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UWAGI WSTEPNE

Dzigki swoim wilasnoSciom smakowym, aromatycznym
i tadnym zwykle zestawieniom barw, desery wprowadzajg
do naszych positkéw duzo urozmaicenia.

Ponadto, przy umiejetnym sporzadzaniu i zastosowaniu
takich produktéw jak: owoce, mleko, Smietanka, jaja —
wzbogacajq one positki witaminami.

Jednym z podstawowych surowecéw uzywanych do sporza-
dzania deseré6w sa owoce. Okresami obfitujacymi w $wieze
owoce s3 lato i jesien. Wtedy istnieja najbardziej dogodne
warunki do sporzadzania ze Swiezych owocéw wszelkiego
rodzaju deseréw. W innych miesigcach, kiedy nie ma Swie-
zych owocow, mozna z powodzeniem zastepowaé je prze-
tworami.

Zamieszczona ponizej -tabela obrazuje przydatnosé owo-
cOW przy sporzadzaniu poszczegélnych rodzajow deserow.
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PRZYDATNOSC OWOCOW PRZY SPORZADZANIU POSZCZEGOLNYCH

RODZAJOW DESEROW

Nazwya owocu

Rodzaj deseru

Agrest
Ananssy 5
Berberys -
Borowlki
Brzoskwinie

Cyiryny.

Czereénie
> "Deren

Fi;
Gruszki
Jablka

Jablka rajskie
Jagody czarne
Jezyny

Maliny
Mandarynki
Melon

Morele
Morwa
Migdaly
QOrzechy
Pomarancze

Skérka z poma-
ranczy

Poziomki

Porzeczki

Pigwa

| kompoty, galaretki

| galaretki

| dekoracja

Porzeczki czarne |

_kremy, galaretki, dekoracja

|"melon z cukrem pudrem, do dekoracjl

krem, kompot, dekoracja deseréw i cia-
> stek

galaretki

kisiel

kremy, musy, kernpoty

eserow
kompot, dekoracja, deseréw

do kreméw, ciast i'kompotow

gruszki w kremie, kompot

mus, galaretka, jablka pieczone, kompot,
budyn

dekoracja kremow i ciastek

kisiel

kisiele, galaretlki

krem, musy, kompot

dekoracja, kremy

kremoéw i ciastek
kompot, kremy i musy
kompot, dekoracja kremow i ciast
dekoracja i dedatek do kreméw i ciast
kremy, dekoracja do kremoéw i ciast.
kremy, kompot, galaretki, salatka z po-
marancz, dekoracja kreméw i ciastek
dodatek smakowy oraz dekoracja ciast
i kremow
krem,; musy,; kompot, surowki
galaretki, kisiele, dekoracje kremow

galaretki

Renklody | kompoty, dekoracja kreméw i ciastek

Rabarbar | musy, kompot

Roza do nadziewania ciast

Sliwki | kompot, dekoracja kreméw i ciastek

Truskawki | krem, musy, kompot 2

Wisnie kisiel, kompot, dekoracia kremow

Winogrona galaretki, dekoracja deserow i ciastek

Zurawiny kisiel, galarctka, dodatek do suréwek
owocowych

T Al

W przepisach na desery zamieszczonych w tej ksiazce
iloSci produktow (surowcow) podane sa przewaznie w dkg.
Nie kazda jednak gospodyni
W zwigzku z tym wprowadzona zostala tabelka zawierajaca
przeliczenie — ciezaru na objeto$¢ — najwazniejszych pro-
duktéw uzywanych do przyrzadzania deserow.

posiada w domu wage.

Ilosé produktu w g zawarta w objetosei:
Nazwa | X 1 tyzki 1 tyzeczki
preduktu 1 szklan-| 1 iyzki | stolowe] | 1ilyzeczki ldo herbaty
ki stolowej | z czub- |do herbaty| z czub-
kiem | [~ kom
]
Cukier 230 } 17 37 3,5 ‘ 10
Maka pszenna 140 | 11 35 2,5 10
Mgka ziemnia- i
czana b Ik 40 3,5 20
Ryz 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
561 0D =22 45 5 12
Proszek do pie- |, |
czenia L .20 35 5 10
Cynamon | 8 15 2,5 b
Sok owocowy It Lo, 8 2
Powidta 25 55 8 23"
Zelatyna 3 1 listek wazy 5 g

Jako miare objetoSciowa przyjeto: szklanke o pojemnosci
1/4 litra, tyzke stolowa, Iyzke stolowa ,,z czubkiem®, tyzeczke
oraz lyzeczke ,»Z czubkiem®.



O PRODUKTACH UZYWANYCH
DO PRZYRZADZANIA DESEROW

W rozdziale tym podane sa wlasnosci niektérych produk-
t6w uzywanych do przyrzadzania deseréw, Dane te podane
sa w celu latwiejszego rozréznienia produktéow pelnowarto-
Sciowych od zafalszowanych lub czeSciowo zepsutych.

Ze wzgledu na to, ze niekidre z omawianych surowcow
wystepuja jedynie w okreslonych sezonach, podano réwniez
sposoby wilaSciwego przechowywania tych surowcéw.

MAEKA ZIEMNIACZANA

Maka ziemniaczang nazywamy suszony, zmielony i prze-
siany krochmal, produkowany przez przemyst ziemniaczany.
Uzywana jest ona do przyrzadzania kisielow, niektérych so-
sow stodkich oraz do wypieku ciast. Maka ta moze by¢é prze-
chowywana w torbach papierowych. Nalezy ja jedynie
chronié¢ przed wilgocia.



MLEKO

W sprzedazy znajduje sie mleko surowe i mleko pastery-
zowane. Mleko pasteryzowane jest zabezpieczone przed nie-
pozadanymi procesami’ fermentacyjnymi przez poddanie
go dzialaniu odpowiedniej temperatury w okreSlonym cza-
sie. Poza tym jest 1o mleko pelnottuste, © minimalnie zmie-
nionych wlasnosciach w stosunku do mleka surowego.

Kupujac mleko surowe, zwlaszeza od nieznanych dostaw-
cow prywatnych, dobrze jest przekonaé sie o jego jakoSci.
Dobre mleko powinno mieé kolor lekko kremowy, a smak
przyjemnie stodki. Je$li mleko ma odcien lekko niebies-
kawy, istnieje podejrzenie, zZe mleko to zostalo zafalszowane
wodg. Mleko zawierajace mniej niz 2,5%9 tluszezu jest roz-
wodnione. Czasem zdarza sie zafalszowanie mleka woda
i maka. W razie podejrzenia o zafalszowanie tego rodzaju,
nalezy zagotowaé lyzke mleka, wystudzié je i wpuscié kro-
ple jodvny. Jesli mleko zabarwi sie na kolor niebieski,
Swiadezy to o zalalszowaniu makg. Mleko jest produktem
bardzo nietrwalym, zwlaszcza w okresie letnim, gdyz szybko
kwasnieje 1 zsiada sie. W celu zabezpieczenia mleka przed
kwasnieniem nalezy przechowywaé¢ go w chlodnym miejscu.
W braku fakich mozliwo§ei nalezy mleko przegotowaé na-
tychmiast po zakupieniu, a jesli ma byé uzyte nastepnego
dnia — przegotowaé powtérnie wieczorem.

JAJA

Jaja kurze dostarczane sg na rynek jako: a) jaja Swieze,
b) jaja wapnowane i c¢) jaja chlodnicze. Jaja wapnowane
s3 to jaja przechowywane w roztworze wody wapiennej lub
w 5—10%p roztworze szkla wodnego, gdzie moga przebywaé
przez okres kilku miesiecy. W wyniku tego rodzaju prze-
chowywania mnabieraja one lekkiego posmaku wapna. Po-
smak ten mozna czesciowo usunaé przez moczenie jaj w wo-
dzie w ciggu kilku dni przed uzyciem, mimo to jednak jaja
tego rodzaju nie nadajg sie do przyrzadzania deserow. Jaja
chlodnicze nazwe swa zawdzieczaja przechowywaniu ich
w odpowiednio urzadzonych chlodniach w femperaturze
1 do 2° C. Jaja te, w przeciwienstwie do jaj wapnowanych,
nie maja zmienionego smaku i mozna je uzywact do deserow.
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Nalezy jednak pamieta¢, ze jaja chlodzone po wyjeciu
z chlodni dos$é szybko ulegaja zepsuciu.

Przed uzyciem kazde jajo nalezy sprawdzié. Powszechnie
stosowana metoda potrzasania jajem i uznawania za zepsute
jaj ,chlupoczacych® nie jest najlepsza. Wprawdzie jajo
§wieze ma bialko spoiste, nie powinno.wiec ,chlupotac®,
jednakze nawet najéwiezsze jajo, ktére bylo juz wielokrot-
nie wstrzasane wydaje odglos ,,chlupotania®, co w tym przy-
padku nie jest bynajmniej oznaks jego nieswiezosci. Najbar-
dziej miarodajng proba SwiezoSci jaja jest przesSwietlenie
w przyrzadzie zwanym owoskopem, lub tez umieszczeniu
jaja w rurce zwinietej z grubego papieru i przypatrzenie sig
jaju pod $wiatlo. Jesli wida¢ smugi lub zaciemnienia, jajo
jest zepsute. Niezaleznie od opisanych wyze] prob, przy roz-
bijaniu jaja nalezy uzywaé¢ dwa naczynia. Do jednego na-
czynia wybija sie jajo, a dopiero po sprawdzeniu prawidio-
wej woni, przelewa sie je do drugiego, wiekszego naczynia.
W ten sposéb w przypadku natrafienia na jajo zepsute nie
niszcza sie jaja wybite uprzednio, gdyz znajduja sie ‘one
w innym naczyniu. Do sporzadzania deseréw najlepiej na-
daja sie jaja Swieze i chlodnicze.

SMIETANA

W handlu uspolecznionym $&mietana sprzedawana jest
w trzech postaciach, a mianowicie: jako Smietana o zawar-
tosei ttuszezu 229/p, $mietanka kawowa o zawartoSci tluszezu
109 i $mietana kremowa o zawartosci ttuszezu 35%0. Ponie-
waz najbardziej widoczna cecha Swiadczaca o zawartosel
ttuszezu w $mietanie jest jej gesto¢, przeto zdarzaja sie za-
falszowania &mietany przez dodanie do niej maki. Spos6b
na wykrycie takiego zafalszowania podany zostal przy
omawianiu mleka. Jedynym sposobem na utrzymanie $mie-
tany w stanie nie zmienionym, zwlaszcza w lecie, jest prze-
chowywanie jej w chlodnym miejseu.

KAWA

W handlu detaliecznym nabywaé mozna kawe palona ziar-
nista i mielong. Kawe mielona nalezy kupowaé¢ jedynie do
natychmiastowego spozycia, gdyz przechowywana dluzej
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w tym stanie szybko traci smak i aromat. Kawe ziarnista
palong nalezy przechowywaé w pudetkach blaszanych, bar-
dzo szczelnie zamknietych, z dala od wszelkich produktéw
o silnym zapachu.

KAKAO

Kakao znajduje sie w sprzedazy w postaci proszku w to-

rebkach celofanowych lub w puszkach blaszanych. Dobre

kakao odznacza sie kolorem brunatnym, jasniejszym lub
ciemniejszym — w zalezno$ci od zawartosci tluszezu oraz
gatunku surowca uzytego do produkcji proszku kakaowego.
Kakao przechowuje sie w szczelnie zamykanych pudelkach
blaszanych.

CZEKOLADA

Czekolade nabywaé mozna formowana w tabliczki lub
w proszku. Czekolade nalezy przechowywaé w chiodnym,
suchym miejscu, aby nie ulegla rozpuszczeniu.

GOZDZIKI

W handlu spotyka sie dwa gatunki gozdzikéw: duze, o diu-
gosci 10 do 16 mm i matle, o diugosci od 4 do 10 mm. Obie te
odmiany nie r6znig sie miedzy soba pod wzgledem wlasnosecl
‘aromatycznych. Przy przechowywaniu gozdzikow obowia-
zuja te same zasady, ktore powinny by¢ zachowane przy
przechowywaniu wszystkich przypraw aromatycznych.

WANILIA

Wanilia jest sprzedawana w postaci ,,lasek”. Sa to wysu-
szone owoce orchidei podzwrotnikowej. Powierzchnia owocu
jest ciemna, lekko pomarszczona i blyszczaca, a w czasie
przechowywania pokrywa sie drobnymi igietkami substancji
wydzielanej przez ten owoc. Dobra wanilia powinna byé
blyszezaca i lekko wilgotna, o intensywnym zapachu. Wani-
lie przechowywaé nalezy w szczelnie zamykanych naczy-
niach metalowych.,
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CUKIER WANILIOWY

Cukier waniliowy jest mieszaning waniliny naturalnej lub
syntetycznej z cukrem pudrem. Dobry produkt powinien
posiadaé intensywny zapach. Nalezy go przechowywaé tak
samo jak wanilie.

CYNAMON

Cynamon sprzedawany jest w postaci mnaturalnej, czyli
w postaci wysuszonych kawalkéw kory mlodych galazek
drzewa cynamonowego, lub tez w postaci proszku paczko-
wanego w niewielkie torebki pergaminowe. Do przechowy-
wania przez diuzszy okres czasu lepiej nadaje si¢ cynamon
niesproszkowany, gdyz dtuzej zachowuje aromat. Nalezy go
przechowywa¢ podobnie jak gozdziki i inne przyprawy.

OWOCE

Wszelkiego rodzaju owoce sg doskonalym surowcem do
przygotowywania deseréw oraz do ich dekoracji. Niektére,
jak np. jabtka czy gruszki mozna nabywaé przez caly niemal
rok, inne wystepuja na rynku jedynie sezonowo, w miare
dojrzewania. Owoce znajdujace sie w handlu na ogél nie
nadaja sie do dtuzszego przechowywania.,

JABEKA

Do przyrzadzania deseréw mnadajg sie raczej gatunki
twardsze, odznaczajace sie smakiem kwasnym, np. anto-
nowki. Przechowywanie jablek przez diuzszy czas w wa-
runkach domowych nastrecza dos¢ duze trudno$ci, dlatego
tez najlepiej jest przygotowac z jablek (w okresie, gdy sa one
tanie) wszelkiego rodzaju przetwory, jak kompoty, marmo-
lady, galaretki, przeciery.

GRUSZKI

Gruszki §3 mmniej trwale niz jablka, toftez poza okresem
ich wystepowania nalezy korzystaé z przetworéw. Nalezy
zZwracaé uwage, by do przyrzadzania przetworéw i deser6w
uzywaé gruszki zdrowe i raczej z gatunkéw twardych.
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SLIWKI

- Wystepuja w Polsce w réznych odmianach, jak: male,
Z0lte (mirabeiki), zoltozielone i czerwone renklody oraz
rézne odmiany wegierek. Sliwki sa owocem nietrwalym,
przechowuje sie je w postaci przetworéw. Sa bardzo cennym
surowcem do przygotowywania deseréw.

MORELE I BRZOSKWINIE

Morele i brzoskwinie sg owocami cenionymi ze wzgledu na
duze wartoSci smakowe. Tak jedne, jak i drugie wystepuja
zasadniczo w dwoch rodzajach: maczyste, posiadajace migzsz
koloru pomaranczowego i bardzo silny aromat, oraz soczyste,
mniej aromatyczne lecz stodsze. Te ostatnie nadaja sie naj-
bardziej do spozywania w stanie surowym.

CZERESNIE I WISNIE

Czereénie i wisnie wystepuja na Tynku bardzo krétko,
gdyz zupelnie nie nadaja sie do magazynowania. W sezonie
‘wystepowania tych owocow nalezy jak najszerzej wyko-
rzysta¢ je do przyrzadzania réznego rodzaju deseréw oraz
do przygotowania przetworéw na okres zimy.

MALINY

Maliny sg owocem bardzo aromatycznym, doskonalym do
spozycia w stanie surowym oraz do przygotowania atrakeyj-
nych deserow i przetworéw na okres zimowy.

PORZECZKI

Rozrézniamy ftrzy rodzaje porzeczek: czerwone, biale
i czarne. Porzeczki czarne posiadaja charakterystyczny aro-
mat i spozywa sig je zazwyczaj w postaci konfityr i dzeméw,
-cho¢ réwniez nadaja sie do przyrzadzania deseréw. Porzeczki
czerwone i biale stuza do sporzadzania galaretek, kompotéw
oraz do przygotowywania konfitur i dzeméw uzywanych do

- przybierania deseréw.

12

AGREST

Agrest w stanie surowym jest rzadziej spozywany, nato-
miast doskonale nadaje sie na kompoty oraz do przerobu na
dzemy i konfitury, w ktérej to postaci stuzy do przybierania
deser6éw i slodkich wypiekow.

POZIOMKI I TRUSKAWKI

Poziomki i truskawki sa owocami wybitnie sezonowymi
i.nietrwalymi. Spozywamy je gléwnie w stanie surowym
i w postaci deseréw. Konfitury i dzemy z tych owocéw sa
bardzo cennymi przetworami sluzacymi do dekoracji de-
Serow.

] ZURAWINY

Zurawiny wystepuja w handlu jesienia i wezesng wiosna-
Nadaja sie one do przyrzadzania kisielow.

WINOGRONA

W handlu wystepuja winogrona krajowe i importowane.
Ponlewaz owoce te wyma:fa]a przy deojrzewaniu klimatu
cieplego, krajowe winogrona nie odznaczaja sie tak dobrym
smakiem, jak importowane. Owoce 1e s3 nietrwale; spozy-
wane s3 w stanie Swiezym oraz w postaci przetworow.

CYTRYNY

Cytryny sa uzywane glownie jako dodatek do herbaty

‘oraz dekoracji deseréw, jak réwniez do sporzadzania napo-

joéw chlodzacych, a to ze wzgledu na bardzo kwasny smak
1 przyjemny aromat.

MANDARYNKI
Mandarynki smakiem i ksztaltem zblizone sa do poma-

raficz, sa jednak mniejsze; odznaczaja sie ponadto silnym
aromatem.
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POMARANCZE

Pomarancze importujemy z krajéw potudniowych. Poma-
rancze mozna przechowywaé przez krotki okres czasu
w miejscach chlodnych i przewiewnych, owiniete kazda
oddzielnie w bibutke. Pomarancze spozywane sa w stanie
Swiezym (jako deser), rzadziej — w postaci marmolad.
Skorka smazona w cukrze nadaje sie do przybierania dese-
row oraz jako aromatyczny dodatek do deseréw i ciast.

FIGI

Figi Swieze sg bardzo delikatne i w tej postaci nie nadaja
sie do transportu. Dlatego w handlu spotykamy tylko figi
suszone, przewaznie prasowane. Owoce te sg bardzo stodkie,
stosowane przede wszystkim jako dodatek do keksow
i innych ciast. Suszone figi daja sie dlugo przechowywac.

ANANAS

Na rynku krajowym naby¢ mozna ané—nasy tylko w stanie
konserwowym w puszkach roéznej wielkosci. Jest to owoc
o silnym 1 przyjemnym aromacie. Stosowany jest do deko-
racji deserow oraz tortow. :

DAKTYLE

Podobnie jak figi, daktyle dostarczane sa na rynek w sta-
nie suszonym. Uzywane sa jako dodatek do wyrobu keksow
i innych ciast.

MELONY

Melony sa owocem aromatycznym, o delikatnym smaku.

Podawa¢ je mozna w postaci surowej jako deser. Nadaja sig
rowniez do dekoracji deserow i tortéow.

RODZYNKI
Rodzynkami nazywamy suszone owoce winogron specjal-

nych odmian bezpestkowych. W sprzedazy spotykamy za-
zwyczaj dwa rodzaje rodzynek: sultanki, barwy jasno-
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76ltej, éredniej wielkosci, o silnym aromacie i korynty,
male, ciemnobrazowe lub prawie czarne, bardzo stodkie.
Rodzynki mozna z powodzeniem przechowywa¢é przez dluz-
szy okres czasu, w miejscu suchym i chlodnym.

ORZECHY WIOSKIE

Orzechy wloskie sprzedawane sa badz w postaci natural-
nej, badz tez pozbawione skorupki. Przy przechowywaniu
orzechéw szczegblng uwage nalezy zwraca¢ na to, by po-
mieszczenie, w ktorym je przechowujemy bylo dostatecznie
suche, gdyz w wilgoci orzechy latwo pokrywaja sie pleénia.

ORZECHY LASKOWE

Orzechy laskowe, podobnie jak wloskie sprzedawane sg

‘w skorupce lub luskane. Przechowuje si¢ je tak samo, jak

wloskie.

ORZECHY ZIEMNE (ARACHIDOWE)

Orzeszki ziemne nadaja sie do spozycia po upaleniu; takie
tez sa przewaznie sprzedawane. Oprécz orzeszkow palonych
spotyka sie réwniez orzeszki solone, sprzedawane w pusz-
kach metalowych. Orzeszki ziemne, jak zreszta wszystkie
orzechy, nadaja si@ do dekoracji deseréow, jak réwmiez jako
przystawka do miodéw 1 win.

MIGDALY

W sprzedazy znajduja sie migdaly gorzkie i stodkie. Te
ostatnie podajemy do miodéw i win, podobnie jak orzechy.
Oba rodzaje migdaléw mozna uzywaé do przybierania ciast
i tortéw. Nalezy zwrécié uwage, ze migdaly gorzkie nie
moga byé stosowane w zbyt duzych iloSciach, gdyz zawieraja
substancje trujace.



O ORGANIZOWANIU SLODKICH PRZYJEC

Kazda gospodyni co pewien okres czasu staje wobec pro-
blemu zorganizowania niewielkiego i niekosztewnego przy-
jecia popotudniowego z okazji wizyty krewnych, znajomych
lub imienin. Bardzo odpowiednim na tego rodzaju okazje
jest urzadzenie stodkiego podwieczorku.

Przygotowujac stodki podwieczorek nalezy: a) ustali¢ date
przyjecia, b) obliczyé ilo§é zaproszonych osob, c) ustalié do-
kladnie zestaw posilkow — oczywiScie w zaleznoSci od
mozliwosel finansowych. Nastepna czynnos$cia jest wezes-
niejsze zakupienie przewidzianych w zestawie produktéw
i odpowiednie ich przechowanie. Nalezy takze pamietaé
o przygotowaniu odpowiedniej iloSci naczyn,- sprzetu stolo-
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wego, szkla i innej zastawy stolowe; dostosowanej do cha-
r.aJkteru przyjecia i liczby zaproszonych gosci. Jezeli nie po-
siadamy dostatecznej iloei nakryé stotowych, wzglednie
mamy zbyt male mieszkanie, nalezy raczej urzadzié Przyje-
cie w dwoch terminach, Unikamy w ten sposéb przykrych
dla gospodyr klopotow zwigzanych z brakiem nakrycia lub
dostatecznej ilosci miejsca dla gosci. W dniu przyjecia na-
lezy przygotowaé stodkie potrawy i napoje oraz kupié¢ kwia-
ty do dekoracji mieszkania i stotu. Wszystkie przygotowaw-
cze czynnosci powinny byé zakonczone przed przybyciem
zaproszonych gosei,

Bardzo istotnym zagadnieniem jest estetyczne podanie
przygotowanych potraw. Ma to wplyw na dobre samopo-
czucie gosci, pobudza ich apetyt i $wiadczy o kulturze domu.
Dlatego gospodyni urzgdzajaca przyjecie powinna zwrdcié
uwage na: a) czystos¢ nakrycia i zastawy stolowej, b) este-
tyczne ulozenie potraw, ¢) sprawna obstuge gosci.

5161 do przyjecia stodkiego moze by¢ nakryty kolorowym
h{b .'bialym obrusem. Pamigtaé jednak nalezy, ze obrus po-
winien byé czysty, nie wygnieciony, opadajacy ze stotu na
20—30 cm. W przypadku braku duzego obrusa, st6! mozna
nakryé matymi serwetkami biatymi Jub kolorowymi rozkia-
dajac po jednej pod kazde nakrycie.

e
i
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Nawet przy majskromniejszym nakryciu trzeba pamietaé
o ozdobieniu stolu cietymi kwiatami. Kwiaty powinny byé
ustawione posrodku stolu w niskich wazonach, aby nie za-
stawialy widoku siedzacym przy stole. Rowniez poSrodku
stotu ustawia sie owoce, tort lub inne ciasta. Nie nalezy
takze zapominaé o podaniu serwetek pléciennych lub bibul-
kowych. Przed kazdym z zaproszonych go$ci ustawiamy
spodek z filizankg, talerzyk deserowy oraz lyzeczke, nozyk
do owocéw, widelezyk do tortu, wzglednie ciastek. O ile
podajemy wino, ustawiamy takze kieliszki do wina. Gdy
przyjecie przeznaczone jest dla dzieci, zamiast kawy i innych
napojow z dodatkiem alkoholu, podaje sie napoje owocowe
lub herbate.

Kompoty, galaretki, musy, suréwki owocowe, kisiele ifp. —
podajemy w szklanych lub krysztalowych salaterkach.

Leguminy gorace nalezy podawaé¢ mna okraglych porcela-
nowych pétmiskach. p

Leguminy zimne, kremy itp. podaje sie na okraglych pél-
miskach szklanych. Przy kazdym pétmisku powinny znajdo-
wac sie specjalne lyzki do nakladania.

Wszystkie maczynia potrzebne dodatkowo do przyjecia
nalezy ustawi¢ na osobnym stoliku, z ktérego w miare po-
trzeby bedziemy uzupelniali zastawe stolowa.

Ponizej podaje sie kilka przykladow zestawu potraw na
slodkie przyjecie podwieczorkowe:

il 11I.
Torcik biszkoptowy z konfi- Babeczki kruche z bitg Smie-
turg tang
Krem pomaranhczowy Napoj z porzeczek
Kruszon Suflet kakaowy

Kawa prawdziwa Suréwka z poziomek

Surowka owocowa

II. IV.

Placek drozdzowy ze §liw- Szarlotka z jablek
kami Kawa prawdziwa

Herbata z cytryng Wino owocowe

Krem kawowy Krem $mietankowy

Owoce w galarecie Galaretka porzeczkowa
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V. VI
Kruchy placek z owocami Faworki
lub dzemem Kawa prawdziwa
Herbata Wino gronowe
Mus ze S$wiezych owocéw Gruszki nadziewane kremem
z biszkopcikami
Kruszon

Przepisy zawarte w tej ksiazce sg obliczone na 4 osoby.

SUROWKI OWOCOWE

Podstawa deserow owocowych sg Swieze owoce. Przy
sporzadzaniu deseréw z owocOw nalezy pamietaé o doklad-
nym myciu owocéw wiekszych, tj. jablek, gruszek, renklod
i §liwek oraz ptukaniu pod biezgca woda owocéw drobnych,
takich jak: truskawki, poziomki, wisnie, jagody.

Wisnie sokowe, truskawki, porzeczki, nalezy plukaé przed
usunieciem szypulek, a to w tym celu, aby sok nie wyciekal
z nich do wody. Do obierania, krajania i rozdrabniania
wigkszych owocow nalezy uzywaé nozy i tarek nierdzew-
nych — dla zapobiezenia utlenianiu sie witamin znajdujg~
cych sie w owocach. Do przyrzadzania suréwek oraz innych
deserow owocowych, najlepiej nadaja sie naczynia kamion-
kowe, porcelanowe i szklane,
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SUROWKA Z JABLEK
50 dkg jablek kompotowych, 10 dkg cukru, skérka cytrynowa

1. Jablka oplukaé, obra¢, usunaé gniazda nasienne, pokrajacé
w cienkie plasterki lub zetrzeé na tarce do jarzyn.

2. Utarte lub pokrajane jabltka ulozy¢ warstwami w szklanej
salaterce, przesypujac cukrem i skorka cytrynowa.

3. Surowke przygotowaé na 1 godzine przed podaniem.

SUROWKA Z DYNI I JABLEK

1 szklanka wody, 20 dkg dyni, 20 dkg jablek kompotowych,
10 dkg cukru, sok z cytryny lub kwasek cytrynowy, skoérka
z cytryny i

1. Przygotowaé syrop z cukru i wody, dodaé kwasek cytry-
nowy lub sok z cytryny i starta skorke cytrynowa.

2. Dynie umy¢, obra¢, oplukaé, pokrajaé w drobne paseczki.

3. Jabtka umy¢, obraé¢, wyjaé gniazda nasienne, pokrajac
w drobne paseczki lub zetrzeé na tarce do jarzyn.

4. Dynie i jablka lekko wymiesza¢, zala¢ przygotowanym
syropem, zlaé do szklanej salaterki i oziebié.

SUROWKA Z DYNI
50 dkg dyni, 1/, cytryny Iub sok zurawin, 10 dkg cukru

1. Przygotowaé syrop z cukru i wody, dodaé¢ sok z cytryny
lub sok z zurawin i startg na tarce skérke cytrynowa.

2. Dynie umyé¢, obraé, optukaé, pokrajaé w drobne paseczki,
zala¢ syropem i ostudzic.

SUROWKA Z JABLEK, DYNI I ZURAWIN

20 dkg jablek, 20 dkg dyni, 10 dkg zurawin, 10 dkg cukru,
1 szklanka wody

1. Przygotowaé syrop z cukru i wody.

2. Jabtka umyé¢, obraé, usungé gniazda nasienne.

3. Dynie umy¢, obraé i oplukac.

4, Zurawiny przebraé¢, optukaé dokladnie na sicie pod bie-
zZgca woda.
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i i j ienki ki,
. Jablka i dynie pokrajaé w cienkie _pasecz :
g J:blka dy.r};.ﬂe? Zurawiny wymieszac w szklanej salaterce,
¥ / - =r
zalaé syropem i ozigbiC. ‘
Przygotowaé na 2 godziny przed podaniem.

SUROWEKA Z TRUSKAWEK

50 dkg truskawek drobnych, 5 dkg cukru w maczce

1. Truskawki wylozyé ma cedzak, oplukaé dokladnie pod

biezaca woda, osaczy¢ i obrac. . y
% Owoa}::eaulOZyé warstwami w szklanej salaterce, przesypu

jac cukrem. 1 il
Truskawki mozna podawac z bita §mietang, slodka smietana

lub z samym cukrem.
SUROWKA Z POZIOMEK

50 dkg poziomek, 5 dkg cukru w maczce

i i kaé na sicie pod biezaca woda, osaccz;{é.

; ggﬁggiﬂozimm ulozy¢ warstwami w szklanej dsalla—
terce, przesypujac cukrem i pozostawiC na 1 godzing
w chlodnym miejscu.

Poziomki mozna podawac z bitg $mietana,

tana lub z samym cukrem.

ze stodka $mie-

SUROWKA Z MALIN

50 dkg malin, 10 dkg cukru w maczce

1. Maliny wylozyé na cedzak, opluka¢ dolladnie pod biezaca

woda, osaczye. _ ;
9. Ukladaé warstwami w szklane] salaterce, przesypujac

poszczegblne warstwy cukrem. . o
Mozna podawaé z bitg Smietans, stodka $mietang lub z sa-
mym cukrem.
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SUROWKA Z MALIN I PORZECZEK

30 dkg malin, 20 dkg porzeczek, 15 dkg cukru, 1 szklanka wody

Przygotowaé syrop z cukru i wody, ostudzié.

Maliny przebra¢, przelaé woda, osaczyc.

Porzeczki opluka¢, usunaé¢ szypulki,

Owoce polaczyé z syropem, lekko wymieszaé, aakryc
i pozostawi¢ w chlodnym miejscu na 2 godziny.

He bachodEs

SUROWKA Z RENKLOD

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

1. Przygotowac¢ syrop z cukru i wody, przestudzi¢, dodaé
wina do smaku.

2. Renklody oplukaé pod biezgcg woda, usungé pestki, po-
krajac na czesci.

3. Owoce zala¢ w salaterce syropem, ostudzié.

SUROWKA Z JAGOD

50 dkg jagodd, 10 dkg cukru w maczce

1. Jagody przebraé, wylozyé na sito, oplukaé pod biezacy
woda.

2. Uklada¢ warstwami w szklanej salaterce, przesypujac
cukrem w maczce.

Mozna podawac z bitg Smietang, stodka $mietang lub z sa-

mym cukrem.

SUROWKA Z JEZYN
50 dkg jezyn, 10 dkg cukru, 1/, szklanki wody

1. Przygotowac syrop z cukru i wody, ostudzié.

2. Jezyny przebraé, wylozy¢ na cedzak, optukaé¢ pod biezaca
woda, osgezyé.

3. Jezyny zala¢ w salaterce syropem i oziebié.

Suréwke z jezyn mozna przyrzadzi¢ bez syropu i podawaé

z cukrem lub cukrem i $mietanka.
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SUROWKA Z OWOCOW MIESZANYCH

90 dkg jablek, 20 dkg gruszek, 20 dkg §liwek, 10 dkg cukru,
sok z cytryny lub kwasek cytrynowy

1. Sporzadzié syrop z cukru i wody, dodaé sok z cytryny lub
kwasku cytrynowego, ostudzi¢. 0= X

9. Jabtka i gruszki opluka¢, obra¢, usunac _gr_uazda nasienne.

3. Sliwki wytozyé ma sito, oplukaé pod biezaca wodg, 0S3-
czyé, usungé pestki. 3 _

4, Owoce pokrajaé w paseczki, wylozyc do sgklane; sala-
terki, zalaé syropem i pozostawi¢ na 2 godziny W chtod-
nym miejscu.

SUROWKA Z SUSZONYCH SLIWEK

30 dkg §liwek suszonych, 10 dkg cukru, 11/ szklafﬂfi wody,
10 dkg zurawin lub kwasek cytrynowy, gozdziki

1. Sliwki dokladnie umyé, zalaé przegotowana i ostudzona
woda, pozostawié na kilka godzin, aby namokly.

9. Zurawiny przebraé, wylozyé na sito, optukaé pod biezaca

oda, osaczyé i rozgotowac. 1

3. VNvanf‘c)czoie 3:{",hwki v%ryja,é z wody, usunac¢ pestki, sliwki
podzieli¢ na czastki lub pozostawi¢ w caloSci.

4. Wode, w ktérej moczyly sie Sliwki przegotgwaé z przy-
prawami, dodaé cukier i przetarte iurawmy, ostudzic
i zalaé tym ptynem $liwki w salaterce szklanej.

DODATKI DO SUROWEK
Dodatki wymienione nizej mozna stosowaé do tych surc’:\—
wek owocowych, ktére przyrzadzane sa bez syropu. Podaje

sie je w porcelanowych dzbanuszkach lub bezposrednio wy-
mieszane z owocami (mleko, Smietanka, mleczko waniliowe,

bita $mietanka).
SMIETANKA
Smietanke 220/o zlaé do dzbanuszka, poda¢ do sur6wki.
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BITA SMIETANKA
12 dkg Smietanki 33%, 1,5 dkg cukru w maczce

1. Smietanke mocno ozigbié stawiajac naczynie ze §mietang
na lodzie lub w zimnej piwnicy.

2. Oziebiong $mietanke wubi¢ trzepaczka dodajac cukier
W maczce. _

3. Ubitg Smietanke nalozyé do naczynia porcelanowego i po-
daé do surowki owocowej.

MLECZKO WANILIOWE

1/, szklanki mleka, 1 z6itko, 2 dkg cukru, 1/; laski wanilii lub
1 dkg cukru waniliowego

1. Wanilie drobno posiekaé i rozetrzeé w mozdzierzu z mala
iloscia cukru.

2. Mleko zagotowaé z roztartg wanilig,

3. Zo6ltka jaj ubié z cukrem, polaczyé z goracym mlekiem
ubijajac trzepaczks, zlaé do porcelanowego dzbanuszka,
podaé do surdowki.

MLEKO

/g 1 mleka, 3 dkg cukru

Mleko przegotowaé z cukrem, ozighié i zlaé do dzbanuszka.

e ———ee e
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KOMPOTY

KOMPOT Z JABLEK

40 dkg jabtek, i/, 1 wody, 10 dkg cukru, gozdziki, cynamon, lub
skérka pomaranczowa

1. Zagotowaé wode z cukrem i gozdzikami.

2. Jablka umyé¢, obraé, usunaé gniazda nasienne, pokrajaé
w czastki.

3. Na wrzacy syrop wrzucié jablka, ugotowaé, ostudzic
i wlaé do kompotierki, |

W ten sam sposéb przygotowuje sie nastepujace kompoty:
KOMPOT Z RABARBARU

40 dkg rabarbaru malinowego, 3/, 1 wody, 20 dkg cukru, skérka
pomaranczowa lub cytrynowa

KOMPOT Z GRUSZEK
40 dkg gruszek, 5—10 dkg cukru, 1/, 1 wody, skérka cytrynowa,
(kwasek cytrynowy)
KOMPOT ZE SLIWEK SWIEZYCH
40 dkg Sliwek, 10 dkg cukru, 1/, 1 wody, gozdziki lub cynamon

»
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KOMPOT Z WISNI LUB CZERESNI

40 dkg wisni lub czeresni, 1/, 1 wody, 10—12 dkg cukru

KOMPOT Z TRUSKAWEK

40 dkg truskawek, 1/, 1 wody, 10—15 dkg cukru

KOMPOT Z AGRESTU

40 dkg agrestu zielonego, 1/, 1 wody, 20 dkg cukru

KOMPOT Z CZARNYCH JAGOD

40 dkg jagod, 1/; 1 wody, 15—20 dkg cukru

KOMPOT Z MALIN

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

KOMPOT Z JABLEK WCZESNYCH I PORZECZEK
CZERWONYCH

20 dkg jablek, 20 dkg porzeczek, 15—20 dkg cukru

1 Zagotowaé wode z cukrem. ;

2. Jabtka umy¢, obra¢, usungé gniazda nasienne, pokrajaé
w czastki.

3. Porzeczki wylozy¢ na cedzak, optukaé pod biezaca woda,
obraé.

4. Na wrzgcy syrop wrzucié owoce, zagotowaé, ostudzié,
wlaé do kompotierki.

KOMPOT ZE SLIWEK SUSZONYCH

20 dkg sliwek suszonych, s/, 1 wody, 10 dkg cukru, skérka poma-
ranczowa lub gozdziki

1. Sliwki dokladnie umyé, zalaé przegotowana, ostudzona
wodg i pozostawié na kilka godzin.
2. Namoczone $liwki odcedzié.
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3. Do wody, w ktorej moczyly sie Sliwki, dodaé cukier,
skorke pomarainczowa i zagotowad.

4. Na wrzacy syrop wrzucié §liwki, zagotowaé, ostudzié,
wlaé do salaterki szklanej.

KOMPOT Z JABLEK SUSZONYCH

15 dkg jablek suszonych, 3/, 1 wody, 10—15 dkg cukru, skoérka
pomaranczowa lub gozdziki

1. Jabika dokiadnie umyé¢, zala¢ przegotowang i ostudzong
woda 1 pozostawi¢ na kilka godzin.

2. Namoczone jablka odcedzié.

3. Do wody, w ktérej moczyly sie jabtka doda¢ cukier, skor-
ke pomaranczowa, zagotowac.

4. Na wrzacy syrop wrzucié jabtka, zagotowaé, ostudzié
i wlaé do salaterki.

KOMPOT Z GRUSZEK SUSZONYCH

40 dkg suszonych gruszek, s/, 1 wody, cukier, gozdziki, skorka
pomaranczowa

1. Gruszki dokladnie umyé.

2. Zagotowact syrop z gozdzikami, gozdziki wyjac.

3. Cieplym syropem zala¢ gruszki. .

Kompot nalezy przygotowaé na dzien naprzéd. Na kilka
godzin przed podaniem wilozyé pokrajang skoérke pomaran-
czowa.

KOMPOT Z SLIWEK SUSZONYCH Z ZURAWINAMI
50 dkg Sliwek, s/, szklanki zurawin, s/, 1 wody, cukier

1. Sliwki dobrze umyé¢, zalaé przegotowang woda; nastep-
nego dnia $§liwki wypestkowac.

2. Zurawiny rozetrzeé, rozmieszaé z woda zlang ze Sliwek;
rozmieszaé tak, aby jak najwiecej soku z zurawin prze-
szlo do wody.

3. Otrzymany roztwor odcedzi¢, ostodzié, zalaé sliwki.
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KOMPOT Z MORELI SUSZONYCH

20 dkg moreli, 3/, 1 wody, cukier, wanilia, skéorka pomaranczowa

1. Morele dokladnie umy¢.

2. Zagotowac¢ syrop z wanilig; cieptym syropem zalaé mo-
Tele.

Kompot przyrzadzié poprzedniego dnia. Na kilka godzin

przed podaniem dodaé pokrajang skérke pomaranczowa.

KOMPOT Z MORELI LUB BRZOSKWIN
30 dkg moreli lub brzoskwin, 5—10 dkg cukru, 1/, 1 wody
. Owoca oplukaé, osaczyc.

. Zagotowaé wode z cukrem, wlozyé owoce.
. Kompot zagotowaé, ostudzié¢, wlaé do salaterki.

[l S

KOMPOT Z OWOCOW MIESZANYCH

30 dkg owocow (jablka, gruszki, §liwki), 5—10 dkg cukru,
1/, 1 wody

1. Owoce umy¢, obraé¢, podzieli¢ na czeSei, wydrazyé.
Wode zagotowaé z cukrem.

3. Na wrzacg wode wlozyé owoce, ugotowac, odstawié,
©  ostudzié.

5

\WHES ;y_,
T

GALARETKI

Znaczna cze§é deseréow uzyskuje swa wiasciwag, estetyczng
konsystencje dzieki zastosowaniu zelatyny, jako S$rodka
zestalajgcego. Naleza do mich: galaretki, owoce i kompoty
w galarecie, musy owocowe i kremy.

Galaretki sporzadza sie z sokow owocowych surowych lub
smazonych oraz z mleka z dodatkiem odpowiednich przy-
praw smakowych, doprawiajgc je cukrem i zestalajac zela-
tyna.

Zelatyne nalezy namoczy¢ w zimnej wodzie, az rozmigknie,
odcedzié z wody, wlozy¢ do naczynia, zala¢ malg iloScig go-
racej wody lub mleka i mieszajac rozpusci¢ tak, aby uzyskac
jednolity gestawy piyn. .

Rozpuszczonej zelatyny nie nalezy gotowaé, gdyZz moze
stracié ona zdolno&é zestalania sig. Ciepla zelatyne wymie-
szaé z przygotowanym na galaretke ostudzonym plynem,
zlaé do szklanej salaterki lub do matych kompotierek i za-
studzié¢ w chiodnym miejscu.
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W celu uzyskania owoc6w w galarecie 1gczy sie ostodzony
: doprawiony wywar z ugotowanych owocOw z rozpuszezona
zelatyna, a nastepnie lekko gestniejgeym juz plynem zalewa
owoce z kompotu utozone w salaterce szklanej lub w matych
kompotierkach i zastudza w chlodnym miejscu.

GALARETKA MALINOWA
40 dkg malin, 15 dkg cukru, 1/, 1 wody, 2—3 dkg zelatyny

. Zelatyne namoczyé w zimnej, przegotowanej wodzie,

. Maliny wytozyé na cedzak, optukaé pod biezgcg woda.

. Owoce zmiazdzy¢, wycisngé sok przez woreczek, miazge
przelaé wodg.

. Do soku doda¢ cukier i zagotowac.

5. Zelatyne rozpus$ci¢ w bardzo malej ilosci goracej wody,

wla¢ do soku, dokladnie wymieszac.
6. Plyn zla¢ do szklanej salaterki, ostudzié.
Galaretke mozna podawac z bitg Smietankg.

(S

S

GALARETKA PORZECZKOWA
30 dkg porzeczek, 15 dkg cukru, 1/, 1 wody, 2—3 dkg zelatyny

Przygotowuje sie ja podobnie jak galaretke malinowa.

GALARETKA Z JEZYN
40 dkg jezyn, 1/, 1 wody, 15 dkg cukru, 2—3 dkg zelatyny

Przygotowuje sie ja podobnie jak galaretke z malin.

GALARETKA AGRESTOWA

40 dkg agrestu zielonego, 15 dkg cukru, 1/, 1 wody,
2—3 dkg zelatyny -

1. Zelatyne namoczyé w zimnej wodzie.

2. Usunaé z agrestu szypulki i pozostatosci kielicha kwiato-
wego, oplukaé na sicie pod biezaca woda, osgczyé.

3. Agrest zalaé wrzaca woda, ugotowac, odcedzi¢, odeisngé,
nie przecierajac owocow.
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4. Do wywaru z agrestu dodaé cukier, zagotowag.

5. Zelatyne rozpusci¢ w bardzo malej iloSei goracej wody,
wla¢ do wywaru i dokladnie wymieszaé.

6. Plyn zlaé do szklanej salaterki, ostudzié.

GALARETKA RABARBAROWA

40 dkg rabarbaru malinowego, 1/, 1 wody, 15 dkg cukru, 2—3 dkg
zelatyny

. Zelatyne namoczyé w zimnej przegotowanej wodzie.
. Lodygi rabarbaru oczyscié, umyé doktadnie, pokrajaé na
kawatki nie obierajgc go.

3. Rabarbar zala¢ wrzaca woda, zagotowaé, odcedzi¢, od-
cisngé nie przecierajac.

4, Do wywaru z rabarbaru doda¢ cukier, zagotowaé.

5. Zelatyne rozpusci¢é w bardzo malej ilosci goracej wody,
wlaé do wywaru, dokladnie wymieszaé. -

8. Plyn zlaé do szklanej salaterki i ostudzié.

B

GALARETKA ZURAWINOWA

20 dkg zurawin, 1/, 1 wody, 15—20 dkg cukru, 2—3 dkg zelatyny

1. Zurawiny przebraé, wylozyé na cedzak, oplukaé pod bie-
zgca woda, osaczyé, zalaé wrzaca woda, zagotowac kilka
razy, odecedzi¢ i odcisnaét.

2. Do wywaru z zurawin doda¢ cukier, zagotowac.

3. Namoczona zelatyne rozpuscié w malej iloSci goracej
wody, wymieszaé z wywarem z zurawin.

4. Plyn zlaé do szklanej salaterki, ostudzic.

.GALARETKA WISNIOWA
40 dkg wiéni, 1/,—1/, 1 wody, 15 dkg cukru, 2—3 dkg zelatyny

Przygotowuje sie ja podobnie jak galaretke zurawinowa.

3 . ; '
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GALARETKA CYTRYNOWA

15 dkg cytryny (2 cytryny), i/,—1/; 1 wody, 15 dkg cukru,
2—3 dkg zelatyny

1. Cytryny wymy¢, osuszyé, zetrze¢ z6tta warstwe skérki na
tarce o drobnych otworkach, zala¢ skérke wrzaca woda,
dodaé cukier, zagotowac.

2. Do wywaru doda¢ sok z cytryn.

3. Zelatyne rozpuscié w bardzo malej ilosci gorgcej wody,
wlaé do wywaru, dokladnie wymieszaé.

4. Plyn zlaé¢ do szklanej salaterki i ostudzié.

GALARETKA POMARANCZOWA

25 dkg pomaranczy, i, —i/, 1 wody, 15 dkg cukru,
2—3 dkg zelatyny

Przygotowuje sie ja podobnie jak galaretke cytrynows.
GALARETKA Z SOKU OWOCOWEGO

20 dkg soku owocowego smazonego, 1/,—1/, 1 wody, 2—3 dkg Ze-
latyny, cytryna lub kwasek cytrynowy

1. Przegotowaé¢ wode, dodac¢ sok owocowy, sok z cytryny

lub kwasek cytrynowy do smaku, ;
2. Namoczona zelatyne rozpusci¢ w bardzo malej ilosci go-
racej wody, wlaé do ptynu, dokladnie wymieszac.
3. Galaretke zlaé¢ do szklanej salaterki, ostudzic.
Galaretke mozna przybra¢ bitg Smietanag i smazonymi
owocami. " s

GALARETKA Z OBIERZYN JABLKOWYCH

30 dkg obierzyn i gniazd nasiennych, 1/, 1 wody, 10—15 dkg cu-
kru, 2—3 dkg zelatyny, sok z cytryny (lub kwasek cytrynowy)

1. Obierzyny z jablek optukaé, zalaé wrzacg woda, gotowaé

przez kilka minut.
2. Do wywaru doda¢ cukier, zagotowaé, doda¢ sok z cytryny.
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3. Namoczona zelatyne rozpuscié w bardzo matej ilosci go-
racej wody, wlaé do wywaru, dokladnie wymieszaé.
4. Piyn zlaé do szklanej salaterki, ostudzic.

GALARETKA KARMELOWA
1/, 1 mleka, 7 dkg cukru, 9—3 dkg zelatyny

1. }/3 cze$é cukru wsypaé na patelnig, postawi¢ na plycie
kuchennej i silnie zrumieni¢ na karmel, dodaé zimnej
wody 1 rozpuscié w niej karmel.

. Do mleka dodaé cukier, zagotowac.

. Zelatyne rozpuici¢ w bardzo matej iloSci goracej wody.

Do milcka dodaé karmel, wlaé zelatyne, dokladnie wymie-.
szaé, zlaé do salaterki, ostudzié.

LSV

GALARETKA KAWOWA

2 dkg kawy prawdziwej, 1/, szklanki wody do naparzenia kawy,
1/, 1 mleka, 5 dkg cukru, 2—3 dkg zelatyny

1. Kawe zemle¢, zala¢ wrzaca woda, zaparzyc.

Do mleka dodaé cukier, zagotowaé.

Namoczong zelatyne rozpuscié w malej ilosci goracej

wody.

4. Do mleka dodaé napar z kawy, wla¢ zelatyne, dokladnie
wymieszaé, ostudzi¢ w szklanej salaterce.

20 1o

GALARETKA MORELOWA

40 dkg moreli, 1/; 1 wody, 10 dkg cukru, sok z 1/, cytryny lub
proszek cytrynowy, 2 dkg zelatyny, kieliszek wina

1. Sparzy¢ morele, obraé ze skorki, wlozyé do wrzacego
syropu i gotowaé, uwazajac, aby sig¢ nie rozpadly catko-
wicie.

. Morele wybraé na sito, ostudzié.

3. Do goracego pozostalego z gotowania nioreli syropu wio-
zyé namoczong W zimnej wodzie zelatyne, rozpuscie,
weisnaé sok z cytryny, wlaé wino.

4. Do zastygajacego plynu wlozy¢ morele, zastudzié..

o
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GALARETKA Z KWASNEGO MLEKA

1/, 1 kwaSnego mleka, 5—10 dkg cukru w maczce, 2 dkg zela-
tyny, skorka cytrynowa

1. Do mleka doda¢ cukier, dokladnie wymieszaé.
2. Doda¢ skérke otarta z cytryny, zelatyne rozpuszezona
w kilku !yZkach goracej wody, polgczyé razem i zastudzié.

Podawa¢ nalezy z herbatnikami lub biszkopcikami.
GALARETKA ZE SWIEZEGO MLEKA

11/; szklanki mleka, 1/, szklanki $mietany, 5—10 dkg cukru,
2 dkg zelatyny

[

. Mleko zagotowaé z cukrem, ostudzié.

2. Wla¢ Smietane, wilozyé rozpuszczona w kilku lyzkach
goracej wody zelatyne, wymieszaé i zastudzié¢ w salater-
kach.

DODATKI DO GALARETEK
Galaretki przybiera si¢ najczeiciej bita $mietana, ktorg
naklada sie lub wyciska z tubki na powierzchnie zastudzonej

galaretki. Na bitej $mietance umieszcza sie takze owoce oraz
biszkopciki lub beziki.

BITA SMIETANKA
Bita $mietanke nalezy przygotowaé wedlug przepisu za-
mieszezonego w rozdziale ,.Dodatki do suréwek® na str. 26.
OWOCE SMAZONE
6 dkg owocoéw smazonych lub 10 dkg owocéw surowych

Owoce przeznaczone do ubierania deseréw powinny byé
ksztaltne, niezbyt duze, Swieze lub osaczone z syropu.
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BISZKOPCIKI

10 dkg maki, 10 dkg cukru, 1 lyzeczka cctu, 2 jaja, 1 dkg skérki
cytrynowej, 1/, proszku do pieczenia, 1 dkg masta do formy

1. Jaja wbi¢ do kamionkowego naczynia, dodaé cukier, na-
czynie postawi¢ na garnku z wrzgca woda, ubié jaja
trzepaczka na puszysta mase, dodaé startg skérke cytry-
nowa, ocet i ubié.

Dodaé make wymieszana z proszkiem do pieczenia i wy-
mieszag.

2. Blache wysmarowa¢ maslem.

3. Mase naktadaé¢ do szprycy lub tuby sporzadzonej z gru-
bego pergaminu i wyciskaé nig na blache ciasto w ksztal-
cie matych krazkéw.

Zamiast wyciskaé, ciasto mozna kiasé na blache lyzeczka.

4. Blache z biszkopecikami wstawi¢ do $rednio goracego pie-
karnika i piec okolo 10 minut na jasnozloty kolor. Gdy
ostygna, wyja¢ podwazajac je nozem. '

BEZIKI WANILIOWE*

10 dkg cukru, 1/, szklanki wody, 2 bialka (piana), }/s laski wa-
nilii, 1/, Iyzeczki octu 6%, 1 dkg masla do posmarowania blachy

1. Blache wysmarowaé masiem.

2. Wanilie drobno pokrajaé, rozetrze¢ z odrobina cukru
W mozdzierzu.

3. Z cukru, wody i octu ugotowaé syrop (1II stopnia).

. Biatka ubié na sztywna piane.

5. Do piany wla¢ cienkim strumieniem polowe goracego
‘syropu ubijajac piane trzepaczka.

6. Naczynie z piang postawié na garnku z wrzgca woda
i wla¢ strumieniem reszte syropu — ubijajac.

7. Gdy piana nieco zgestnieje, dodaé wanilie, wymieszac
i poki goraca klasé lyzka mate, okragle lub podluzne
beziki; piec w piecyku niezbyt gorgcym.

8. Obsuszone beziki wyja¢ i zlozyé do naczynia szczelnie
zamykanego, aby nie wilgotnialy.

e
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BISZKOPCIKI CZEKOLADOWE

5 jaj, 15 dkg cukru, 10 dkg maki, 5 dkg migdaléw, 5 dkg czeko-
lady w proszku, 1/, lyzki octu 6%, 3 dkg cukru grysiku, 2 dkg
masta do formy

1. Make przesiaé, zéltka utrzeé z cukrem ma pulchng mase
" dodajac ocet, ubi¢ piane.

2. Wylozyé na zéltka piane, make, migdaly i czekolade;
lekko wymieszaé.

3. Wyciskaé szpryca na blache stozZkowate ciasteczka.

4. Posypac cukrem grysikiem i piec w $rednio gorgcym pie-
karniku 15—20 minut.

5. Wyjmowaé z piekarnika, gdy lekko przestygna.

‘BISZKOPCIKI WYCISKANE

25 dkg maki, 5 dkg cukru, 1/, tyzki octu 6%, 3 dkg sko6rki poma-
ranczowej, 4 duze jaja, 1/, paczki proszku spulchniajacego, skérka
cytrynowa, wanilia, 2 dkg masla do formy

1. Jaja uciera¢ z cukrem dodajac po trochu maki na pulchna,
gtadka mase; dodac ocet, wanilie, skérke cytrynows i po-
siekang skoérke pomaranczows.

2. Wyciska¢ ciasto szpryca na posmarowang maslem i opro-
szong maka blache.

3. Piec w $rednio gorgcym piekarniku okolo 10 minut;
zdejmowaé z blachy, gdy lekko przestygna.
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"OWOCE W GALARECIE

JABEKA W GALARECIE

50 dkg jablek, 1/,—s3/, 1 wody, 10 dkg cukru, 2—3 dkg zelatyny,
skorka cytrynowa, wino

1. Zelatyne namoczyé w zimnej wodzie.

2. Jablka umyé¢, obraé¢, podzieli¢ na polowk: usunaé gmazda
nasienne.

3. Ugotowaé syrop, dodaé przyprawy, wiozyé jaablka i ugo-
towaé ostroznie w syropie.

4. Ugotowane jablka ulozy¢ w szklanej salaterce.

5. Zelatyne rozpuécié w bardzo malej iloci gorgeej wody.
6. Syrop pozostaly po ugotowaniu jablek przecedzié, wymie-
szaé z rozpuszezong zelatyna, dodaé wino, przestudzié.

7. Gestniejacym plynem zalaé jablka w salaterce, zastudzié
w chlodnym miejscu.
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W ten sam sposoéb przygotowuje sie:

GRUSZKI W GALARECIE
50 dkg gruszek, if,—s/; 1 wody; 10 dkg cukru, 2—3 dkg zelatyny,

skérka cytrynowa lub sok z jednej cytryny albo kwasek
cytrynowy

TRUSKAWKI W GALARECIE

40 dkg Swiezych truskawek, 1/,—s3/, 1 wody, 10—12 dkg cukru,
2—3 dkg zelatyny

AGREST W GALARECIE

40 dkg agrestu, 1/,—3/, 1 wody, 20 dkg cukru, 3 dkg zelatyny

PORZECZKI W GALARECIE

30 dkg porzeczek czerwonych, 1/7—3/, 1 wody, 20 dkg cukru,
2—3 dkg zelatyny

RENKLODY W GALARECIE

40 dkg renklpd, 1/2—s/, 1 wody, 10 dkg cukru, 2—3 dkg zelatyny

SLIWKI W GALARECIE
40 dkg Sliwek, 1/—s3/, 1 wody, 15 dkg cukru, 2—3 dkg zelatyny
WISNIE W GALARECIE

40 dkg wisni, 1/, 1 wody, 10—15 dkg cukru, 2—3 dkg zelatyny

CZERESNIE W GALARECIE

40 dkg czeresni, 1/,—3/, 1 wody, 10—15 dkg cukru, 2—3 dkg zela—
tyny, sok z cytryny lub kwasek cytrynowy
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KOMPOT Z SUSZONYCH SLIWEK W GALARECIE

15 dkg §liwek suszonych, s/, 1 wody, 15 dkg cukru, 2—3 dkg zela-
tyny, skorka cytrynowa Jub gozdziki

1. Sliwki umyé dokladnie, osaczyé, namoczy¢ w zimnej,
przegotowanej wodzie przez kilka godzin,

2. Zelatyne namoczy¢é w zimnej, przegotowanej wodzie.

3. Ugotowaé syrop z cukru i wody pozostalej po namoczeniu
§liwek, na syrop whozyé namoczone §liwki, zagotowaé.

4, Ugotowane $liwki ulozyé w szklanej salaterce,

5. Zelatyne rozpusci¢ w bardzo matej iloSci goracej wody.

6. Syrop pozostaly po ugotowaniu $liwek wynueszac Z TOZ~
puszczona zelatyna, przestudzié.

7. Gestniejaeym plynem zalaé §liwki w salaterce, ostudzic.

POMARANCZE W GALARECIE

30 dkg pomaranczy, 1/,—i/, 1 wody, 15 dkg cukru, 2—3 dkg
zelatyny

1. Pomarancze umy¢, osuszy¢, wierzchnia skorke pomaran- .
czy zetrzeé na tarce. ;

2. Z wody i cukru ugotowaé syrop wraz ze starta skérka po-
maranczy.

3. Obrane pomarancze pokrajaé¢ w plastry, utozyé w szklanej
salaterce.

4. Namoczong zelatyne rozpuécié w bardzo malej iloSci go-

racej wody.

Syrop wymieszac z rozpuszczong ze]atyna, przestudzié.

Gestniejacym plynem zalaé pomarancze w salaterce,

ostudzié.

o o

ANANAS W GALARECIE

15 dkg ananasa (konserwowego — z puszki), 1/, 1 zalewy z puszki, :

15 dkg cukru, 1—2 dkg zelalyny
1. Ugotowa¢ syrop z cukru i zalewy od ananasow.
2 Ananasy pokrajane w plastry utozy¢ w szklanej salaterce.
3. Zelatyne rozpuscié w bardzo malej ilogei goracej wody.
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4. Syrop wymiesza¢ z zelatyna, przestudzié.

5. Gestniejgcym plynem zala¢ ananasy w salaterce, ostudzié.
Owoce w galarecie i kompoty w galarecie ubiera sie bitg

$mietanka.

Przygotowac na godzine przed podaniem.

OWOCE SUROWE W GALARECIE

40 dkg porzeczek biatych, 20 dkg poziomek lub truskawek,
1/, 1 wody, 15—20 dkg cukru, 2 dkg zelatyny

1. Porzeczki oplukaé, wycisna¢ sok w pléciennym woreczku,
pozostalosé wyplukaé przegotowana, letnia woda.

2. Dodaé do soku i roztworu rozpuszczong w kilku tyzkach
gorace] wody zelatyne. :

3. Poziomki lub truskawki umy¢, osaczyé na cedzaku i zalaé
krzepnacg galareta z porzeczek,

W ten sposéb mozna przyrzadzié¢ galaretke z réznych owo-

coéw calych lub rozdrobnionych.

MUSY

Podstawowym sktadnikiem musow s3 przede ws;ystkim
Swieze owoce oraz przeciery konserwowane. Ta czest des_e-
réw charakteryzuje sie zestalona, puszysta konsystencja.

Przyrzadzanie mus6w obejmuje: .
1) przygotowanie przecieru z owWocOwW surowych ('fnalm, tr;u-
skawek) rozgotowanych $liwek, renklod lub jablek pie-

czonych;
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2) ubicie piany z bialek jaj; bialka jaj oddziela sie od z6ltek,
zlewa do kamionkowego lub porcelanowego naczynia, po—
zostawia w chlodnym miejscu. Na krétko przed wymie-
szaniem z przecierem, ubija sie w naczyniu trzepaczka
na sziywng piane;

3) przygotowanie zelatyny; zelatyne moczy sie w zimnej
wodzie okoto 1/2 godziny, az zmieknie, nastepnie rozpusz-
cza w matej ilosci goracej wody;

Konicowa czynnoscig jest polgczenie przecieru z piana, do-
danie plynnej zelatyny, lekkie wymieszanie, zlanie do sala~-
terki i oziebienie.

MUS Z RABARBARU
50 dkg rabarbaru, 15 dkg cukru, 4 biatka jaj, 1/, dkg zelatyny

1. Zelatyne namoczyé w zimnej, przegotowanej wodzie.

2. Rabarbar umyé¢, pokrajaé w kawalki; nie oblera]qc go
rozgotowac i przetrzeé przez sito.

3. Biatka jaj ubi¢ na sztywna piane.

4. Zelatyne rozpuscié w bardzo malej iloSci gorqce; wody.

5. Do przecieru z rabarbaru dodaé cukier, piane, rozpusz-

czong zelatyne, lekko wymieszaé, wylozyé na salaterke:

szklang, ostudzié.

MUS Z JABLEK
50 dkg jablek, 10 dkg cukru, 4 bialtka jaj, 1/, dkg zelatyny

. Jablka umy¢, upiec i przetrzeé przez sito.

. Biatka jaj ubié na sztywna piane.

. Namoczong zelatyne rozpusci¢ w bardzo matej ilosci go-
racej wody.

4. Do przecieru z jablek dodaé¢ cukier, piane, rozpuszezona

zelatyne, lekko wymieszaé, wyltozyé na salaterke szklana,

ostudzié.

o Do =

MUS Z MALIN
50 dkg malin, 10 dkg cukru, 4 biatka jaj, 1/, dkg zelatyny

1. Maliny wylozyé na cedzak, przelaé woda, czesé malin
Pprzetrzeé. przez sito, czesé pezostawi¢ w calosci.
2. Bialka jaj ubi¢ na sztywna piane.
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3. Namoczong zelatyne rozpusci¢ w bardzo matej iloSci gora-
cej wody.

4. Do malin doda¢ cukier, piane, zelatyne, wymieszag, Wyio-
zyc do szklanej salaterki, zastudzié.

MUS Z TRUSKAWEK
50 dkg truskawek, 5—10 dkg cukru, 4 bialka jaj, 1/, dkg zelatyny

Przygotowuje sie podobnie jak mus z malin.

MUS Z POZIOMEK
50 dkg poziomek, 10 dkg cukru, 4 biatka jaj, 1/, dkg zelatyny

Przygotowuje sie podobnie jak mus z malin.

MUS ZE SLIWEK
50 dkg §liwek, 10 dkg cukru, 4 biatka jaj, 1/, dkg Zelatyny

1. Sliwki obraé z szypulek, wylozyé na cedzak, optukaé pod
biezaca woda, rozgotowaé, przetrzeé przez sito, dodaé
cukier.

. Biatka jaj ubié ma sztywna piane.

. Namoczong zelatyne rozpusci¢é w malej ilosci gorgeej
wody.

4. Do przecieru §liwek dodaé¢ piane, zelatyne, wymieszag,

wylozyé na szklang salaterke, zastudzie.

) b

MUS Z MORELI

50 dkg moreli, 10 dkg cukru, 4 biatka, 1/, dkg zelatyny

et

. Zelatyne namoczyé w zimnej, przegotowanej wodzie.

2. Morele wylozyé na sito, optukaé pod biezgcg woda, rozgo-
towaé Iub jesli dojrzale, przetrze¢ surowe owoce.

. Bialka jaj ubi¢ na sztywna piane.

. Zelatyne rozpuécié w bardzo malej ilosci gorgcej wody:

5. Do przecieru z moreli dodaé cukier, piane, zelatyne, wy-

miesza¢, wylozyé na szklang salaterke, zastudzié.

H= o
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MUS Z KASZY MANNY

10 dkg kaszy manny, 3/, 1 wody, 10 dkg cukru, cytryna lub
kwasek cyirynowy

1. Kasze manne rozmieszaé z zimna woda, dodaé cukier
i gotowaé mieszajac, az do rozklejenia.

2. Kasze wla¢ do kamiennego naczynia, dodaé¢ sok z cytry-
ny lub kwasek cytrynowy, ubié trzepaczka na puszysta
mase, przelozyé na salaterke, ostudzié.

Mus z kaszy manny mozna podawaé z sokiem owocowym,
lub bitg $mietana.

MUS Z KASZY MANNY Z TRUSKAWKAMI
7 dkg kaszy manny, 1/, 1 wody, 10 dkg cukru, 15 dkg truskawek

1. Kasze manne rozmieszaé z zimna woda, doda¢ cukier
i gotowaé mieszajgc, az do rozklejenia.

2. Truskawki wylozy¢ na cedzak, opluka¢, osaezyé, obrac
i przetrzeé przez sito (cze$¢ owocoébw mozna zostawit
w catosei).

3. Kasze manne potgczyé z truskawkami w kamiennym na-
czyniu, ubié trzepaczka na puszysta mase, przelozyé na
salaterke, oziebi¢.

Uwaga: do sporzadzania musu mozna uzy¢ mleka za-
miast wody.

MUS Z KASZY MANNY ZE SMAZONYMI OWOCAMI

8 dkg manny kaszy, 1/, 1 mleka, 5—8 dkg cukru, bialka z 2 jaj,
1/, laski wanilii (lub cukier waniliowy), 5 dkg owocow smazonych

1. Kasze manne rozmiesza¢ w malej ilosci zimnego mleka,
pozostala cze$¢ mleka zagotowaé z wanilig i cukrem.

2. Kasze wlaé na wrzace mleko, doktadnie mieszajac i goto-
waé (mieszajac), az do rozklejenia.

3. Kasze wlaé do kamiennego mnaczynia i ubi¢ trzepaczka
na puszysta mase.

4. Bialka jaj ubi¢ na sztywna plane, dodaé do kaszy manny,
wymieszaé, mus przelozy¢ na salaterke, ostudzi¢, przy-
braé smazonymi owocami.

46

MUS Z KASZY MANNY Z JABEKAMI
7 dkg kaszy manny, 1/, 1 mleka, 8 dkg cukru, 15 dkg jablek

1. Kasze manne rozmiesza¢ w malej ilosci zimnego mleka,
pozostala czesé mleka zagotowaé z cukrem.
2. Kasze manne wla¢ na wrzace mleko dokladnie mieszajae
i gotowaé (mieszajac) az do rozklejenia.
3. Jabtka umyé¢, upiec lub rozgotowac, przetrzeé przez sito.
4. Kasze przelozyé¢ do kamiennego naczynia, dodaé jablka,
ubié trzepaczka ma puszysta mase, przelozyé na salater ke
i zastudzié.
Musy mozna dekorowaé Swiezymi owocami lub konfitu-
rami ukladajac je na powierzchni zastudzonego w salaterce
deseru,

MUS POMARANCZOWY

2 pomarancze, 1 c¢ytryna, 15—20 dkg cukru w maczce, 3 dkg ze-
latyny, 50 dkg Smietanki, skorka pomaranczowa

1. Wycisngé sok z pomaranczy i z cytryny, polaczyé z roz-
puszezong w niewielkiej ilosci gorgce; wody. zelatyna,
ostudzié.

2. Smietanke ubié z cukrem, dodaé krzepnacy sok z zelaty-
na i ubija¢, az utworzy sie puszysta masa.

3. Wlaé do zwilzonej formy, zamrozié.

Podawa¢ mus wylozony z formy, przybrany smazona skorka

pomaranczowa I bezami.

MUS Z DZEMU

40 dkg dzemu lub marmolady, 5—10 dkg cukru w maczce,
1 dkg zelatyny, 3 biatka

1. Dzem ubijaé dodajac do niego stopniowo piane z biatek
i zelatyne rozpuszezona w niewielkiej ilosci goracej wody.

2. Ubijaé, az utworzy sie puszysta masa.

3. Ulozyé w piramide na polmisku i przybraé konfiturami
i biszkoptami.
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MUS Z SOKOW

1/4 1 sokun, 17, 1 wody, 3 dkg cukru, 2 dkg zelatyny

1. Zagotowa¢ wode z cukrem, dodaé namoczong w zimnej
wodzie i odcisniety zelatyne oraz sok.

2. Ubija¢ tak dlugo, az masa zacznie tezeé.

3. Wylozyé¢ do salaterki i oziebié.

Podawac z bitg $mietang.

MUS Z KWASNEJ SMIETANY

1/, 1 Smietany, 10 dkg cukru w maczce, 2 dkg zelatyny, 5 dkg
tuszezonych wioskich orzechéw

1. Ubija¢ smietane dodajac stopniowo cukier, TOZPUSZCZOoNg
W gorgcej wodzie zelatyne oraz siekane orzechy. -

2. Wla¢ do zwilzonej formy i zastudzié.

Podawaé z bezami.

A

KISIELE

Kisiele sa deserami o poélpltynnej konsystencji uzyskanej
z polaczenia maki ziemniaczanej z gorgcym plynem. Kisiele
moga byé owocowe lub mleczne. :

W celu przyrzadzenia kisielu owocowego przygotowuje sie
wywar i przecier z gotowanych owocow lub przecier z suro-
wych owocow. Nastepnie mgke ziemmniaczang rozprowadza
sie w matej iloSci zimnej wody, tgczy z przecierem i zagoto-
wuje. Goracy kisiel zlewa sie do szklanej salaterki i za-
studza.

Kisiele mleczne z dodatkami smakowymi takimi, jak kar-
mel, kakao lub kawa sporzadza sie nastepujaco: mleko
gotuje sie, dodaje karmel lub napar z kawy wzglednie inny
dodatek. Sporzadza sie zawiesine z maki kartoflanej i wody.
Otrzymang zawiesine wlewa sie do mleka z karmelem, za-
gotowuje, zlewa do salaterki i zastudza. :
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KISIEL JABEKOWY

40 dkg jablek, 1/, 1 wody, 10 dkg cukru, 2—3 dkg maki
- ziemniaczanej

. Jablka umy¢é d-okladrﬁe,—pokrajaé na czesci, zalaé czescig

wrzacej wody przeznaczonej na kisiel, rozgotowadé.

. Rozgotowane jablka przetrzeé przez sito lub przecieracz-

ke, dodaé cukier.

. Reszte zimnej wody rozmieszaé¢ z mgkg ziemniaczana.
. Zawiesine z maki i wody wlaé¢ do przecieru z jablek do-

kladnie mieszajac, zagotowac.
Cieply Kkisiel zlaé do szklanej salaterki, ostudzié.

KISIEL Z ZURAWIN LUB BERBERYSU

dkg éurawifl‘, 1/, 1 wody, 15—20 dkg cukru, 2—3 dkg maki
ziemniaczanej

. Zurawiny przebraé, wylozyé na cedzak, optukaé pod bie-

zaca woda, rozgotowac z czescia wody przeznaczonej na
kisiel,

. Rozgotowane zurawiny przetrzeé przez sito, doda¢ cukier.
. Reszte zimnej wody rozmieszaé z maka ziemniaczana.
. Zawiesine z maki i wody wlaé¢ do przecieru z zurawin

doktadnie mieszajac, zagotowaé.

. Cieply kisiel zla¢ do szklanej salaterki, ostudzi¢.

KISIEL. RABARBAROWY

dkg rabarbaru, 1/, 1 wody, 16—20 dkg cukru, 2—3 dkg maki
ziemniaczanej

. Lodygi rabarbaru oczysci¢, umyé dokladnie, pokrajaé na

kawalki nie obierajac go, zalaé czeScia wrzacej wody,
przeznaczonej na kisiel, rozgotowaé.
Rozgotowany rabarbar przetrzeé, dodaé cukier.

. Reszte zimnej wody rozmieszat¢ z maka ziemniaczana.
Zawiesine z maki i wody wlaé do przecieru z rabarbaru .

doktadnie mieszajac, zagotowac.

. Cieply kisiel zla¢ do szklanej salaterki, zastudzié.

1.

KISIEL TRUSKAWKOWY

40 dkg truskawek, 1/, 1 wody, 10 dkg cukru, 2—3 dkg maki
ziemniaczanej

1. Truskawki wylozyé na cedzak, optukaé¢ pod bieélacq w.o‘ds},
obrag¢, zalaé cze§cia wrzacej wody przeznaczone] na kisiel,
rozgotowac. ! : .

9. Rozgotowane truskawki przetrzed, dodac_cuklf:r.

3. Reszte zimnej wody rozmieszaé z maka ziemniaczana.

4. Zawiesine z maki i wody wlaé do przecieru z truskawek
dokladnie mieszajac, zagotowac. -

. Cieply kisiel zla¢ do szklanej salaterki, zastudzié.

5
p W ten sam sposéb przygotowuje sig nastepujgce Kkisiele:

KISIEL PORZECZKOWY

30 dlkg porzeczek, 1/, 1 wody, 15 dkg cukru, 2—3 dkg makt

ziemniaczanej

KISIEL MALINOWY

40 dkg malin, 1/, 1 wody, 10 dkg cukru, 2—3 dkg maki
ziemniaczane]j _
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KISIEL WISNIOWY

40 dkg wiéni, 1/, 1 wody, 10—15 dkg cukru, 2—3 dkg maki
ziemniaczanej

KISIEL SLIWKOWY

40 dkg $liwek, 1/, 1 wody, 10—15 dkg cukru, 2—3 dkg maki
ziemniaczanej

KISIEL CYTRYNOWY

20 dkg cytryn, 1/, 1 wody, 15—20 dkg cukru, 2—3 dkg maki
ziemniaczanej

1. Cytryny wymyé¢, osuszyé, zetrzeé zolta warstwe skorki
na tarce o drobnych otworkach, zalaé¢ skérke czeScia
wrzacej wody przeznaczonej na kisiel, dodaé cukier, za-
gotowac.

2. Reszte zimnej wody rozmieszaé z makq ziemniaczana.

3. Zawiesine z maki i wody wla¢ do przygotowanego plynu
dokladnie mieszajac, zagotowaé, wlaé wyciSniety sok
z cytryn, wymieszaé nie gotujac, zlaé¢ do szklanej sala-
terki, zastudzié.

KISIEL Z SOKU OWOCOWEGO SMAZONEGO

20 dkg soku, 1/, 1 wody, 5 dkg cukru, 2—3 dkg maki ziemniacza-
nej, sok cytrynowy lub kwasek cytrynowy

1. Czes¢ wody zagotowaé z cukrem.

2. Reszte zimnej wody rozmiesza¢ z maka ziemniaczang.

3. Zawiesine z maki i wody wlaé¢ do przygotowanego ptynu
dokladnie mieszajac, zagotowaé, wlaé sok i wycisniety
sok z cytryn do smaku, wymieszac. ]

4. Cieply kisiel zlaé¢ do szklanej salaterki, zastudzié.

KISIEL. WANILIOWY

1/, 1 mleka, 5 dkg cukru, 2—3 dkg maki ziemniaczanej,
1/, laski wanilii

1. Polowe mleka zagotowaé z posiekanag wanilig i cukrem.
2. Reszte zimnego mleka rozmieszaé z maka ziemniaczang.
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3. Zawiesine z maki i mleka wla¢ do goracego mleka
7z cukrem i wanilia, dokladnie mieszajac zagotowac.
4. Cieply kisiel zla¢ do porcelanowej salaterki, zastudzic.

KISIEL, KARMELOWY

1/, 1 mleka, 5 dkg cukru, 2—3 dkg maki ziemniaczanej, 1—2 dkg
cukru i 1/, szklanki wody na karmel

. Polowe mleka zagotowa¢ z cukrem.

. Przygotowaé karmel z cukru i wody.

. Do zagotowanego mleka doda¢ karmel.

. Reszte zimnego mleka rozmiesza¢ z maka ziemniaczana.

. Zawiesine z maki i mleka wlaé do przygotowanego plynu,
dokladnie mieszajac, zagotowac.

. Cieply kisiel zla¢ do porcelanowe] salaterki, zastudzie,

W o= Lo DD

o

KISIEL: KAWOWY

2 dkg kawy prawdziwej, 1/, 1 mleka, 5 dkg cukru, 2—3 dkg maki
ziemniaczanej’

Polowe mleka zagotowac z cukrem.

Kawe zemlet, zalaé maly iloScig wrzacej wody, zaparzyé.
. Do zagotowanego mleka dodaé napar z kawy.

Reszte zimnego mleka rozmieszaé z maka ziemniaczang.
Zawiesine z maki i mleka wlaé do przygotowanego plynu
dokladnie mieszajac, zagotowdé.

6. Ciepty kisiel zla¢ do porcelanowej salaterki, zastudzié.

SIS E RS

KISIEL KAKAOWY

9 dkg kakao, 1/, 1 mleka, 5 dkg cukru, 2—3 dkg maki
ziemniaczanej

Pt

Polowe mleka podgrzac.
9. Kakao rozetrzeé z cukrem, a nastepnie rozmieszaé z pod-
grzanym mlekiem.

3. Reszte zimnego mleka rozmieszac z maka ziemniaczang.
4. Zawiesine z maki i mleka wla¢ do przygotowanego roz-
tworu mleka z kakao, dokladnie mieszajac, zagotowaé.

5. Cieply kisiel zla¢ do porcelanowej salaterki, zastudzié.
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DODATKI DO KISIELOW

Kisiele podaje sie czesto bez dodatkéw. W przypadku
stosowania dodatkéw takich, jak $mietanka, sos wanilio-
wy itp. nalezy je podawac¢ w naczyniach porcelanowych lub
szklanych. ;

Bitag $mietane wystepujaca jako dodatek mozna bezpo-
srednio klas¢ na zastudzony kisiel w salaterce.

OWOCE NADZIEWANE I ZAPIEKANE

JABEKA PIECZONE Z KONFITURAMI

50 dkg jabtek (4 sztuki), 8 dkg konfitury

1. Jabltka umy¢, wydrgzyé, napeinié¢ konfiturag, ulozyé na
blaszanym péimisku, pokropié bardzo matla ilofcia wody
i upiec w piekarniku.

2. Upleczone jablka utozy¢ na szklanym péimisku, ostudzié.

JABLKA NADZIEWANE KREMEM WANILIOWYM

50 dkg jablek (4 sztuki), krem: 1/, szklanki mleka, 4 dkg cukru,
1 z6itko, 0,6 dkg zelatyny, 2 dkg migdatéw, 2 dkg orzechdw,
1 dkg cukru waniliowego

1. Jablka umy¢, wydrazyé¢, ulozyé na blaszanym poéimisku,
pokropi¢ bardzo mals iloScia wody, upiec w piekarniku,
ostudzic.

. Zelatyne namoczyé w zimnej, przegotowanej wodzie.

. Zbitka utrzeé z cukrem.

. Zagotowaé mleko z cukrem waniliowym, zaparzyé nim
zOltka.

W o b
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5. Zelatyne rozpuscié w bardzo malej iloSci goracej wody,
wla¢ do mieszaniny z6itka z milekiem, dokladnie miesza-
jac, przestudzié. '

6. Do przestudzone] masy dodaé posiekane orzechy i mi-
gdaty.

7. Przestudzone jablka napelni¢ kremem, ulozy¢ na szkla-

nym poéimisku,

JABEKA NADZIEWANE KREMEM MIGDAELOWYM

50 dkg jablek. Sy rop: 4 dkg cukru, 1/, szklanki wody. Kr e m:
1/, szklanki mleka, 4 dkg cukru, 1 zéitko, 0,5 dkg zelatyny,
2 dkg migdalow stodkich

1. Jablka dokiadnie umyeé, wydrazyc, utozyé na blaszanym
p6limisku lub w rondelku.

2. Z wody i cukru przygotowaé syrop, polaé nim jablka,
upiec w piekarniku, przestudzic.

. Zelatyne namoczyé w zimnej, przegotowanej wodzie.

. Zobttka utrzeé z cukrem.

. Zagotowaé mleko, zaparzy¢ nim zoéltko.

. Zelatyne rozpuscié w bardzo malej iloci goracej wody,
wlaé do mieszaniny Zéitka z mlekiem dokladnie miesza-
jae, przestudzié.

. Do przestudzonej masy dodaé posiekane migdaly.

8. Przestudzone jabtka napelni¢ kremem, ulozyé na szkla-

nym polmisku.

S O o W

-

JABEKA PIECZONE Z RYZEM

50 dkg jablek (4 sztuki). Syrop: 6 dkg cukru, 1/, szklanki wody.
Nadzienie: 3 dkg ryzu, 1/, szklanki mleka, 1 dkg cukru,
1/, laski wanilii
1. Ugotowaé mleko z drobno posiekang wanilig i cukrem,

dodaé ryz, ugotowac, przestudzié.
2. Jablka dokladnie umy¢, wydrazyé, napelié przygotowa-

nym ryzem, ulozy¢ na blaszanym poéimisku lub w ron-
delku.
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3. Z wody i cukru przygotowaé syrop, pola¢ nim jablka,
upiec w piekarniku, przestudzié.

4. Jablka wytozyé na szklany péimisek, pola¢ syropem po-
zostalym od pieczenia jablek.

JABLKA NADZIEWANE GALARETKA OWOCOWA

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

1. Jablka umyé¢ i dokladnie wydrazyé¢, napeini¢ galaretka,
ulozyé na blaszanym pélmisku lub w rondelku.

2. Z wody i cukru przygotowaé syrop, polaé nim jabika,
upiec w piekarniku, przestudzié.

3. Upieczone jablka utozyé na szklanym poéimisku, polac
syropem pozostalym od pieczenia jablek.

JABEKA ZAPIEKANE Z KREMEM

50 dkg jablek (4 sztuki), 8 dkg konfitur, 5 dkg cukru, 2 jaja,
1 lyzeczka bulki-tartej, starta skérka cytrynowa '

1. Jabtka umyé dokladnie, wydrazy¢, napelié galaretka,
ulozyé na blaszanym poéimisku lub w rondelku, wstawi¢
do piekarnika.

. Zoltka utrzeé z cukrem, dodaé skorke cytrynowa.

. Biatka ubi¢ na sztywnq piane, wymieszaé z z6ltkami
i bultkg tarts.

4. Na wp6t upieczone jablka waac 7 piekarnika, oblozy¢

kremem, zapiec w piekarniku, przestudzi¢, ulozyé¢ na
szklanym péimisku.

Lo bo

JABEKA Z PIANA

50 dkg jablek, 8 dkg konfitury, 2 bialka, 4 dkg cukru w maczce,
1 dkg migdaléw

1. Jablka umy¢, wydrazyé.

2. Zagotowaé wode, wlozyé wydrazone jablka, lekko obgo-
towaé, nastepnie wyjaé, napelni¢ konfitura, ulozy¢ na
poimisku.
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3. Bialka ubi¢ na sztywna piane dodajac cukier puder.
4. Jablka pokryé piana, posypaé¢ drobno posiekanymi migda-
"~ lami, zapiec w piekarniku.

JABLKA PIECZONE

50 dkg jablek, 4 dkg cukru, 2 dkg cukru w maczce, 1/, laski
waniliowe]j

1. Jablka umyé, obraé ze skoérki, wydrazy€, nasypaé do
frodka cukru, ulozyé mna pélmisku blaszanym, upiec,
ostudzié, '

2. Wanilie drobno posieka¢, utrze¢ z malag iloScig cukru
w mozdzierzu, wymieszaé z cukrem w maczce, posypat
upieczone jablka.

GRUSZKI NADZIEWANE GALARETKA
W SOSIE WANILIOWYM

50 dkg gruszek (4 sztuki), 10 dkg galaretki porzeczkowej.
Na syrop: 5 dkg cukru, 1/, 1 wody. Na sos: 1/, 1 mleka, 1 jajo,
11/, dkg maki ziemniaczanej, 1 dkg cukru waniliowego

ey

. Gruszki umyé¢, obraé, nie dzielié.

2. Z wody i cukru ugotowaé syrop, wlozyé gruszki, ugoto-
waé, wyjaé z syropu, przestudzié, wydrazy¢ i napeinié
galaretka. .t

. Zéltka utrzeé z cukrem,

. Zagotowa¢ polowe mleka z cukrem waniliowym.

. Reszte zimnego mleka rozmieszaé z maka ziemniaczang,
wlaé do goracego mleka dokladnie mieszajac, zagotowac,
polagczyé z zo6ttkiem, przestudzié.

6. Przestudzone gruszki ulozyé¢ na szklanym pélmisku i za-

laé gestniejacym sosem, zastudzié.

1 W= Lo

OWOCE SMAZONE W CIESCIE

JABLKA W CIESCIE

Ciasto: 8 dkg maki, 1 jajko, 1 dkg masta, 1/, szklanki mleka,
30 dkg jablek (2 sztuki), ttuszez do smazenia, 5 dkg cukru
w maczee, 1/, laski wanilii lub cukier waniliowy

1. Zotko utrzeé z mastem, biatko ubié na sztywng piane.

9. Do z6ttek dodaé mleko, make, piang, posoli¢ (ciasto ma
byé nieco gestsze niz na naleéniki). - )

3. Jabltka umyé¢, obraé ze skorki, wydrazyé¢ gniazda nasien-
ne, pokroi¢ w talarki.

4, Roztopié tluszez na patelni. |

5. Talarki jablek zanurza¢ w cieécie przy pomocy widelea
i smazy¢é po obydwu stronach. :
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6. Wyjmowa¢ widelcem i ukladaé na podgrzanym pélmisku.

7. Wanilie drobno posiekaé, utrzeé z malg iloscig cukru
w mozdzierzu, wymieszaé¢ z cukrem w maczce i posypac
nim gorace jablka w ciescie.

JABEKA W KOSZULKACH

Ciasto: 10 dkg maki, 8 dkg masta, 1 z6ltko, 2 dkg $mietany.
sol, 40 dkg jablek, 5 dkg cukru w maczce, 1/, laski wanilii lub
cukier waniliowy, ttuszcz do posmarowania blachy

1. Make posiekaé¢ z mastem, dodaé z6lko, §mietane, wyrobié
ciasto i pozostawi¢ na pare godzin w chlodnym miejscu.

2. Jablka umyé¢, obraé ze skérki, wydrazyc gniazda nasienne,
podzieli¢ na polowki.

3. Rozwalkowaé ciasto, pokroi¢ w kwadraty o boku 14 cm,
na $rodek kazdego kwadratu klast potowe jablka, brzegi
kwadratow polaczyé, zamykajac jablko w $rodku.

4. Blache wysmarowaé¢ tluszczem, ulozyé ciastka, upiec
w goracym piekarniku na jasnoztoty kolor, przenie$é na
szklany péimisek.

5. Wanilie drobno posiekaé¢, utrzeé¢ z mala iloscig cukru
w mozdzierzu, wymiesza¢ z cukrem w maczce i posypaé
gorgce jablka w koszulkach.

U waga: Jablka w koszulkach mozna réwniez przygotowac
z jablek pokrojonych w ¢wiartki lub 6semki: z ciasta wy-
krawaé kragzki za pomoca szklanki, na jednej polowie krazka
klasé éwiartke lub ésemke jablka, druga polowa nakrywaé
jabtko nie zlepiajac brzegdéw krazka.

SLIWKI W CIESCIE

Ciasto: 8 dkg maki, 1 jajko, 1 dkg masta, 1/, szklanki mleka,
40 dkg sliwek, tluszcz do smazenia, 5 dkg cukru w maczce,
1/, laski wanilii lub cukier waniliowy

. Z6ltko utrzeé z maslem, biatko ubié na sztywna piane.
Do z6ltka doda¢ mleko, make, piane, posoli¢ (ciasto ma
by¢ nieco gestsze niz na nales$niki).

3. Sliwki wylozyé ma cedzak, oplukaé pod blezaca woda,
osaczy¢, usunaé szypulki.

_1\11—'
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4. Roztopi¢ ttuszez w doltkownicy (lub na patelni).

5. Sliwki zanurzaé w cieécie za pomocg wideleca i smazyé po
obydwu stronach.

6. Wyjmowa¢ widelcem i ukladaé na podgrzanym péimisku,

7. Wanilie drobno posiekaé, utrze¢ z mala iloSciag cukru
w mozdzierzu, wymieszaé z cukrem w maczce i posypac
gorace Sliwki w ciescie.

POMARANCZE W CIESCIE

Ciasto: 8 dkg maki, 1 jajko, 1 dkg masia, 1/, szklanki wina,
2 dkg cukru, 30 dkg pomaranhczy (2 sztuki), fluszcz do smazenia,
5 dkg cukru w maczcee, 1/, laski wanilii lub cukier puder

1. Zoétko utrzeé z cukrem i masltem, bialtke ubié na sztywna
piane.

. Do z6ttka dodaé wino, make, piane, dobrze ubic.

. Pomarancze umyé¢, obraé ze skoérki, pokrajaé¢ w plastry.

. Roztopi¢ ttuszez na patelni.

. Plastry pomaranczy zanurza¢ w cieScie przy pomocy wi-
delca i smazyé po obydwu stronach.

. Wyjmowa¢ widelcem i ukladaé na podgrzanym poimisku.

. Wanilie drobno posiekaé, utrzeé¢ z matlg iloScig cukru
w mozdzierzu, wymieszaé z cukrem w maczce i posypaé
gorgce pomarancze w cieScie.
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WISNIE W CIESCIE

Ciasto: 8 dkg maki, 1 jajko, 1 dkg masta, 1/, szklanki mleka,
50 dkg wisni, ftuszcz do smazenia, 5 dkg cukru w maczce,
1/, laski wanilii lub cukier waniliowy

Zo6ttko utrzeé z mastem, biatko ubié na sztywna piane.
Dodaé mleko, make, piane, posolic.

Wignie oplukaé pod biezaca woda, wyjaé pestki.
‘Rozpuscié tluszcz na patelni.

Zanurzaé wisnie w cieScie i smazyé na jasnozloty kolor.
Ukladaé na podgrzanym pélmisku i posypa¢ wanilia
utartg z cukrem lub cukrem waniliowym.

G L A BB e
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MORELE LUB BRZOSKWINIE W CIESCIE

Ciasto: 8 dkg maki, 1 jajko, 1 dkg masta, 1/, szklanki wina,
2 dkg cukru, 40 dkg moreli lub brzoskwin, tiuszez do smazenia,
1/, laski wanilii, lub cukier waniliowy, 5 dkg cukru w mgczce

1. Zo6tko utrzeé dokladnie z cukrem i mastem, biatko ubié
na sztywna piane.
9. Do #6ltka dodaé make, wino, piane z bialka, wszystko
dobrze ubié. ;
. Morele lub brzoskwinie umyé¢, obra¢ ze skoérki.
. Roztopié tluszez w dotkownicy.
. Owoce zanurzaé w ociecie za pomoca widelca i smazy¢
po obydwu stronach.
6. Wyjmowaé widelcem i uklada¢ na podgrzanym péimisku.
7. Drobno posiekana wanilie utrzeé¢ z cukrem w mozdzierzu
i posypywac nig gorace owoce.

Dl oW Lo
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KREMY

Kremy sa deserem zestalanym za pomoca zelatyny. Spo-
rzgdza sie je na podstawie z6ttek utartych z cukrem. Kremy
mozna podzielié na 2 zasadnicze grupy.

Pierwsze sporzadzane sa z dodatkiem przetartych, goto-
wanych jablek, moreli, renklod lub owocéw surowych ta-
kich jak: poziomki, maliny, truskawki. Do utartych z6ltek
dodaje sie owoce, rozpuszczong zelatyne i miesza sie do
momentu, az masa zacznie gestnie¢. Wiedy mase gczy sie
z piang z bialek lub bita §émietankg i zastudza w salaterce.

Drugi rodzaj kreméw sporzadza sie z dodatkiem kakao,
kawy, wanilii, karmelu. Ten rodzaj kreméw spulchnia sie
zawsze przy uzyciu bitej $mietanki.

Utarte zéltka laczy sie z naparem kawy, czy karmelem,

dodaje rozpuszczong zelatyne i miesza do momentu, az
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masa zacznie gestnieé. Wtedy dodaje sie bitg Smietanke,
miesza sie, wlewa do salaterki 1 zastudza.
Kremy przybiera sie owocami §wiezymi lub smazonymi

bita $mietanka i dodaje sie czesto drobne ciasteczka. :

KREM SMIETANKOWO-WANILIOWY

40 dkg Smietanki kremowej 32%, 10—15 dkg cukru w maczce,

1,5 dkg zelatyny bialej, /s szklanki mleka przegotowanego,

0,5 dkg cukru waniliowego, 10 dkg konfitury lub dzemu, 5 dkg
biszkopeikéw lub wafli

1. Smietanke kremowa oziebié, przechowujac kilka godzin
w chlodnym miejscu. kS s

9. Zelatyne optukaé i namoczyé w zimnej wodzie, odcisnac,
zalaé gotowanym mlekiem, postawi¢ w cieplym miejscu
do rozpuszczenia.

3. Cukier waniliowy zmiesza¢ z cukrem w maczce. _

4. Oziebiong Smietanke ubié trzepaczka na piane;,’dodaja‘c
stopniowo przygotowany cukier i rozpuszczona z..'elaty!nc;.

5. Ubity krem (sztywny) ostudzi¢ w chlodnym miejscu.

6. Przed podaniem na st6t przybra¢ konfiturami i biszkop-

tami.
KREM Z GOTOWANEJ SMIETANKI

40 dkg Smietanki kremowej 32%, 10—15 dkg cukru w mEl.CZCl_.f,
5 sztuk zoltek, 0,5 dkg cukru waniliowego, 1 dkg zelatyny biatej,
1/, szklanki mleka przegotowanego, 5 dkg biszkoptow

1. Zagotowaé polowe $émietanki, wsypaé cukier waniliowy,
przykryé i postawi¢ w cieplym miejscu. : y

9. Zbltka zmieszaé z polowa cukru, ubi¢ do biatoSci, dodac
(mieszajac) do goracej $mietanki, przecedzi¢ przez sito do
innego maczynia, doda¢ rozpuszczong zelatyne, ostudzié
w szklanej salaterce.

3. Osobno ubié pozostala, oziebiong §mietanke z pozostatym
cukrem, natozyé na zastudzony krem.

Przed podaniem krem przybraé biszkopcikami.
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KREM Z KWASNEJ SMIETANY

25 d}fg Swiezej Smietany, 20 dkg Smietanki kremowej 32%,

1p dkg cukru w maczce, 5 dkg biszkopcikow, 0,5 dkg cukra

waniliowego, 1,6 dkg Zelatyny bialej, 1/, szklanki mleka przego-
towanego, 10 dkg konfitury lub dzemu

1. Owoce-konfiture (dzem) wyjaé z syropu i pokrajaé
w drobna kostke.

. Zelatyne rozpuscié w goracym mleku.

. Kwasna smietane ubi¢ na piane, dodajac polowe cukru

zmieszanego z cukrem waniliowym. ;

4. Ozigbiong $mietanke kremows ubié w osobnym naczyniu
z pozostalym cukrem.

5. Rozpuszczong zelatyne wlaé do obszerniejszego naczynia,
wlozy¢é ubita kwasng Smietane, gdy zgestnieje, dodaé
konfitury, wymieszaé, doda¢ ubita $mietanke kremowke
(czes¢ kremowki ubitej pozostawié do przybrania).

6. Krem przelozyé do szklanej salaterki 1 pozostawié
w chiodnym miejscu do zastygniecia.

7. Przed podaniem kremu na stél, przybraé czescia ubitej
kremowki i biszkopcikami.

W bo

KREM CZEKOLADOWY

50 dkg Smietanki kremowej, 10 dkg cukru w maczce, 10 dkg cze-
kolady twardej, 1,5 dkg zelatyny bialej, 1/, szklanki mleka
przegotowanego, 5 dkg biszkoptow

. Ozigbi¢ polowe Smietanki.

. Namoczong zelatyne rozpuscié w goracym mleku.

. Czekolade utrzeé na tarce, zmieszaé z czeScig cukru i po-
zostala S$mietanks, dodaé rozpuszczona zelatyne, ubijac
na piane.

4. W osobnym naczyniu ubié oziebiong $mietanke z czeScia
cukru, wymiesza¢ z ubita masa czekoladowa. (Cze$é ubi-
tej Smietanki pozostawié¢ do przybrania kremu).

5. Ubitg mase przetozyé do formy i postawié¢ do zastygniecia
w chtodnym miejscu.

6. Przed wydaniem przybraé czeScig ubitej Smietanki i bisz-

koptami. i
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KREM SMIETANKOWY ZE SKORKA POMARANCZOWA

50 dkg $mietanki kremowej, 20 dkg cukru w maczce, 1,5 dkg ze-
latyny biatej, 1/, szklanki mleka przegotowanego, 10 dkg sma-
zonej skérki pomaranczowej, 1 pomarafcza

1. Smietanke dobrze oziebié.
2. Zelatyne rozpuéci¢ w gorgeym mleku.
3. Ozigbiona $mietanke dobrze ubié na piane, dodajac stop-
- niowo cukier, rozpuszczong zelatyne i posiekana skérke
pomaranczowy, dobrze wymieszaé. Czes¢ ubitej $mietanki
pozostawié do dekoracji. )
4. Krem przelozyé do formy, postawié w chlodnym miejscu
do zastygniecia. '
5. Przed podaniem przybraé plasterkami pokrajanej poma-
©  raficzy i pozostalym kremem.

KREM KARMELOWY

50 dkg §mietanki kremowej, 5 dkg cukru w maczee, 2 dkg cukru
na karmel, 4 z6ltka, 1,5 dkg zelatyny biatej, 5 dkg biszkoptow

1. Z cukru i wody przygotowaé karmel.
2. Zelatyng rozpuéci¢ w cieptej wodzie.
3. Zobitka ubié do biato$ei z cukrem pudrem.
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4. Smietanke ogrzewaé w naczyniu, dodaé mieszajac ubite
zOMtka, gdy masa zacznie gestnie¢, zmieszaé z karmelem
1 ubijaé na piane, dodajac rozpuszczong zelatyne.

5. Po ubiciu krem przelozyé do salaterki szklanej, postawié
w chlodnym miejscu, zastudzié.

6. Przed podaniem przybraé¢ biszkoptami.

KREM KAWOWY

1/, litra mleka, 4 zéitka, 8 dkg cukru w maczce, 1,5 dkg zelatyny
bialej, 2 dkg kawy mielonej prawdziwej, 15 dkg Smietanki kre-
mowej, 5 dkg biszkopcikdéw

. Przegotowaé mleko. _

. Zelatyne rozpuscié w przegotowanym mleku.

. Przygotowaé pét szklanki moenego naparu z kawy.

. Ubié zoltka z cukrem do bialosci, zaparzyé mlekiem, do-
daé rozpuszczonag zelatyne i napar z kawy, wynueszac
i ubija¢ mase, az do zgestnienia.

5. Krem przelozyé do salaterki lub kompotierki i postawié

do zastudzenia.

6. Osobno ubi¢ $mietanke kremowa z czescqa cukru, przy-

braé mig krem, dodaé¢ biszkopeciki.

= W b
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KREM DALMATYNSKI

1/, litra mileka, 4 zéltka, 10 dkg cukru w maczce, 11/, dkg Zela-
tyny bialej, 20 dkg $mietanki kremowej, 20 dkg czereéni kom-
potowych, 5 dkg wafli

. Przegotowaé¢ mleko.

. Zelatyne rozpusci¢ w gotowanym mleku.

. Zo6tka ubié do bialoéci z czeScia cukru.

. Ubite z6itka zaparzyé goracym mlekiem, ostudzi¢, dodaé
rozpuszezong zelatyne, ubijat az zgestnieje.

5. Ubity krem przelozy¢ do salaterek, odstawi¢ do zasty-

gniecia.

6. Osobno ubié na piane $mietanke kremowa z cukrem.

7. Przed podaniem przybraé owocami, ubita Smietanka

i waflami,

FNQUICE

KREM ORZECHOWY

1/, litra mleka, 4 z6ttka, 10 dkg cukru w maczee, 1,5 dkg zelatyny
biatej, 10 dkg Smietanki kremowej, 8 dkg orzechéw wloeskich

. Mleko zagotowac.

. Zelatyne rozpusci¢ w cieptym mleku.

. Zo6ltka ubié z czeécig cukru do bialosci, zaparzyé mlekiem,
ostudzié, dodaé rozpuszezong zelatyne i cze§é posiekanyci
drobno orzechéw, wymieszaé, ubijaé mase az zgestnieje.

4, Zgestniala mase przelozyé do kompotierek, postawié do

zastudzenia.

5. Osobno ubié oziebiong §mietanke kremowsa z pozostatym

cukrem ma sztywna piane.

6. Podawaé krem przybrany ubita $mietanks i orzechami.

Lo B =

KREM Z MIGDALAMI I RODZYNKAMI

1/, litra mleka, 4 z6Hka, 10 dkg cukru w maczce, 10 dkg $mie-
tanki kremowej, 1,5 dkg zelatyny biatej, 3 dkg migdaléw stod-
kich, 2 dkg rodzynek, 4 dkg biszkoptow

1. Mleko zagotowac.

2. Zelatyne rozpuscié w cieplym mileku.
3. Rodzynki namoczy¢ w mleku na godzine.
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. Migdaty oparzy¢ i obraé ze skérki.

. Z6Mka ubié z czeScig cukru, zaparzyé mlekiem, ostudzié,
dodaé rozpuszczong zelatyne, drobno posiekane migdaly
i rodzynki bardzo dokladnie wymieszaé i ubijaé¢ az do
zgestnienia,

6. Ubita mase przelozyé do kompotierek, zastudzié.

Osobno ubié na piane oziebiong kreméwke z cukrem.

8. Podawaé z ubita $mietang i biszkoptami.

[ 00 -
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KREM WANILIOWY Z POZIOMKAMI

1/, lifra mleka, 4 zé6itka, 10—15 dkg cukru, i/, dkg cukru wani-
liowego, 1,5 dkg zelatyny bialej, 20 dkg $mietanki kremowej,
20 dkg poziomek

. Przegotowaé mleko.

. Zelatyne rozpusci¢é w gotowanym mleku.

. Wymieszaé¢ cukier waniliowy z cukrem pudrem.

. Zoltka ubié do bialo§ci z czeScia cukru, zaparzyé gorg-
cym mlekiem, ostudzié, dodaé rozpuszezong zelatyne, ubi-
jaé, az masa zgestnieje.

5. Ubity krem przelozyé do kompotierek, odstawié do za-

stygniecia.

6. Osobno ubié oziebiong $mietanke kremowsg z pozostalym

cukrem.

7. Przed podaniem nalozy¢ na wierzch poziomki, przybrac
* ubitg $mietanks.

e L0 BO =

KREM POMARANCZOWY

10—15 dkg cukru w maczce, 2 pomarancze, 5 jaj, 1,6 dkg zela-

tyny, 1 dkg smazonej skorki pomaranczowej

1. Rozpusci¢é w wodzie zelatyne.

2. Skoérke pomaraficzy utrzeé na tarce i zmieszaé z cukrem
pudrem.

3. Zbltka wraz z czeScig cukru ubié na pulchng mase, wlaé
do kamiennego garnka, dodaé sok wycisniety z jednej po-
maranczy, startg skorke, wymieszaé¢ i ogrzewaé¢ mnie do-
prowadzajac do wrzenia do momentu, kiedy zacznie masa
lekko gestniec. '

69



4. Po przestudzeniu dola¢ rozpuszezong zelatyne, mieszaé az
do zgestnienia.

5. Z bialek i pozostatego cukru ubié sztywng piane, wymie-
szaé z masg zoitkowa i przelozyé do szklanej salaterki,
postawié w chlodnym miejscu do zastudzenia.

6. Druga pomarancz pokraja¢ w cienkie plastry.

7. Przed podaniem krem przybraé plasterkami pomaranczy
i smazong skorka pomaranczows.

KREM CYTRYNOWY

1/, litra mleka, 4 zottka, 10—15 dkg cukru w maczce, 1,5 dkg ze-

latyny bialej, 1 cytryna, 20 dkg $mietanki kremowej, 5 dkg bisz-
kopecikow

. Przegotowaé mleko.-

. Zelatyne rozpuscié w cieplym mleku.

. Utrzeé skérke z cytryny, wycisnaé sok z cytryny.

. Zoéltka ubié do biatosci, z czescia cukru, zaparzyé goracym
mlekiem, ostudzi¢, dodaé rozpuszczona zelatyne, sox
z cytryn i starta skérke, wymiesza¢, ubija¢ mase, az zge-
stnieje.

5. Ubitg mase przelozyé do pucharéw lub salaterek, zastu-

dzié.

6. Osobno ubié na piane kremoéwke z cukrem.

7. Przed podaniem przybra¢ ubita $mietanka i biszkoptami.
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KREM Z MLEKA ZSIADLEGO Z OWOCAMI

1/, litra mleka zsiadlego, 5 dkg cukru w maczce, 5 dkg owocow
kompotowych, 1 dkg zelatyny czerwonej, 10 dkg dzemu owoco-
wego, 5 dkg andrutéw :

1. Zelatyne optukaé i namoczyé w zimnej wodzie, rozpuscié
w gorgcej wodzie.

2. Roztrzepaé dokladnie mleko, dodaé cukier, dzem, roz-
puszezona zelatyne, mase ubié az do zgestnienia.

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

6 szt. jaj, 20 dkg cukru, 2 cytryny, 2 dkg zelatyny, 10 dkg rumu,
5 dkg hiszkopcikow

. Namoczong zelatyne rozpuscié w goracej wodzie.

2. Zottka z cukrem ubié do bialosci, weisnaé do tego soi

z cytryn, ogrzewac na ogniu mieszajac, az masa zacznie

_ lekko gestnieé.

3. Po ostudzeniu masy wlaé rozpuszczona zelatyne, dodaé
rum, mieszaé az do zgestnienia.

4. 7. pozostalych bialek ubié¢ sztywng piane i wymieszaé
z masg z6itkowa.

5. Po zastudzeniu w kompotierkach, podawaé z biszkopci-
kami.

KREM SZODONOWY

6 szt. zotek, 20 dkg cukru w maczee, 11/, szklanki wina biatego
gronowego, 2 dkg Zelatyny biatej, 0,056 litra koniaku,
5 dkg biszkopcikow :

1. Zelatyne rozpuscié w cieplej wodzie.

2. Zo6ltka zmieszaé z cukrem, ubié do bialosci, dodaé wino,
wymieszac a nastepnie stopniowo podgrzewaé na wolnym
ogniu lub parze, ubijajagc mase az do zgestnienia. Gdy
masa stanie sie gesta dodaé rozpuszczona zelatyne, wy-
mieszaé i odstawié.

3. Gdy masa stezeje dola¢ kieliszek koniaku, krem przetozyé
do pucharéw, podawaé z biszkopeikami.

KREM ANANASOWY

20 dkg ananasa z puszki, 10 dkg cukru w maczce, 40 dkg Smie-
tanki kremowej, 1,6 dkg zelatyny bialej, 5 dkg biszkopcikow

1. Uprzednio namoczong zelatyne rozpusci¢ dokladnie w go-
racej wodzie.
2. Ananasy przetrze¢ przez sito lub pokrajaé w czastki, do-

da¢ czeS¢ cukru, wymieszaé, wla¢ rozpuszezong zelatyne,
ubijaé az do zgestnienia.
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3. Oziebiona $mietanke kremows ubija¢ z cukrem na piane.

4. Polgczy¢ obydwie masy, przelozy¢ do formy — zastudzié.

5. Przed podaniem przybraé krem talarkami ananasu
i biszkopcikami.

KREM HERBACIANY

4 z6ltka, 1 dkg herbaty, 12 dkg cukru, 1/, 1 mleka, 10 dkg maki

ziemniaczanej, 2 bialtka, /s 1 §mietanki, 1 dkg zelatyny, wanilia,
rum

1. Rozpuscié zelatyne; make z:ierrmiaczana rozprowadzié
zimnym mlekiem, zagotowaé mieszajac.

2. Zé6ltka utrzeé z cukrem na pulchng mase, dodaé 3 lyzki
silnego naparu z herbaty.

3. Ubié¢ $émietanke i piane z bialek.

4. Do utartych zoltek dodawaé rozklejona make i rozpusz-
czona zelatyne, gdy masa zgestnieje polgczyé ze Smie-
tanka i piana.

5. Wylozy¢ do zwilzonej formy, zastudzié.

BUDYNIE

Budynie s3 deserami odzywezymi i lekko strawnymi.

Przygotowanie budyniu obejmuje:

1) przygotowanie formy — dokladne wysmarowanie
wnetrza formy mastem oraz wysypanie butks farts,

2) przygotowanie wody do gotowania budyniu w naczyniu
przystosowanym do wielkosci formy (woda powinna
siegaé do 3/4 wysokosci formy), _

3) przygotowanie masy budyniowej: z6itka uciera sie
z cukrem, laczy z utartym mastem oraz dodaje inne
sktadniki (ugotowana kasza, bufka tarta, owoce) w za-
leznoéci od rodzaju budyniu. Mase wklada sie do formy
(do wysokosci /4 formy), zamyka sie forme, wstawia
do wrzace] wody i gotuje od 45—60 minut.

Ostatnia czynnoscig jest wyjecie budyniu z formy; prze-
studzony budyn (cieply) podwaza sie z brzegu lekko nozem
i przewréciwszy forme do géry dnem, wysuwa budynh .na
podlozony pod forme talerz.
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50 dkg dyni, 2 dkg masta, 3 jaja, 3 lyzki bulki lartej, 5 dkg cukru,
2 dkg cukru w maczce — do posypania budyniu. Do formy:

(=

(L]

BUDYN Z DYNI

1,5 dkg masta, 2 dkg bulki tartej

. Forme wysmarowac¢ mastem i wysypaé¢ bulkyg tarta.
. Dynie umyé, obraé¢, pokrajaé w kawalki, rozgotowaé

i przetrze¢ przez sito, dodac¢ cukier.

. Maslo utrzeé¢ z zéttkami.
. Utarte z6ltka polaczyé z dynia, dodaé¢ butke tarta, wy-

mieszac.

. Biatka jaj ubi¢ na sztywna piane, wymieszaé¢ lekko z po-

zostalymi skladnikami, wlozyé do formy budyniowej,
zamknaé, wylozy¢é do garnka z wrzacg woda i gotowac
45 do 60 minut pod przykryciem.

Ugotowany budyh wylozyé na cieply, okragly pélmisek, po-
sypaé cukrem w maczce. Mozna tez podaé ze slodkim sosem.

BUDYN Z KASZY JAGLANEJ

20 dkg kaszy jaglanej, 10 dkg cukru, 4 jaja, 2 dkg masta, 3 dkg
rodzynkéw. Do formy: 1,5 dkg masla, 2 dkg bulki fartej,
2 razy tyle mleka, ile wynosi objeto$é kaszy, skorka cyirynowa

: 8
2.

3.

>
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Przygotowaé forme budyniowa.

Kasze oplukaé, sparzy¢ wrzacg woda, osgczyé, zalaé go-
raca wodg, ugotowac.

Masto utrzeé z zéitkami.

. Bialko ubi¢ na sztywng piane.
. Ugotowang i przestudzong kasze polaczyé z zditkami

i mastem, dodaé cukier, rodzynki, skérke cytrynowa, do-
kiadnie wymieszaé.

. Piane z bialek jaj doda¢ ma koncu, lekko wymieszaé ze

sktadnikami, wlozyé do formy, zamknac.

. Forme wstawi¢ do naczynia z wrzgcg wodg i gotowaé

przez 45 minut do 1 godziny.
Ugotowany i lekko przestudzony budyn wylozyé na

okragly p6lmisek, podaé posypany cukrem — pudrem lub
ze stodkim sosem.
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BUDYN Z RYZU I JABLEK

dkg ryzu, 2 dkg masla, 3 jaja, 25 dkg jablek, 5 dkg cukru,

9 dkg cukru w maczce do posypania budyniu. Do formy:

o o

1.5 dkg masta, 2 dkg bulki tartej

Forme wysmarowaé¢ mastem i wysypaé¢ bulka tarta.
Ryz ugotowaé na sypko. .
Jabltka umy¢, obraé, pokraja¢ w drobne paseczki.

_ Maslo utrzeé z zéttkami.
. Biatka jaj ubi¢ na piane.

Z i ¢ z jabl i z z6ltkami, cukrem i piana,
Ryz wymiesza¢ z jabtkami, z z0 mi, - 2,
wﬁﬁyé do formy budyniowe], zamknna‘_c, wstawié do na
czynia z wodg 1 gotowaé przez 45 minut do 1 godzmy
pod przykryciem.

. Ugotowany i lekko przestudzony budyn wylozyé na

pImisek j arta forme z budyniem
okragly poimisek przechyla;ac otw
do gory dnem. Budyn podaé posypany cukrem W maczce_:.

BUDYN Z WISNI

40 dkg wiéni, 6 dkg bulki czerstwej, 8 dkg bulki tartej, 4 jaja.

8
2

dkg masta, 10 dkg cukru, 1/, szklanki mleka. I.)o. formg:
dkg masta, 2 dkg butki tartej, 5 dkg soku wisniowego do
' polania

Forme budyniowa wysmarowac maslem i wysypa¢ bulka
tarta.

. Bultke namoczy¢ w mleku, wycisngg.

Wisnie oplukaé¢ pod biezaca woda, usunaé szypulki, wy-
jaé pestki, odcedzi¢ nadmiar soku.

_ wottka utrzeé z cukrem, dodaé utarte maslo.
. Biatko jaj ubi¢ na piane. _ . ;
. Do 26&=€e1i i masta doda¢ odcisnieta butke, wymieszac,

wsypaé ' butke tarta, wiénie i piane z biatek, wszystko
lekko wymieszaé.

. Mase budyniowa wlozy¢ do formy, zamknac, wiozyé do

naczynia z wWrzaca woda i gotowat przez 45 minut,

. Ugotowany budyn wylozy¢ na okragly pélmisek i podaé

7 sokiem wisniowym lub posypany cukrem — pudrem.
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BUDYN Z SERA

40 dkg sera bialego, T dkg masla, 4 jaja, 12 dkg cukru w maczee,
2 dkg tartej bulki, 2 dkg migdatéow, skérka pomaranczowa lub
cytrynowa. Do formy: 1,5 dkg masta, 2 dkg bulki farfej

1. Forme wysmarowaé mastem lub mleczng margaryna
i wysypaé bulkg tarts.

2. Ser przepusci¢é przez maszynke, utrzeé¢ dokladnie na
gtadka mase.

3. Maslo utrzeé z z6ltkami, wlozyé ser, dodaé cukier, posie-
kane migdaly, starta skérke pomaratficzows, dokladnie
wymieszac.

4, Bialtka jaj ubi¢ na sztywna piane i lekko wymieszaé
Z serem.

5. Mase budyniowg wilozy¢ do formy, zamknaé i gotowac
przez 45 minut.

6. Ugotowany budyn wylozyé na okragly péimisek, poda-
waé posypany cukrem — pudrem.

BUDYN KAKAOWY

5 dkg kakao, 1/, szklanki mleka, 8 dkg cukru, 6 dkg masla,
4 jaja, 4 dkg maki, 5 dkg orzeszkéw wloskich. Do formy:
1,5 dkg masta, 2 dkg bulki tartej

1. Przygotowaé¢ forme.
2, Kakao wymiesza¢ z czeScia cukru, rozpuscié w goracym
mleku.

3. Zé6itka utrzeé¢ z cukrem, polgczyé z utartym mastem
i z kakao.

4. Biatka ubi¢ na sztywna piane, mgke przesiaé, orzechy
rozdrobnié i rozetrzeé.

5. Wszystkie skladniki polgczyé, lekko wymieszaé, wiozyé
do formy, zamknaé, wstawi¢ do naczynia z wrzacg woda
i gotowaé przez 45 minut.

6. Ugotowany budyn wylozyé na okragly péimisek. Budyn
mozna podawaé ze stodkim sosem waniliowym lub szodo-
nowym.
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BUDYN MAKOWY

15 dkg maku, 4 jaja, 8 dkg cukru, 4 dkg bulki tartej, 1/, laski
wanilii, 1 dkg startej skorki z cytryny. Do formy: 2 dkg ma-
sta, 2 dkg bulki tartej

1. Forme wysmarowaé¢ masiem i wysypac butka tarta.

9. Mak sparzy¢, osaczy¢ na sicie, zemleé na maszynce (zalo -
zyé gesta siatke). )

3. Zéhka utrzeé z cukrem, polaczy¢ z utartym mastem, do-
daé mak, wymieszac. j : "

4. Biatka jaj ubié na piane, wylozy¢ ma mak, doda¢ bulke
tarta, lekko wymieszac. ) ,

5. Mase budyniowa wlozyé do formy, za:m-knact wlozyé do
naczynia z wrzacg wodg, gotowaé przez 45' -ml?mt. '

6. Ugotowany budyn wylozy¢ na okragly péimisek, podaé
z sosem waniliowym.

BUDYN Z BULKI Z POWIDLAMI

15 dkg bulki czerstwej, 1 szklanka mleka, 4 szt. jaj, 4 dkg masia,
8 dkg cukru, 2 lyiki powidel lub tartych jablek. Do formy:
11/, dkg masta, 2 dkg butki tartej

Bulke pokraja¢ w kostke, namoczy¢ w cieplym mleku.

. Masto utrzeé z z6éitkami. .

Bialka ubié na sztywna piang. B -

Namoczong bulke rozetrzeé, wymieszaé z z6ttkami 1 po-

widlami lub startymi na tarce jablkami oraz cu.k.re_m.

5. Do masy doda¢ piang z biatek. Wszystko ostroznie wy-
mieszac. e ik

. Mase budyniowg wiozy¢ do formy, zamknac. '

. Forme wstawié¢ do naczynia z Wrzaca woda i gotowac
przez 45 minut do 1 godziny. _ :

8. Ugotowany budyn wylozyé na okragly péimisek, podac

polany stodkim sosem lub sokiem OWOCCWym.

oo o

-1 &

DODATKI DO BUDYNIOW
i je si : Stmis Tosci lub
Budynie podaje si¢ na okraglym poimisku w ca '
wyporcjowane, posypane cukrem w maczce, lub ze stodkim
sosem wzglednie z sokiem OWOCOWYmM.
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SOS WANILIOWY

3 zoitka, 5 dkg cukru, 3/, szklanki mleka, 1/, laski wanilii

. Mleko zagotowac.
. Wanilie drobno posiekaé, rozetrze¢ w mozdzierzu z mala

iloScig cukru.

. Zoltka utrzeé z cukrem, do utartych zo6itek dolewaé

stopniowo wrzace mleko, stale mieszajgc.

. Sos z naczyniem wstawi¢ do garnka z gorgca woda 1 ubi-

jaé az sos zgestnieje.

. Sos oziebié, wstawiajac naczynie z sosem do zimnej wody.

Podczas studzenia sos nalezy mieszaé.

. Gotowy sos podaje sie w naczyniach porcelanowych — do

budyniu i innych deseréw.

SOS Z WINA (SZODONOWY)

3 zoltka, T dkg cukru, s/, szklanki wina bialego, skérka
cytrynowa

. Z6ltka utrzeé z cukrem na parze.

Wino zagrzac¢ pod przykryciem.

Do zéltek wlewaé stopniowo gorace wino, ubijajac zéitka
trzepaczka na parze, az sos zgestnieje, dodaé¢ startej na
tarce skorki cytrynowej.

Sos podawaé zaraz po przyrzadzeniu, gdyz piana szybko
opada.

OWOCE W SOSIE

GRUSZKI W SOSIE WANILIOWYM

50—60 dkg gruszek (4 sz_t.}, 10 dkg cukru, 1 szklanka wody,
11/, szklanki mleka, 1 dkg maki ziemniaczanej, 5 dkg c'f.lkm
w maczee, 3 zoltka, 0,5 dkg cukru waniliowego, 10 dkg konfitury

]

2.

Obrane gruszki przekroi¢ na pol wyjaé gniazda na-
sienne. . :
7 cukru i wody przygotowaé syrop, ugotowac w nim
owoce, uwazajgc aby sig mie rozgotowaly, odstawié¢ do
ostudzenia. 3
Mleko przegotowaé, w czeSci mleka rozkleié make

ziemniaczang.

_ 75Hka utrzeé z cukrem pudrem do biatoSci, wlaé do nich

mieszajac gorace mleko, dodaé rozklejona make, ubijac
az do zgestnienia.
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5. Ostudzone polowki gruszek ulozyé na szklanych talerzy-
kach po 2 sztuki na porcje, zalaé niezupelnie ostudzonym
kremem.,

6. Przed podaniem zastudzone gruszki w kremie ubraé
konfiturami,

GRUSZKI W SOSIE KAKAOWYM

50—60 dkg gruszek (4 szt), 10 dkg cukru, 1 szklanka wody,
11/, szklanki mleka, 1 dkg maki ziemniaczanej, 2 dkg kakao,
3 zoltka, 5 dkg cukru w maczce, 10 dkg dzemu

1. Obrane gruszki przekroi¢ ma pél, wyjaé gniazdka na-
sienne.

2. Z cukru i wody przygotowaé syrop, ugotowaé w nim

- owoce, ostudzié.

3. Mleko przegotowaé, w 1/ szklanki mleka rozkleié make
ziemniaczana.

4, 26ltka utrze¢ z cukrem do bialoéci, wlaé do nich, miesza-
jac gorace mleko i rozklejona make, kakao ubijaé az do
zgestnienia. ;

5. Ostudzqne poléwki gruszek ulozyé na talerzykach lub
kompotierkach, zalaé przygotowanym sosem, zastudzié.

6. Przed podaniem przybraé dzemem.

JABEKA W SOSIE Z WINA

40—50 dkg jablek (4 szt.), 10 dkg cukru, 0,35 litra wina biatego,
3 zblka, 1,5 dkg skérki cytrynowej lub pomaranczowej

1. J al_:-l-ka umy¢, wydrazyé gniazda nasienne, nasypaé cukru,
uplec w piecyku. :

2. Wino zagrza¢ do temperatury wrzenia.

3. Zottka utrzeé z cukrem, wlewaé do nich stopniowo za-
grzane wino mieszajge. :
Wstajmé flaczy'nie na pare i ubijaé az masa zgestnieje,
dodaé¢ skoérke cytrynowa drobno posiekang, lekko wy-
mieszaé.

9. Upieczone jablka ulozyé na szklanych talerzykach i zalaé
przygotowanym sosem — zastudzié. ?
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BRZOSKWINIE W SOSIE Z WINA

50—60 dkg brzoskwin, 0,30 litra wina bialego, 4 zéitka, 5 dkg cu-
kru w maezee, 10 dkg dzemu truskawkowego, 1/, cytryny

1. Brzoskwinie opluka¢, usunaé pestki,

2. Wino zagrza¢ do temperatury wrzenia,

3. Zoltka utrzeé z cukrem do biatosci, wlaé do nich stopnio-
wo zagrzane wino mieszajae, mase ubié na parze, az
zgesinieje,

4. Cytryne obraé¢ ze skorki, pokraja¢ na plasterki.

5. Brzoskwinie utozy¢é w kompotierkach, zalaé przygotowa-
nym sosem, ubrac¢ dzemem i plasterkami cytryny.

6. Postawi¢ w chlodnym miejscu do zastygniecia.

WINOGRONA W SOSIE Z WINA

60 dkg winogron bialych, 5 dkg cukru w maczce, 4 zoitka,
0,35 litra wina, 5 dkg biszkopcikéw

. Winogrona optukat.

. Wino zagrza¢ do temperatury wrzenia.

. Zottka utrzeé z cukrem do bialosci, wlewaé do nich stop-
niowo zagrzane wino mieszajac, ubi¢ mase na parze, az
do zgestnienia. '

4. Winogrona ulozyé w kompotierke, zala¢ przygotowanym
sosem, przybraé czescig winogron, postawi¢c w chiodnym
miejscu do zastygniecia.

5. Podawa¢ z biszkopcikami.

[/ B L

GRAPE-FRUIT Z BRZOSKWINIAMI I LIKTEREM

1 grape-fruit, 50 dkg brzoskwin, 2 kieliszki likieru,
cukier miatki

. Grape-fruit obraé¢ ze skérki, pokrajaé w kostke.
Brzoskwinie wypestkowaé, pokraja¢ w paski.
. Wymieszaé, doprawié cukrem, skropi¢ likierem.
. Oziebi¢, podawaé po godzinie,

[ S
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GRAPE-FRUIT Z GRUSZKAMI I LIKIEREM

1 grape-fruit, 2 duze, soczyste gruszki, 2 kieliszki likieru, cukier
miatki :

1. Grape-fruit obraé ze skoérki, pokraja¢ w kostke,
2. Gruszki obra¢, pokrajaé w kostke.

3. Wymieszaé¢ dodajgc cukier.

4. Skropi¢ likierem; podawaé z lodu.

GRAPE-FRUIT Z POMARANCZA W WINIE

1 grape-fruit, 1 pomarancza, 1 duze jabtko winne, 3 dkg orze-
chéw laskowych, 2 szklanki bialego wina, smazona skérka
bomaranczowa, cukier mialki

1. Owoce obraé¢ ze skérki, pokrajaé w -kostké,-, wymieszaé
z cukrem, wylozyé do salaterki.

2. Posypaé skoérka pomaranczows i drobno posiekanymi
orzechami, zalaé¢ winem.

3. Podawaé po pél godzinie.

DESERY Z MAKI I KASZ

DESERY Z KASZY MANNY
LEGUMINA Z KASZY MANNY NA GORACO

15 dkg kaszy manny, 11/, szklanki mleka, 5—7 dkg cukru, 4 jaja.
2 dkg masta, cynamon, s6l. Do formy: 1 dkg masla 2 dkg bul-
i ki tartej

1. Forme wysmarowaé mastem i wysypaé butka tarta.

2. Mleko zagotowaé z cukrem, kaszg manna, rozmieszaé
z malg iloscig zimnej wody, wlaé, mieszajac do gotujacego
sie mleka, doda¢ maslo, posoli¢, ugotowa¢, ostudzié.

3. Do zimnej kaszy dodaé¢ zéltka jaj, sproszkowany cyna-
mon, ubié trzepaezka lub dokladnie wymieszac.

4. Biatka jaj ubié na piane, wymieszaé z kaszg, wlozyé do
przygotowanej formy, i wstawié do mniezbyt goracego
pieca na pét godziny.

5. Goracy deser podawaé z sosem waniliowym lub czekola-
dowym. Mozna go rowniez podawaé na zimno z sokiem
OWOCOWYym.
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KASZA MANNA Z KONFITURAMI

15 dkg kaszy manny, 1/, litra mleka, 5 dkg cukru, 1/; laski wa-
nilii, 4 biatka, 8 dkg konfitury

1. Mleko zagotowaé z cukrem i drobno posiekana wanilia.

2. Kasze rozmieszaé z malg iloScig zimnej wody, dodaé mie-
szajac do gotujacego sie mleka, rozkleic.

- 3. Bialka.jaj ubi¢ na piang, dodac do.gorgcej kaszy, wymie-
szac

4, Brzeg i dno salaterki wysypac cukrem wlaé goracy kasze,
zastudzié.

5. Zastudzong kasze wyja¢ z formy na oklragly pélmisek,
przybraé konfiturami, mozna podaé z sokiem lub z sosem
szodonowym.

BISZKOPT Z KASZY MANNY
10 dkg kaszy manny, 8 dkg cukru, 3 jaja, 1/, laski wanilii,

1 szklanka mleka. Do formy: 2 dkg masta, 2 dkg bulki tartej,
5 dkg konfitury do przybrania

—

. Forme wysmarowaé mastem i wysypaé butka tarta.

2. Wanilie drobno posiekaé i rozetrzeé z mata iloScia cukru
w mozdzierzu.

3. Zo6ltka ubié z cukrem, bialka jaj ubi¢ na sztywng piane.

4. Zoltka polaczyé z piana, kasza manna, lekko wymieszaé,
wilozy¢ do przygotowanej formy i upiec w niezbyt gora-
cym piekarniku.

5. Upieczony biszkopt polaé mlekiem i wstawié¢ do piekar-
nika na kilka minut, wylozyé na péimisek, pokrajaé na
porcje i przybra¢ konfitura.

Mozna podawac z sosem waniliowym lub sokiem owocowym.

RACUSZKI Z KASZY MANNY

10 dkg kaszy manny, 11/, szklanki mleka, 3 dkg eukru, 2 sztuki
jaj, s6l, 3 dkg masta, 8—10 dkg tluszczu do smazenia

1. Kasze manng rozmieszaé z malg iloscig zimnego mileka.
2. Reszte mleka zagotowaé z cukrem, dodaé kasze, stale
mieszajac, posoli¢, dodaé masto, rozkleié.
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3. Do przestudzonej kaszy doda¢ zoéltka, piane z biatek, wy-
mieszact.

4. Thtuszcz rozgrzac na patelni.

5. Na rozgrzany tluszez ktasé tyzka placuszki i piec z obydwu
stron na zloty kolor, ukladaé na péimisku.

Podawac z bita $mietana lub sokiem owocowym.

DESERY Z KASZY JAGLANEJ

KASZA JAGLANA ZE SMIETANA

15 dkg kaszy jaglanej, 2 razy tyle mleka ile wynosi objetosé
kaszy, 5—8 dkg cukru, 3 dkg masta, s61 do smaku, 8——10 dkg
$mietany do polania, 2 dkg cukru

1. Mleko zagotowaé, dodaé cukier, masto i s6l do smaku.

2. Kasze oplukaé, wsypaé na gorace mleko, ugotowaé i na-
stepnie wypiec.

3. Sypka kasze wylozy¢ na pélmisek, ostudzie.

4. Kasze podaé ze slodzong $mietana, lub sosem waniliowym.

KASZA JAGLANA ZAPIEKANA 7ZF SLIWKAMI

15 dkg kaszy jaglanej, 10—15 dkg suszonych §liwek, 4 dkg masia,
1/, litra wody, cukier, s6l, 3 dkg masia do polania

Sliwki umyé, ugotowaé na p6! miekko, usunaé pestki.

. Kasze oplukaé, zalaé gorgca wodg, ugotowac na sypko.

. Ugotowana kasze wymieszaé ze Sliwkami, doda¢ masla,
cukru i soli do smaku, zagotowa¢, wstawié¢ przykryta do
goracego pieca na 30 minut.

4. Zapieczong kasze wylozy¢ na pélmisek, pola¢ masiem.

@ b

KASZA JAGLANA ZAPIEKANA 7 JABELKAMI

15 dkg kaszy, 1/, litra mleka, 20—30 dkg jablek, 4 dkg masla,
cukier, s6l, skérka pomaranczowa. Bita Smietanka:
10 dkg $mietany, 2 dkg cukru

1. Mleko zagotowaé.
2. Kasze oplukaé, wsypaé¢ na gorace mleko, ugotowac.
3. Jabtka umy¢, obra¢, zetrze¢ na tarce do jarzyn.
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4. Kasze wymiesza¢ z jablkami, doda¢ cukier, s6l, starta
skérke pomaranczowg do smaku, przykryé, wstawié do
goracego piecyka na 30—40 minut.

5. Zapieczong kasze wyjaé na polmisek, podaé z bitg Smie-
tanka.

DESERY Z KASZY KRAKOWSKIEJ

KASZA KRAKOWSKA Z RODZYNKAMI

20 dkg kaszy krakowskiej, 1 biatko jaja, 11/, razy tyle mleka, ile
wynosi objetosé kaszy, 2 dkg masta, cukier, s6l do smaku,
5 dkg rodzynkdéw, cynamon, 10 dkg soku wisniowego do polania

1. Kasze zatrze¢ biatkiem jaj, wysuszyé w piekarniku na
ogniotrwalym pélmisku.

2. Mleko zagotowaé, dodaé maslo.

3. Na wrzace mleko wsypa¢ kasze i ugotowaé na wolnym
ogniu.

. Rodzynki opiukac.

. Do kaszy doda¢ rodzynki, cukru do smaku, cynamon,
wymieszaé, przykryé, wstawié do piekarnika na 30 minut.

. Wypieczonag kasze wylozyé na pélmisek.

Poda¢ z sokiem owocowym, bita $mietang lub posypanag

cukrem w maczce.

W=
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KASZA KRAKOWSKA Z BITA SMIETANA

20 dkg kaszy krakowskiej, 1/; 1 $mietany, 8 dkg konfitury,
3 dkg rodzynek, 5—7 dkg cukru, 1 kieliszek rumu. Do formy:
2 dkg masla, 2 dkg bulki tartej

1. Rondel wysmarowaé¢ masltem i wysypa¢ bulka tarta.

2. Kasze przela¢ wodg na sicie, osgezyé, wymleszac ze Smie-
tana 1 pozostawi¢ na pél godziny, wymiesza¢ z cukrem,
rodzynkami, dodaé rum.

3. Kasze wlozy¢ do wysmarowanego rondla, i wstawi¢ do
piekarnika, upiec.

4. Wypieczona kasze wylozyé na poélmisek, ubraé konfitu-
Tami.

Podawa¢ ze stodkim sosem lub bitg Smietanka.
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LEGUMINA KRAKOWSKA

20 dkg kaszy krakowskiej, 2 szklanki kwasnej §mietany, 15 dkg

cukru, 4 lyzki mocnego wina lub wodki, 1/, lyzeczki atartej

skorki cyfrynowej, 6 dkg konfitury, 6 lyzek soku wisniowego,
1 dkg buiki tartej, 2 dkg tluszczu (do wysmarowania rondla)

1. Kasze krakowska wymieszaé ze Smietana, cukrem, wi-
nem, skérka cytrynowa.

2. Rondel wysmarowaé tluszezem i wysypaé bulka tarta

3. Kasze wlozyé do rondla i wstawié na 45 minut do gorace-
go piekarnika,

4. Po upieczeniu wylozy¢ na p6imisek, pr zybrac konfiturami
i oblaé sokiem.

DESERY Z SAGO

LEGUMINA Z SAGO

15 dkg sago, 3 razy tyle mleka, ile wynosi objetosé sago, 5 dkz
masta, 8—10 dkg cukru, 4 jaja. Do formy: 2 dkg masla,
dkg bulki tartej, skérka z cytryny, 5 dkg cukru w maczce

b3

. Forme wysmarowaé maslem i wysypa¢ bulkg tarta.

. Mleko zagotowa¢, wsypaé sago, dodaé maslo.

. Ugotowane sago ostudzic.

. Zoltka utrzeé z cukrem, biatka jaj ubié na sztywng piane.

) Sago wymieszaé z zoltkami, skoérksg cytrynows i ubltq
piang.

. Mase wlozy¢ do formy, zapiec w piekarniku.

. Podawa¢ posypang cukrem w maczce.

G o= QO DD =
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LEGUMINA Z SAGO NA WINIE

15 dkg sago, 3 razy tyle wina owocowego, ile wynosi objetosé
sago, 15 dkg cukru, gozdziki i eynamon do smaku, 2 lyzki kon-
fitury. Do formy: 2 dkg masta, 10 dkg sucharkéw

1. Sago zalaé winem, dodaé cukier, oraz cynamon i gozdziki
do smaku i ugotowaé pod przykryciem.

2. Rondelek wysmarowac mastem, boki i dno rondla wylo-
zy¢ sucharkami.
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3. Ugotowane sago wlozy¢ do rondelka i piec w piekarniku
okolo po6! godziny, a nastepnie wylozyé z rondelka na
okragly pélmisek. Podawaé przybrany konfitura.

DESERY Z RYZU

RYZ ZAPIEKANY Z MARMOLADA Z JABLEK

15 dkg ryzu, 11/, szklanki mleka, 4 dkg masla, 3 dkg konfitury,
40 dkg jablek, 10 dkg cukru. Do formy: 1 dkg tartej bulki,
2 dkg ttuszezu

1. Ryz oplukaé¢ w zimnej wodzie, dodaé masto, zalaé przego-

towanym mlekiem, gotowaé, az bedzie sypki.

2. Jablka obraé, pokrajaé ma kawatki, usmazyé w osobnym
naczyniu z dodatkiem cukru.

3. Ugotowany ryz wymiesza¢ z marmoladg z jablek, wlozy¢
do formy wysmarowanej tluszczem i wysypanej bulka
tarta. Wstawié na godzine do piekarnika.

4. Podawaé¢ na goraco, przybrany konfiturami lub polany
sosem OWOCOWyYI.

RYZ ZAPIEKANY W PIANIE

15 dkg ryzu, 11/, szklanki mleka, 4 dkg masla, 8§ dkg konfitury,
10 dkg cukru, 40 dkg jablek, 1 dkg skoérki pomaranczowej,
4 bialka

1. Ryz przela¢ zimna woda, wsypa¢ do naczynia, dodaé
masla, zala¢ wrzacym mlekiem, przykryé i gotowaé az
bedzie miekki i sypki.

2. Gdy ryz przestygnie, dodaé¢ czesé konfitury, wsypaé
drobno posiekang smazong skérke pomaranczowa, cukier
i dobrze wymieszaé. - '

3. Osobno udusi¢ z dodatkiem cukru obrane i drobno po-
krajane jablka.

4. Jabtka i ryz ukladaé¢ warstwami na ogniotrwalym pél-
misku w formie stozka. :

5. Biatka ubi¢ z cukrem na gesta piane, oblozyé¢ pianag
uformowany ryz, obsypac¢ z wierzchu cukrem, wstawi¢ na
pol godziny do niezbyt goracego pieca.

6. Przed wydaniem ryz ubraé¢ konfiturami.
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RYZ ZE SMIETANA NA ZIMNO

15 dkg ryzu, 11/, szklanki mleka, 5 dkg masta, 20 dkg émietank‘i,
5 dkg cukru w maczee, 1/, dkg cukru waniliowego, 6 dkg konfi-
tury lub dzemu

1. Ryz przelaé zimng woda, osaczyé, dodaé ma,_sla, _za_laé go-
towanym mlekiem, gotowaé az bedzie ryz miekki _1lsypk1.

9. Oziebiona $mietanke ubié z cukrem i cukrem waniliowym
na gesta piane. o Je

3. Ryz wlozy¢ na poéimisek pozostawiajac wolne miejsce
w $rodku, w to miejsce nalozy¢ ubita émietanke, przybrac
konfitura.

RYZ 7 KOMPOTEM ZE SLIWEK LUB JABLEK

15 dkg ryzu, 11/, szklanki mleka, 5 dkg masta, 1 dkg tartej bulki,
20 dkg Sliwek lub jablek z kompotu, 3 dkg rodzynek, 8 dkg cu-
kru, 1 dkg skoérki pomaranczowej

1. Ugotowaé ryz z maslem i mlekiem. ‘ _ .

9. Rodzynki namoczy¢ w mleku, dodaé do ryzu, wymieszac.

3. Owoce z kompotu osaczyé z soku, ukladaé w naczyniu
wysmarowanym maslem i wysypanym tarta} }Julka‘. ==
warstwami z ryzem. Kazda warstwe skrapxac’ sokiem
7z kompotu wymieszanym z drobno pokrajang skoérka po-
maranczows. '

4. Wstawié na 15 minut do lekko nagrzanego pleca.

5. Przed podaniem posypaé cukrem W maczce.

LEGUMINA Z RYZU Z RODZYNKAMI

10 dkg ryzu, 1/, litra wody, 1/, litra mleka, 10—15 dkg cukru
w maczee, 0,5 dkg cukru waniliowego, 5 dkg rodzynek, 10 dkg
&mietanki kremowej, 5 dkg konfitur lub dzemu

1. Ryz wyplukaé w zimnej wodzie, zala¢ woda, ugc.}towaé.

9. Mleko zagotowaé, wymieszat¢ z cukrem zmieszanym
7 wanilia, wlaé do ryzu i gotowa¢ na wolnym ogniu do
utworzenia sie gestej, prawie jednolite] masy.

3. Rodzynki oplukaé, odcedzi¢, wymiesza¢ z ryzem.
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4. Gotowa mase przetozyé do salaterki i postawié w chlod-

nym miejscu do zastudzenia.

5. Przed wydaniem, ubié oziebiong Smietanke kremowa na

piane i przybraé¢ nig krem dedajac konfitury lub dzem.

SUFLETY

SUFLET KAWOWY

5 sztuk bialek, 3 sztuki zéHek, 20 dkg cukru w maczee, 5 dkg cu-
kru, 2 dkg kawy prawdziwej, 1 dkg maki ziemniaczanej, maslo

do posmarowania polmiska

. Z kawy przygotowa¢ 1 szklanke naparu, po przestudzeniu

przecedzié przez sitko.

. Zo6itka utrzeé do biatosci z polowa cukru w maczce.
. Naczynia z utartymi zéltkami postawié na parze, dola¢

wywar z kawy i make ziemniaczana, ubija¢ do zgestnie-
nia plynu.

. Z bialek i pozostalego cukru w maczce ubié gesta piane,

wymieszaé ostroznie z masa kawowa, wylozy¢ na okragty
ogniotrwaly pélmisek wysmarowany maslem, posypac
cukrem, zapiec w Srednio goragcym piecu.

SUFLET KAKAOWY

5 sztuk biatek, 3 sztuki zéltek, 20 dkg cukru w maczce, 5 dkg' cu~
kru, 3 dkg kakao, 1/, kg maki ziemniaczanej, masto do posma-

1l

2.
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rowania pdélmiska

Zoltka utrzeé do bialosci z polowa cukru w maczce. _
Naczynie z utartymi zoltkami postawic¢ na parze, dodaé

kakao, make ziemniaczang, ubijaé do zgestnienia plynu,
przestudzié,

. Z biatek i pozostalego cukru w maczce ubi¢ gesta piane,

wymieszaé ostroznie z masg kakaows, wylozyé na okragly
ogniotrwaly pélmisek posmarowany mestem, uformowaé
zgrabna piramide, posypaé¢ cukrem — krysztalem, zapiec
w Sredniogorgcym piecu.

SUFLET Z MORELI

6 sztuk biatek, 20 dkg cukru w maczee, 1z eytryny lub kwasek

1
2

3.

10
10

i

2.

3.

5
2

EUEIEES

i k afli
cytrynowy, 15—20 dkg moreli z kompotlu, 5 dkg w

7 moreli usuna¢ pestki, potozyt na talerzykach. oo
Bialka ubié z cukrem na gesta piang W ne.lczyn Do
wionym na parze, dodaé sok z wyeiSniete] cytryny,

ku cytrynowego do smaku. : I -
gﬁsﬁyé 131:Dityac piang na morele formujgc Stﬂ?kl, oblozyt
waflami, wstawi¢ na kilkanascie minut do pieca.

SUFLET BISZKOPTOWY

dkg biszkoptéw, 6 sztuk biatek, 20 dkg cukru w tmacoz‘r;e,
dkg dzemu wiSniowego, 1/, cytryny lub kwasek cylrynowy

i i ta-
i ié a gesta piane w maczyniu POS
ialka ubié z cukrem na gestd 2
Iirionym na parze, dodact sok z cytryny lub kwasek cytry
wy, ostudzié. _ _ .
I‘E&?sziopty polozyé na talerzykach f({rmu; ac lédeczlfl‘;vgzé
lozye ubita $mietane W for-mie. piramidek, }Aryrfa s
nozem, wstawic¢ na okolo 10 minut do &redniogorg
4 ]

ieca. N .
E1;1‘2»9(1 podaniem przybrac dzemem WiSniowym.

SUFLET CYTRYNOWY

ce,

sztuk bialek, 3 sztuki zoltek, 20—30 dkf_g cukru v;r{ ’rr;:%cz =

sztuki cytryn, 1/, dkg maki ziemniaczanej, 9 dkg skorki P
maranczowej

‘ ; drzucajac pestki.
Cytryny utrzeé cale na tarce, O .
Zgﬂga utrzeé do bialosci z polowa (:uk.r'u W ma,czzeced{)daé
Naczynie z utartymi 76itkami postawic na par R
starte cytryny, make siemniaczana, ubijac do z_ges ni
ptynu, odstawi¢ do ostudzenia.

e : d "
4, 7 biatek i pozostaiego cukru ubié gesta piane, wymiesza

G : _ 51
ostroznie z masa cytrynowsa, wylozy¢ na ognmt_r&valga p;}ec
misek wysmarowany mastem formujac piramidg, P

w éredniogoracym piecu.
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SUFLET Z JABLEK

40 dkg jablek antondéwek, 10 dkg cukru, 4 sztuki bialek, 10 dkg
cukru w maczce, 0,05 kg konfitury winiowej

1. Obra¢ i wydrazyé jablka, ugotowaé do miekkoSci lub
upiec w skoérce, przetrzeé przez sito, dodaé cukier, dobrze
wymiesza¢, odstawié do przestudzenia.

2. Biatka ubié z cukrem w maczce na gesta piane w naczy-
niu postawionym na parze, przestudzié.

3. Mase jableczng wymieszaé ostroznie z ubitg piang, nalo-
zy¢ na péimisek posmarowany mastem, zapiec w Srednio-
gorageym piekarniku.

4. Przed podaniem przybraé¢ konfitura wisniowa.

SUFLET Z POMARANCZY

5 sztuk bialek, 3 sztuki 26itek, 20 dkg cukru w maczce, 1 poma-
rancza, 1/, dkg maki ziemniaczanej, 2 dkg skérki pomaranczowej

1. Pomarancze zetrze¢ na tarce, lub bardzo drobno posiekaé
odrzucajac pestki.

2. Zo6ttka ucieraé z polows cukru w maczece tak diugo, az
stang sie biale.

3. Naczynie z utartymi zéttkami postawi¢ na parze, dodaé
pomarancze, make ziemniaczanag, ubijaé do zgestnienia,
ostudzié.

4. Z bialek i pozostalego cukru ubié gesta piane, wymieszaé
ostroznie z masa pomaranczowa. Wymieszang mase wy-
lozy¢ na ogniotrwaly poédlmisek okragly posmarowany
masltem, ubraé paskami skérki pomaraniczowej, zapiec
w $redniogoracym piecu.

SUFLET Z MALIN

6 sztuk bialek, 15 dkg cukru w maczce, kwasek cytrynowy,
20 dkg malin, 10 dkg herbatnikéw

1. Maliny oplukaé, osaczyé¢ z wody.

2. Na male talerzyki polozyé¢ herbataiki, formujgc na nich
piramidki z malin.
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3. Bialka ubié z cukrem na gesta piane w naczyniu posta-
wionym na parze, doda¢ kwasku do smaku, ostudzié.

4. Natozyé ubita piane na maliny, wstawi¢ do Sredniogorg-
cego pieca. o _

Podawaé na stél zaraz po wyjeclu z pieca.

SUFLET Z DZEMU TRUSKAWKOWEGO

6 sztuk bialek, 20 dkg cukru w maczce, 20 dkg _diemu truskaw-
kowego, 1/, cytryny, 5 dkg wafli

1. Bialka ubié z cukrem na gesta piang W naczyniu posta-
wionym na parze. . :

2. Ubirtg biatko wymiesza¢ z dzemem 1 §9k.1em Z cytrynty,
ubijaé az do zgestnienia masy, odstawié¢ do ’zas?;udzema.

3. Ubita mase ulozy¢ stozkowo na o.kmaglym Po}-mls'ku wy-
smarowanym mastem, oblozy¢ waflami, zapiec w Srednio-
goragcym piecu. 1. ‘

4. Podawaé na stol zaraz po wyjgciu z pieca.

SUFLET Z MELONA

50 dkg melona, 10 dkg cukruy, 1 pomarancze, 6 sztuk bialek,
920 dkg cukru w maczce, 1/, cytryny

1. Dojrzaly melon obra¢ ze skorki, wydrq’zyé pestki, pOkr?;‘
jaé w kawatki, rozgotowa¢, przetrzec przez durszl_a Wy
mase przetarta przesmazyc z cukrem, dodaé sok z cytry-
ny, odstawi¢ do ostudzenia. ' .

2. B{al-ka ubié z cukrem w maczce na gesta piang w naczg
niu postawionym na parze, wymieszac lekko z marmelada
z melona. 119

3, Ubita mase ulozyé stozkowo na okragiym upql-mlsku' po-
smarowanym mastem, wyréwnaé nozem, zapiec W $red-
niogoracym piecu. . X -t

4 Przgéd podaniem na stél przybra¢ plastrami obranej po-
maranczy.
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OMLETY

OMLET Z KONFITURAMI

6 sztuk jaj, 1 dkg cukru, s6l do smaku, 3 dkg masta, 8—10 dkg
konfitury, 2 dkg cukru w maczce do posypania

1. Jaja umyé, wybi¢ do naczynia, rozbié trzepaczks, dodaé
cukru i soli do smaku.

2. Maslo roztopié na patelni, wlaé rozbite jaja, smazy¢
na niezbyt goracej plycie nie mieszajac.

3. Gdy omlet zrumieni sie lekko pod spodem, nalozyé¢ na
wierzch konfitury, zwinagé dwa przeciwlegie brzegi do
$rodka lub zlozyé na poét i zsungé na pélmisek.

4. Poda¢ posypany cukrem w maczce.

OMLET Z MAKA

6.sztuk jaj, 10 dkg cukru, 4 dkg maki, 10 dkg konfitury lub
dzemu. Do posypywania: 1/, dkg cukru waniliowego, 3 dkg cukru
w maczce. Do formy: 2 dkg masla, 2 dkg bulki tartej

. Plytka forme wysmarowa¢ maslem i wysypa¢ bulkg tarta.

. Zo6ltka jaj ubié z cukrem na puszysta mase.

. Biatka jaj ubi¢ na sztywna piane.

. Do z6itek doda¢ make, piane, lekko wymieszaé, wlaé do
formy, wstawié do $redniogorgcego pleca na 25 minut.

. Gdy omlet lekko sie zarumieni, zsunaé¢ go na stolnice, na-

. Yozyé w srodek konfiture lub dzem, ztozyé go we dwoje,
przenie$é przy pomocy noza na pélmisek.

6. Cukier w maczce wymieszaé z cukrem waniliowym, po-

sypa¢ omlet.

TV I U

4]

OMLET Z OWOCAMI

5 sztuk jaj, 5 dke cukru, v, szklanki milcka, 15 dkg wiéni,
jablek lub poziomek, 3 dkg masla do smazenia, 3 dkg cukru
w maczce do posypania

1. Jaja wybi¢ do naczynia, dodaé cukier, mleko, dokladnia-
wymieszaé.
2. Owoce umyg¢, rozdrobni¢, dodaé do jaj, wymieszac.

94

3. Roztopi¢ masto na patelni, wla¢ na rozgrzany ttuszez jaja
z owocami i smazyé na niezbyt goracej plycie.

4. Gdy omlet jest $ciety, zsunaé go ostroznie z patelni przy
pomocy noza na péimisek i posypaé¢ cukrem w mgczce.

OMLET Z SOSEM WANILIOWYM

6 sztuk jaj, 2 tyzki émietanki, 2 dkg cukru w maczce, 2 dkg masta
do smazenia, 8 dkg marmolady z moreli lub jablek

1. Jaja umyé¢, wybié do naczynia, dokladnie rozbié trze-
paczka, dodaé cukier, §mietanke, wymieszaé.

9. Na patelni stopi¢ masto, na rozgrzany thuszez wlaé jaja
i usmazy¢ nie mieszajac na niezbyt goracej ptycie.

3. Gdy omlet jest usmazony posmarowac marmolada, zwi-
ngé, zsungé na poéimisek przy pomocy noza.

Podawaé z sosem waniliowym.

NALESNIKI

NALESNIKI Z MARMOLADA OWOCOWA

20 dkg maki, 2 jaja, 1 szklanka mleka, 1 szklenka wody, sol, cu~

kier, skérka stoniny: do posmarowania patelni, 5 dkg masta do

smazenia naleénikéw, 20 dkg marmolady morelowej lub wisnio-
wej, 5 dkg cukru w maczce

1. Jaja umyé¢, wybié do naczynia, rozbi¢ trzepaczks.

9. Mleko zmiesza¢ z woda, do rozbitych jaj dodawaé¢ na
przemian wode z mlekiem i maka, posolié i ostodzié¢ do
smaku.

3. Patelnie rozgrzaé, posmarowaé skérka stoniny.

4. Ciasto naleénikowe zamieszaé, nalewaé lyzka na patelnie,
smazyé z jednej i z drugiej strony na sredniorozgrzanej
plycie.

5. Usmazone naleéniki -ukladaé na talerzu odwréconyra
dnem do gory.

6. Naleéniki posmarowaé¢ po zrumienionej stronie marmo-
lada owocowa, zlozy¢ w kwadraty, tréjkaty lub w rulo-
niki, przysmazy¢ na masle, ulozyé na péimisku, posypaé
cukrem w maczce.

7. Mozna réwniez podawa¢ ze $mietang.
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NALESNIKI Z KREMEM WANILIOWYM

Ciasto: 2 jaja, 1 szklanka mleka, 1 szklanka wody, 20 dkg ma-
ki, s6l, cukier do smaku, skérka stoniny do smarowania patelni.
Krem: 11/, szklanki mleka, 4 z6ttka, 2 dkg maki ziemniaczane],
10 dkg cukru, 1/, laski wanilil, 3 dkg masta do przysmazania

Przygotowanie kremu:

1. Mleko zagotowaé, wanilie posiekaé i rozetrzeé.

2. Zoltka utrzeé z cukrem i maka ziemniaczana na puszysta
mase, dodaé gorace mleko wlewajac po trochu — stale
mieszajgc.

3. Naczynie z utarta masg wstawié do garnka z goracg woda
1 mieszajac zagescié.

Przygotowanie naleénikéw:

4. Jaja rozbié trzepaczka.

5. Mleko zmieszaé¢ z woda do rozbitych jaj dodawaé na prze-
mian wode z mlekiem i maka, posoli¢ i postodzié do
smaku. : [

6. Patelnie rozgrzaé, posmarowaé skérka stoniny.

7. Ciasto nale$nikowe zamieszaé, wlewaé tyzka na patelnie,
smazy¢ po obydwu stronach, wyjmowaé na talerz odwré-
cony do goéry dnem. .

8. Nale$niki posmarowaé przyrzadzonym kremem, zlozyé
w trojkaty, kwadraty lub ruloniki, lekko przysmazy¢ na
masle, ulozy¢é na pétmisku.

9. Podawa¢ posypane cukrem w maczce.

NALESNIKI Z SEREM

Ciasto: 2 jaja, 1 szklanka mleka, 1 szklanks wody, 20 dkg ma-

ki, s6l, cukier do smaku, skérka sloniny do smarowania patelni.

Nadzienie: 25 dkg sera biatego, 1 z6ttko, 4 dkg S$mietany,

5—8 dkg cukru, 1/, laski wanilii, 6 dkg masta do przysmazania.
Do polania: 8—10 dkg $mietanki, 3 dkg cukru

Przygotowanie masy serowej:
1. Ser przepusci¢ przez maszynke, wanilie drobno posiekag,
rozetrze¢ w mozdzierzu z mala iloscia cukru.
2. Do sera dodaé z6ltko, cukier, wanilie, $mietane, dokiad-
nie wymieszaé i utrze¢ na pulchna mase.
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Przygotowanie nalesnikow;

3. Zoltka rozbié trzepaczka.

4. Mleko polaczy¢ z woda, do rozbitych zoltek dodawaé
na przemian wode z milekiem i mgka, posolié i postodzié
do smaku.

5. Bia¥ka jaj ubi¢ na piane, zmiesza¢ z ciastem nale$niko-
Wym.

6. Patelnie rozgrzac¢, posmarowa¢é skorka stoniny.

7. Ciasto zamiesza¢, nalewaé tyzkg na patelnie, smazyé
z jednej i z drugiej strony.

8. Usmazone nalesniki ukladaé¢ na talerzu odwroconym do
gory dnem. -

9. Nalesniki posmarowaé¢ po zrumienionej stronie masg
serowa, ztozy¢ w trojkaty lub ruloniki, przysmazy¢ na
masle, utozyé na poéimisku.

10. Smietanke wymieszaé ze sproszkowanym cukrem, po-
dawaé do nalesnikow.

NALESNIKI SMIETANKOWE

Ciasto: 4 jaja, 15 dkg maki, 5—7 dkg cukru, 1 szklanka $mie-

tany, 4 dkg tluszczu do smazenia nalesnikéw, 5 dkg masita do

przysmazania nalesnikéw, 20 dkg dzemu agrestowego lub wi-
$niowego, 3 dkg cukru w maczce

1. Z6ttka utrzeé z cukrem na pulchng mase, wymieszaé ze
Smietana i maka.

2. Bialka jaj ubi¢ na piane, dodaé do ciasta naleénikowego,
lekko wymieszac.

3. Na patelni rozgrzewac partiami tluszcz, ktasé¢ lyzka ciasto
1 smazy¢ grube nalesniki.

4. Rondel wysmarowaé¢ mastem, ukladaé nalesniki jeden na
drugim, smarujac kazdy naleSnik dzemem agrestowym
lub wisniowym. )

5. Rondel wstawi¢ na kilkanascie minut do rozgrzanego
piekarnika. Wylozyé mna poélmisek, posypaé¢ cukrem _
W Imaczce. '
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NALESNIKI KRUCHE

20 dkg mgki, 1 szklanka wody, 1 szklanka mleka, 2 jaja, s6l,
cukier do smaku, skérka stoniny do smarowania patelni,
30 dkg smalcu. Do posypywania: 8 dkg cukru, cynamon

1. Jaja wybi¢ do naczynia, rozbié¢ trzepaczka.
2. Mleko zmiesza¢ z woda, do rozbitych jaj dodawaé na prze-
mian wode z mlekiem i make, posolié i ostodzié¢ do smaku.
3. Rozgrzang patelnie posmarowaé skoérka sloniny.
4, Zamieszane ciasto nale$nikowe nalewa¢ 1yzka na patelnie,
smazy¢ z jednej i z drugiej strony.
. Usmazone nalesniki pokraja¢ w pasy na 2 cm szerokosci.
. Smalec rozpuscié i rozgrzaé w rondlu.
. Na wrzacy smalec wkladaé¢ pokrajane nalesniki i smazy¢é
na lekko rumiany kolor.
8. Usmazone naleé$niki wyjmowa¢ lyzka cedzakowsy, nastep-
nie ukladaé¢ na poéilmisku przesypujac grubo cukrem
i zmielonym cynamonem.

1T W,

9. Naleéniki na péimisku mozna polaé slodkim sosem, np.

szodonowym.

RACUSZKI

RACUSZKI Z BAKALIAMI

25 dkg maki, 2 dkg drozdzy, 2 zéltka, 1 szklanka mleka, 4 dkg

masta, 8 dkg cukru, 6 dkg rodzynkéw, skérka cytrynowa,

8—10 dkg ttuszezu do smazenia. Do polania: 10 dkg soku
lub 10 dkg $mietany i 2 dkg cukru

1. Drozdze wymieszaé z czescig mleka, dodaé tyzeczke cukru,
gdy lekko wyro$nie, wlaé do maki.

. Jaja utrzeé z cukrem, masto stopié.

. Do ciasta dodaé utarte z6ltka, reszte mleka, maslo, 561,
ciasto dobrze wymiesza¢ az do ukazania sie pecherzykow,
przy koncu wyrabiania doda¢ rodzynki i skorke cytryno-
wa, pozostawié¢ do wyrosniecia.

4. Na rozgrzany ttuszez klas¢ lyzka racuszki i smazyé po

obydwu stronach na jasnozloty kolor.

5. Racuszki ulozyé na okraglym poélmisku i podaé z sokiem

lub bita $mietang.

W 3
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‘RACUSZKI Z JABEKAMI

25 dkg maki, 11/, szklanki mleka kwasnego, 2 jaja, 0,3 dkg sody
do pieczenia, 20 dkg jabtek, 8—10 dkg tluszczu do smazenia,
5 dkg cukru w mgczce do posypania

1. Jaja umyé, wybi¢, rozbi¢é w naczyniu, dodaé mleko,
make, s6l, dokladnie wymieszaé¢, dodaé sode.

9. Jablka umyé, obraé¢, zetrze¢ na tarce do jarzyn, doda¢ do
ciasta, wymieszaé.

3. Na rozgrzany ttuszcz klasé lyzka placuszki i smazyé po
obydwu stronach na jasnozioty kolor.

4. Racuszki ulozyé na okragltym péimisku i podaé posypane
cukrem w maczce.

Moima réwniez podaé z sokiem, émietanka lub stodkim

sosem.

KNEDLE

KNEDLE Z CIASTA ZIEMNIACZANEGO ZE SLIWKAMI
LUB MORELAMI

Ciasto: 15 dkg maki, 40 dkg ziemniakéw, 1 jajo, s6l. Na-
dzienie: 50 dkg §liwek wegierek. Do polania: 3 dkg ma-
sta, 2 dkg tartej bulki, 5 dkg cukru w maczce

(e

. Sliwki umy¢, usunaé szypulki, wyjaé pestki.

9. Ziemniaki umyé, obraé, ugotowaé, przepusci¢ przez ma-
szynke, ostudzié. 2

3. Do ziemniak6w dodaé przesiang make, jajko, sél, zagniesé
ciasto i ksztattowaé knedle wkiadajac do Srodka po jednej
Sliwce.

4, Knedle wrzucaé na wrzaca wode, gotowaé przez parg
minut, wyjmowaé lyzka durszlakowa, 0s3czye, k1asé na
pétmisek.

5. Knedle polaé mastem ze zrumieniong bulka.

Osobno podaé cukier w maczce lub Smietanke stodzona.
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KNEDLE Z TRUSKAWKAMI

Ciasto: 25 dkg maki, 2 dkg masta, 1 jajo, woda, so6l. N a-
dzienie: 25 dkg truskawek. Do polania: 3 dkg maslia,
2 dkg bulki tartej, 5 dkg cukru w maczce

. Truskawki optukaé¢ na sicie, osgezy¢, obraé z szypulek.

2. Z maki, wody, jaja i soli zagnie$¢ ciasto o wolnej kon-
systencji.

3. Ciasto rozwatkowaé, wykrawaé placuszki, klasé do srodka
po jednej truskawce, zlepié brzegi ciasta, formowaé kulki.

4." Knedle wrzuca¢ na gotujacg sie wode, zamiesza¢, gotowacé
okolo 3 minut, wyjmowaé¢ 1yzka cedzakowa na péimisek,
polaé mastem ze zrumieniong bulteczka.

Mozna poda¢ osobno cukier w maczce lub bitg Smietanke.

[

MAKARON Z OWOCAMI
MAKARON Z JABEKAMI

Ciasto: 20 dkg maki, 2 jaja, s6l. Nadzienie: 50 dkg jablek,
6 dkg cukru, 6 dkg masta, 5 dkg cukru w maczce, cynamon
Do formy: 2 dkg masla, 2 dkg butki fartej

1. Make przesiaé, jaja umyé, whié¢ do maki, posoli¢, dodac
1 tyzke wody, zagnies¢ ciasto.

2. Ciasto rozwalkowaé cienko, zwingé rulon i kraja¢ maka-

ron.

. Makaron wrzuca¢ na wrzaca wode i gotowaé partiami.

. Jablka umyé¢, obra¢, zetrzeé na tarce do jarzyn.

. Rondel lub inng forme wysmarowaé maslem i wysypac

bulka tarta.

6. Ugotowane kluski ulozyé warstwami w formie, polewajac
kazda warstwe roztopionym maslem i przekladajac
warstwa jablek, ma wierzch nalozyé warstwe klusek,
polaé mastem, wstawié¢ do piekarnika i zapiec.

7. Zapieczony makaron wylozy¢ ma poélmisek, podaé posy-
pany cukrem w maczce.

Makaron mozna takze zapieka¢ ze $liwkami suszonymi.

W tym celu §liwki nalezy lekko obgotowaé a nastepnie

usunaé¢ z nich pestki.

(S S Y

100

PIEROZKI NADZIEWANE

PIEROZKI Z WISNIAMI

Ciasto: 30 dkg maki, 1 jajo, 1/; szklanki wody, sél, 45 dkg wisni.
Do polania pierozkéw: 3 dkg masla, 4 dkg cukra
w maczee, 8 dkg Smietany

1. Make zagnie$é z jajem i woda, wyrobié.

9. Wisnie wylozyé na cedzak, oplukaé pod biezaca woda,
obraé z szypulek, osuszyé.

. Nastawié wode posolong do gotowania pierozkéw.

Roztopié masto na patelni.

5. Ciasto rozwalkowaé cienko, wykroi¢ krazki, wiozy¢ po

92 lub 3 wiénie, brzegi krazka dokladnie zlepic.

6. Pierozki wlozyé na gotujagca wode, gdy podplyna na

wierzch wyijgé tyzka cedzakows na durszlak, przelaé go-

raca, przegotowang woda i wylozyé na ogrzany p6imisek.

Pierogi na péimisku polaé¢ roztopionym mastem.

8. Smietane ubié z cukrem do polania pierozkow.

o=

PIEROZKI ZE SLIWKAMI WEGIERKAMI

Ciasto: 30 dkg maki, 1 jajo, 1/, szklanki wody, sol, 30 dkg §li-
wek, 3 dkg masla do polania, 4 dkg cukru w maczce

. Make zagnie$¢ z jajem i woda, wWyrobil. _

9. Sliwki wylozyé na cedzak, opluka¢ dokladnie pod bie-
7acq woda, obraé z szypulek, osaczy¢ a nastepnie wyjaé
pestki. : )

. Nastawié wode posolona na ugotowanie pierozkow.

. Roztopié maslo na patelni.

5. Ciasto rozwalkowaé cienko, wykroié krazki, wilozyé po
1 §liwce i formowaé pierozki, dokladnie zlepiajac brzegi
krazkow. .

6. Pierozki wlozyé na gotujaca wode, gdy podpiyng na
wierzch wyjaé tyzka cedzakowa ma durszlak, przelaé go-
raca przegotowang woda. Ugotowane pierozki wylozyé
na ogrzany polmisek.

7. Pierozki na polmisku polaé roztopionym mastem.

8. Do posypania pierozkéw podaé¢ cukier w maczce.

=t

H= TS
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PIEROZKI Z TRUSKAWKAMI

Ciasto: 30 dkg mé,ki, 1 jajo, 1/; szklanki wody, s6l, 30 dkg
truskawek, 3 dkg masla. Do polania pierozkoéow: 4 dkg
cukru w maczee, 8 dkg Smietany

oy

. Make zagnieS¢ z jajem i woda, wyrobié.

2. Truskawki wylozy¢ na cedzak, oplukaé¢ pod biezgcg wodg,
obraé z szypulek, osuszyc¢. ,

. Nastawi¢ posolona wode na ugotowanie pierozkow.

. Roztopi¢ masto na patelni.

. Ciasto rozwatkowac cienko, wykroi¢ krazki, wlozyc jedna
lub dwie truskawki w zalezno$ci od wielkoSci owocu,
brzegi krazka dokladnie zlepié.

6. Pierozki wlozy¢ na gotujacg sie wode, gdy podplyng na
wierzch wyjaé lyzks cedzakowa na durszlak, przelaé go-
raca, przegotowana woda, wylozy¢é na ogrzany pélmisek.

7. Pierozki na pélmisku polaé roztopionym mastem.

8. Smietane ubié z cukrem do polania pierozkow.

e s 0

PIEROZKI Z JAGODAMI CZARNYMI

Ciasto: 30 dkg maki, 1 jajo, 1/, szklanki wody, s6l, 30 dkg ja-
god, 3 dkg masta do polania. Do polania pierozkodw:
4 dkg cukru w maczce, 8 dkg Smietany

1. Make zagnie$¢ z jajem i woda, wyrobié.

2. Jagody przebraé, wylozy¢ na cedzak, oplukaé pod biezacs
woda, dobrze osaczyé.

. Nastawi¢ wode posolong na ugotowanie pierozkéw,

. Roztopi¢ masto na patelni,

L= I

zeczke jagod i, formowaé pierozki zlepiajac dokladnie
brzegi krazka.
6. Pierozki wilozy¢ na gotujaca sie wode, gdy podplyng na

wierzch wyjaé lyzka cedzakowsq na durszlak, przelaé go-

- ragca, przegotowana wodg, wylozyé ma ogrzany polmisek.

7. Po ulozeniu pierozkéw na poélmisku polaé je roztopionym
maslem.

8. Smietane ubi¢ z cukrem do polania pierozkéw.
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. Ciasto rozwalkowaé cienko, wykroié krazki, natozyé ty-

PIEROZKI Z SEREM

Ciasto: 30 dkg maki, 1 jajo, 1/; szklanka wody, sdl, 25 dkg sera

bialego, 1 zoltko, 2 dkg masla, 3—5 dkg cukru, 3 dkg masla do

polania. Do pesypania: 1/ laski wanilii, 4 dkg cukru
W maczce

1. Make zagnie$é z jajem i woda, wyrobié,

. Ser zetrzeé na tarce o drobnych otworkach.

3. Z6ltko utrzeé z mastem, dodaé do sera, wsypa¢ cukier,
wszystkie skladniki dokladnie wymiesza¢.

4. Nastawié wode posolong na ugotowanie pierozkow.

5. Ciasto rozwalkowaé cienko, wykroi¢ krazki, nalozyé po
lyzeczce sera, brzegi krazkow dokladnie zlepié.

6. Pierozki wlozyé na gotujaca sie wodg, gdy podplyn’q na
wierzch wyjaé tyzkg cedzakowa na durszlak, prz?lac_ go-
raca, przegotowang woda, wylozyé¢ na ogrzany polfmse-k.

7. Po ulozeniu pierozkéw na péimisku polaé je roztopionym
mastem.

8. Wanilie drobno posiekag, rozetrzeé w mozdzierzu z rflala
iloécia cukru, wymieszaé z cukrem w mgczce, podaé do
posypania pierozkow.

b2

DESERY Z MAKI GRYCZANEJ
LEGUMINA Z MAKI GRYCZANEJ

2 jaja, 5 dkg maki, 5 dkg cukru, 1/, proszku do pieczenia, Do
wysmarowania rondelka: 1 dkg masta, butka tarta
Do polania: 1/, szklanki Smietany, 2 dkg cukru

Rondelek posmarowaé mastem i wysypaé butky tarta.

Jaja rozbi¢, oddzielajac z6itka od bialek. _

7olka utrzeé z cukrem, bialka ubié na sztywna plane.

. Polaczyé z6ltka z maka i piana dodajac do i(’)ltek‘ na
przemian lyzke maki gryczanej i lyzke piany, gstroznle
mieszajac, przy koncu doda¢ proszek do pieczel:ma. p

5. Gotowa mase wylozyé do rondelka i upiec w piekarnizu,

wyrzucié na pélmisek.

6. Smietane ubié z cukrem i polaé nig legumine.

Uwaga: jaja mozna ubi¢ razem 2z bialkami i cukrem na

parze.

HhRA b e
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BLINY Z MAKI GRYCZANEJ

30 dkg makl gryczanej, 2 jaja, 1/, szklanki mleka zsiadlego, sél,
ttuszez do smazenia, Do polania: 4 dkg cukru w maczce,
6 dkg Smietany

1. Jaja rozbié, dodaé s6l, make, mleko, doktadnie wymieszaé,
aby powstata jednolita gestawa masa.

2. Thuszez roztopié ma patelni.

3. Na rozgrzany ttuszez klaéé tyzka nieduze placuszki i piec
po obydwu stronach na zloty kolor.

4. Placki wyjmowaé na podgrzany poimisek.

5. Smietane ubié z cukrem i podaé do polania placuszkéw.

DESERY BISZKOPTOWE

ROLADA BISZKOPTOWA Z DZEMEM

3 jaja, 10 dkg cukru, 6 dkg maki, 1 lyzka wody, 15 dkg dzemu.
2 dkg cukru w maczce do posypywania. Do blachy: 1 dkg
masta, buika tarta

1. Dno blachy wylozy¢ papierem, posmarowaé mastem, po-

sypaé bulks tarts.

. Jaja wybié¢, oddzielajgc z6ltka od biatek.

. Zoltka utrzeé z cukrem, biatka ubié na sztywna piane.

4. Do zéltek dodaé tyzke wody, piane i przesiang make,
lekko wymieszaé.

5. Ciasto biszkoptowe wylozyé na blache, rozsmarowaé
rowno tworzac warstwe ciasta o grubosci 11/s cm, wsta-
wi¢ do piekarnika, upiec.

6. Lekko zrumienione ciasto wyjaé z piekarnika, odjaé pa-
pier, posmarowaé¢ dzemem, zwing¢ w rulon, zawinaé
w Sciereczke,

7. Wystudzona rolade, wyjaé ze Sciereczxi, posypaé cukrem
W maczce, pokrajaé w skosne plastry, ulozyé na szklanym
poimisku.

Uwaga: biszkoptu nie nalezy wysuszaé w piecu, gdyz

trudno zwinaé go w rolade.

2 b3
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BISZKOPT ZE SMIETANKA I OWOCAMI

3 jaja, 5 dkg cukru, 5 dkg maki pszennej lub ziemniaczanej. _D [0}

wysmarowania blachy: tluszez, tarta bultka. Do przy-

brania !/s 1 $mietanki kremowej, 2 dkg cukru, maliny §wieze lub
konfitura.

1. Dno tortownicy wylozyé papierem, posmarowaé tlu-
szezem i wysypaé butka tarta.

2. Jaja wybié oddzielajac z6itka -od bialek,

3. Zo6tka utrzeé z cukrem, biatka ubié na sztywng piane.

4. Do z6ltek dodaé piane i make, lekko wymieszaé, wylozy¢
do =t0r£0wnicy, upiec w gorgcym piekarniku, wyjaé z for-
my, przestudzié,

5. Smietanke ubi¢ z cukrem, natozy¢ na biszkopt, przybrac
Swiezymi owocami lub konfiturg.

6. Biszkopt przenies¢ na szklany okragly pélmisek.

TORCIK BISZKOPTOWY Z KONFITURA

4 jaja, 12 dkg cukru, 8 dkg maki, 1/, laski wanilii, 4 lyzki wina,
konfitura lub dZzem. Do posmarowania blachy: tluszcz,
bulka tarta, 4 dkg cukru pudru do posypania

1. Dno tortownicy wylozyé papierem, posmarowac tlu-
szezem, wysypaé bulka tarta.

2. Jaja wybi¢ oddzielajge zéttka od bialek.

3. Wanilie drobno posiekaé, uirzeé w mozdzierzu z bardzo
matla ilo$cig cukru.

4. Zo6Hka utrzeé z cukrem, biatka ubié na sztywna piane.

5. Do zoltek dodaé wanilie, wino, piane, make, 1ek-k<;: wWy-
mieszaé, wylozyé do tortownicy, upiec w gorgcym piekar-
niku, wyja¢ z formy, przestudzié.

6. Przestudzony krazek biszkoptowy przekroié na dwa, po-
smarowaé¢ konfitura, zlozyé, posypa¢ cukrem w maczce,
przenie§é na szklany okragly pélmisek.
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DESERY Z CIASTA FRANCUSKIEGO

CIASTO FRANCUSKIE

20 dkg maki, 1 z6itko, 1 tyzeczka octu, 1/, szklanki wody, s6l,

- 20
20

20 dkg masta lub margaryny mlecznej

. Zagnie$é ciasto z maki, z6ltka, octu i osolonej wody.
. Ciasto rozwaltkowa¢ na grubos¢ okolo 1 ¢m nadajac mu

ksztalt kwadratu.

. Na ciasto polozyé i splaszczyé schlodzone masto lub mle-

€zng margaryne.

. Ciasto z maslem zwinaé w formie koperty i walkowag,

aby koperta stala sie ciensza i powstal prostokat z ciasta.

. Ciasto uksztaltowane w prostokat zlozy¢ na 3 czesci i roz-

waltkowac.

. Ciasto walkowa¢ trzykrotnie skladajac je na 2 lub 3 cze-

§ci; po kazdym watkowaniu wynosié na 16d lub w chtodne
miejsce, by stwardniato.

. Przy ostatnim waltkowaniu nadaé ciastu odpowiedni

ksztalt, polozyé na wysmarowang blache i upiec w gora-
cym piekarniku, upieczone zdjaé ostroznie z blachy i uzyc
na przygotowanie odpowiednich deseréw z tego ciasta.

CIASTKA FRANCUSKIE Z POZIOMKAMI

dkg maki, 1 zoitko, 1 lyzeczka ocfu, 1/, szklanki wody, sol,
dkg masta lub margaryny mlecznej. Nadzienie: 20 dkg
poziomek, 3 bialka, 7 dkg cukru w maczce

. Przygotowaé ciasto francuskie, rozwaltkowaé, polozyé na

prostokatnej blasze, upiec w piekarniku. Po upieczeniu
przestudzié. '

. Poziomki wylozy¢ na cedzak, oplukaé pod biezaca woda,

osaczy¢.

. Biatka ubi¢ z cukrem na sztywng piane, wymiesza¢ z po-

ziomkami.

. Ciasto francuskie przekroié na dwie réwne czeSci, na

jedng natozyé¢ piane z poziomkami, druga czeScia przy-
kryé, wyrownaé¢ boki, pokroi¢ w kawatki, przenies¢ na
szklany poélimisek.
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CIASTKA FRANCUSKIE (NAPOLEONKI) Z KREMEM

WANILIOWYM

20 dkg maki, 1 z6itko, 1 lyZeczka octu, 1/, szklfm!si w.ody, sé%,
20 dkg masta. Krem: 1/, 1 mleka, 2—3 dkg maki zlempiat:zane},
3 z6ltka, 6 dkg cukru, 1/, laski wanilii,. Do posypania: 3 dkg

Lo ba

cukru w maczce, 1 dkg cukru waniliowego
Przygotowaé ciasto francuskie, rozwatkowac, _po»‘foiyé
na prostokatnej blasze, upiec W piekarniku. Po qpleczemu
dzic.

. Polowe mleka ugotowac. . ] =
: Reszteemleka rozmieszaé z maka ziemniaczang. ZawliesIng

z maki i mleka wlaé do gorgcego mleka, rozkleié.

. Wanilie drobno posieka¢, rozetrzeé z bardzo mala iloscia

cukru w mozdzierzu.

_ 76tka utrzeé z cukrem, zaparzy¢ mlekiem z maka, dodaé

wanilie i ubié na parze, aby krem zgestnial, ostudzic.
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6. Ciasto francuskie podzielié na dwa réwne prostokaty,
na jeden polozy¢ krem, drugim przykryé krem, brzegi
wyrownaeé. .

7. Cukier w maczce wymieszaé z cukrem waniliowym, po-
sypaé powierzchnie ciasta, pokroi¢ na réwne kwadraciki,
ulozyé na szklanym péimisku,

RURKI FRANCUSKIE ZE SMIETANA

20 dkg maki, 1 z6ltko, 1 tyzeczka octu, 1/, szklanki wody, sol,

20 dkg masta. Nadzienie: 20 dkg émietanki 33%, 5 dkg cukru,

1/, laski wanilii, lub cukier waniliowy, 1 jajo do posmarowania

rurek, cukier krysztal do Posypania rurek, tluszez do Posmaro-
wania blachy i foremek

1. Blache i foremki posmarowaé tluszezem,

2. Przygotowaé ciasto francuskie, rozwalkowaé, pokroic
w paski, o szerokodci 2—3 cm. ‘

3. Kazdy pasek nawingé spiralnie mna foremke ujmujac
w lewa reke foremke, w prawg pasek z ciasta.

4. Ciasto na foremkach posmarowac jajkiem, posypaé gru-
bym cukrem — krysztalem, ulozyé na blasze, upiec
W bardzo goracym piecu na jasnozloty kolor.

o. Upieczone rurki zdejmowaé gorace; jedna reka przytrzy-
mywacé ciasto, druga lekko przekrecié foremke i nastepnie
wyjaé ja.

6. Wanilie drobno posiekaé, rozetrzeé z bardzo matg iloscig
cukru w mozdzierzu.

7. Ochtodzona uprzednio Smietane ubié z cukrem i dodaé
wanilie.

8. Smietane nalozyé do SZprycy i napemiaé rurki, kazda,
Z obydwu koncow.

9. Napetnione rurki ulozyé na szklanym pétmisku.

Uwaga: Smietanke o nizszej zawartosci tluszezu niz 339/-

(np. 22%g) nalezy ubijaé z cukrem z dodatkiem rozpuszczo-

nej zelatyny.
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DESERY Z CIASTA KRUCHEGO

KRUCHE BABECZKI Z BITA SMIETANA

Ciasto: 20 dkg maki, 10 dkg masta lub margaryny mleczn‘ej,
6 dkg cukru w maczce, 3 zoltka. Nadzienie: 30 dkg $mie-
tanki 33%, 3 dkg cukru w maczce, 1/, laski wanilii

. Przygotowaé foremki. _ ' | ;

2. Masto lub mleczng margaryne posiekac z maka, dodaé
cukier, zoltlka, zagniesé¢ ciasto i pozostawié¢ w chiodnym
miejscu., ) -

3. Ciasto rozwatkowa¢, przeniesé wal-klerp na foremki przy-

cisngé palcami wilepi¢ ciasto w foremki.

=

4. Foremki ustawié na blasze i upiec w piekarniku na jasno-

ztoty kolor, ostudzié. t5 ) '
5. Wanilie drobno. posieka¢, utrze¢ w mozdzierzu z bgrdzo
mata iloscig cukru. ) Y o
6. Ochlodzong $mietanke dokladnie ubié¢, -(%(M?ac cukier
w maczee i wanilie, napelnié babeczki, ulozyé na szkla-
nym pdéimisku.

KRUCHY PLACEK Z PIANA

Ciasto: 20 dkg maki, 10 dkg masla lub margaryny mlecznej,

6 dkg cukru w maczce, 3 z6ltka. Nadzienie: 20 dkg marmo-

lady, 4 bialka, 10 dkg cukru, sok z cytryny, ttuszez do wysmaro-
wania blachy :

1. Blache wysmarowa¢ tluszezem.

' 2. Masto posiekaé z maka, dodaé¢ cukier, zoltka, zagniesé cia-

sto, pozostawié¢ w chlodnym miejscu. i

3. Ciasto rozwalkowaé, przenie§¢ watkiem na blache i upiec
w goracym piekarniku, przestudzié.

4. Ostudzony placek posmarowaé mr:moiadg. ‘

5. Bialtka ubi¢ na sztywna piane z cukrem i sokiem cytry-
Nnowym. '

6. Piang z biatek ubita na sztywno nalozy¢ na warstwe mar-
molady. - -

7. Placek z piang pokrajaé na kwadraciki, ulozyé na szkla-
nym péimisku.
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KRUCHY PLACEK Z OWOCAMI

20 dkg maki, 10 dkg masta, 6 dkg cukru w maczce, 3 zoltka,
Do przybrania: 30 dkg Smietanki 33%, 5 dkg cukru
w maczcee, 20 dkg poziomek lub malin, ttuszcz do blachy

(S

. Blache wysmarowaé tluszczem.

2. Maslo posieka¢ z maka, dodaé cukier, z6itka, zagniesé
ciasto, pozostawi¢ w chlodnym miejscu.

3. Ciasto rozwaltkowaé¢, przenies¢ walkiem na blache, upiec
w goracym piekarniku, ostudzié.

4. Owoce wylozy¢ na cedzak, oplukaé, osgczyé.

5. Smietane ubi¢ z cukrem, wymieszaé z owocami, nalozyé

na kruchy placek, pokraja¢, ulozy¢ na szklanym péimisku.

DESERY Z CIASTA DROZDZOWEGO
PLACEK DROZDZOWY ZE SLIWKAMI

2 dkg drozdzy, 25 dkg maki, 6 dkg cukru, mleko, 2 jaja, 3 dkg
masla, skérka cytrynowa, s6l, 50 dkg shwek, 1/, jaja do posma-
rowania ciasta, 3 dkg cukru w maczce do posypania, tluszcz
1. Przygotowaé rozezyn z drozdzy, malej iloSci mleka
1 cukru oraz maki, pozostawié do wyrosniecia.
2. Cale jaja ufrzeé z cukrem, do jaj dodaé wyroéniety roz-
czyn i make, ciasto wyrabiaé;
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3. Przy koficu wyrabiania do ciasta wlaé roztopione maslo,

dodaé startg na tarce skérke cytrynowa.

. Wyrobione ciasto postawi¢ do wyroénigcia. 2

. Sliwki wylozyé na cedzak, oplukaé pod ibI?zaca woda,

osaczyé, usunaé szypulki, przekrajaé, usungé pestki, po-
dzielié kazdg $liwke na 2 czeSci. ;

6. Forme wysmarowac tluszczem. 3o

7. Wyroénigte ciasto wylozy¢ na blache, posmarowac jaj-
kiem. :

8. Na ciasto polozyé §liwki skérka na w1erzc'h lekko przy-
ciskajac do powierzchni ciasta, pozostawi¢é do powtor-
nego wyrosniecia. | i

9. Wyroéniete ciasto wstawi¢ do goracego piekarnika na
okolo 45 minut.

[

. 10. Upieczony placck przestudzi¢, posypaé cukrem W macz-

ce, pokrajaé na male kawalki, ulozy¢ na szklanym
poimisku.

PLACEK DROZDZOWY Z WISNIAMI

9 dkg drozdzy, 25 dkg maki, 6 dkg cukru,_ mleko, 2 jaja, 3 dkg

masta, skérka cytrynowa, s6l, 50 dig wisni, 1/, jaja do posmaro-

wania, 4 dkg cukru w maczece do posypania, eynamon zmielony,
thuszez do formy

1. Przygotowaé rozezyn i wyrobi¢ ciasto «:irozdiﬂwe wg prze-
pisu na placek drozdzowy ze: Sliwkami. ey

9. Wiénie wylozy¢ na cedzak, oplukaé pod _=b1‘ez'aca, w?d_q,
osgczyé a nastepnie usunaé szypulki i wyja¢ ostroznie
pestki. :

3. Forme wysmarowa¢ tiuszezem. -1

4, Wyroénigte ciasto wylozy¢ mna blache, posmarowac jaj-
kiem.

5. Na ciasto natozyé wisnie, lekko przyciskajac do po-
wierzchni ciasta, pozostawié je tak do powtornego Wyros-
niecia. : ) ‘

6. Wyroéniete ciasto wstawié do goracego piekarnika na
okoto 45 minut.

7. Upieczony placek przestudzi¢, posypaé cukrem w 'maf:zce,
pokraja¢ na mate kawatki, utozy¢ na szklanym po6imisku
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PLACEK DROZDZOWY Z JABLKAMI

5 dke drozdzy, 25 dkg maki, 6 dkg cukru, mleko, 2 jaja

3 dkg masta, skérka cytrynowa, sél, 50 dkg jablek’ 1y jajs;

do posmarowania, 3 dkg cukru w maczce do pc)sypani;, t;uszcz
do blachy

1. Przygotowac rozczyn i w e e

- - wyrobié ciasto drozdz . =
pisu na , Placek drozdzowy ze éliwkam“,z owe wWg prie
2. Jablka umyé¢, obraé, zetrzeé¢ na tarce do jarzyn lub po !

kraja¢ w drobne paseczki.*
3. F{rr-mt': W.Nysmarowaé tiuszezem. [
4, Efz:gsmete cliasto wylozyé na blache, posmarowac jaj- 4
1 . .

5. Na: ciasto' I.J,aloiyé jablka, lekko przyciskajae do po-
’ ‘\;rr;zgm; ciasta, pozostawi¢ do powtoérnego wyrosniecia.
; ete ciasto wstawié do i i
st S goracego piekarnika na
7. Upleczuny placek przestudzié, posypaé cukrem w maczece
i cynamonem, pokraja¢ na mate kawalki, utozy¢ na szkla-
nym péhmiski, R T

PRZEPISY ROZNE

TORT HISZPANSKI

g sztuk bialek jaj, 40 dkg cukru, 1/, laski wanilii, 25 dkg dzemu
lub marmolady, 6 dkg konfitury lub §wieze owoce (truskawki,
poziomki)

1. Wanilie drobno posiekag, rozetrze¢ z malg iloScia cukru
w mozdzierzu, wymieszaé z cukrem.

9. 7 bialego sztywnego papieru wykroié trzy krazki wiel-
koéci dna tortownicy. .

3. Biatka jaj ubi¢ na sztywna piang dodajac do niej rowno-

 czeénie cukier z wanilia.

4. Ubita piane z cukrem natozyé na trzy krazki papieru, po-
wierzchnie kazdego wyréwnaé. Na jednym krazku zrobié
kratke.

" 5. Krazki upiec W piekarniku niezbyt goracym.
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6. Po upieczeniu odjaé papier, przelozyé¢ dzemem lub mar-
molada, przenies¢ na okragly pdlmisek, ubraé konfitura
lub §wiezymi owocami ukladajgc owoce w kratkach ze-
wnetrznego krazka.

TORT PISCHINGER

10 malych andrutéw okraglych, Masa: 10 dkg czekolady lub

kakao, 10 dkg cukru, 1 lyzke masla, 10 dkg Smietanki, 10 dkg

orzech6w. Lukier czekoladowy: 10 dkg czekolady, 4 lyz-
ki §mietanki :

1. Czekolade rozdrobnié, dodaé cukier, Smietanke i maslo,
wymieszaé, rozgotowaé, przy koficu gotowania dodac
zmielone orzechy i gotowaé do chwili uzyskania plynu
o0 gestawej konsystencji. ,

2, Mase czekoladowa przestudzi¢ i smarowaé nig andruty,
skladajac je jeden na drugim.

3. Czekolade na lukier postawié w naczyniu na niezbyt go-
race] plycie, powoli rozpuscié, zmieszaé ze Smietankg
i zagotowaé¢ stale mieszajac az utworzy sie gesta masa.
Goracg masg oblaé fort i pozostawié go w chlodnym
miejscu,

4. Gdy lukier przestygnie przeniesé tort na okragly szklany
pbéimisek.

TORT FEDORA

20 dkg m‘as!a, 20 dkg cukru, 20 dkg czekolady, 1 torebke cukru
waniliowego, Masa: 15—20 dkg migdaléw, 3 1yzki cukru,
3 biatka, sok 1 cytryny

1. Utrzeé masto z cukrem i czekolads, doda¢ cukier wani-
liowy.

2. Z przygotowanej masy uformowaé na papierze 2 okragle
krazki i pozostawi¢ je w chlodnym miejscu, aby zastygly.

3. Bialka jaj ubi¢ na sztywng piane, dodaé¢ do niej cukier,
posiekane migdaly, sok z cytryny i utrzeé.

4. Krazki oddzieli¢ nozem od papieru, przelozyé przygoto-
wang masg 1 polukrowaé¢ lukrem czekoladowym sporza-
dzonym jak przy przepisie na tort pischinger.
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PACZKI KRUCHE Z J ABLKAMI

Ciasto: 25 dkg maki, 1 jajo, 2 lyzki cukru w maczee, 2 lyzki
§mietany, 1/, kg jablek lub 15 dkg dzemu, 10 dkg cukru,
1 kieliszek wodki, 1/, kg smalcu

Zagnie§é ciasto z maki, jaja, cukru w maczee i §mietany.
Ciasto dobrze wyrobié, wywalkowaé na dwa platy.
Jablka pokraja¢, usmazyé z dodatkiem polov'vy _cuk.ru,
przetrzeé, dodaé wodki i klasé Zyze'czk’a;, W niewielkich
odstepach na rozwalkowang jedna czese ciasta, przykryé
druga czeScig ciasta i wykrawaé szklanka paczki, brzeg:
§cisnac. . .

4. Smalec rozpuécié; na goracy klasé paczki i smazy¢.

5. Przed podaniem paczki posypaé cukrem.

Sax o
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CHRUST (FAWORKI)

25 dkg maki, 2 jaja, 2 z6itka, 2 lyzki spirytusu lub wodki,
1/, kieliszka octu, 2 dkg cukru, 1 dkg masla, 50 dkg smalcu
Do posyp ania: 1/; laski wanilii, 6 dkg cukru w maczce

1.

2.

Jajo ubié, dodaé spirytus i ocet, wlaé do maki, wyrobié
dokladnie ciasto na stolnicy tak jak sie wyrabia makaron.
Ciasto czeSciami watkowa¢, krajac paski o szerokosci
3 em i dlugosci ok. 10 em. Ucinaé skoénie. Kazdy pasek
przecina¢ w $rodku nozem, tak, aby mozna bylo przewi-
na¢ jeden koniec przez otwoér formujge w ten sposéb fa-
worki,

. Uformowane w ten sposéb faworki wrzucaé pojedynczo

na dobrze rozgrzany smalec i smazy¢ na jasnozloty kolor.

. Faworki wyjmowa¢ lyzka durszlakowa na bibulke, potem

ukladaé na okraglym péilmisku i posypywaé cukrem
W maczce zmieszanym z wanilia.

CIASTKA KRUCHE Z CYNAMONEM

35 dkg maki, 15 dkg masta (mozna dodaé cze$é smalcu),
10 dkg cukru. 2 zoitka, 1/, paczki proszku do pieczenia, 2 lyzeczki

cynamonu, 5 dkg cukru do posypania

. Zéltka utrzeé z cukrem i mastem, dodaé make oraz po-

lowe zmielonego cynamonu. :

. Ciasto wyrobi¢ na stolnicy i pozostawié¢ w chlodnym

miejscu na kilka godzin, aby skruszalo, jeszcze raz wyrc-
bi¢ i wykrawaé drobne ciasteczka foremkami lub radef-
kiem.

Biatko jaj rozbi¢ na talerzu i smarowaé nim kazde cia-
steczko.

. Cukier wymieszaé ze zmielonym cynamonem i posypywac

nim ciasteczka.

. Ciastka ukladaé na blachach i piec w piekarniku na ja-

snozloty kolor.
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CIASTKA KRUCHE Z OWOCAMI

35 dkg maki, 20 dkg masla, 1 bialko jaja, 15 dkg cukru, 2 Z6ltka,
1/, proszku do pieczenia. Do nadzienia: 30 dkg poziomek,

malin, 5 dkg cukru lub konfitury

. Zbltko utrzeé z cukrem i mastem, dodaé make i proszek

do pieczenia.

. Ciasto wyrobi¢ na stolnicy i pozostawi¢ ma kilka godzin

w chlodnym miejscu, aby skruszato.

. Ciasto wyrobi¢ po raz drugi, wywatkowaé, wykrawa¢

szklanka krazki, otaczaé je na brzegach waleczkami z cia-
sta i upiec na jasnozitoty kolor.

. Poziomki posypa¢ cukrem, pozostawi¢ na godzine, oddzie-

lié od soku i natozyé na ciastka., W sezonie zimowym mo-
zna nalozyé zamiast §wiezych owocéw — konfitury lub
owoce z kompotu.
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LWAGTOWSTEEPNET & Ch o o o 5o b e 2
O PRODUKTACH UZYWANYCH DO PRZYRZADZANIA
DESEROWAN I ek e L. St Syl e
O ORGANIZOWANIU SLODEKICH PRZYJEC . . . . 11
SUROWEL OWOCOWE . . . . . ., . . . . . 2

Suréwka z jablek; suréwka z dyni i jablek; suréwka z dyni;
suréwka 'z jablek, dyni i Zurawin; surdwka z truskawek; su-
réwka z poziomek; suréwka z malin; suréwka z malin i porze-
czek; suréwka z renklod; suréwka z iagéd; suréwka z jezyn;
surowka z owocéw mieszanveh: surdwka z suszonych Sliwek.
Dodatki do surowek: $mietanka, bita Smietanka, mleczko wa-
niliowe, mleko.

KOMPOEYC iy Eh I R i il e e o e e
Kompot- z jablek; kompot z rabarbaru; kompot z gruszek,
kompot ze §liwek Swiezych; kompot z wiéni Iub czeresni;
kompot z truskawek; kompot z agrestu; kompot z czarnych
jagdd; kompot z malin; kompot z jablek wczesnych i porze-
czek czerwonych; kompot ze $liwek suszonych; kompot
Z jablek suszonych, kompot z gruszek suszonych; kompot ze
§liwek suszonych z Zurawinami; kompot z moreli suszonych;
kompot z moreli lub brzoskwin; kompot z owoeéw mieszanych,

GALARETKI.‘............SI

Galaretka malinowa; galaretka porzeczkowa: galaretka z je-
Zyn; galaretka agrestowa; galaretka rabarbarowa; galaretka
Zurawinowa; galaretka wifniowa; galaretka cytrynowa; gala-
retka pomarafnczowa: galaretka z soku owocowego; galaretka
Zz obierzyn jablkowych; galaretka karmelowa; galaretka ka-
wowa; galaretka morelowa; galaretka z kwasnego mleka;
galaretka ze Swiezego mileka. Dodatki do galaretek: bita Smie-
tanka, owoce simazone, biszkopeiki, beziki waniliowe; biszkop-
ciki czekoladowe; biszkopeiki wyciskane.

OWOCE W GATARECTE. ;. v Tl i i ot & 5 5 % 39

Jablka w galarecie; gruszki w galarecie: truskawki w galare-
cie; agrest w galarecie; porzeczki w galarecie; renklody w ga-
larecie; $liwki w galarecie: wisnie w galarecie; czerefnie
W galarecie; kompot ze S§liwek suszonyeh w galarecie; po-
maraficze w galarecie; ananas w galarecie; owoce surowe
w Balarecie, i

MUSY o0 w0 mil et e S R c R 43

Mus z rabarbaru; mus z jablek; mus z malin; mus z truska-
wek; mus z poziomek; mus ze §liwek; mus z moreli; mus
Zz kaszy manny; mus z kaszy manny z truskawkami; mus
z kaszy manny ze smazonymi owocami; mus z kaszy manny
z jabitkami, mus pomaranczowy; mus z dzemu; mus z sokow;
mus z kwasnej Smietany.

RISTEL RSN GIaus B L0 i o S o et s )

Kisiel jablkowy; kisiel z zurawin lub berberysu; kisiel rabar-
barow:,:!: ltcisie"‘vl:::'r truskawkowy; Kisiel porzeczkowy; kisiel mali-
nowy; kisiel wisniowy; kisiel suwkcm:ry; kisiel cytrynowy:
kisiel z soku cwocowego smazonego; kisiel waniliowy: kisiel
karmelowy; kisiel kawowy; kisiel kakaowy. Dodatki do kisie-

16w
OWOCE NADZIEWANE I ZAPIEKANE . . . . . . 55

Jablka pieczone z konfiturami; jabika nadziewane kremem
waniliowym; jablka nadziewane kremem migdatowym; jabitka
pieczone z ryzem; jabika nadziewane galaretka owocows:
jabtka zapiekane z kremem; jabika z piang; jablka pieczone;
gruszki nadziewane galaretkg w sosie waniliowym.

OWOCE SMAZONE W CIESCIE . . . . . . . . 59

Jablka w cieScie; jablka w koszulkach; Sliwki w cieScie;
pomarancze w ciefcie; wisnie w cieécie; morele lub brzoskwi-
nie w ciesecie.

BCBEMY g0 ran ser D s sb s e el Hedlte ua Emk ge % ke dsce et RS

Krem Smietankowo-waniliowy; krem z gotowanej Smietanki;
krem z Kkwasnej Smietany, krem czekoladowy; krem Smie-
tankowy ze skorka pomaranczowsg; krem karmelowy: krem
kawowy; krem Dalmatynski; krem orzechowy; krem z migda-
lami i rodzynkami; krem waniliowy z poziomkami; krem po-
maraneczowy; krem cytrynowy; krem z mleka zsiadlego z owo-
cami; krem ponczowy; krem szodonowy; Krem ananasowy.
krem herbaciany.

BUDYNIE "R v Sl b SheG i ime 5 o fe e Bla i o

Budyn z dyni; budyn z kaszy jaglanej,; budyni z ryzu-i jablek;
budyn z wiéni; budyfn z sera; budyn kakaowy: budyfn ma-
kowy; budyn z buitki z powidiami. Dodatki do budyniow: sos
waniliowy, sos z wina (szodonowy) -

OWOCE W BOBIE . & + 4 = s & # = & & & '
Gruszki w .sosie waniliowym; gru‘szki w sosie kakaowym;

jabltka 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 pomaranczg .

z winem,
DESERY Z MAKI I KASZ . . . . . .« + &+ + . 83

Desery z Kaszy manny: legumina z kaszy manny ha gorgco;
kasza manna z konfiturami; biszkopt z kaszy manny; ra-
cuszki z kaszy manny Desery z kaszy jaglanej: kasza jaglana
ze Smietang; kasza Jaglana zapiekana ze $liwkami; kasza.
jaglana zapiekana z jablkami. Desery z kaszy krakowsklej:
kasza krakowska z rodzynkami; kasza krakowska z bitg
fmietang; legumina krakowska. Desery 2z sago: legumina



, POMAGAMY W PROWADZENIU
z sago, legumina z sago na winie. Desery z ryiu: ry2 zaple- GOSPODARSTWA DOMOWEGOIN
kany z marmoladg z jablek; ryz zapiekany w pianie; ryz ze
Smietang na zimno; ryz z kompotem ze £liwek lub jablek; ] )
legumina z ryzu z rodzynkami. Suflety: suflet kawowy; suflet B’BL'OTECZ KA KU LINAR
kakaowy: suflet z moreli; suflet biszlkoptowy; suflet cytry- NA

nowy; suflet z jablek; suflet z pomaranczy. suflet z malin;

suflet z dzemu truskawkowego; suflet z melonu, Omlety: P

omlet z konfiturami, omlet z maks; omnlet £ owocami; omlet LB WYDAWNICTWA GOSPODARCZE
z sosem waniliowym. Naleéniki: nalesniki z marmoladg owo- przystapily d ’

cowgq; nalesniki z°kremem waniliowym; naleéniki z serem; : ¥siqpily do wydawania eykly popular-
nalesniki $mietankowe; naleéniki kruche. Racuszki: racuszki nych broszur, kidre bed

z bakaliami_ racuszki z jablkami. Knedle: knedle z ciasta ki i §€0q cennym nabyi-
ziemniaczanego ze §liwkami lub morelami; knedle z truskaw- femiw k‘nd!’m gospodarstwie dOmowyrn

kami. Makaron % owocami: makaron z jabitkami. Plerozki
nadziewane: pierozki z wisniami; pierozki ze $Sliwkami we-
gierkami; pierozki z truskawkami, pierozki z jagodami ezar-

nymi; pierozki z serem. Desery z maki gryczanpej: lesumina cena broa:ury od 450 d 9

z mgki gryeczanej; bliny z maki gryczanej. Desery biszkopto- r o zf
we: rolada biszkoplowa z dzemem; hiszkopt ze $mietankg
i owocami: toreik hiszkoptowy z konfiturg. Desery z ciasta
francuskiego: ciasto francuskie: ciastkn francuskie z poziom- )
kami; ciastka francuskie (napoleonki) z kremem waniliowym; W iblis

rurki francuskie ze sSmietang. Desery z ciasta kruchego: naj ZSZIYymM czasie Ukuiq sie:
kruche babeczki z bitg Smietang, kruchy placek z piang; S

kruchy placek z owocami. Desery % ciasta drozd’ewego: ,
placek drozdzowy ze §likwami; placek drozdzowy z wisniami; ! S. Kuezyriski
placek droizdzowy z jabikami d S talnotet b
pecjalnosci kuchnij el

BRZEPISY, BOANE! o s or e o by ¢ el 5. s p oo 28 i polskie]
Tort hiszpafiski; tort pischinger; tort Fedora; paczki kruche ®
z jablkamni; chrust (faworki); clastka kruche z cynamonem;
ciastka kruche z owocami

K. Pyszkowska

Dréb w naszej kuchni
[

K. Zamwistoroska 7. Gulowska
Specjalnosci kuchni wegierskiej

Z. Czerny
Positki jednodaniowe

f S. Kuczyriski'
Zakgski

J. Gajkos
Nalewki



