 
3. Ugotow.ane sago ostudzić. 
4. Żółtka utrzeć z cukrem, białka jaj ubić na s:atywną pianę. 
5. Sago wymieszać z żółtkami, skórką cytrynową i ubitą 

pianą· 
6. Masę wł,ożyć do formy, zapiec w piekarniku. 
7. Podawać posypaną cukrem w mączce. . 

LEGUMINA Z SAGO NA WINIE 

15 dkg sago, 3 razy tyle wina owocowego, ile wynosi objętość 
sago, 15 dkg cukru, goździki i cynamon do smaku, 2 łyżki kcm­

fitury. D o f o r m y: 2 dkg masła, 10 dkg sucharków 

1. Sago zalać winem, dodać cukier, oraz cynamon i goździki 
·do smaku i ugotow.ać pod przykryciem. 

2. Rondelek wysmarować masłem, boki i dno rondla wyło­
żyć sucharkami. 
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3. Ugotowane sago włożyć do rondelka i piec w piekarniku 
około pół godziny, a następnie wyloiyć z rondelka na 
okrągły półmisek. Podawać przybrany konftiturą. 

DESERY Z RYŻU 

RYŻ ZAPIEKANY Z MARMOLADĄ Z JABŁEK 

15 dkg ryżu, 11/ 2 szklanki mleka, 4 dkg masła, 3 dkg konfitury, 
40 dkg jabłek, 10 dkg cukru. D o f o r m y: l dkg tartej bułki, 

2 dkg tłuszczu 

1. Ryż Qpłukać w zimnej wodzie, dodać masło, zalać przego-
towanym mlekiem, gotow.ąć, aż bęo.zi'e sypki. . 

'2. Jabłka obrać, pokrajać na kawałki, usmażyć w osobnym 
naczyniu z dodatkiem cukru. 

3. Ugotowany ryż wymieszać z marmoladą z jabłek, włożyć 
do formy wysmarDwanej tłuszczem i wysypanej bułką 
tartą. Wstawić na godzinę dD piekarnika. 

4. Podawać na gorąco, przybrany konfiturami lub polany 
sosem owocowym. 

RYŻ ZAPIEKANY W PIANIE 

15 dkg ryżu, 1112 szklanki mleka, 4 dkg masła, 8 dkg konfitury, 
10 dkg cukru, 40 dkg jabłek, 1 dkg skórki pomarańczowej, 

4 białka 

1. Ryż przelać zimną wodą, wsypać do naczynia, dodać 
masła, zalać wrzącym mlekiem, przykryć i gDtowac aż 
będzie miękki i sypka.. . 

2. Gdy ryż prze~tygnie, dodać część konfitury, wsypać 
drobno posiekaną smażoną skórkę pomarańcz,ową, cukier 
i dobrze wymiesz.ać. . 

3. Osobno udusić z. dodatkiem cukru obrane i drobno po':' 
krajane jabłka. 

4. Jabłka i ryż układać warstwami na ogniotrwałym pół­
mi!sku w fDrmie stożka. 

5. Białka . ubić z cukrem na gęstą pianę, obłożyć pianą 

uformowany ryż, .obsypać z wierzchu cukrem, wstawić na 
pół ,godziny do niezbyt gorącegD pieca. 

6. Przed wydaniem ryż ubrać konfiturami. 
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RYŻ ZE ŚMIETANĄ NA ZIMNO 

15 dkg ryżu, 11/
2 

szklanki mleka, 5 dkg masła, 20 dkg śmietanki, 
5 dkg cukru w mączce, 112 dkg cukru waniliowego, 6 dkg konfi­

tury lub dżemu 

1. Ryż przelać zimną wodą, osączyć, dodać masła, ~alać g~­
to.wanym mlekiem, gotować aż będzie ryż miękkl i sypkl. 

2. Oziębioną śmietankę ubić z cukrem i cukrem waniliowym 
na gęstą pianę· 

3. Ryż włożyć na półmisek pozostawiaj ąc wolne miejsce 
w śr.odku, w to miejsce nałożyć ubitą śmietankę, przybrać 
konfi.turą· 

RYŻ Z KOMPOTEM ZE ŚLIWEK LUB JABŁEK 

15.dkg ryżu, 11/2 szklanki mleka, 5 dkg masł3, 1 dkg tartej bułki, 
20 dkg śliwek lub jabłek z kompotu, 3 dkg rodzynek, 8 dkg cu­

kru, 1 dkg skórki pomarańczowej 

1. Ugotować ryż z. masłem i mlekiem. 
2. Rodz,ynki namoczyć w mleku, dodać do rr-yżu, wymieS'z~ć. 
3. Owoce z kompotu osączyć z soku, układać w naczynlU 

wysmarowanym masłem i wysypanym tartą bułką. -
warstwami z ryżem. Każdą warstwę skrapi,ać soklem 
z kompotu 'wymieszanym z drobno pokrajaną skórką po-

marańczową· 
4. Wstaw.ić na 15 minut do lekko nagrzanego pieca. 
5. Przed podaniem posypać cukrem w mączce. 

LEGUMINA Z RYŻU Z RODZYNKAMI 

10 dkg ryżu, 1/4 litra wody, 1/2 litra mleka, 10-15 dkg cukru 
w mączce, 0,5 dkg cukru waniliowego, 5 dkg rodzynek, 10 dkg 

śmietanki kremowej, 5 dkg konfitur lub dźemu 

1. Ryż wypłukać w zimnej wodzie, zalać wódą, ugotować. 
2. Mleko zagotować, wymiesz,ać :zcukl'em zmieszanym 

z wanilią, wlać do ryżu i gotow,ać na wolnym ogniu do 
utworzenia się gęstej, prawie jednolite j masy. 

3. Rodzynki opłukać, odcedzić, wymieszać z ryżem. 
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4. Gotową masę przełożyć do sala,terki i positawić w chłod­
nym miejscu do ·zastudzenia. 

5. Przed wydaniem, ubić oziębioną śmietankę kremową na 
pianę i przybrać nią kre:m dodając konfitury lub dżem. 

SUFLETY 

SUFLET KAWOWY 

5 sztuk białek, 3 sztuki żółtek, 20 dkg cukru. w mączce, 5 dkg cu­
kru, 2 dkg kawy prawdziwej, 1 dkg mąki ziemniaczanej, masło 

do posmarowania półmiska 

1. Z kawy przygotować 1 szklankę naparu, po p['zestudzeniu 
przecedzić przez sitko. 

2. Żółtka utrzeć do białości z połową cukru w mączce. 
3. Naczynia z utartymi żółtkami postawić na parze, dolać 

wywar z kawy i mąkę ziemniaczaną, ubijać do zgęstni.e­
nia płynu. 

4. Z białek i powstałego cukru w mączce ubić gęstą pianę, 

wymieszać ostrożnie z masą kawową, wyłożyć na okrągły 
ogniotrw,ały półmisek wysma,yowany masłem, posypaĆ' 

cukrem, zapiec w średnio gorącym piecu. 

SUFLET KAKAOWY 

5 sztuk białek, 3 sztuki żółtek, 20 dkg cukru w mączce, 5 dkg cu­
kru, 3 dkg kakao, l / Z kg mąki ziemniaczane.i, masło do posma­

rowania półmiska 

1. Żółtka utrzeć do białości z połową cukru w mączce. 

2. Naczynie z utartymi żółtkami postawić na parze, dodaĆ' 
kakao, mąkę ziemniaczaną, ubijać do zgęstnienia płynu, 

przestudzić. 

3. Z białek i pozostałego cukru w mączce ubić gęstą pianę, 
wymieszać ostrożnie z masą kakaową, wyłożyć na okrągły 
ogniotrwały półmisek posmarowany 11'l2Słem, uformować 
zgrabną piramidę, posypać cukrem - kryształem, zapiec 
w średniogorącym piecu. 
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SUFLET Z MORELI 

6 'sztuk białek 20 dkg cukru w mączce, l/Z cytryny lub k~asek 
, 15 20 dkg moreli z kompotu, 5 dkg wafl1 cytrynowy, -

, tle' ołożyć na talerzykach. 
1. Z moreli usunącpes . l, P " w naczyniu 'p;osta-
2 Białka ubić. z cukrem na gęstą plan~, . . t . - lub 
'. na parze dodać sok z, wyolsmęte'J CY' ryny, wlonym· , 
kwaskucyt~yno,:"ego do sma~u. formująC stożki, obłożyć 

3 Nałożyć ubltą planę na mor e . " 
. waflami, wstawić na kilkanaście mInut do pleca. 

SUFLET BISZKOPTOWY 

biszkoptów 6 sztuk białek, 20 dkg cukru w mączce, 
10 dkg , t y lub kwasek cytrynowy 
10 dkg dżemu wiśniowego, 112 cy ryn . 

. t' . ę w naczyniu posta-
1. Białka ubić z cukrem na ,gkęs ą ra~y lub kwasek cytry-

wianym na parze, dodać 150' z cy Ty , 

nowy, ostudzić. . f' łódeczki na-
2. Biszkopty polożyć na talerfzyka~h pOl·rrmamU~dą~k wyró~nać 

, b·t ' . tamo w ormle ,-' , 
łożyc li' l ą s~le "koło 10 minut do średniogorącego 
nożem, wstawlc na -o ' " 
pieca. .,' ym 

3. Przed podaniem prz.ybrać dżemem Wlsnww . 

SUFLET CYTRYNOWY 

. . , łt k 20-30 dkg cukru w mączce. 
5 .sztuk białek, 3 ,sztukIzo .e:. . 2 dkg skórki po-
2 sztuki cytryn, 1/2 dkg mąki Zlemm.aczaneJ, 

. rnarańczoweJ 

C 
t utrzeć całe na Itarce, odrzucając pestki. 

1. y ryny . ,. ł ą cukru w mączce. 
2 Żółtka utrz.eć do blałoscl zpo ow ' ., dodać> 

. . t' . ' ,łtkami postawlc na parze, _. 
3. NaczynIe z utar yml Z? . ną ubijać do zgęstnienia 

stal\te cytryny, mąkę zlernnl~CZa , . 
płynu, odstawić do ostudzenIa. ., ian wymieszać 

4 Z białek i pozostałego cukru ublC %ę~,tą P ~' , ł ół-
. . . , c,rhr nową, wyłozyc na ognlot~wa Y p. 

ostrozme z masą ;y V~ Y ł' f muj ąc piramIdę, zapleC' 
!ll1sek wysmarowam~ mas ero ar 
w średniogorącym pIecu. 
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SUFLET Z JABŁEK 

-iO dkg jabłek antonówek, 10 dkg cukru, 4 sztuki białek, 10 dkg 
cukru w mączce, 0,05 kg konfitury wiśniowej 

1. Obrać ~ wydrążyć jabłka, ugoto'W,ać do miękkości lub 
urpiec w skórce, przetrzeć przez 81to, dodać cukier, dob!r'le 
wymieszać, odstawić do przestudzenia. 

2. Białk,a ubić z cukrem w mączce na gęstą pi,anę w naczy­
niu postawionym na paTze, przestudzić. 

3. Masę jabłeczną wymieszać ostrożnie z ubitą pianą, nało­
żyć na półmisek posmarowany masłem, zapie,c w średnio­
gorącym pieka;rniku. 

4. Przed podaniem przybrać korn:fiiturą wiśniową. 

SUFLET Z POMARAŃCZY 

5 sztuk białek, 3 sztuki źółtek, 20 dkg cukru w mączce, 1 poma­
rańcza, 112 dkg mąki ziemniaczanej, 2 dkg skórki pomarańczowej 

1. Pomarańczę zetrzeć na tarce, lub !bardzo drobno posiekać 
odrzucając pestki. 

2. Żółtka ucierać z połową cukru w mączce tak długo, aż 
staną się białe. 

3. Naczy;nie z utartymi żółtkami postawić na pa;rze, dodać 
pomarańczę, mąkę ziemniaczaną, ubijać do zgęstnienia, 
ostudzić. 

4. Z białek i pow&tałego cukru ubić .gęstą pi.anę, wymieszać 
ostrożnie z masą pomarańczową. Wymieszaną masę wy­
łożyć na ogniotrwały półmisek okrągły posmarowany 
ma,słem, ubrać paskami skórki po:marańc~owej, zapiec 
w średniogorącym pi,ecu. 

SUFLET Z MALIN 

6 sztuk białek, 15 dkg cukru w mączce, kwasek cytrynowy, 
20 dkg malin, 10 dkg herbatników 

1. Maliny opłukać, osączyć oZ wody. 
2. Na małe talerzyki położyć herbatniki, formują'c na nich 

piramidki z malin. 
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3. Bialka ubić 'Z cukrem na gęstą pianę w naczy;niu posta­
wionym na parze, dodać kwasku do smaku, ostudzić. 

4. Na,łożyć ubitą pianę na maliny, wstawi c do średniogorą-

cego pieca. ..' 
Podawać na stół zaraz po WyJęClU z pIeca. 

SUFLET Z DŻEMU TRUSKAWKOWEGO 

, 6 sztuk białek, 20 dkg cukru w mączce, 20 dkg dźemu truskaw­
kowego, llz cytryny, 5 dkg wafli 

1. Białka ubić z cukrem na gęstą pianę w naczy;niu posta-

wionym na parze. .. ' 
2. Ubite białko wymieszać z dżemem l sokIem z cytry~y, 

b··, . do zgęstnienia masy odstawić do zastudzema. u -l}ac az ' . . , , . k . 
3. Ubitą masę ułożyć sto.0kowo na o.k['ą~łym ?Ołml~ u w.y-

smarowanym masłem, obłożyć waflamI, zapIec w srednlO-

gorącym piecu. ..' 
4. Podawać n-a stół zaraz po WyJęClU z pieca. 

SUFLET Z MELONA 

50 dkg melona, 10 dkg ,cukru, 1 pomaral1czę, 6 sztuk bia1ek. 
20 dkg cukru' w mączce, 11z cytryny 

1. Dojrz.ały melon obrać ze skórki, wydrążyć pestk~ po~:~­
j?-c w kawałki, rozgot~w:.ać, przetrzeć pr::e,z . . msz . . ~ 
masę przetartą przesmazyc z cukrrem, -doda c sok z cytry 
ny, odstawić do ostudzenia. . . . _ 

2. Białka whić z cukrem w mączce na gęSltąkkPlanę w na~:~ą 
niu postawionym na p.ar,ze, wymieszać e o z marme 

z melona. . . ' 'ł' k o 
3. Ubitą .masę ułożyć stożkowo na okrągłym p~ mlS ~r~d-

smarowanym maslem, wyrównać nożem, zaplec w -

niogorącym piecu. . ' 
4. Przed podaniem na stół przybrać plastraml obraneJ po-

marańczy. 
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OMLETY 

OMLET Z KONFITURAMI 

6 sztuk jaj, 1 dkg cukru, sól do smaku, 3 dkg masła, 8-10 dkg 
konfitury, 2 dkg cukru w mączce do posypania 

1. Jaja umyć, wybić do naczynia, rozbić itrzepaczką, dodać 
cukru i sQlli do smaku. 

2. Masło roztopić na patelni, wlać I'Q2jbite jaja, smażyć 
na niezbyt gorącej płycie nie mieszając. 

3. Gdy omlet z;rumieni się lekko pod spodem, nałożyć na 
wierz:ch konfitury, zwinąć dwa przeciwległe brzegi do 
środka lub złożyć na pół i zsunąć na półmisek. 

4. Podać posypany cukrem w mączce. 

OMLET Z MĄKĄ 

6 sztuk jaj, 10 dkg cukru, 4 dkg mąki, 10 dkg konfitury lub 
dżemu. Do posypywania: II? dkg cukru waniliowego, 3 dkg cukru 

w mączce. D o f o r m y: 2 dkg masła, 2 dkg bułki: tartej 

1. Płytką formę wysmarować masłem i wysypać bułką tartą. 
2. Żółtka jaj ubić z cukrem na puszystą masę. 
3. Białka jaj ubić na s2Jtywną pianę. 
4. Do żółtek dodać mąkę, pianę, lekko wymieszać, wlać do 

formy, wstawić do średniogorącego pieca na 25 minut. 
5. Gdy omlet lekko się zarumieni, zsunąć go na stolnicę, na­

łożyć w środek konfiturę lub dżem, złożyć go we dwoje, 
przenieść przy pomocy noża na póŁmisek. 

6. Cukier w mączce wymieszać z cukrem w,anihowym, po­
sypać omlet. 

OMLET Z OWOCAMI 

~ sztuk jaj, 5 dkg cukru; 1/4 szklanki mleka, 15 dkg wiśni, 

jabłek lub poziomek, 3 dkg masła do smażenia, 3 dkg cukru 
w mączce do posypania 

1. Jaja wybi'ć do naczynia, dodać cukier, mleko, dokładni~ , 

wymieszać. 

2. Owoce umyć, rozdrobnić, dodać do jaj, wymieszać. 
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3. Roztopić masło na patelni, wlać na ro,zgrzany tłuszcz jaja 
z owocami i smażyć na nieZbyt gorącej płycie. 

4. Gdy omlet jest ścięty, zsunąć go ostrożnie z patelni przy 
pomocy noża na półmisek i posypać cukrem w mączce. 

OMLET Z SOSEM WANILIOWYM 

(3 sztuk jaj, 2 łyżki śmietanki, 2 dkg cukru w mączce, 2 dkg masła 
do smażenia, 8 dkg marmolady z moreli lub jabłek 

1. Jaj,a umyć, wybić do naczynia, dokładnie rozbić trze-
paczką, dodać cukier, śmietankę, wymieszać. r • • 

2. Na patelni stopić masło, na rozgrzany tłuszcz wlac Jaja 
i usmażyć nie mieszając na niezbyt gorącej płycie. . 

:3. Gdy omlet jest usmaż'ony posmarować marmoladą, ZW1-

nąć, 'zsunąć na półmisek p:rzy pomocy noża. 
Podawać z sosem waniliowym. 

NALEŚNIKI 

NALEŚNIKI Z MARMOLADĄ OWOCOWĄ 

'20 dkg mąki, 2 jaja, 1 szklanka mleka, 1 szklanka wody, sól, cu­
kier skórka słoniny, do posmarowania patelni, 5 dkg masła do 
sma~enia naleśników, 20 dkg marmolady morelowej lub wiśnio-

wej, 5 dkg cukru w mączce 

1. Jaja umyć, wybić do naczynia, ;rozbić trzepaczką· 
2. Mleko zmieszać z , wodą, do ,rozbitych jaj dodawać na 

'przemian wodę 'z mlekiem i mąką, p060lić i ,osłodzić do 
smaku. 

3. Patelnię rozgrzać, posmarować skórką słoniny. 
4. Ciasto naleśnikowe zamieszać, nalewać łyżką na patelnię, 

smażyć z jednej i z drugiej strony na średniorozgrzanej 
płycie. 

5. Usmażone naleśniki ' u..1dadać na talerzu odwróconym 
dnem do góry. 

6. Naleśniki ' posmarować po zrumienionej stronie marmo­
l,adą owocową, złożyć w kwadraty, trójkąty lub w rulo­
niki, przysmażyć na maśle, ułożyć na półmisku, -posypać 
cukrem w mączce. 

7. Można również podawać z,e śmietaną· 
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NALEŚNIKI Z KREMEM WANILIOWYM 

C i a s t o: 2 jaja, 1 szklanka mleka, 1 szklanka wody, 20 dkg mą­
ki, sól, cukier do smaku, skórka słoniny do smarowania patelni. 
K r e m: 11/ 2 szklanki mleka, 4 żółtka, 2 dkg mąki ziemniaczanej, 
10 dkg cukru, 1/4 laski wanilii, 3 dkg masła do przysmażania 

Przygotowanie kremu: 

1. Mleko zagotować, wanilię posiekać i rozetrzeć. 
2. Zó1tka utrzeć z cukrem i mąką ziemmia'czaną na puszystą 

masę, dodać gorące mleko wlewając po trochu - stale 
mieszając. 

3. Naczynie z utartą masą wstawić do garnka z gorącą wodą 
i mieszaj ąc zagęścić . 

Przygotowanie naleśników: 
4. Jaj.a rozbić' trzepaczką. 
5. Mleko zmieszać z wodą do rozbitych j.aj dodawać na ;prze­

mian wodę z mlekiem i mąką, posolić i posłodzić do 
smaku. 

6. Patelnię rozgrzać, posmarować skórką słoniny. 
7. Ciasta naleśnikowe zamieszać, wlewać łyżką na patelnię, 

smażyć po obydwu stronach, wyjmować na talerz odwró­
cony do góry dnem. 

8. Naleśniki posmarow.ać przyrządzonym. kremem, złożyć 
w trójkąty, kwadraty lub ruloniki, lekko przysmażyć na 
maśle, ułożyć na rpółm~sku. 

9. Podawać posypane cukrem w mączce. 

NALEŚNIKI Z SEREM 

C i a s t o: 2 jaja, 1 szklanka mleka, 1 szklanka wody, 20 dkg mą­
ki, sól, cukier do smaku, skórka słoniny do smarowania patelni. 
N a d z i e n i e: 25 dkg sera białego, 1 żółtko, 4 dkg śmietany, 
5-8 dkg cukru, 114 laski wanilii, 6 dkg masła do przysmażania . 

Do polania: 8-10 dkg śmietanki, 3 dkg cukru 

Przygotowanie masy serowej: 

1. Ser przepuścić przez maszynkę, wanilię drobna posiekać, 
rozetrzeć w moździerzu z małą ilością cukru. 

2. Do sera dodać żółtko, cukier, wanilię, śmietanę, dokład­
nie wymieszać i utrzeć na pulchną masę. 
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Przygotowanie naleśników: 

3. Zółtka rozbić trz,epaczk.ą. 
4. Mleko [połączyć z wodą, do rozbitych żółtek dodawać 

na ;przemian wodę 'z mlekiem i mąką, posolić i posłodzić 
do smaku. 

5. Białka jad ubić na pianę, zmieszać z ciastem naleśniko-
wym. . 

.6. Patelnię .rozgrzać, posmarow.ać skóll'ką słomny. 
7. Ciasto z.amieszać, nalewać łyżką na patelnię, smazyc 

z Jednej i z drugiej stl'ony. 
8. Usmażone naleśniki układać na talerzu odwróconym do 

góry dnem. 
9. Naleśniki posmarować po zrumienionej stronie masą 

serową, złożyć w ,trójkąty lub \ruloniki, przysmażyć na 
maśle, ułożyć na półmisku. 

10. Śmietankę wymieszać z.e sproszkowanym cukrem, po­
dawać do naleśników. 

NALEŚNIKI ŚMIETANKOWE 

C i a s t o: 4 jaja, 15 dkg mąki, 5-7 dkg cukru, 1 szklanka śmi.e·­
tany, 4 dkg tłuszczu do. smażenia naleśników, 5 dkg masła ~o 
przysmażania naleśników, 20 dkg dżemu agrestowego lub WI-

śniowego, 3 dkg cukru w mączce 

1. Zółtka utrzeć z cukrem na pulchną masę, wymieszać ze 
śmietaną ~ mąką. 

2. BiaŁka j.aj ubić na pianę, dodać do ciasta naleśnikowego, 
lekko wymiesz,ać. 

3. Na patelni rozgrzewać partiami tłuszicz, kłaść łyżką ciasto 
i smażyć grube naleśniki. 

4. Rondel wysmarować masłem, układać naleśniki jeden na 
drugim, smaruj ąc 'ka2łdy naleśnik dżemem agirestowym 
lUJb wiśniowym. 

5. Rondel wstawić na kilkanaście minut do rozgrzanego 
p~ekarnika. Wyłożyć na półmisek, posypać cukrem 
w mączce. 
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NALEŚNIKI KRUCHE 

20 dkg mąki, 1 szklanka wody, 1 szklanka mleka, 2 jaja, sól, 
cukier do smaku, skórka słoniny do smarowania patelni, 
30 dkg smalcu. D o p o s y p y w a n i a: 8 dkg cukru, cynamon 

1. Jaja wybić do naczynia, rozhić trzepaczką. 
2. ~ekozmieszać z wodą, do ro:nbitych jaj dodawać na prze­

iInlan wodę z mlekiem i mąkę, posolić i oslodzić do smaku. 
3. Rozgrzaną patelnię posmarow.ać skórką .słoniny. 

4. Zamieszane -ciasto naleśnikowe nalewać łyżką na patelnię, 
smażyć z jednej i. z drugiej strony. 

5. Usmażone naleśniki pokrajać w pasy na 2 cm \Szerokości. 
6. Smalec crozpuścić i 'I'WJgrzać ·w rondlu. 
7. Na wrzący smalec wkładać pokr,ajane naleśniki i smażyć 

na lekko rumiany kolor. 
8. ~smażone maleślliki wyjmować łyżką cedzakową, następ­

me układać na półmisku przesypując grubo cukrem 
i zmielonym cynamonem. 

9. Naleśniki na półmi.sku można polać słodkim sosem, np. 
szodonowym. '. 

RACUSZKI 

RACUSZKI i BAKALIAMI 

25 dkg mąki, 2 dkg drożdży, 2 żółtka, 1 szklanka mleka, 4 dkg 
masła, 8 dkg cukru, 6 dkg rodzynków, skórka cytrynowa, 
8-10 dkg tłuszczu do smażenia. D ° P o l a n i a: 10 dkg soku 

lub 10 dkg śmietany i 2 dkg cukru 

1. DroŻldże wymieszać z częścią mleka, dodać łyżeczkę cukru, 
gdy lekko wyrośnie, wlać do mąki. 

2. Jaja utrzeć z cukrem, masło stopić. 
3. Do ciasta dodać utarte żółtka, resztę mleka, maslo, sól, 

ciasto dobrze wymieszać aż do ukazania się pęcherzyków, 
przy końcu wyrabiania dodać rodzynki i skórkę cytryno­
wą, 'pozootawić do wyrośnięcia. 

4. Na rozgrzany tłuszcz kłaść łyżką racuszki i smażyć po 
obydwu stronach na jasnozłoty kolor. 

5. Racuszki ułożyć na okrągłym półmisku i podać z sokiem 
lub bitą śmietaną. 

98 

RACUSZKI Z JABŁKAMI 

25 dkg mąki, 11/2 szklanki mleka kwaśnego, 2 jaja, 0,3 dkg sody 
do pieczeni.a, 20 dkg jabłek, 8-10 dkg tłuszczu do smażenia, 

5 dkg cukru w mącZCe do posypania 

1. Jaja umyć, wybić, ro~bić w naczynd..u, dodać mleko, 
mąkę, sól, dokładnie wymieszać, dodać sodę· 

2. Jabłka umyć, obrać, zetrzeć na tarce do jarzyn, dodać do 
ciasta, wymieszać. 

3. Na rozgrzany ·.;tłuszcz kłaść łyżką placuszki i smażyć po 
dbydwu stronach na jasnozłoty kolor. 

4. Racuszki ułożyć na okrągłym półmisku i !podać posypane 
cukrem w mączce. 

Można również podać z sokiem, śmietanką lub słodkim 
sosem. 

KNEDLE 

KNEDLE Z CIASTA ZIEMNIACZANEGO ZE ŚLIWKAMI 
LUB MORELAMI 

C i a s t o: 15 dkg mąki, 40 dkg ziemniaków, 1 jajo, sól. N a­
d z i e n i e: 50 dkg śliwek węgierek. D o p o l a ni a: 3 dkg ma­

sła, 2 dkg tartej bułki, 5 dkg cukru w mączce 

1. Śliwki umyć, usunąć szypułki, wyjąć pestki. 
2. Ziemniaki umyć, obrać, ugotować, przepuścić przez ma­

szynkę, ostudzić. 
3. Do ziemniaków dodać przesianą mąkę, jajko, sól, zagnieść 

ciasto i kształtować knedle wkładając dq śirodka po jednej 
śliwce. 

4. KmedJe wrzucać :na wrzącą wodę, gotować przez parę 
minut, wyjmować łyżką durszlakową, osączyĆ, kłaść na 
półmisek. 

5. Knedle polać masłem ze zrumiernioną bułką· 
Osobno podać clikier wmączee lub śmietankę słodzoną· 
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KNEDLE Z TRUSKAWKAMI 

C i a s t o: 25 dkg mąki, 2 dkg masła, 1 jajo, woda, sól. N a­
d z i e n i e: 25 dkg truskawek. D o polania: 3 dkg masł:l, 

2 dkg bułki tartej, 5 dkg cukru w mączce 

1. Truskawki 'Opłukać na sicie, osączyć, obrać z szypułek. 
2. Z mąki, wody, jaja i soli zagnieść ciasto o wolnej kon­

sys-tencji. 
3. Ciasto rozwal-kować, wy:krawaćpla,euszki, kłaść do środka 

po jednej truskawce, zlepić brz.egi ciasta, formować kulki. 
4. Knedle wrzucać na gotującą się wodę, zamieszać, gotować 

około 3 minut, wyjmować łyżką cedzakową na półmisek, 
polać masłem ze zrumienioną bułeczką. 

Moma podać 'Osdbnocukier w mączce lub birtąśmietankę. 

MAKARON Z OWOCAMI 

MAKARON Z JABŁKAMI 

C i a s t o: 20 dkg mąki, 2 jaja, sól. N a d z i e n i e: 50 dkg jabłek, 
6 dkg cukru, 6 dkg masła, 5 dkg cukru w mączce, cynamon 

D o f o r m y: 2 dkg masła, 2 dkg bułki tartej 

1. Mąkę przesiać, jaja umyć, wbić do mąki, posolić, dodać 
1 łyżkę wody, z,wgnieść ciasto. , 

2. Ciasto Tozwałkowaćcienko, 'zwinąć rulon i krajać maka-
ron. , 

3. Mal~aiTon wrzucać na wrzącą wodę i gotowae! partiami. 
4. JabŁka umyć, obr,ać, zetrzeć na tarce do jarz.yn. 
5. Rondel lUlb imią formę wysmarować masłem i wysypać 

bułką tartą. ' 
6. Ugotowane kluski uł'Ożyć warstwami w formie, polew,ając 

każdą waJ:stwę roztopionym masłem i przekładaj ąc 
warstwą jabłek, lIla wierzch na!łożyć warSitwę klusek, 
polać masłem, wstawić do piekarnika i zapiec. 

7. Zapiecz'Ony makaron wyłożyć na półmisek, podać posy-
pa:ny cukrem w mączce. 

Makaron można także zapiekać ze śliwkami suszonymi.. 
W tym celu śliwki należy lekko obgotować a następnie 

usunąć z nich pestki. 
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PIEROŻKI NADZIEWANE 

PIEROŻKI Z WIŚNIAMI 

C i a s t o: 3,.0 dkg mąki, 1 jajo, 1/3 szklanki wody, sól, 45 dkg wiśni. 
D o p o l a n i a p i e r o ż k ó w: 3 dkg m&~ła, 4 dkg cukrll 

w mączce, 8 dkg śmietany 

1. Mąkę zagnieść 'Z jajem i wodą, wyrobić. 
2. Wiśnie wyłożyć na cedzak, opłUlkać pod bieżącą wodą, 

obrać z szypułek, osuszyć. 
3, Nastawić wodę P'Osol'Oną dO' gotowania pieTożków. 
4. Rozt'Qpić masło na patelni. 
5. Ciasto rozwałkować cienko, wykroić ;krążki, włożyć po 

2 lub 3 wiśnie, brzegi krążka dokładnie zlepić. 
6. Piel'Ożki włożyć na gotującą wodę, gdy podpłyną na 

wie:rzch wyj ąć łyżką cedzakową na durszlak, przelać go­
rącą, przego%waną wodą i wyłożyć na ogrzany półmisek. 

7. Pierogi na półmisku polać roztop1onym masłem. 
8. Śmietanę ubić z cukrem do p'Olania pierożków. 

PIEROŻKI ZE ŚLIWKAMI WĘGIERKAMI 

C i a s t o: 30 'dkg mąki, 1 jajo, lis szklanki wody, sól, 30 dkg śE~ 
wek, 3 dkg masła do polania, 4 dkg cukru w mączce 

1. Mąkę zagnieść 'z jajem i wodą, wyr,obić. . . 
2. Śliwki wyłożyć na oedzak, opłukać dokladn'le ~od p:e: 

żącą W.odą, obrać ,z szypułek, .osączyć a następme wyJąc 

pestki. , ' . . ., 
3. Nastawić wodę posolO'ną na Ulgotowanle plerozkow. 
4. RO'ZltOpić masło na patelni. 
5. Ciasto !rozwałk.ować cienko, wykroić krążki, włożyć po 

l śliwce i fo:rmować pierożki, dokładnie zlepiając brze-gi 
krążków. 

6. Pierożki włożyć na gotującą wodę, .gdy podpłyną na 
wierzch wyjąć łyżką cedzakową nadursz1ak, przelać ~o­
rącą przegotowaną wodą. Ugotowane pierożki, wyłozyć 
na ogrzany półmisek. 

7. Pierożki na półmisku polaĆr.ozrtO'pi.onym masłem. 
8. Do posypania pierożków podać cukier w mączce. 
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PIEROŻKI Z TRUSKAWKAMI 

C i a s t o: 30 dkg mąki, 1 jajo, 1Ja szklanki wody, sól, 30 dkg 
truskawek, 3 dkg masła. Do polania pierożków: 4 dkg 

cukru w mą~zce, 8 dkg śmietany 

1. Mąkę zagnieść z jajem i wodą, wyrobić. 
2. Truskawki. wyłożyć na cedzak, opłukać pod bieżącą wodą, 

obrać z szypułek, osuszyć. . 
3. Nastawić posoloną wodę na ugotowanie pierożków. 
4. Roztopić masło napartelni. 
5. Ciasto rozwaJ:kować cienko, wykroić krążki, włożyć jedną 

lub dwie truskawki w zależności .od wielkości owocu 
~rzegi krążka dokładnie zlepić. ' 

6. Pierożki włożyć na gotującą się wodę, gdy podpłyną na 
wierzch wyjąć łyżką cedzakową na durszlak, przelać go­
rącą, p'rzegotowaną wodą, wyłożyć na ogrzany półmisek. 

7. Pierożki na półmisku polać roztopionym masłem. 
8. Śmietanę ubić z cukrem do polania pierożków. 

PIEROŻKI Z JAGODAMI CZARNYMI 

C i a s t o: 30 dkg mąki, 1 jajo, 1Ja szklanki wody, sól, 30 dkg ja­
gód, 3 dkg masła do polania. D o p o l a n i a p i e r o ż k ó w: 

4 dkg cukru w mączce, 8 dkg śmietany 

1. Mąkę zagnieść z jajem i wodą, wyrobić. 
2. Jagody przebrać, wyiłożyć na cedzak,oplukać pod bieżąc~ 

wodą, dobrze osączyć. 
3. Nastawić wodę posoloną. na ugotow.an:e pierożków. 
4. R02)topić masło na p.atelni. 
5, Ciasto rozw,ałkować cienko, wykroić krą'żki, n.ałożyć ły-' 

żecz:kę jagód i . formować pier,ożki zlepjaj ąc dokładnie 
brzegi krążka. 

6. Pierożki włożyć na gotującą się wodę, gdy podpłyną na 
wierzch wyjąć łyżką ,cedzakową na durszlak, przelać go-

. rącą, przegotowaną wodą, wyłożyć na ogrzany półmisek ' 
7. Po ułożeniu pierożków na półmisku polać je roztopionym 

masłem. 

8. Śmietanę uhlć z cukrem do polania pierożków. 
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PIEROŻKI Z SEREM 

C i a s. t o: 30 dkg mąki, 1 jajo, l/a szklanka wody, sól, 25 dkg sera 
białego, 1 żółtko, 2 dkg masla, 3-5 dkg cukru, 3 dkg masła do 
polania. D o p o s y p a n i a: 1/4 laski wanilii, 4 dkg cukru 

w mączce 

1. Mąkę zagnieść z jajem i wodą, wyrobić . 
2. Ser zetrzeć na ,tarce o drobnych otworkach. 
3. Żółtko utrzeć z masłem, dodać do sera, wsypać cukier, 

wszystkie składniki dokładnie wymieszać. 
4. Nastawić wodę posoloną na ugotowanie piewżków. 
5. Ciasto ,rozwałkować denlm, wykroić krążki, nałożyć po 

,łyżeczce sera, brze.gi krążków dokładnie zlepić. 
6. Pierożki włożyć na gotującą się wodę, gdy podpłyną na 

wierzch wyjąć łyżką cedzakową lI1a dm'szlak, przelać go­
rącą, przegotowaną wodą, wyłożyć na ogrzany półmisek 

7. Po ułożeniu pierożków na półmisku po~ać je roZJtopionym 
mas~em. 

8. W.anilię drobno posiekać, rozetrzeć w moździerzu z małą 
ilością cukru, wymieszać z cukrem w mąGz,ce, podać do 
posypania pier~żków. 

DESERY Z MĄKI GRYCZANEJ 

LEGUMINA Z MĄKI GRYCZANEJ 

2 jaja, 5 dkg mąki, 5 dkg cukru, 1/4 proszku do pieczenia. D o 
wysmarowania rondelka: 1 dkg masła, bułka tarta . 

D o p o l a n i a: 1/4 szklanki śmietany, 2 dkg cukru 

1. Rondelek posmarować masłem i wysypać bułką tartą· 
2. Jaja rozbić, oddzielająe żółtka od białek. 
3. Żółtka utrzeć z cukrem, bJałka ubić na sztywną pianę· 
4. Połączyć żóŁtka z mąką i pianą dodaj ąc do żółtek na 

,przemian łyżkę mąki gryczanej i łyżkę piany, ostrożnie 
mieszaj ąc, przy końcu dodać proszek do pieczenia. 

5. Gotową masę wyłożyć do rondeLka i upiec w piekarniku, 
wyrzucić na półmisek. 

6. Śmietanę ubić z cukrem i polać nią leguminę· 

U w a.g a: jaja można ubić ,ra'zem z białkami i cukrem na 
parze. 
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BLINY Z MĄKI GRYCZANEJ 

30 dkg mąki gryczanej, 2 jaja, 112 szklanki ~leka zsiadłego, sól, 
tłuszcz do smażenia. D o p.o l a n i a: 4 dkg cukru w mączce, 

6 dkg śmietany 

i. J,aja 'rozbić, dodać sól, mąkę, mlek'O, dokładnie wymieszać, 
abypowstał,a jednolita .gęstawa masa. 

2. Tłuszcz rozltopić na paltelni. 
3. Na rozgrzany tłuszcz kłaść łyżką nieduże placuszki i piec 

po obydwu stronach na złoty kolor. 
4. Placki wyjmow,ać :na podgrzany półmisek. 
5. Śmietanę ubić z cukrem i podać do poiania placuszków. 

DESERY BISZKOPTOWE 

ROLADA BISZKOPTOWA Z DŻEMEM 

3 jaja, 10 dkg cukru, 6 dkg mąki, l łyżka wody, l5 .dkg dżemu. 
2 dkg cukru w mączce do posypywania. D o b 1 a c h y: 1 dkg 

masła, bułka tarta 

1. Dno blachy wyłożyć papierem, posmarować masłem, po-
sypać bułką tartą. 

2. Jaja wybić, oddzielając żółtka od białek. 
3. ŻóŁtka utrzeć z 'cukrem, białka ubić na sztywną pianę. 
4. Do żółtek dodać łyżkę wody; pianę i przesianą mąkę, 

lekko wymieszać. 
5. Ciasto biszkoptowe wyłożyć na blachę, rozsmarować 

równo tworząc warstwę ciasta Q grubości 11/2 cm, wst.a-
wić do piekarnika, upiec. ' . 

6~ L.ekko zrumienione ciasto wyjąć z piekarnika, odjąć pa­
pIer, p06marow,ać dżemem, ,zwinąć w rulon, zawinąć 
w ściereczkę. 

7. Wystudzoną roladę, wyjąć ze ściereczki, posypać cukrem 
w mącz'ce, pokrajać w skośne plastry, ułożyć na szklanym 
półmisku. 

U waga: biszkoptu nie należy wysuszać w piecu, gdyż 
trudno zwinąć go w roladę. 
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BISZKOPT ZE ŚMIETANKĄ I OWOCAMI 

3 jaja, 5 dkg cukru, .5 dkg mąki pszennej lub ziemniaczanej. D o 
wysmarowania blachy: tłuszcz, tarta bułka. Do przy­
brania l/S l śmietanki kremowej, 2 dkg cukru, maliny świeże lub 

konfitur a , 

1. Dno tortovvrućy wyłożyć papierem, posmarować tłu-
szczem i wysypać bulką tartą. 

2. Jaja wybić odd:ziela,jąc żółtka od białek. 
3. Żółtka utr'zeć z cukrem, białka ubić na szltywną pianę .. 
4. Do żóUek dodać pianę i mąkę, lekko wymieszać, wyłożyć 

do ,tortownicy, upiec w gorącym piekarniku, wyj ąć .z for­
my, przesl1:udzić. 

5. Śmietankę ubić z cukrem, nało:żyć na biszkopt, przybrać 
świeżymi owocami lub koof'iturą. 

6. Biszkopt przenieść na szldany okiTąglypółmisek. 

TORCIK BISZKOPTOWY Z KONFITURĄ 

4 jaja, 12 dkg cukru, 8 dkg mąki, 1/4 laski wanilii, 4 łyżki wina, 
konfitura lub dżem. D o p o s m a r o w a n i a b l a c h y; tłuszcz, . 

bułka tarta, 4 dkg cukru pudru do. posypania 

1. Dno tOl'townicy wyłożyć papierem, posmarować tłu­
szczem, wysyp,ać bulką tartą. 

2. Jaja wybić oddzielając żółtka od białek. 
3. W,ani1ię drobno posiekać, utrzeć w moździerzu z bardzo 

małą ilością cukru. 
4. Zółtka utrzeć z c~rem, hiał,ka ulbić na sztywną pianę. 
5. Do żółtek dodać wanilię, wino, [pianę, mąkę, lekko wy­

mieszać, wył,oriyć do tOl'ltownicy, upiec w gDTącym piekar­
niku, wyjąć z formy, przestudzić . 

6. Przestudzony krążek biszkoptQlWy przekroić na dwa, po­
smarować konfitll'rą, złożyć, posypać cukrem w mączce, 
przen.ie'ść na szklany okrągły półmisek. ' 
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DESE.RY Z CIASTA FRANCUSKIEGO 

CIASTO FRANCUSKIE 

20 dkg mąki, 1 żółtko, 1 łyżeczka octu, 1/4 szklanki wody, sól, 
20 dkg masła lub margaryny mlecznej 

1. Zagnieść ciasto z mąki, żółtka, octu i osolonej wody. 
2. Ciasto rozwałkować na grubość około 1 cm nadając mu 

'ksztaŁt kwadratu. 
3. Na ciasrto położyć i spłaszczyć schłodzone masło lub mle­

czną margarynę. 

4. Ciasto z masłem zwinąć w formie koperty i wałkov:'.ać, 
aby koperta stała się .cieńsza i powstał prostokąt z ciasrt~. 

;5. Cias to ukształtowane w prostokąt zł.ożyć na 3 części i r 'oz-
wałkować. . 

6. Ciasw wałkować trzykrotnie skŁadając je na 2 lub 3 czę­
ści; po każdym wałkowaniu wynosić na lód lub w chłodne 
miejsce, by stwardniało. 

7. Przy ostatnim . wałkowaniu nadać ciastu odpowiedni 
kształt, położyć na wysmaa-owaną blachę i upiec w gorą­
cym piekarniku, upieczone zdjąć ostrożnie z blachy i użyć 
na przygort;owanie .odpowiednich deserów z tego ciasta. 

CIASTKA FRANCUSKIE Z POZIOMKAMI 

20 dkg mąki, 1 żółtko, 1 łyżeczka octu, 1/4 szklanki wody, sól, 
20 dkg masła lub margaryny mlecznej. N a d z i e n i e : 20 dkg 

poziomek, 3 białka, 7 dkg cukru w mączce 

1. Przygartowaćciasto francuskie, rozwałkować, położyć na 
prostokątnej blasze, upiec w piekarniku. Po upieczeniu 
przestudzić. 

2. Poziomki wyłożyć na cedzak, opłukać pod bieżącą wodą, 
osączyć. 

3. Białka ubić 'z cukrem na sztywną pianę, wymieszać z po­
ziomkami. 

4. Ciasto fran.cuskie przek!roić na dwie równe . częścI, na 
jedną nałożyć pianę 'z poziomkami, drugą częścią przy­
kryć, wyrównać hoki, pokroić w kawal,ki, przenieść na 
siklany półmisek. 
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CIASTKA FRANCUSKIE (NAPOLEONKI) Z KREMEM 
WANILIOWYM 

20 dkg mąki, 1 żółtko, 1 łyżeczka octu, 1/4 szklanki wody, só:, 
20 dkg ~asła. K r e m: 1/2 l mleka, 2-3 dkg mąki ziem~iaCzaneJ, 
3 żółtka 6 dkg cukru, 1/3 laski wanilii. f:) o p o s y p a n l a: 3 dkg 

, cukru w mączce, l dkg cukru waniliowego 

1. Przygotować ciasto francuskie,. :-ozw.ałkować, 'położyć 
na prostokątnej blasze, upiec. w plekarmku. Po upleczen1U 

przestudzić. 
2. Połowę mleka ugotować. .' . . 
3. Ręsztę mleka rozmieszać z mąką ZIemmaczaną· .~awlesmę 

z mąki i mleka wlać do gorącego mleka, rozklelc. . , . 
4. Wanilię drobn.o posiekać, rozetrzeć z bardzo małą IlosClą 

cukru w moździerzu. . , 
5. Żółtka utrz!eć zcu'krem, zapa:rzyć mlekiem z .mąką,. dod~,c 

wanilię ;i ubić na parze, aby krem zgęstmal, ostudZlC. 
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6. Ciasto francuskie podzielić na dwa równe prostokąty, 
na j eden położyć krem, drugim przykryć krem, brzegi 
wyrównać. 

7. CUki;r w :nączce. ws:miesz.ać z 'cukrem waniliowym, po­
sypac pow,lerzchnrę cI,asia, pokroić na równe kwadraciki 
ułożyć na szk,lanym półmisku. ' 

RURKI FRANCUSKIE ZE ŚMIETANĄ 

20 dkg mąki, l żółtk'O, l łyżeczka 'Octu, 1/4 szklanki wody, sól, 
20 dkg masla. N a d z i e n i e: 20 dkg śmietanki 33 %, 5 dkg cukru, 
1/4 laski wanilii, lub cukier waniliowy, l jajo do posmarowania 
rurek, cukier kryształ do posypania rurek, tłuszcz do posmar'O-

wania blachy i foremek 

1. Blachę i foremki posmalrować tłuszczem. 
2. Przy,gotować ciasto francuskie, rozwałkować pokroić 

w paski, o: szerokości 2-3 cm. ' , 
3. Każdy pasek naw,inąć spiralnie na foremkę ujmując 

w lewą rękę faremkę, w prawą pasek z ciasta. 
4. Ciasto na foremkach posmamw,ać jajkiem, posypać gru­

bym cukrem - kryszltałem, ułożyć na Masze, upiec 
w bardzo gorącym piecu na jasnozłoty lwIOT. 

5. Upiecz,0n.e rurki zdejmow.ać gorą~e; jedną ręką przy trzy­
mY:,~c.cla'Sto, drugą le~ko przekręcić foremkę i następnie 
wyJąc Ją. 

6. Wanilię drobno posiekać, rozetTZeć z har.dzo małą ilością 
cukru w moździerzu. 

7. Ochłodzoną upTzedniośmietanę ubić z cukrem i dodać 
warrrilię· 

8. Śmietanę nałożyć do szpry,cy i napełniać r1iliki 'każdą, 
z obydwu końców. ' 

9. Napełnione rurki ułożyć na szklanym półmi:sku. 
U wag a: Śmietankę ° niższej za wartości tłuszczu niż 3'30/ j)o 

(n:p. 22%
) należy ubijać z cukrem z dodatkiem rozpuszczo­

nejżelatyny. 
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DESERY Z CIASTA KRUCHEGO 

KRUCHE BABECZKI Z BITĄ ŚMIETANĄ 

Cia s t '0:20 dkg mąki, 10 dkg masła lub margaryny mlecznej, 
6 dkg cukru w mączce, 3 żółtka. N a d z i e nie: 30 dkg śmie­

tanki 33%, 3 dkg cukru w mączce, 1/4 laski wanilii 

1. Przygotować fQremki~ 
2. Masło lub mleczną margarynę posiek,ać z mąką, dodać 

cukier, żółtka, zagnd.eść ciasto i pozostawić w chłodnym 
miejscu. 

3. Ciasto rozwałkować, przenieść wałk1em na foremki przy­
cisnąć palcami wlepić ciasta w foremki. 

4. Foremki ustawić na blasze i upiec w piekarniku na jasno­
złoty kolor, ostudzić. 

5. WaniUę drobno posiekać, utrzeć w maździerzu z bardzo 
małą iloś'ciącukru. 

6. Ochłodzoną śmietan1):ę dokładnie ubić, dodać cukier 
w mączce i wanilię, napełnić ba:beczki, ułożyć na szkla­
nym półmisku. 

KRUCHY PLACEK Z PIANĄ 

C ia s t o: 20 dkg mąki, 10 dkg masła lub margaryny mlecznej, 
6 dkg cukru w mączce, 3 żółtka. N a d z i e n i e: 20 dkg marmo:­
lady, 4 białka, 10 dkg cukru, sok z cytryny, tłuszcz do wysmaro-

wan:ia blachy 

1. Blachę wysmarować tłuszczem. 
2. Ma.słoposiekać z mąką, dadaćcukier, żółtka,zagnieść cia­

sto, pozostawić wch10dnym miejscu. 
3. Ciasto rozwał~ować, przenieść wałkiem na bla:chę i upiec 

w gorącym piekamlku,pTzestudz.ić. 
4. Ostudzony placek posmarować marmoladą. 
5. Białka ubić na sztywną pianę z cukrem i sokiem cytry­

nowym. 
6. Pianę z białek ubitą na sz.tywnonałożyć na w.arstwę mar- . 

molady. 
7. Placek z pianą pokT.ajać na kwadraciki, ułożyć na szkla­

nym półmisku. 
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KRUCHY PLACEK Z OWOCAMI 

20 dkg mąki, 10 dkg masła, 6 dkg cukru w mączce, 3 żółtka, 
D o p r z y b r a n i a: 30 dkg śrruetanki 33%, 5 dkg cukru 

w mączce, 20 dkg poziomek lub malin, tłuszcz do blachy 

1. Blachę wysmarować tłusżczem. 
2. Masło posiekać 'Z mąką, dodać cukier, żółtka, zagnieść 

ciasto, pozostawić w chłodnym miejscu. 
3. Ciasto roz:wał'kować, przenieść wa'łkiem na :blachę, upiec 

w ,gorącym piekarniku, ostudzić. 
4. Owoce wył;ożyć na cedzak, opłukać, osączyć. 
5. Śmietanę ubić z cukrem, wymieszać z owocami, nałożyć 

na kruchy placek, pokrajać, ułożyć na szklanym półmisku. 

DESERY Z CIASTA DROZDZOWEGO 

PLACEK DROZDZOWY ZE ŚLIWKAMI 

2 dkg drożdży, 25 dkg mąki, 6 dkg cukru, mleko, 2 jaja, 3 dkg 
masła, skórka cytrynowa, sól, 50 dkg śliwek, l/Z jaja do posma­
rowania ciasta, 3 dkg cukru w mączce do posypania, tłuszc? 

1. Przygotować rozczyn z drożdży, małej ilości mleka 
i cukru oraz mąki, pozostawić do wyrośnięcia. 

2. Całe jaja utrzeć z cukrem, do jaj dodać wyrośnięty roz­
czyn i mąkę, ciasto wyra!biać; 
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3. Przy końcu wyra,biania do dasta wlać rO\ltopione masło, 
dodać startą na tarce skórkę cytrynową· 

4. Wyrobione ciasto postawić do wyro~nięcia.. . 
5. Śliwki wyłożyć na ced\lak, oplukac pod Iblezącą ,:"odą, 

oQsączyć, usunąć szypułki, przekraj,ać, usunąć pestki, po­
dzielić każdą śliwkę na 2 części. 

6. Formę wysmarować tłuszczem. ' , .. 
7. Wyrośnięte ciasto wyłożyć na blaochę, posmarowac JaJ-

kiem. 
8. Na ciasto położyć śliwki skórką na wierzch lekko przy-

ciskając do powierz;chni dasta! pozostawić doQ powtór-
nego wyrośnięcia. . . 

9. Wyrośnięte ciasto wstawić do gorącego plekaI'll11ka na 
okołoQ 45 minut. 

10. Upieczony placek prz,estudzić, posypać cukrem w mącz­
ce, pokrajać na małe kawałki, ułożyć na szklanym 
półmisku. 

PLACEK DROŻriZOWY Z WIŚNIAMI 
2 dkg drożdży, 25 dkg mąki, 6 dkg cukru, mleko, 2 jaja, 3 dkg 
masł~ skórka cytrynowa, sól, 50 dkg wiśni, 1/2 jaja do posmaro­
wani;, 4 dkg cukru w mączce do posypania, cynamon zmi'elony, 

, tłuszcz do formy 

1. Przygotować rozczyn i wyrobić cia:sto, ,drożdżowe wg prze­
pisu na placek drożdżowy ze' śUwka:ni.. . 

2. Wiśnie wyło'Źyć na cedzak, opłukac pod blezącą w~d~, 
osączyć a następnie usunąć szypul'kil. i , wyjąć ostrozme 
pestki. 

3. Formę wysmarować >tłuszczem. 
4. WyroQśnięte ciasto wyłożyć na iblachę, posmarować jaj-

kiem. , 
5. Na dasto nalożyć wiśnie, lekko przyciskając do p~-

wierzchni ciasta, pO':wstawić je ,tak do powtórnego wyros-
nięc:ia. ' . . 

6. Wyrośnięte ciasto wstawić do gorącego plekarmka na 
około 45 minut. 

7. UpiecZJony placek przestudzić, posypać cukrem w ,mą~zce, 
pok:rajać na małe kawałki, ułożyć na szkła!l1.ym połffilsku 

L .. 
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PLACEK DROŻDŻOWY Z JABŁKAMI 

2 dkg drożdży, 25 dkg mąki, 6 dkg cukru, mleko, 2 jaja, 
3 dkg masła, skórka cytrynowa, sól, 50 dkg jabłek, l/Z jaja 
do posmarowania, 3 dkg cukru w mączce do posypania, tłuszcz 

do blachy 

1. Przygotować rozczyn i wyrobić ciasto drożdżowe wg prze­
pisu na "Placek dro:ż,dżowy ze śliwkami" . 

2. Jabłka umyć, obrać., zetrzeć na tarce do jarzyn lub po­
krajać w drobne p,asec~ki. " 

3. Formę wysmarować <tłuszczem. 
4. Wyrośnięte ciasto wyłożyć na <blachę, posmarow,ać jaj­

kiem. 
5. Na ciasto nałożyć jabłka, lekko przyciskając do po­

wierzchni ciasta, pozostawić do powtórnego wyrośnięcia. 
6. WyroŚIlięteciasto wstawić do gorącego piekarnika na 

około 45 minut. 
7. Upieczony pla,cek przestudzić, posypać cukrem w mączce 

i ' cynamonem, pokrajać na male kawałki, ułożyć na szkla­
nym półmisku. 

~) 
PRZEPISY . ROZNE 

TORT HISZPAŃSKI 

B sztuk białek jaj, 40 dkg cukru, 1/3 laski. ~anilii, 25 dkg dżem~ 
lub marmolady, 6 dkg konfitury lub ŚWIeza owoce (truskawkI, 

poziomki) 

L Wanilię drobno posiekać, rozetrzeć z małą ilością cukru 
w moździerzu wymieszać z cukrem. . .' l 

2. Z białego szt~wnego papieru wykroić trzy krązkl WIe -
kości dna tortownicy. . ' . , .' 0-

3. Białka jaj ubić na sztywną pianę dodaJąc do meJ roW'll 
cześnie cukier z wanilią· .' . 

4. Ubitą pianę z cukrem nałożyć naNtr~Ydkrązkkl rPąaz.Pkluer~~!~ 
wierzchnię każdego wyrównać. ·a Je nym . 

kratkę· 
5. Krążki upiec w piekarniku niezbyt gorącym. 
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6. Po upieczeniu odjąć papier, przełożyć .dżemem lub mar­
moladą, przenieść na okrągły półmisek, ubrać konfiturą 
lub świeżymi owocami układając owoce w kratkach ze­
wnętrznego krążka. 

TORT PISCHINGER 

10 małych andrutów okrągłych. M a s a: 10 dkg czekolady lub 
kakao, 10 dkg cukru, 1 łyżkę masła, 10 dkg śmietanki, 10 dkg 
orzechów. L u k i e r c z e k o l a d o w y: ,10 dkg czekoiady, 4 łyż-

ki śmietanki 

1. Czekoladę rozdrobnić, dodać cukier, funietankę i masło, 
wymieszać, rozgotować, przy końcu gotowania dodać 
zmielone orzechy i gotować do chwili uzyskania płynu 
o gęstawej konsystencji. 

2. Masę czekoladową przestudzić i smarować nią andruty, 
składając je jeden na drugim. 

3, Czekoladę na lukier postawić w naczyniu na niezbyt go­
rącej płycie, powoli rozpuścić, zmieszać " ze śmietanką 
i zagotować stale mieszając aż utworzy się gęsta maSa. 
Gorącą masą 'Oblać tort i p0210stawić go W chłodnym 
miejscu. 

4. Gdy lukier przestygnie przenieść tort na okrągły szklany 
półmisek. 

TORT FEDORA 

20 dkg masła, 20 dkg cukru, 20 dkg czekolady, 1 torebkę cukru 
waniliowego. Masa: 15-20 dkg migdałów, 3 łyżki cukru, 

3 białka, sok l cytryny 

1, Utrzeć masło 'z cukrem i czekoladą, dodać cukier wani,.. 
liowy. 

2. Z przygotowanej masy uformować na papierze 2 okrągłe 
krążki i pozostawić je w chłodnym miejscu, aby zastygły. 

3. Białka jaj ubić na sztywną pianę, dodać do niej cukier, 
posiekane migdały, sok z ·cytryny i utrzeć. 

4. Krążki oddzielić nożem od papieru, przełożyć przygoto­
waną masą i polukrować lukrem czekoladowym sporzą­
dzonym jak przy przepisie na tort pischinger. 
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P ĄCZKI KRUCHE Z JABŁKAMI 

C i a s t o: 25 dkg mąki, 1 jajo, 2 łyżki cukru w mączce, 2 łyżki 
śmietany, 1/2 kg jabłek lub 15 dkg dżemu, 10 dkg cukru, 

1 kieliszek wódk,i, 1/2 kg smalcu 

1. Zagnieść ciasto :z; mąki, jaja, cukru w mączce i śmietany. 
2. Ciasto dobrze wyrobić, wywałkować n'! dwa płaty. 
3. Jabłka pokrajać, usmażyć z dodatkiem poło~y ,cuk.ru , 

przetrzeć, dodać wódki i kłaść łyżeczką, w nlewlelklc~ 
odstępach na rozwałkowaną jedną cz·ęŚć ciasta, ~rzykry~ 
drugą częścią ciasta i wykrawać s:z1danką pączki, brzeg ... 

ścisnąć. 
4. Smalec rozpuścić; na gorący kłaść pączki i smażyć~ 
5. Przed podaniem pączki posypać cukrem. 
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CHRUST (FA WORKI) 

25 dkg mąki, 2 jaja, 2 żółtka, 2 łyżki spirytusu lub wódki, 
l/Z kieliszka octu, 2 dkg cukru, 1 dkg masła, 50 dkg smalcu 

D .o p o s y p a n i a : l/a laski wanilii, 6 dkg cukru w mączce 

1. Jajo ubić, dodać spirytus i ocet, wlać do mąki, wyrobić 
dokładnie ciasto na stolnicy tak jak się wyrabia makaron. 

2. Ciasto cżęśeiami wałkować, krajać paski o szerokości 

2 cm i długości ok. 10 cm. Ucinać skośnie. Każdy pasek 
przecinać w środku nożem, tak, aby można było przewi­
nąć jeden koniec przez otwór formując w ten sposób fa­
worki. 

3. Uformowane w ten sposób faworki wrzucać pojedynczo 
na dobrze rozgrzany smalec i smażyć na jasnozłoty kolor. 

4. Faworki wyjmować łyżką durszlakową na bibułkę, potem 
układać na okrągłym półmisku i posypywać cu.krem 
w mączce zmieszanym z wanilią. 

CIASTKA KRUCHE Z CYNAMONEM 

35 dkg mąki, 15 dkg masła (można dodać część smalcu), 
10 .dkg cukru. 2 żółtka, 1/2 paczki proszku do pieczenia, 2 łyżeczki 

cynamonu, 5 dkg cukru do posypania 

1. Żółtka utrzeć z cukrem i masłem, dodać mąkę oraz po­
łowę zmielonego cynamonu. 

2. Ciasto wyrobi ć na stolnicy i pozostawić w chłodnym 

miejscu na kilka godzin, aby skruszało, jeszcze raz wyrc~ 
bić i wykrawać drobne ciasteczka foremkami lub radeł-
kiem. . 

3. Białko jaj rozbić na talerzu i smarować nim każde cia­
steczko. 

4. Cukier wymieszać ze zmielonym cyn.amonem i posypywać 
nim ciasteczka. 

5. Ciastka układać na blachach i piec w piekarniku na j;ł­
snozłoty kolor. 
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CIASTKA KRUCHE Z OWOCAMI 

35 dkg mąki, 20 dkg masła, 1 białko jaja, 15 dkg cukru, 2 żółtka, 
l/Z proszku do pieczenia. D o n ił d z i e n i a: 30 dkg poziomek, 

malin, 5 dkg cukru lub konfitury 

1. Żółtko utrzeć z cukrem i masłem, dodać mąkę i prosz.ek 
do pieczenia. 

2. Ciasto wyrobić na stolnicy i pozostawi.ć na kilka godzin 
w chłodnym miejscu, aby skruszało. 

3. Ciasto wyrobić po ·raz dr ug.i, wywałkować, wykrawać 
szklanką krążki, otaczać je na -brzegach wałeczkami z cia­
sta i upiec na jasnozłoty kolor. 

4. Poziomki posypać cukrem, pozostawić na godzinę, oddzie­
lić od soku i nałożyć na ciastka. W sezonie zimowym mo­
żna nałożyć zamiast świeżych owoców - konfitury lub 
owoce z kompotu. 



TRESC 

UWAGI WSTĘPNE 

O PROD,UKTACH UZYWANYCH DO PRZYRZĄDZANIA 
DESEROW • 

, O ORGANIZOWANIU SŁODKICH PRZYJĘC 

SUROWKI OWOCOWE. 

17 

21 

~ur?Wka z .jabłek; suróV:'ka z d~ni i jabłek; surówka z dyni; 
surowka ·z J a błek, dynI l zurawm; surówka z truskawek' su­
rówka·z p,oziomek; surówka z malin; surówka z malin i pbrze­
czej;:; s.urowka z renklod; surówka z jagód; surówka z jeżyn; 
surowk!, z owo~ów mieszanych; surówka z suszonych śliwek, 
DodatkI do surowek: śmietanka, bita śmietanka mleczko wa­
nIlIOwe, mleko. , . 

KOMPOTY . 27 

Kompot z jabłek; .kompot z rabarbaru: kompot Z grusze, k.; 
kompot ze śliwek świeżych; kompot z wiśni lub czereSlll ' 
~omp?t z truskawe,lt;. kompot z agrestu; kompot z czarnych 
Jagód, kompot z malm; ~ompot z , jabłek wczesnych i porze­
cz~k czerwonych; kompot ze śliwek suszonych; kompot 
z ,Jabłek suszonych, k,omp?t z .gruszek suszonych; kompot ze 
ślIwek suszonyc? z żurawma~I; , kompot z moreli suszonych; 
kompot z morel! lub brzoskwm; kompot z owoców mieszanych. 

GALARETKI 31 

?alaretka malinowa; galaretka porzeczkowa; galaretka z je­
~yn; ~alaretka agrestowa; galarel;ka rabarbarowa' ga laretka 
zurawmowa; ~alaretka wiśniowa; galaretka cytl'y~owa; gala­
retk .~ pomar.anczowa: galaretka z soku Owocowego; ga laretka 
z obIerzyn Jabłkowych; galaretka karmelowa; galaretka ka­
wowa; galan;t.I<;a, morelowa; galaretk" z kwaśnego mleka; 
galaretka ze sV:'H>z.ego mleka. Dodatki do galaretek: bita śmie­
t~n~a, owoce smazone, biszkopciki, beziki waniliowe; biszkop­
CIkI pzekoladowe; biszkopciki wyciskane. 

OWOCE W GALARJi:cm , 39 

J!,~łka w galarecie; ~ruszki VI g~larecie; truskawki w galare­
CIe, ~grest w galareCIe; porzeczkI w galarecie; renklody w ga­
lareCIe; śl.iwki w galarecie; wiśnie w galarecie; c<!:ereśnle 
w ~ga,larecle; kompo~ ze śliwek suszonych w galarecie;~ po­
ma,ancze .w galareCIe; ananas w galarecie; owoce surowe 
w galareCIe. ' 

MUSY 43 

Mus, z rabarbaru; mus z jahlek; mus z malin; mus z truska­
wek; mus z poziomek; mus ze śliwek; mus z moreli; mus 
z kaszy manny; mus z kaszy manny z truskawkami; mus 
z kaszy manny ze smażonymi owocami; mus z kasz-y manny 
z jabłkami; mus pomarańczowy; mus z d:bemu; mus z soków; 
mus z kwaśnej śmietany. 

KISIELE 19 

Kisiel jabłkowy; kisiel z żurawin lub berberysu; kisiel rabar­
barowy; kisiel truskawkowy; kisiel porzeczkowy ; kisiel mali­
nowy; kisiel wiśniowy; kisiel śliwkowy; kisiel cytrynowy; 
kisiel z soku owocowego smażonego; kIsiel waniliowy; kisiel 
karmelowy; kisiel kawowy; kisiel kakaowy. Dodatki do kisie­
lów 

OWOCE NADZiEWANE I ZAPIEKANE • 55 

Jabłka pieczone z konfiturami; jabłka nadziewane kremem 
waniliowym; jabłka nadziewane kremem migdałowym; jabłka 
pieczone z ryżem; jabłka nadziewane galaretką owocową; 
jabłka zapiekane z kremem; jabłka z pianą; jabłka pieczone; 
gruszki nadziewane galaretką w sosie waniliowym. 

OWOCE SMAZONE W CIESCIE 59 

Jabłka w cieście; jablka w koszulkach; śliwki w cieście; 
pomarańcze w cieście; wiśnie w cieście; morele lub brzoskwi­
nie w cieście. 

KREMY. 63 

Krem śmietankowo-waniliowy; krem z gotowanej śmietanki; 
krem z kwaśnej śmietany, krem czekOladowy; krem śmie­
tankowy ze skórką pomarańczową; krem 'karmelowy: krem 
kawowy; krem Dalmatyńslti; krem orzechOWY; krem z migda-­
łami i rodzynkami; krem waniliowy z pOZiomkami: krem po­
marańczowy; krem cytrynowy; krem z mleka zsiadłego z owo­
cami; krem ponczowy; krem szodonowy; krem ananasowy; 
krem herbaciany. ' 

BUDYNIE '13 

Budyń z dyni; budy{, z kaszy jaglanej; budyń z ryżu i jabłek; 
budyń z wiśni; budyń z sera; budyń kakaowy : budyń ma­
kowy; budyń z bułki z powidłami. Dodatki do budyniów: sos 
waniliowy, sos z wina (szodonowy) / .-

OWOCE W SOSIE 79 

Gruszki w ,sosie waniliowym; gruszki w sosie kakaowym; 
jabłka w sosie z wina; brzoskwinie w sosie z wina; winogrona 
w sosie z wina; grape-fruit z brzoskwiniami i likierem: grape­
fruit z gruszkami i likierem; grape-fruit z pomarańczą, 
z winem. ' 

DESERY Z MĄKI I KASZ 83 

Desery z kaszy manny: legumina z kaszy manny na gorąco; 
kasza mBnna z konfiturami; biszkopt 'z kaszy manny; ra­
cuszki z kaszy manny Desery z kaszy jaglanej: kasza jaglana 
ze śmietąną; kasza jaglana zapiekana ze śliwkami; kasza 
jaglana zapiekana z jabłkami. Desery z kaszy krakowskiej: 
kasza krakowska z rodzYIlkami; kasza krakowska z bitą 
śmietaną; legumina krakowska. De$ery z sago: legumina 



z sago, legumina z sago na winie. Desery z ryżu: ryż zapie­
kany z marmoladą z jabłek; ry,ż zapiekany w pianie; ryż ze 
śmietaną na 7imno; ryż z kompotem ze śliwek lub jabłek; 
legumina z ryżu z rodzynkami. Sufle ty: suflet kawowy; suflet 
kakaowy; suflet z moreli; suflet biszkoptowy; suflet cytry­
nowy; suflet z jabłek:; suflet z pomarańczy, suflet z malln; . 
suflet z dżemu tru,;kawkowego; sUfl<,t z mćlonu. Omlety: 
omlet z konfiturami, omlet z mąką; omlet z owocami; omlet 
z sosem waniliowym. Nale~niki: naleśniki z marmoladą owo­
cową; naleśniki z· kremem waniliowym; naleśniki z serem; 
naleśniki smietankowe; naleśniki kruche. Racuszki: racuszki 
z bakaliami. racuszki z jabłkami. Klledle: knedle z ciasta 
ziemni<łczanego ze śliwkami lub morelami; knedle z truskaw­
kami. Makar on et owocami: makaron z jabłkami. Pierożki 
nadziewane: pierożki z wiśniami; pierożki ześliwkatni wę­
gierkami; pierożki z truskawl<ami, piel'ożki z jagOdami czar­
nymi; pierożki z selem. De.er y z mąl,i gryczane j : legumina 
z mąki gryczanej; bliny z mąki gryczanej. Desery b is\<lmpto­
we: tolada biszkoptowa z dżemem; biszkopt ze śmietanką 
i owocami; torcik ł,iszkopt0WY z konJ:iturą. Desery z ciasta 
francuskiego: ciasto francuskie; ciastka franc-uskie z poziom­
kami; ciastka francuskie (napoleonki) 2 kremem waniliowym; 
rurki francuskie z., śmietaną_ Desery z ciasta kruchego: 
kruche babeczki z bitą' śmIetaną, kruchy placek z pianą ; 
kruchy placek z owocami. Desery z ciasta drożdżowego: 
placek drożdżowy ze śliKwami; placek drożdżowy z wiśniami; 
placek drożdzowy z jabłkaJ;Ili 

PRZEPISY ROZNE 113 

Tort hiszpański ; tort pischinger; tort Fedora; pączki kruche 
z jabłkami; chrust (faworki); ciastka kruche z cynamonem; 
ciastka kruche z owocami 

I 
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POMAGAMY W PROWADZEN IU 
GOSPODARSTWA DO"'OWEGOIIJ 

BIBLIOT E C ZKA KULINARNA 

POLSKIE WYDAWN ICTWA GOSPODARCZE 

prz ysłąpi/y do wydawania cy~lu popula r ­
n.ych broszur, któ re będą cennym nabyt­
k,em w kaidy m gospodarstwie domowym 

c ena brosz ury od 4 ,5 0 do 9 zł 

W n a j b I i ż s z y m c z a s i e u każ ą s i ę: 

S. Kuczy/tski 

Specjalnośc i kuchni polsk iej 

• 
K. Pyszkomska 

Drób w naszej kuchni 

• 
K. Zamistomsk'a Z. GIl/omskil 
Specjalności kuchn,' k Węgiers iej 

• 
Z. Czemy 

Posiłki jednodaniowe 

• 
S. Kuczy/iski' 

Zakąski 

• 
J. Gajkoś 
Nalewki 


