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KUCHNIA POLSEA

"S46k polski przewyiszal hojnoseig

i smakiem obey, gdy sig zbytkdw po=-
zbyl gdérowal doborem materiaidw,

a pilnodcig i sztuka kucharza."

a.Brﬁckner - Encyklopedia
Staropolska

Wstgp

Nawrét do tradycji dawne]j kuchni polskiej, siynnej

7 walordéw smakowych i dobregoe podania, nasungl potrzebg

okredlenia cech charakterystycznych naszej kuchni naro-

dowej. Uzyskanie obrazu charakteryzujacego rodzaj potiraw,
sposoby ich vrzyrzadzania i przyprawiania W pierwszych
stuleciach naszej parstwowodci byko dosé trudne, ze wzgle-
du na brak literatury z tego zakresu w jezyku polskim,

jak i czasu pa gebsze studia W tym przedmiocie. Pierwsza

dostepna ksigzka kucharska pisana po polsku /z 1757 r./

daje przeglad potravw polskich przyrzadzanych w XVIII wie-

ku, Siegneliémy zatem do literatury, a wige:

— do wierszy poetéw z XVI, XVIT i XVIII wieku, przedsta~
wiajacych uezty i zwyczaje w dawnej Polsce,

- do pamigtnilkéw opisujgeych obyezaje i zwyezaje W wybra-
nych okresach historycznych, 3

-~ do badad historycznych z zakresu obyczajdéw narodowych
i spozycia W wiekach $rednich,

- do opisdw obiadéw profesordéw UJ w wielkach XVI i XVII
oraz do dosigpnych w stosunikowo krétkim okresie czasu,
takich #Zrédel, jak:; encyklopedie staropolskie, ksigzki
kucharskie i czasopisma z XVIII i XIX w,



Jak wyniks z materiatdv Zrédiowych za najstarsze i naj-
pardzicj polskie potrawy nalesy uznaé potrawy ludu, ktérych
sktad i sposob przyrzadzapia, przekazywany z pokolenia na
pokolenie, zwiazal sig¢ 2z tradycja ludu polskiego. Potrawy
te przetrwaly w rdznyeh rejonach kraju do dpia dzisiejsze-
go pravic nie zmienione, o ezywm tak pisze historyk L. Go-
tebiowski:

"lud bowiem w prostocie swej i1 ubdstwie dawne zachowak
obyczaje, ezego uzymral przed tysigcem lat i dzis usy=-
wa, nie dosiegnat go zbytelk, wymysidw nie zna, potrze-
by swe zaspakaja spadnieV,

Potrawy ludu sz jednakze tylko czesciag tego, co mozna
uznaé¢ za typowe dla iuchni polskiej, ksztaitujace] sig nie=
jednokrotnie na wzorach obeych. Na podstawie studidw, prze=~
provadzonych w opareciu o dostepne materialy Zrddiowe, Wydo=
bylidmy ecechy charakterystyezne dla lkuchni polskiej, dajac
przeglad uzvwanyeh surowesw, sposobéw itgezenia ich w potra-
wie, przyrzadzanisa i przypraviania potraw - przyjetyeh i
stosovanyeh w Polsce o6 wiekow. Wydobylidmy z tych materia-
taw potrawy, posiadajace polska specyfike /wynikajgcg cZe~
sto ze swojskiego sposobu przyrzadzania/, a rownoezesnie
uznane za polskie rdwniez przez inne kraje.



I. CECHY CHARAKTERYSTYCZNE DAWNYCH POTRAN POLSKICH
I SPOSOBY ICH PRZYRZADZANIA

1._Zupy

Najstarsze zupy to: rosdél, barszecz, krupnik, kapusniak,
grochdwka, polewka owsiana, polewka migdatowa, polevka z ma—
kKu, polewka piwpa, zur, drobianka winna, zupy rybne, czer-
nina, miszlkulancja oraz zupy owocowe - Wisnianka, Sliwianka
JabXczanka,

R osotly gotowano gidwnie z miesa wolowego, cielece-
go /bawotu, tosia/ i ptactwa, z dodatkiem jarzyn. Przypra~
Wiano je pietruszks, koprem, czosnkiem, kviatem muszkatuo-
wym, rozmarynem lub tylko pieprzem. Przyrzadzano je talkze
na winno, dodajac solm z cytryny, szezawiu, wina zielonego
albo agrestu.

Rosol podawano: z grochem, fasola /zwana wielogrochem
tureekim/, z grochem tretowanym /moczonym w ciecécie i obsma-
zanym/, z grzankami suszonymi, z grzankami tretowanymi, z ma-
karonem polskim, z ryzem albo innymi krupkami, z figatela-
mi /pulpety z migsa lub }oju/, z kielbaskami z kaplonz,
= pierozkami z nerki cielgcej ze sioniny, z wszystkimi wa-
rzywami,.

Barszcz sporzgdzano piervotnie z rosliny zwanej
barszcezem, pdiniej barszcz czerwony robiono z buralkdw i z
buraczanych lisci, zwanych botwing, Barszcze robiono réw-
niez z lkwasu dzierznego, berberysu, porzcczek, agrestu suro-
wego i zurawin, Mialy one zawsze smak winny, Oprdcz bar-
sznczéw czystych byly takie podpraviape z6itkami lub Smie-
tang.

Barszcze podaveno: z uszkami, koldunami, jajami nadzie-
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wanymi /taki podawano w uroczyste obiady dla profesordéw UJ
w XVI w./, biale z kaszg lub grzankami,

Barszcz krdlewski robiono z burakéw, chleba i rodzynek -
gotowanych razem pa rosole, zakwaszanc cytrybg i podprawia-
po zértkami lub Smietans oraz przyprawami, Przecedzony po=-
dawano z npnadziewanymi jajami,

Barszcz postny przyrzadzano z burakéw z dodatkiem groy-
bow i podawano go z uszkami.

Kapuéniak przyrzadzano z uszatkowanej siodkiej
kapusty, zalanej kwasem, lub z kapusty kiszonej. Kapusniak
musiak byé zawiesisty ze sloning, kielbasa lub lkawalkami
éwiezego miesa albo wedzonego boczku. Z czasem urozmaiconu
emak kapusty przez dodanie grzybkéw, powidek sliwkowych i
owo céw,

Krupnilk przyrzadzano na éwiezym miesie lub wedli-
nie, a bardziej wytworny gotowano na rosole z warzywami.
Gotowano tez krupy tylko na warzywach, pod koniec gotowa-
nia zalewajgc je mlekiem,

Polewki piwne W zaleznosci od tego co do
nich dodawano, nazywano; bieremuszlkami, famuszkami lub gra-
motkami. Bieremuszkg przyrzadzano z piwa z dodatkiem goZdzi-
kéw, masta, zdéitek, smielany i podawano z serem pokrojonym
w kosike i z grzankami. Famuszlke robiono pedobnie, tylko
bez Smietany, z mniejsza ilosScia masia a 7 wigkszg zdéitek.
Gramotke przyrzadzanc z pivwa z cynamonem, masiem, tartym
chlebem i cukrem,

W XVI i XVII w, spozywano Da ogol malo zup, stanoviily
opne raczej dania Spniadaniove, szczegdélnie polewki piwne,
migdaltowe, grochdwka, polevki owsiame, maczne i barszcze,
Wigksza rozmaitosé zup wprowadzaja kucharze XVIII w, i juz
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do positkoéw obiadowych,
Stanistaw Czerniecki taki podaje w 1757 r. przepis na
rosol polski:

"Wezmij materys migsna, wolowg albo cielgea, jarzagbka
albo kuropatwg y golgbi y cokolwiek migsnego jest to
byé moze do rosolu gotowano, zwierzyny wszystkie wy-—
moez, Wysolny pigknie utuz, W garnku ociagnij ten zad
rosét, w ktérymé ociggal kiedy sig podstal przecedz
przez sito y wley w tg¢ materya migsng, widz pletrusz-
kg, masko, przysdél, odszumuy, a gdy dowre day na stdi.
Trzeba tez wiedzieé co na kazdy rosdéi wiozyé potrzeba,
zeby wodg albo wiatrem nie Smierdzial tj. pietruszki
albo kopru, cebuli albo czospku, kwiatu muszkatulowe-
go albo rozmarypu albo pieprzu, wediug upodebania, 1li-
mopia ¢zy tez y rozmaryn zadnego nie oszpeci rosoiu",

A oto przepis na miszkulancjg:

"kaptona wezmiy cielgeg pleczenig, ptaszkow y co rozu-—
miesz, podpiekaj na wegglu. Wiéz w rynkg day jabtek,
grzybovej polewki, cebulg, pietruszki, masita, dobrego
pieprzu, galtki, przywarz a day na stéi",

Uprdéez zidk vymienionfch W powyzszych przepisach, zupy
i polewki przyprawiano jeszcecze lubeczykiem, tymiankiem, ma-
Jjeranem, bazylig i czombrem,

2, Potrawy 2z kasz i mgki

Potrawy z kasz i makl okreslane sg W materialach irddio-
wych jako "potrawy polskie lub prowincjonalne®, "najstarsze
potrawy polskie" oraz "potrawy ludu", Potrawy te, zardvno
sione jak i siodkie, zaliczame byly do grupy legumin,
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Za najlepsze kasze na potrawy uznavane byly: radomska
/lladomsko/ i krakowska z gryki tuszczonej i amanej. Poza
tym przyrzadzano potravy z kasz: pszennej, manny, zytniej,
jeczmiennej - zwyklej i perlowej, owsianej, gryezanej =
zvanej taksze tatareczans, jaglanej, kukurydzianej i karto=
flanej.

W kuchni staropolskiej kasze i ziarna niektérych zbiz
jaedano na surowo, gotowano na zup¢ i na potrawg na gesto,
na sypke, z wodg i 2z mlekiem, zapiekano i obsmazano. Przy-
rzgdzajgc potravg Xpczono kasze i mgki 2z nabialem, migsemn
i warzywami, owocami, dodavano maslo i skoning, przypravia—
no na stono i stodko, Stosowano do mich w wigkszodei przy—
praviy ziolovwe, a do bardziej wykwintnych takze przyprawy
korzenne,

Potravy z kasz i mgki, uzpane za staropolskie, to; gry-
czanki -~ Xluski z maki tatarczanej, lemieszka, Lwasza - le-—
miesslio ¢ gryczoncej i 4ytniej maki, prazucha, satamacha -
paplia z mki jaglanej, pecak z grochem, ciastuchy - kluski
wiejskie gotowane, ciorba = zwana tez juszkg, gryczek - pla-
cek z grysu tj. mgki posledniej tatarczanej, knysze = pie=
rogi okragke ze wgniesionym brzegiem, w Srodku wylozopne sma=-
sZona cebula, pierogi gotowane i pieczone lub obsmazane
/wyvodzace swa nazwe od uczty "pira"/ z rdézuymi nadzienia=-
mi: z serem, kapusta, cebula, czernicami, wiéniami, czere-
sniomi, nadzicniem z migsa gotowanego lub surowego foju,

z powidlami, lenive, maldrzyiki - mgdrzyki, tj. pierogi ob-
smazane = mki i sera, uznawane za prowincjonalne krakows-
kie /podawane v obiadach profesoréw UJ w XVI w./, kluski
saskie i mnichy, hrecuszki czyli olatki po litewsku, pana~
ts - zwena ne Litwie §lizikiem, kluseeczki zacierane malkiem,
zalone mlekiem krowim lub makowym, omaszczone stoning lub
uasiem, serem lub powid}ami, luzanki i makaron polski z ma-
stem i sercm, placki hreczane lub pszenne z makiem, pla-

cuszii z mnki pszenmej do maku tartego z miodem - zwane



pszennikami, szolodusze - pszenniki z mgki i z jagiel na
stono i ze sYoning, jagly z grochem, mamalyga - potrava
z kaszy kukurydzianej z serem lub brymdzg, bliny hrecza-
ne na drogzdzach i naledniki z réznymi nadzieniami,

W staropolskiej kuchni spotyka sig rdwniez ryz i1 potra-
wy z ryzu, W XVII w. zaliczano ryz do przypraw., Podawany
byt do wykwintnych potraw i w dnl uroczyste, Fosypywano
nim groch do potrawek, posypany papryka przyrzgdzano z mna-
stem, zapickano z nim dréb albo gotowano z mlekiem na de-
ser,

PéZniejsze potrawy to: racuszki, kulebiaiki, krokiety,
gokagbki z kaszy i grzybow, kaszy i migsa, lkaszy i ziemmia=
kdéw, wreszeie pyzy poznanskie z maki 1 drozdzy, gotowane
na parze.,'

Potrawy z kasz i mgki przypravianc: migta, Kainem, baw
zylig, marzanns, czombrem i melisa oraz prazypravami korzen-
nymi jal: cynamon, gozdzili, galtka muszkatulowa, imbir.

3., Potrawy z warzyw

W Zrédiach historycznych po. nazwg "potrzeby ogrodowe
albo "ogrodowizny" wymicnia sig nastgpujace warzywa i ro-
sliny, Jalko produkkty siuzgee do przyrzgdzania potraw:
kalafiory, karczochy, kardy, bulwy, szparagi, kalarepg, ka-
puste wtosks, kapustg biala, brokuly, selery, saiaty rozne,
szpinak, szczaw, rzezuchg, ogirki swicze i sione, pastecr=-
nak, rzepg, rzodkiew, éwikle, buralki, botwing, popic jajlko,
chmiel, gorezyceg, marchew zwang karotg, pletruszle, chrzan,
cebule i czosnek,

Do pdZniejszych ogrodowizn, zwanych jeszecze Wioszczy-
znami, zaliczano: fasolg, soczewicg, jarmuz, karpicle /od-
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miana brukwi/, pory, béb, dynie, rzodkiew letnia i zimowa
oraz pomidory.

W XVII w,, za Augusta III, w sklad warzyw weszly row-
niez ziemniaki, nazywane wowezas tartuflami,

W "potrzebach ogrodowych" do przyrzgdzania potraw wy-
mieniano réwnlez swieze ziola; rozmaryn, majeran, kolender,
Jalowiéc, liscie wina i figowe oraz owoce, takie jak;
agrest, winogrona i melony.

Rozmaitosdé warzyw, z kitorych wiele wyszio calkowicie
2z uzycia lub znanych jest tylio z nazwy, nasuwa przypuszcze-
nie, %e warzyw Jadano zpacznie wiecej niz obecnie, Potwier=
dzeniem tego jest umowa, zawarta w 1638 r, przez J.Drocho-
Jjewskiego z burmistrzem belzyckim Nemoreckim o sioiowaniu
jego dwoch syndéw i pedagoga, 2z ktdrej wynika, ze W codzie-
nnym obiedzie, skiadajgcym sie z czterech potraw, dwie mia-
ly byvé jarzimowe:

‘marchew albo rzepa na éwiezym miesie, kapusta kwadna

albo zielona lub groch, wazystko na dwiezej sloninie.
Na wieeczerzg trzy potrawy: migsna, jarzynowa i kasza
na migsief®, '

Z warzyw wyeciggano buliony, dodawano do rosolow, zup
i migs, robiono z nich soki, susze i przetwory solome oraz
kwwaszone, zwane "kwaszeniami",

Warzywa gotowano w wodzie lub na rosotach, na migsie
lub na stoninie, duszono w sosach, nadziewano, pieczono lub

- duszono, zaprawiano na winno lub sXodko, zditkami, émietang
lub gaszezem winnym, smazopo rdéwniez na tluszozu uprzednio
maczane w eciedcie,

Bardzo czgsto poirawy z warzyw stanowily wykwintne da-
nia, ktore dekorowano dodatkami migsnymi, jak: waptrdbkami,
mézdakami, kreskami, nerkami, figatelami, suropickami —
zrazilkami lub kogucimi grzcbieniami, Ponadto Ygczono wa-
rzywa z migsem na bigosy, bigosiki, potrawki z kaszami, z
nabialtem i grzybemi.
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Obecne suréwki zwano sakatami i podprawiano je oliwg.
i ecytryng, dSmietang albo tez zéitkami z cytryna i olejem,
Niektdre warzywa surowe np. groszek cielony w stragkach po-
dawane byly na deser, czyli poe staropolsku "na wety",
Potrawy z warzyw przypraviano:! tymiankiem, melisg, zie—
lons pietruszks, kminkiem, rozmarynem, anyzkiem, cytryns,
octem piwnym lub winnym oraz niektérymi korzeniami.

4. Potrawy z nabialu

Potrawy te niewiele réznity sig od obecnych, J a j a
gotowano na migkko, na twardo, przyrzadzano siekane w sko-
rupkach, sadzone z octem i Smietans, gotovane na wodzie
/tzw, perduty/, Robiono z nich jajecznicg pa madle, sio-
ninie, kielbasie i grzybach, przyrzgdzano szarpaning z jaj
na twardo, chrzanu i sSmietany lub kwvasno zaprawiapy octem,
posypang pieprzem. Lgczono jaja z mlekiem i przyprawami -
na mleczka, przyrzgdzano bijanki i kremy.

Z s e r a /otrzymywanego ze stodkiego mleka, zakwasza—
nego podpuszezks/ przyrzgdzano goméiki z kminkiem, nadzie-
nie do pierogdéw i naleénikéw, matdzyki oraz kappust - ser
stodki ze émietang i tluczong gorczycg. Ser z kvaspego mle—
ka nazywano twarogiem, Bryndzg¢, tak jak obecnie, robiono z
sera owczego i stanowila ona odmiang serdw rodzimvch, Sery
podawano przewaznie pe posilkach na deser,

Z mleka, oprdcz zup mlecznych /niektére z nich np.
zupa mleczna z ryzem siapnowila wykwintng potrawg i podawa-
na byta na deser/, przyrzadzano pozyvwne napoje gorace i orze-
Zwiajace lub galaretki — arkasy i mleczka - rosiata.

Ze Smietany, jaj i makl gotowano sielankg, robiono kre-—
my zaprawiane cytryng, cukrem, konfiturami lub sokiem,
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Do przypraviecnia potraw z nabialu uzywano: kminu, ma~-
rzanny, melisy, lubczyku, migly oraz przypraw korzennych:
cynamonu, kwiatu wmuszkatulowego, papryki.

. Potravwy z ryb

Ayb w rzekach i jeziorach nie brakowalo, 0d zamierz-
chtych czasow spozywano nie tylko ryby éwieze, ale przygo-
towywano rdowniez zapasy z ryb suszonych lub solonych.

W miare rozwoju handlu pojawiaja sie¢ w glgbi kraju rowniesz
ryby morskic, suszone sztolifisze i przede wezystkim solone
dledzie, Stad asortyment surowedw byl bogaty: popularne by-
ty Yososie /éwieze i suszone, gdaiskie i dunajeckie/, cze-
ezugi, jesiotry /déwieze, solone i wgdzone/, pstrggi, brzany,
bolenie, raopy, £lizy, kielbie, lipienie, certy, glowacze,
wegorze /éwieze i suszone/, rdéizne ryby rzeczne /dwieze i so-
lonme/, wizina solona, $ledzie /solome i wgdzone bydlinki/,
fladry, platajici /ptastugi/, szczupaki gtowne, podgiowne,
iokietne, pdlmiskowe, obigczki, karpie dunajeckie, déwili
pdluwiskowe, okomic, karasie, leszcze, liny, sztokfisze, dor-
sze, powuchle, amernice /kalamarnice/, ostrygi, zditvie,
$limaki, raki, Takze i pluski, czyli bobrowe ogony, zalicza-
ne byity do surowcow kuchni rybnej.

w davnyeh czasach naszej padstwowosel jadano rybg pie-
czong. wysitarczylo js bowiem nadziaé pa kij i piec nad
ogniem. Z czasdw pdsiniejszych pozostaly opisy gotowania ryb
W naczybiach drewniapnych: do naczynia z ryba, wodg i przy-
pravami /sdl, owoce runa lesnego i ziola/ Wrzucano rozpa-
lope bryiki chleéba tak dlugo, az woda nie zakipiata, a ryba
nie ugotowala sie, ’

A 0to niektére potrawy rybne z XVI w.: ryby z szafranem,
Larple z rybz solong, barszez z ryb- pieczonych z jarzynami
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i karpiami, zur postny ze Sledziem solonym, ryby z rosotlu,
ryby z kapustg z rodzynkami. Ryby z szafranem podawane by-
ty w dni bardziej urcczyste.

Zupe rybna /péiniejsza/ przyrzadzano, gotujge w jednym
wywarze kilka coraz lepszych gatunkéw ryb, Wywar kwasdno
zZaprawiepo, a rybe podawano oddzielnie. Podobny wywar z do-
datkiem krwi rybiej stuzyi do sporzgdzania juch i Juszye,
kidre przypraviano palong stomg, miodem, octem pivnym, a
pozniej pieprzem i szafranem, ktére to przypravy sa juz
wymieniape w 1389 r,

Z tej podstawowej potrawy, jakg byta zupa rybna, wywo-
dzi sie wymieniony w rolu 1754, jako staropolskie danmie
"kassanat" albo rosdék polski, gdzie zaleca sie ryby goto-
wadé w ocoie piwnym, zmieszanym z wodg, po wyjeciu zlaé je
octem winnym i wykladaé na misg, potrzgsnigte zielong pie-~
truszka.

W tym'czasie sporzadzano potrawy z ryb §wiezych, suszo-
uvych i solonych, preferujgc smak slodko kwasny. .

Kucharze polscy sityneli z przyrzgdzania potraw rybnych,
$wiadezy o tym stwierdzenie iniymiera i kartografa kréldw
Zygmunta III i Wiadystawa IV - Francuza Guillaume Beauplan,
kitéry w opisie uezty pedaje, ze "w gotowaniu ryby przecho-
dzg Polacy inpe kraje",

Ryby lgczono:

=~ Z Warzywami, przyrzagdzajge nastgpujgce potrawy: rybeg we
wlasnym sosie z cebuls i przypravami, rybg ze szczawiem,
kapustg wiosks, chrzamem, kalafiorami oraz karczochani,
szezupaka 2z kwasng kapusta, rybe z marchvig,

- z owocami: ryb¢ z agrestem i jabikami, z'rigami i dakty-
Tami, rybe z rodzynkami i migdalami, z pinelami, z pista-
tjami, rybe na stodko - eczarno z powidtami, rybe na stod-
ko w czarnej jusze /z sokiem widniowym/. '

= % grzybami: rybe z grzybami swiezymi, w grzybowej jusze,
z pieczarkami,
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Przyrzgdzano takie ryby z jajami, w piwie, na szaro,
dodavano eytryny, oliwek, kapardw, siodzono miodownikiem,
miodem, a pééniej cukrem, zalowaszano cytryng, a takze
octenm piwnym i winnym.

Oto dwa typove przyktady przepiséw na potrawy z ryb:

"ryby z agrestiem - oczesang rybe zrysuy cebuli wkray,
wley wody, masta albo oliwy, rodzynek drobnych, agre-
stu, cynamonu, wina, pieprzu, stodkodei, przywarz a
day na stoéx",

"Karpie morawskie - oczesz karpia, zrysuy, porab mna
dzwonka, wsyp miodowniku tartego, soku troche wisnio-
wego, octu piwnego, stodkodei, pieprzu, cynamonu, go-
Zdzikdw, przywarz a day na stdi".

Do sporzadzania seséw do ryb, a raczej duszenia ryb w
éasie, siuzyly "ggszcze": “przedni" - z rodzynkdw lub fig
moczopmych W winie, przetariych oraz "podleyszy" - z ugo~
towanej i przetartej cebuli /lub bulw albo marchwi/,

Ryby "szaro" lub “po krélewsku" albo "w dobrej jusze"
przyrzgdzanc duszge porcje filetdw z "ggszczem" i dodat-~
kiem pieprzu, imbiru, cynamonu, wina, octu, cukru, cytry-
ny, oliwek i rodzynek - odpowiednio doprawiajac.

- Przygotowywano rdéwniez, wykerzystujac czyste wigso ryb
upieczonych lub usmazonych, "bigoski™ zaprawiane octem
winnym 1 slodkosciami, z réznym doborem przyprav, niekie=
dy z kawzilkami mlecza rybiege obsmazonego w ciedcie, a na~-
wet drobnymi grzankami z chleba bialego.

De smazenia ryb opidszonych mgkg stuzyly oleje: makowy,
lniany, gorezyczny, sionecznikowy, smalee, a pdZniej ma-
sto.

Pieczono rowniez ryby na rozpnach, polewane Lluszezem
1 posypywane W trakcie piecczenia “goraea sola".

Z przépiséw przyrzgdzania ryb wynika, ze zalecano ob-
rébﬁg wstigpny doprowadzona do czedci filetdw /mazywano je
dzwonkami/ lub czystego migsa, oczyszczonego z odci po
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obrdbee termicznpej.

W przepisach XIX w. zanika dominacja smaku s¥odko-kwag-
nego W potravach rybnych, a wraz z tym zmniejsza sie sto-
sovanie do ryb owocdw na korzyéé warzyw,

Przeglad historyczny sposobu podawania ryb pozwala na
okreslenie jako potraw rybnych staropolskich: zup rybnyech,
rybuych bigosdw i ryb duszonych o wysokim stopniu obrdbki
wsigpne] 1 siodko - kwasnym bukiecie smakowym, otrzymanym
dzieglkl stosowaniu cytryn i oetdw ~ piwnego i winpego, pi-
Wa, owoedw, szezawiu, miodu i piernikéw. Potrawy z ryb Wy—
stgpowaly najeozesSciej jako samoigtne dania i na 0gdét po-
dawano je bez dodatkdéw,

Potrawy z ryb przyprawiano: rozmarynem, tymiankiem i
forzeniami,

6. Potrawy migsne i z drobiu

W 1757 r. kucharz S.Czarnieecki w keigzce kuchorskiej
pt. "St6% obojetny to iest padskl a oraz y chudopacholski,
albo sposdb gotowania rozmaitych potraw® przytacza naste~
pujgee produkty migsne, ktére sin:yiy do przyrzgdzania
potraw: bawoly, woly, jalowice, 146j kruchy, rury ze szpi-
kiem, cielgta, snimelle albe mleczko, baranki miode, ha-
ranki stare, skopy, kiszki wieprzowe rdzne, kielbasy ré=
zne, kaprony karmne, kaplony dworowe, kurcz¢ta, kury stare
gaski stare, gaski mlode, wieprze karmme, 1ndfki stare,
indyki mrode, kaezki, kréliki, osie, zubry, jelenie, da-
niele, wieprze dzikie, kozy dzikie, sarny, zajgce, dropie,
Jarzgbie, kuropatwy, giuszce, cietrzevie, paxrdwy, kwiczo=-
1y, snieguly, jemioluchy, praepidrki, klgski, gesi dzikie,
eyranki, kaczki dzikie, kuliki, drobne ptaszki rdéznego ro-
dzaju. Z biegiem lat zwierzyna oraz ptactwo ulegaio wyni-
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szezepiu i zmnicjszal si¢ wybdr surowca migsnego na poira-
Wy
Porywienien migsnym chudopacholskim i ludu byly raczej
drobme piaszki wszelkicgo rodzaju, zwierzyna ztowiona w
sidia, baranina, skopowina, a w pdiniejszym okresie wie-
przowina $wieza i przetwarzana, Rzadko jednak w przepi-
sach kuliparnych kuchni staropolskiej spotyka sie potrawy
%z migsa wieprzowego, poza schabem i szynka. Migso Wieprzo=
we prazcrabiano ma kieibasy, rzotdry /szynki/ 1 kiszli,
Najwezesniejsza forma podavania mies to pieczyste. Wy=
stgpuje onmo przy nieco zmienionej technice i obecnie.
Oprdcz pieczeni do najstarszych potraw miesnych mozna za~
liczyé:
-8z tuki migsa =z wolu, cielgciny, bavoiu, Zu~-
bra, Zosia, gotowane z dodatkiem jarzyn i przyprav zio-
Xowych, :

-~ potrawiki przyrzadzane przewaznie z migsa biatego,
cielgeiny i drobiu, ale tez i z dziczyzny, Byly to ko~
walki migsa duszone W rosole z dodatkiem jarzyn lub owo-
céw, zidt i korzemi, zaprawianc gaszozen, zaciggane
#8ktkami, a péiniej Smictana, o smaku siodko winnym,
Potrawki spotykamy w opisie obiadéw u profesordw UJ
W KVI w.,

~suropieki~ obecne zraziki - kawalki surowego
umigsa Wolowego nasickiwane /rozbite/, szpikowane sio-
ning, duszone ¥ rosole, zaprawiane rozmarynom, imbirem,
a na koilcu doprawiane cytryng lub octem, piwnym albo Win=
Lym,

-bigo sy - wszelkie miesiwo pokrojone, duszone lub
picezone w piecach z kiszona kapusta, przypraviane grzy-—
bami, zietami i korzemiami /sktavny higos hultajski/,

- bigosiki= robione podobnie jak bigosy tylke =z



winnyml owocami zamiast kiszonej kapusty,

~-gtowizne 2 chrzeanenm,

wegdzonke 2 grochem,
~=Eruzki albo kryzki1i w sosie lub na grzankach

wreszcie

-« f 1aki, wystgpujgee juz na stolach dwordw Wiadyslawa
JagieXty i krélowej Jadwigi.

Jak wynika ze Zrédei historyczoych XVI i XVII w. oraz
z ksigzek kucharskich wiekm XVIII i XIX w kuchni polskiej
przyrzadzano nastgpujace potrawy:

z Wolowilny~ sztuke migsa z rosoiu gotowang w ja-
rzynach, sziuke krzyzows z miodownikiem, sztuke /obecng
pieczen/ po huzarsku, sztuke Krzyzowa: Dna sSzaro, W grzy=
bowym sosie, przekiadans chrzapnem, w piwie, z jajecznics
oraz W rumianym sosie widniowym, dalej duszong potrawe
zvwang sztufads, poledwicg duszong, poledwice pieczong,
grazy bite /suropiekl/, zrazy siekane, klopsy na rosole
oraz solanke miesng z ozorkami,

.

z podrobodow wolowycech-ozory v pivnyw so-
sie oraz na szaro, flaki, koiduny i potrawke z mézgdw,

z cielegeciny= pieczenie z rozna w piecu, sztuki
migsa cielgce, mostki cielgce nadziewane na pieczyste i
duszone z rodzynkami, cielgcing z grochem, potrawki cie-
lece na jarzynach i owocach, zraziki cielece, ndézki cie=
lgce smazone W ciedcie, potrawke cielgeg tretowang /kawai-
ki cieleciny gotowane, maczane w ciescie nalesnigowym 1
smazone na madéle/, wreszcie kotlety cielece = bite i sie=
kane,

Z podrobodéw cielecyech-wagtribke duszona,
watrébke na potrawe /duszora/ z owoeami, eynadry, pieros-
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ki z perek cielecych, kryzki na grzankach /gotovwane W Iro=
sole i zapiekane na zrumiepionych grzankach/,

z barapiny -~ sztukg migsa na sposéb sarny, pieczen

z czosnkiem W jarzynach, z grochem, z rzepa /a Wladciwie
rzepg z baranina/, ogdrkami kiszonymi, kminkiem oraz z agre-
stem, potrawki z owocami, pitavw turecki /z baraniny, ryzu,
marchwi i rodzynek/, doime turecksg i maciek z watroby ba-
ranie]j i piucek,

z wieprzowdiny - pieczed z szynki /uprzednio ma~-
rynovanej,/ z mocuym sosem bulionowym, pieczen z szynki
/marynowanej/ na stominie i pletruszoe, z cebuly, maslem,
przypravami /bobkowe lisdcie, pieprz,_gpidziki i kapary/ -
czasem podlane winem, piecczed ze sliwkowym sosem, schal

z powidlowym sosem, schab ze éliwkami — duszony z morela-
mi, kotlety zalewane sosem chrzanowym, cebulowym, korni-
szonowym, musztardowym i widniowym; kotlety z cebulkami
duszonymi na rosole z masiem, weresazczake ~ schab w kawal-
kach podrumieniony na sioninie w seosie burakowym na winno
z przypravami, szynke pieczong w ciedcie, obsypywans cu-—
krem i cynamopem oraz biale kielbasy na piwie i w polskim
sosie,

Ze z W ierzyny- sziuki miesa, pieczyste z rozna
i pieczenie duszone w dmietanie oraz potirawki, przewaznie
z owocami,

Z drobiu i innego ptaectwa -~ pieczyste,
tuszki nadziewane riozrym nadzieniem zwanfh "kondymentem® :
/podrobovwym, mig¢sno~buleczanym, grzybowo-buleczanym, z ka-
.szy, owoedu i kapusty/ i pieczone, frykaty zabielame.i

nie zabielane, potrawki z jarzynami i owoecami /pistacja-
mi, kasztanami, daktylami, poziomkami, porzeczkami, wis-
niami/, potrawki z figatelami, z suropiekami, pieczarkami,
drob duszonmy w bialym sosie, z czerwong kapustg /geé lub
kaczka/, podriobki gegsie ze Sliwkowym sosem, Drdéd przyrzg-



- 23 -

dzano tez na slodko — zapiekany z ryzem pod plang.

Migsa przyrzgdzanc przewaznie pa winno lub na winno ze
siodkawym posmalkiem, Smak winny potraw uzyskivano przes
dodatek zaltwasdw-naturalnych, jak: kwas dzierzny, zur zyt-
ni, pszepny, buraczamy, ze szczawiu, z serwatki, przez do-
datek owocdw i ich soku, giéwnie .eytryn i limonii, wresz-—
cie przez zakvwaszenie octem piwnym lub winoym, Dostadzano
miodem, miodownikiem, powidlami, sokami, a takze ovocami,

Migsa gotowano, pieczono i duszono, a na ogd nie sma-
zono na tiuszezu. Nawet zrazikéw nie obsmazano tylko du=
szono, ukiadajgc je na sioninie lub na owocach. Smaienie
porcjowych kawaikdw daje sie zaobserwowaé dopiero w dru=-
gie] podowie XIX w. Przedtem smazono migsa bardzo sporadytz-
nie 1 przede wWszystkim potrawy tretowane.

Migsa w sosach 1 potrawki zageszczano nie maka, a t.zw.
£ASZCZEM, przyrzadzanym v nastepujgcy sposdb:

"Wzigsé rodzynkéw wielkich lub drobnych, cebulg albe
bulvwy, pietruszki a marchwi, jabiek kwasnych a chle-
ba biatego a na ostatek pasternak, ochegdozyé, Wsta-
wi¢ luéno 7w garnku, gotowaé do migkkosci, przetrzeé
przez sito, jesli potrzebny gedciejszy nie nalezy do-~
dawaé tego wywaru w ktdrym sig gotowaly warzywa i przy-
prawy, a jesli rzidszy to dodaé¢ do potrzebnej gesto-~
sci".

Potrawy mi¢sne po.dawano;

- sztuki mig¢sa: z chrzanem ze fmietans i migdatami lub
chrzanem na winno z migdaltami, z éwiklg, ogdrkanmi, mu-
sztardg lub sosami /zwanymi “soporami'/ z cébuli, CZOSI=
ku, fasoli i1 kartofli,

- potrawki: z grochem posypanym ryzem, z kaszg krakowska,
krupami jegczmiennymi, makaronem polskim, grochem, fi-
gatelami lub 2z pierozkami z nerki cielgcej i ze szparam
godd,



- zraziki /suropieki/: z kaszg gryczana, pgcakiem, grzan-
kami, bulwami; dekorowano nimi takze potrawy z warzyw
i potrawki z drobiu,

~ sztufady: z makaronem polskim i wioskim,

- pieczone migsa i drdéb: ze szpimakiem, kalafiorami, ka-
pusta, satatami, grzankami, ryzem /kaplony/, pgcakiem,
grochem pieczonym, grochem tretowanym, soczewica, kar-
dami, bulwami, brokulami, suszonymi gliwkami, z kompo=-
tami i galaretkami.

Do przyprawiania migsa, oprdecz przypraw korzemnyeh, sto-
sowano nastepujgce ziola: kminek, majeran, migte, szalwig
lekarsks, tymianek, czomber i estragon.

(1 Przxgrawy_g kuchni polskiej

Bardzo istotnym elementem, stanowigeym o smaku potraw
typowych dla kuehni polskiej, sa przyprawy. Potrawy w da~
wnej Polsece przyprawiano nie tyliko korzeriami obecego po—
chodzenia, jak: pieprz, imbir, galtka i kwiat muszkatulo-
Wy, ziele angielskie i liscie laurowe, gozdziki, cynamon,
kkardamon, szafran, papryica i inune, ale przede wezystkim
Swiezymi i suszonymi ziotami, zbieranymi na polskich 1g-
kach 1 uprawianymi w ogrodach,

Zioka nadavaly potrawom swoisty smak i aromat, a takze
mialy znaczenie leoznicze: poprawialy trawienie przez
zwigkszone wydzielanie soldw zolgdlcowyech i z6el, zmmieje
szaly fermentacje i odkazaly praewody pokarmowe,. Smalk
i zapach potraw polskich keojarzy sie¢ z pietruszka, jalow=-
cem, miglg, szaiwia, majerankiem, rozmarynem, kminkiem,
tymiankiem, bazylig, biedrzeiicem, czombrem, lubeczylkiem,
marzaong, koprem, czosnkiem, suszonymi éliwkami, miodem



i raczej z piwem, a mniej z winem.

8. Frzystawki

MaXo znane byly w kuchni staropolskiej przystawki — po-
travy zimne. Zimna kuchnia /Garde - manger/ rozwinela sig
dopiere w XIX wielu, W ezasie zaznaczenia sig w kulturze
polsikiej wplywéw francuskich i sprowadzania do kraju ku-
charzy z Francji.

Krytyk literacki J.Rostafidski omawiajgec w 1901 r, Jeden
z utworéw nieznanego poety pt. "Obiady postne" podaje, ze
do przystawek na stole chudopacholskim mozna zalieczyds
pieczarki pieczone, rydze marynowane, rzodkiew /murzynice/
i rzepg mlodg krajang w talarki, ¢wilkle pleczong z chrzae~
nem, ogdrlki, jablka kiszone w kapuscie, migdaly przypieka-
pe na patelni w soli, gomdlki /z sera/ z kminkiem, ser z
czoubrem, twardg z trybulka /wiwczas naé cebulowa, grubo
krajana/ i smietang, Sledzie.

9. Wytyczpe zestawienia potraw w dania

Zaklady specjalizujace sig w kuchui polskiej powinny
produkowaé i oferowad konsumentom Wylaczunie potrawy cha-
rakterystyczne dla kuchni polskiej, z uwzzlednieniem po-
traw regionalnych,

Przy zestawianiu potraw v dania i ulkadaniu Jjad¥ospi-
80w nalezy do potrawy zasadnicze) stosowad tali dobdr do-
datkdéw, aby cate dapnie miato charakter typovio polski, np.:

= szczupak W sosie chrzanovym z ziemuiakami g wody z Ho=
prem,



- zZrazy wolowe zawlijane z Kaszg gryczang 1 czervona kapu-
stgq na piwie, lub suréwks z tcjze kapusty,

- pleczed wolowa z chrzanem z ziemmiakami z wody z Koprem
i buraczkami, albo z galaretkg z porzeczek lub giogu,

- zrazy cielgce zaﬁijane z nadzieniem polskim v sosie Smie~
tanowym, bulwy, kalafior po kapucynsku,

- pileczeld cielgca na sposdb sarny z kluskami polskimi i
msem jabiecznym lub agrestovwymn,

~ kurczak po polslmu, ziemniaki polskie /z wody, obsmazane
na tiuszczu/, satata polska /z jajkiem i Smietana/,

= baranina z kminkiem z ziemmiakaml tiuczonymi i rzepa
lub ¢éwikla,

= Kaeczka po poznansku z pyzami lub pieczonymi ziemmiaka-
mia

~ perliczka w smietanie z kasza krakowska na sypko,

- indyk z nadzieniem po polsku, z ziemmniakami tXuczonymi
lub drazonymi z wody i bordwkami,

- karp zapiekany w sosie chrzanowym z ziemniakami drgzony-
mi z wody z koprem lub z bulwami,

- ryba v porach z ziemniakami z wody lub z ryzem i salatks
z pomidordw,

- ryba po staropolsku z ziemniakami z wody i surdwkg z ja-
biek, chrzapu i t.p.

W zadnym przypadku w zestawach dan polskich nie powi-
nny wystgpowaé ziemmiaki z grupy frytek ani tez kluski
franeuskie, péifrancuskie, czy parzone. Dodatek do potra-
Wy zasadniczej powinny stanowié ziemniaki z wody, ziemnia-
ki po polsku, ziemmiaki tiuczone ze stoning, malkaron domo-
wy, kluski tasiemlki, }azanki, kasze: gryczana, krakowska,
pertowa, pecak, jaglana, pysy przecieruchy, kopytka, pa~
luszki ziemniaczane.
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Dla uzatwienia zakladom specjalizujgeym sie w kuchni
polskiej oraz zaktadom folklorystycznym ustawienia profi-
lu produkcji oraz zestawdw potraw w dania podajemy:

= 106 przepiséw potraw, nawiazujacych skiadem sSurowecowym
i techniks przyrzgdzania do potraw w dawnej Polsce, opra—
cowanych przez Centralne Laboratorium Przemysiu Gastro-
nomicznego; W kazdym przepisie wymienia sig z czym dang
potravg nalezy podawaé, zestawiajac ja w dania,

- Wykaz przypraw ziolowych wraz z ich zastosowaniem - W ce=
lu przypomnienia i wskazania mozliwosei zastosowania
tych przypravw do rdéznych potraw,

= Wwykaz potraw typowych dla kuchni polskiej, zawartych
W przepisach "Kucharza Gastronoma", z podaniem nazwy
potrawy, symbolu i strony.
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II. FHZEPISY KULINARNE NA TYPOWE POTRAWY POLSKIE

WRAZ Z WYKAZEM PRZYPRAW ZIOLOWYCH

1.

ZUPY I POLEWKI

1/ Kapuspialk staropolski

Normatyw surowcowy

Wywar z kofei i wko-
szczyzny Wg przepisu
‘or 12 na str.38

Kapusta kiszona
Grzyby =suszone
Powidla $liwkowe
Maka

Liaslo

S51

Cukier

Jatowiee

700
250
10
50
10
30

Wydajnodé

Gotowa potrava

(LI T T E

Sposdb_wykonania

1000 ml

Przygotovwaé wywar z kosci i wloszezyzny. Kapuste zalaé
wywarem 1 gotowac¢ do migkkosci, Osobno ugotnvaé grzybki,
pokroié w paski i wraz z wywarem, w ktérym sie gotowaly,
wla¢ do kapusty. Dodaé powidira gliwkowe, Calosé zaprawid
Zasdazke oraz przyprawani i pogotowaé jeszoze pare minut.

Wiydawac¢ 2z ziemniakami okraszonymi boezkiem z cebulg.



2/ Darsc¢z czerwony zabiclany na zakwasie

z _oporkow

“ormatyw suroweowy ) Wvdajnadé

Buraki 300 g Gotowa potrawa 1000 ml

wywar z kodei 1 wio-
S70ZyZny Wg przepisu
ar 12 na str. 38 800 ml

{vas z ogdrkdw 200 ml
Smictana 80 g
S41

Cukier

Pieprz

Czoesnek

Lis¢ laurowy

Koper

Sposob_wyikonauia

Guraki umyeé, ugotowaé w itupinach lub apiee w pleevku,
obraé I pokrajaé¢ w cienkie plastry lub paski, zalaé przy-
zotowanyw uprzednio wywarem i gotowaéd wolno okoto 15 min.,
leklko zakwaszajac sokiem z ogdrkéw. Na koncu dodaé pozo-
staln ilosé soku z ogérkow, sSmietang, raz zagotowaéd, wWio-
2y¢ roztarty 7 solg zabek czosnlu, lis¢é laurowy, doprawié
do smalku,

Podawaé posypany koprem, z ziemmiakami okraszonymi
stoning lub z fasolg /"bomba"/.
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3/ Krupnik z kasz lane
Normatyw surowcowy Wydajnosé

Wywar z kosci 1 wio=
szezyziny wg przepisu

or 12 na str. 38§ 1300 ml Gotowa potrawa
Kasza jaglana 100 g

Masko 25 g

Cebula 10 g

Ziemmiaki 150 g

Zielona pietruszla

Sé1

Pieprz

Sposéb_wykonania

1000 ml

Kaszg sparzyé wedg i ugotowaé na wywarze z kosci i
warzyw. Pod koniec gotowania wlozy¢ pokrojome w drobng
kostke ziemniaki, doprawidé do smaku, Zrumienié¢ cebulg na

masle, wlogyé do kruppiku, zagotowad.
Wydawaé posypany zielons pietruszika.

4/ Polewka kminkowa

Normatyw surowecowy _ Wydajnogé
Wywar z kodci i wiow Gotowa potrawa
SZCZYZNy Wg przepisu
nr 12 ma str. 38 1300 ml
Eminek 10 g

Masto 30 g

1000 mi
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Maka pszenna 10 g
Smie tana 100 g
S61

Sposdéb wykonania

Zrumienié kminek na ez¢§oi maskta do momentu, ai za-
cznie odskakiwaé od dna. Zalaé czgdeig uprzednio przygo-
towanego wywaru i gotowaé okolo 1 godziny. Przecedzié,
wlaé do pozostaltego wywaru i zaciggnaé zasmatks z maki
i pozostalej czgSci masta. Przyprawié do smaku, dodaé
smietang.

Gotowg polewke podawal z grzankami z bulki.

5/ Polewka z rdiy suszonej

Normatyw Surowcowy Wydajnosé

Réza suszona 75 g Gotowa potrawa 1000 ml
Glég suszony 50 g

Woda 1050 ml

Wino 120 ml

Cuicier 75 g

$mietana 15 g

Cynamon

Skérka cytiryhowa

Sposéb wykonania

Giég 1 réze zalaé goraca wodag 1 gotowa’ do migkkodel.
Przetrzeé przez sito, dodaé wino, cukier, cynamon, skdrke
eytrynows i zagotowad, Na korncu dodaé¢ smietang.



Podawaé¢ z grzankami, piankami z biatek lub stonymi
paluszlkani .

6/, Polewka watrobiana

Normatyw surowecowy Wydajnosé
Wywar z kosci i wio- Gotowa polewka 1000 ml
SZCZYZNy Wg przepisu
nr 12 na str, 38 1300 ml
Wgtroba 170 g
Mgka 15 g
Cebula 50 g
Smalec S50 g
Jaja /zditka/ 20 g
Gatka muszkatulowa
Sdl

Sposéb wykonania

Watrob¢ pokrojona W plastry podsmazyé¢ z cebuls na
tiuszezy i udusié podlevajgc wywarem, Polowg podduszonej
vatroby przemleé przez wmaszynke Wraz z jarzynamli z wyWa-
ru, flezprowadzié reszta wywaru i dodaé pozostata ilodé
vatroby pokrojonej w Xostke. Zaciagngé z6itkiem, przypra-
wi¢ utarta galka, doprawié do smaku,

Poduwac¢ z grzankami z bulki.



7/ Polewka rumiana z makaronem

Normatyw sSurowcowy

Itosék z opondw wolowych:

Ogony wolowe 400
Marchew 100
Pietruszka 50
Seler 25
-Pory 25
Cebula 25
woda 1300

Warzywa ¢o duszenia:

selexry 100
Marchew o0
Pietruszka 40
Fory 30
Cebula 30
Maszo 30
Jaja /zéttka/ 25

Makarop nalesnikowy:

izka wroctawska 90
Jaja /1 szt./ 50
Sionina 15
Mleko 80
Piwo 60
S0l

Culcier

|mom o mm: ;| Emmmmmm

ER® R ®

Wydajnosé

Rosdl

Makaron na-
lesnikowy

Gotowa potrawa
W tym polewka

Sposdb_wykonania

1000 ml

250 g
1000 g
750 g

Ugotowad rosdt z wolewych ogondw z warzywami, Osobno
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vdusié na magle warzywa pokrojone w zapalke, poza sele=
rem, Seler pokrojony W plastry przyrumienié /jak cebulg
do rosolu/. Wlozyé do jarzyn. Rozprowadzié jarzyny roso-
tem, gotowaé ok. pdl godziny, przecedzié. Czysta polewke
zaciggngé zdttkami i doprawié do smaku.

Z ciasta nalesnikowego usmazyé nalesniki /mieco grub-
sze niz do zavijania/, pokroié na makaron.

8/ Kwasdvka

Normatyw Surowcowy Wydajnos¢é
Grzyby suszone 10 g Gotowa potrawa 1000 ml

Ewas z kiszomej kapusty 350 g

Wywar z kodei i wlo-
SZCZYZNY Wg przepisu

ar 12 na str.as 600 ml
Maslo 20 g
Mliaka pszenna 10 g
Cukier 10 g
Sol

Sposob wykonania

Ugotovad wywar na grzybach, poigczyé go z uprzednio
przygo tovanyn wywarem z Wioszczyzny i kosci oraz kwasem
z kapusty. Zrobié zasmazke z maki 1 masita, wlad do Lkwam
sduki, zaciagngé - gotujge, doprawié do smaku,

Wydawaé z fasolg gotowang na sypke, lub w filizan-
kkach z paluszkami serowymt,



9/ Przypkowska zupa cebulowa

Normatyw surowcowy Wydajnosé
Roséx: Rosét 1500 ml
Wolowina z Ik. 750 g Gotowa potrawa 1000 ml
a/ prgga
b/ mostek

¢/ szponder

Marchew 200 g Zwrotizarodukoxjne

Pietruszka 100 g kig¢so 2 rosolu z k,
-Seler 50 g a/ 520 g
Por 50 g b/ 400 g
Cebula 50 g c/ 450 g
Woda ; 2000 ml

Chleb razowy 240 g

Cebula 400 g

MasXo 30 g

Gatka muszkatuowa

Imbir

GoZdziki

Curry

S61

Sposéb _wykonania

Ugotowaé rosdél z migsa i warzyw. Chleb pokroié w ko-
stitg, podpiec W pieeyku na chrupigco. Cebulg pokrojong
W cienkie plastry udusié na madle i razem z chlebem roz—
gotovaé W rosole. Cakosé przetrzed przez sito, dodaé ko-
rzeni, doprawié do smaku.

Wydawa¢ w filizankach lub miseczkach ze stonymi pa-
luszkami. i
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10/ Zupa chlebowa

Normatyw Surowcowy

W nofé

Wywar z wioszczyzny
i kosci wg przepisu
nr 12 na str. 38

Chleb razowy

Jaja - 2z0ttka
/1 1/2 zéxtka/

Mleko

Masio

Pietruszika Zielona
Przyprawa curry

Kminck drobno mielony

s5a1

Gotowa potrava 1000 ml

1000 ml
80 g
30 g

120 ml
15 g
1/4 p.

Sposéb wykonania

Chleb rozgotowaé w 250 ml wywaru, przetrzeé przez
sito i rozprowadzié reszta wywaru, Dodad mielony kminek,
ourry, zaciagnaé mlekiem z zdéitkami. Doprawic¢ do smaku

gwiezym masiem i sola,

Podawad posypana zielons pietruszkg z grzankami z bui-
ki lub pulpetami z cielgciny /Tigatelami/.

11/ Sojdwka
Normatyw surowcowy Wydajnose
Soja 110 g Masa sojowa 250 g

Gotowa potrawa 1000 g
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Boczek wegdzony 100 g
Marchew 30 g
Pietruszka 30 g
Seler 60 g
Por 50 g
Grzyby 5 g
Woda 1200 ml
Smalee 156 g
Cebula 30 g
Ziele angielskie 5 szt.
Li§é laurowy

S61

Pieprz

Majeranek

Sposéb wykonania

Soje umyé 1 namoczyé na noc W ciepiej wodzie. Zalaé
$wieza wodg, posolié i gotowaé do migkkoSci /najlepiej
na parze lub pod cisnieniem/. Niezupelnie schitodzona so=-
je przemleé przez sito pasztetovwe na mase. Boczek pokro=-
ié na czedei 1 gotowaé z wWioszezyzna i grzybkiem okolo
40 min., na wywar. Do odcedzonego wywaru wiozyé mase SoO-
jowa, ziele angielskie i 1idé laurowy oraz polkrojony W
drobng kostke grzybek i razem gotowaé dalej. Ugotowany
boczek pokroié w drobna kostke, zasmazyé z cebulg na smal-
cu i dodaé do zupy. Catosé gotowaé jeszeze 5 - 10 min,
wraz % majerankiem i pieprzem.

Podavwaé z grzankami 7 bulki.
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12/ Wyvar z kosded i wioszeczyzny do zup i 5086w

Normatyw suroweowy Wydajnodé
Kodei wolowe lub Gotowa potrawa 1000 ml
cielgce 250 g
Marchew 60 g
Pietruszka 40 g
Seler 40 g
Por 30 g
Cebula 30 g
Woda 1300 ml
Sposéb wykonanis

Ko$ei wyplukaé, wiozyé do zimmej wody i wolno dopro-
wadzié do zagotowania. Gotowaé bardszo wolmo ok, 1 1/2 gods.
wloszezyzng wymyé i oozydé&ié, dedad do wywarn wraz z przy-
pravami i gotowaé dalej do osiggnigeia odpowiedniej eset=
cjonalnosei.
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2. POTRAWY BEZMIESNE

1/ Pierogi drozdiowe "bieszezadzkie®

Normatyw surowcowy Wydajnesé

Ciasto drozdzowe Nadzienie 1000 g
wg przépisu nr 30
Da sir.'68

‘Nadzienie:
Ziemniaki 800 g Waga pdifabrykatdéw na 1 kg
Cebula 150 g gotowego wyrobu
Smalec 50 g Ciasto 500 g
Maszo 30 g Nadzienie 700 g
Jaja /1 ecale+l biatko/ B0 g Gotowy wyréb 1000 g
Bryndza 250 g /10 szt, & 100 g/
S61
Pieprz

Jaja / 1/2 szt, do sma-
rowania plerogéw/

Sposdéb_ wykonania

Przygotowaé c*asto drozdzowe, Wylozyé na stolnice.
Rozwalkowaé placck o gruboscl 1,5 cm, wykrawaé krazki
o frednicy 6 = T cm.

Nadzienie: ugotowane i przestudzone ziemniaki prze-
mleé przez maszynke Wraz z surovs cebulg, dodaé¢ bryndze
i jaja, przyprawié do smaku.

Uformowane W kulki radzienie naktadaé na krazki cia-
sta i zawijaé okragte pierozki. Ulozyé na Wysmarowans
tiuszezem blache do podrodnigeia. Posmarowaé rozbitym
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jajem i piec w srednlo gorgoym piekarniku,
Podavaé na gorgco z kwasng Smietang lub z kwasnym
mleikiem, kefirem, joguriem.

2/ Pierogi drozdzowe "malopolskie"

Norpatyw surowecowy Wydajnogé

Ciasto drozdzowe Nadzienie 1000 g
vig przepisu nr 30
na str. 68

Nadzienie: Waga péifabrykatéw na
Karza gryczana 250 ¢ 1 kg sotowego wyrobu
Shalee 20 e ciasto 500 g
Boczelk wgdmony 150 ¢ Nadztenie 700 g
Getula 150 ¢ Gotowy wyrdb 1000 g
Ser bialy 360 g / 10 szt. 4 100 g/
561

Jaja / 1/2 szt, do snia~
rovania pierogéw/

Sposdéb vwylronania

Przypotouaé eiaste drozdzowe, wykozyé na stolnice.
Rozwatlkowaé placelk o grubodei 1,5 em, wykravaé kragzki
o drednicy 6 -~ T em,

Nadsziemnie: ugotowaé kaszg gryczang na sypko.
Pokroié w kostke boezek, zrumienié z drobno posickang ce-
buly i wyrieszaé z kasza, przypravié do smaku solg i piep-
rzem,

Na wykrojone Lrpizli nakladaé uformowanc w kulki na-
dzienie i zawijaé picrozki, Utozyé na blasze do podrpsSnig=-
cia, smarowaé jajem., Piec w Srednio pgorgevi plekarniku,
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Podawaé na goraco z kwasSps Smietaps, zsiadiym mlekiem,
kefirem, jogurtem.

3/ Drogdzowe kapusnmiaczki

Normatyw Surowcowy Wrdajnodé
Ciasto drozdzowe Nadzienie 1000 g

wg przepisu nr 30
na str. 68

Nadzienie: Waga pétfabrykatéw na
sapusta biala 2000 g 1 Eg motowego wyrobu
Grzyby suszone 50 g Ciasto 500 g
Smalec “0 g Nadzienie 700 g
MaeZe a3 & Gotowy wyrdb 1000 g
Cebula 130 g / 10 szt., 4 100 & /
541
Pieprz

Jaja / 1/2 szt, do sma=
rowania picrogéw

Sposéb _wylkonania

Przygotowaé ciasto drozdzowe,

Nadzienie: grzyby wymyé. i ugotowac. Hapuste
biata oezydéeid, poszatkowaé w drobna kostke, zalaé vwrza-
eq woda i ugotowaé na pdt miekko. Odeedzié i wycispaé.
Cebule udusié na tluszezu i poktaezyé z kapusts. Odparowacd
w piekarnilu. Grzyby drobno pokroié i wymieszaé z kapusts.

Rozwatkowaé placel o grubosei 1,5 cm, wylkrawaé pro-
stokgty. Naktadaé na ciasto nadziemie, zawijaé kapusniacz-
ki, Uozyé na blasze do podresnigecia, Posmarowaé jajem.
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Piec W s$rednio gorgcym piekarnilu,
Podawaé z sosem grzybowym lub czerwonym barszczem.

4/ Kulebiak I

. Normatyw surowcowy Wydajnosé
Ciafito drozdzowe Nadzienie I 150 g

wg przepisu nr 30

na str. 68 450 g Nadzienie IIX 200 g
Nalesniki do prze- Nadzienie III 100 g
Yozenia kulebiaka Waga péifabrykatu 1050 g
' ve g{gfpggu nr 32 150 g Gotowy wyrdb 1000 g
Nadzienie I:
Ryz 36 g
Maslo 10 g
Bryndza ; 50 g
Nadzienie II:
Pieczarki 250 g
Cebula 50 g
Maslo 30 g
Sé1
Pieprz
Nadzienie IIX:
Jaja 100 g
S61
Pieprz

Jaja / 1/2 szt. do sma-
rovania kulebiaka/

Sposdéb wykonania

Przygotowaé ciasto drozdiowe.
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NadzienielI:

Tyz ugotovaé na sypko z tiu-

szczem, Wymieszaé¢ z bryndzs, Przyprawidé do smaku sola

i pieprzem,
Nadziemnie

II:

umyte i oczyszczone pieczar—

ki drobno pokroié, poddusié na masle wraz z drobno pokra-
jana cebula. Odparowaé¢ W piekarniku., Doprawié¢ do smasu.

Nadzienie

I1I:

Jaja ugotovane na twardo

obra¢ ze skorupek, pokroié na plastry, posolié, posypaé

pieprzem.

Przygotowaé ciasto nalesénikowe.
Na rozwallkowane w prostokat ciasto drozdzowe uktadaé
warstwami nadzienie, przekladajac je nalednikami. Zwijaé
lulebiak zabezpieeczajge brzegi ciasta biatkiem lub woda.
Przybraé po wierzchu paskami ciasta. Posmarowaé jajem
i piee w dodé gorgcym piekarniku okolo 45 min.

5/ Kulebiak II

Normatyw surowcowy

Ciasto drozdzove
wg przepisu nr 30
na sir.68

Nalesniki wg przo=-
pisu nr 32 na sir.69

Nadzienie I:
Kapusta biala
Grzyby suszone
Maslo
Smalee
Cebula
Sé1
Pieprz

500

150

500
13

13
35

02 R0 M

Wydajnosé

Nadzienie I
Nadzienie II
Waga poifabryka-
tu

Gotowy wyrdb

250 g
150 g

1050 g
1000 g
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Nadzienie II:

Jaja /3 szt./ 150 g
Szezypior 10 g
sé1

Pieprz

Jaja / 1/2 szt.! do sma-
rovania kulebiakéw/

Sposdb wykonania

Przygotowad ciasto drozdzowe,

Nadzienie I : grzyby wymyé i ugotowac.
Kapuste bialg poszatkowaé. w drobna kostke, zalaé wrzaca
woda, ugotowaé na pét miekko. Odcedzié i wycisnaé.

Cebule udusié na.ttuszczu i poigezyé z kapustia, Odparo=-
waé w piekarniku, Grzyby drobno pokroié i wymieszaé z ka-
pusta.

Nadzienie II : ugotowaé jaja na twardo, po-
kroié w plastry, posypaé solg i pieprzem.

Przygotowad naledniki.

Na rozwalkowane W prostokat ciasto drozdizowe ukladaé
warstwami nadzienie, przekladajac nalesnikami., Zwinaé ku=
lebial zalepiajac brzegi bialkiem lub woda. Przybraé po
wierzchu paskami ciasta, posmarowaé jajem. Piec w dosé
goraeym piekarniku okolo 45 min,

6/ Pierozki "karpackie®

Normatyw surowcowy Wydajnosé
Ciasto pierogowe MNadzienie 1000 g

wg przepisu nr 31
na str, 68
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Nadzienie: Waga péifabrykatéw na
Kasza gryezana 320 g 1 kg zotowego wyrobu
BEyUQER 250 ¢ Ciasto pierogowe 400 g
Oamla 1508 Nadzienie 500 g
MasZo 100 g Gotowy wyréb 1000 g
Ly 0g /przecigtnic 20 - 22 szt./
Sé1
Pieprz

Boczek /do polania/ 130 g

Sposéb wykonania

Przygotowaé clasto pierogowe.

Nadziendie : ugotowaé kasze gryczang na sypko.
Cebule pokrojona w kostke udusié na tiuszezu, polgczyé z
kaszg i bryndza. Calosé przyprawié do smaku i dokiadnie
wymieszaé,

Naktadaé nadzienie na eciasto, formowaé pierogi zle-
piajac dokladnie brzegi ciasta., Gotowaé we wrzgcej, o0so-
lonej wodzie.

Podawaé na gorgco, polane stopionym boczkiem.

7/ Pierozki "warszawskie"

NormatyWw sSurovcowy Wydajnosé
Ciasto pierogowe Nadzienie 1000 g
wg przepisu nr 31
na str.68

Nadzienie:
Pieczarkil 1100 g
Cebula 250 g
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Masko 120 ¢ Waga péifabrykatéw na
Jaja ) ) 100 g 1 ko gotowepo wyrobu

841 Ciasto pierogowe 450 g
. i Nadzienie 500 g
liasto /do polania/ - Gotowy Wyréb 1000 g

/przecietnie 2022 szt./

Sposdb wykonania

Przygotowaé ciasto pierogowe’ i rozwalkowaé.
Nadzienie: umyte i oczyszczone pieczarki
droboo pokroié, Poddusié na madle Wraz z rozdrobniong ce-
bulg. Odparowaé v piekarniku, Przyprawié do smaku, : :

Naktadaé nadzienie na ciasto. Formowaé pierogi zlepia-
-jac doktadnie brzegl ciasta. Gotowaé vwe wrzgcej, ¢solonej
wodzie,

Podavaé na gurqco; polane stopionym masiem,

8/ Pierozki "zviwieckie"

Normatyw surovwcowy Wydajnodé

Ciasto picrogove Nadzienie 1000 g
vg przepisu nr 31
na str,68

Nadzienie: Waga péxfabrykatow na
Ser bialy 600 g 1 kg gotowego wyrobu
Bryndza 400 g Ciasto pierogowe 450 g
Kwinek i Nadziende . 500 g
561 Gotowy Wyrdb 1000 g

Boezck /do polania/ /przcecigtnie 20-22 szt./



" Sposdb wylkonmania

Przygotowaé ciasto plerogowe i rozwaitkowaé.

¥ adziendie : przekrgecony przez maszynke ser
wymieszadé z hryndéq i kminkiem, Doprawié do smaku.

Noktadaé nadzienie na ciasto. Formowadé pierogi, zle-
piajac dolkladnie brzegi ciasta. Gotowaé we wrzgcej osolo-
nej wodzie.

Podawa¢ na gorgco, polane stopionym boczkiem,

9/ Pierozlki po "zamojsku"

Normatyw surowcowy Wydajuose
Ciasto pierogowe Nadzienie 10C0 g

wg przepisu nr 31
na str. 68

Nadzienie: .
Ryz 230 g Wagza pékfabrylkatéw na

Masto 50 g 1 kg gotowego wyrobu
Smalsc 170 g Ciasto pierogove 400 g
Cebula 70 g Nadzienie 500 g
Ser hialy 200 g Gotowy wyréh 1000 .g
Mie ta /przecigtnie 20-22 szt./
S61

Masio /do polania/ 50 g

Sposdb wylkonania

Przygotowaé ciasto pierogowe i rozwalkowaé.
Nadzienile : ryz ugotovaé na sypke. Cebulg
drobno polkrajana udusié na tluszezu. Ser bialy rozdrobnié,
wymieszad z ryzem i podduszong cebulg. Przyprawié do sma-

ku sols, pieprzem i migtg.
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Nadzienie naltadaé na ciasto. Formowaé pierogi, zle-
piajac dokladnie brzegi ciasta. Gotowaé we wrzacej oso—
lonej wodzie.

Podawaé na gorgco, polane stopionym maskiem,

10/ Pierozki "lackie"

Normatyw surowecowy Wydajnosé
Ciasto pierogove Nadzienie 1000 g

Wg przepisu nr 31
na str, 68

Nadzienie: Wiaga poifabrykatéw na
Kasza gryczana 320 g 1 kg goiowepgo wyrobu
Boczelr wgdzony 150 g Ciasto pierogowe 400 g
Cebula 150 4 Nadzienie 500 g
Jaja /4 szt./ 200 g Gotowy wyrdb 1000 .g
561 /przeciginie 20-22 szt./
Pieprz

Boczelk /do pelania/ 150 g

3nosdéb wvikonania

Praygotowaé ciasto pierogove i rozwalkowad.,

Nadzienie: ugotowad kaazq'gryczauq na syp=
0. Boezel pokroid w drobny kostke i udusié z rozdrobnio-
na cebuls, Dedac jaja ugotowane na twardo i posickane.
Coiodé dolitadnie wymicszud., Przyprawié do smalku solg i
pieprzern,

Nadzienie nokiadad na eiasto,. Formowad pierozki, do-
“iadnic zlepiajge brzegi ciasta. Gotowad we wrzacej 0solo-
nej wedzic,

Poduwaé na goraco polane stopionym boczkiem.
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11/ Pierozki z soi i przybéw

Normatyw surowecowy Wydajnosé

Ciasto pierogowe Masa sojowa T00 g
Wg przepisu nr 31
oe Lie fpE Nadzienie 1000 g

Nadzienie:
So0ja 300 g Waga péifabryicatdw na
Cebula 200 g 1 kp gotowero wyrobu:
Magko 200 g Ciasto plerogowe 400 g
Grzyby suszone 80 g Nadzienie 550 g
Tymianek Gotowy wyréb 1000 g
Sé1 /przecietnie 20-22 szt./
Pieprz
Masto /do polania/ 50 g

Sposdb wylkonania

Przygotowaé ciasto pierogowe i rozwalkowad,

Nadzienie: soje umyé, namoczyé i ugotowad
do migkikodci, lekiko ciepty przemleé przez sitko paszte-
towe na mase, Grzyby ugotowaé, posiekaé w drobna lkostke.
Cebulg udusié na masle, Wymieszaé wszystlie sktazdniki
z masg sojowg, doprawié¢ do suaku, calos$é zasmazyé i wy-
stuazié.

Nakladaé nadzienie na ciasto, formowaé pierogi zle-
piajac dokladnie brzegi ciasta. Gotowad we wrzacej, 050~
lonej wodzie,

Podavaé na gorgco, polane stopionym maslem.
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12/ Halesriki wiosenne

Normatyw surowcowy Wydajnos¢
Kalesniki usmazone Nadzienie 1000 g
wg przepisu ar 32
na str.

Kadzienie;

Jaja /ok,16 szt./ 860 g Waga pdlproduktu na
Szezypior /2 p./ 60 g 1 kg potowego wyrobu
hasio 100 ,
sé1 & Usmazone nalesniki 500 g
Q

Nadzienie 500 g
Pieprz

Gotowa potrawa 1000 g
Tituszcz do obsmaza~
nia nalesnikéw 100 ¢ /10=11 szt./
Jaja /do panierowa-
nia-1 szt./ 50 g
Bulka tarta 50 g

Sposéb wykonania

Przygotowac nalesdnilki, :

mnadezienie: ugotowaé jaja na twardo., Obrad
ze skorupek i drobno posiekaé. Maskto rozetrzed, wymie-
ezac z jajami i pokrojonym szczypiorkiem., Przyprawié so-
1a i pieprzem,

Naktadacé nadzienie na chusty nalednikove do strony
bardziej przyrumienionej. ‘Z.'awija.é podobnie jak paszteci-
ki. Maczaé w rozbitym jaju, obsypyvwaé tarta bulka i sma-
Zy¢ na jasno-zioty kolor.

Podawaé z zielona saltatg po polsku lub z satatks z
pomidoréw. -
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13/ Nalesniki z nadzieniem pieczarkowym

Normatyw surowcowy Wydajnoéé
Nalesniki usmazone Nadzienie 1000 g

wg przeépisu nr 32
na str. 69

Nadzienie: Wapga péifabrykatdw na
Pieczarki 1200 g 1 kr potowego wyrobu
Getirla w0 & Usmazone nalesniki 600 g
oo 139 ¢ Naazienie 550 g
sol Gotowa potrawa 1000 g
Pieprz

/10=11 szt./
Tiuszez do obsmazania 100 g

Sposdéb wykonania

Wykonaé naleéniki,

Nadziemndie : umyte i oozyszczone pieczarki
drobnoe pokroié. Poddusié na madle wraz z rozdrobiong ce~
bulg. Odparowaé w piekarniku, Przyprawié do smalku,

Nadzienie nakladaé ma chusty nalednikowe /od stromy
bardzicj rumianej/. Sktadaé podobmie jak naszteciki,
Smazy¢ z obydwu stron na jasno-zico'y kolor,

Podawaé¢ z sosem myéliwskim i z czerwong kapustg na
piwie-

14/ Ziemniaczankl staropolskie na siodko

Normatyw surowcowy Wydajnoéd
Ciasto ziemmiaczane Nadzienie 230 g

wg przeplsu nr 33
na str. 89 T00 g



Nadzienie: Waga péifabrykatéw na

$§1liwki suszone 115 g 1 ke potowego wyrobu
Rodzynki 50 g Ciasto ziemniacza~
$mietana 100 g ne 700 g
Cukier 30 g Nadzienie 230 g
Wanilia Gotowy wyrdb 1000 g

/oa 14-15 szt,/

Sposdb wylconania

Wykona¢ ciasto ziemmiaczane.

Nadzienie: &livki umyé dokladnie i rozpa=~
rzyé, odecedzic¢ i usunaé z nich pestki. Ciasto podzieliéd
na czesei, uksztaitowaé watki. Z walka ciaé w poprzek
czgstikl, w ktore zawijac po trzy $liwki przelozone ro-
dzynkami. Getowaé we wrzacej, lekko osolonej wodzie.

Up viowane ziemmiaeczanki odeedzié i nodawaé ze émietang
zmieszans z cukrem i wanilia lub tez polane roztopionym
nastem z buleezks.

15/ Ziemmniaezanki serowe

Normatyw surowcowy Wydajnosdé

Ciasto ziecmniaczane Nadzienie 1000 g
wg przepisu nr 33
na str. 69

Nadzienie : Vaga péifabrykatdéw na
Sexr biaty 750 g 1 kp gotowepgo wyrobu:
Boczel: wgdzony 190 g Ciasto ziemniacza~
Cebula 180 g ne 550 g
S61 Nadzienie 400 g
Kminel Gotowy wyradb 1000 g

Masko Ido polania 100 ¢
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Sposéb_wykonania

Wykonaé¢ ciasto ziemniaczane.

Nadzienie: boczek i cebule pokroié w kostke
i razem podsmazyé. Zmieszaé z serem utartym na tarce,
posolié do smaku, dodaé kminek.

Ciasto podzielié na czesci, uformowaé wakki. Z kazde—
g0 walka ciaé w poprzek czastki, Zawijaé w nie uformowa-
ne w kulki nadzienie. Gotowaé we wrzacej posolonej wodzie.

Ugotowane ziemniaczanki odeedzié i podawaé ma gorgeo,
polane masktem.

16/ Ziemniaczanki kapudciane

Normatyw surowcowy Wydajnosé
Ciasto ziemniaczane Nadzienie 1000 g

wg przepisu nr 33
na str., 69

Nadzienie: Waga péifabrykatéw na
Kapusta bialta 2000 g 1 kg potowego wyrobu
Grayhy emseons 50 g Ciasto ziemmia-

Smalec 50 g czane 550 g
Cebula 130 g Nadzienie 400 g
Sé1 Gotowy wyréb 1000 g
Pieprz /ca 14=15 szt./
Mas¥o /do polania/ 50 g

Sposéb wykonania

Wykonad ciasto 7iemniaczane.
Nadzienie: grzyby wymyé i ugotowaé. Kapu-
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ste biaka oczyScié i poszatkowad w drobma lkostke, zalaé
wrzaeca woda, ugotowaé na péY migklko. Odeedzidé i wycisnaé.
Cebule udusié na truszezu i polaczyé z kapusta. Odparo-
waé w piekarniku. Grzyby drobno polkroic i wymieszaé z ka-
pusta.

Ciasto podzielié na czg¢sci, uksztaltowaé walki.
Z kazdego walka cigé w poprzek czgstki, w ktdre zawijaé
uformowane v kulli nadzienie. Gotowaé we wrzacej osolomnej
wodzie,

Ugotowane ziemniaczanki odcedzié i podawaé na gorgceo,
polane masiem.

17/ Ziemmiaczanki “warszawskie"

Normat v suroweowy Wydajnosé
Ciasto ziemuniaczane Nadzienie 1000 g

wg przepisu nr 33
na str. go

Nadzienie:
Pieczarici 1100 g VWaga pdéifabrykatdév _na
Cebula 250 g 1 kg gotowepgo wyrobu
haszo 120 ¢ Ciasto ziemnia~
561 czane 550 g
Pieprz Nadzienie 400 g
Jaja /2 szt./ 100 ¢ Gotowy wyrdb 1000 g
Maske /de polania/ 50 g / ca 14=15 szt./

Sposéb wykonania

Wykonaé¢ ciasto ziemmiaczane.
Nadziendie ; umyte i oczyszczone pieczarki
drobne pokroié i poddusié na masle wraz 2z rozdrobniong
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cebulg. Odparowaé w piekarniku. Przyprawié do smaku,

Ciasto podzielié na czesSci, uksztattowaé walki. Z kae
#zdego walka ciaé w poprzek czastki, w ktdére zawijaé ufor=
mowane W kulki nadzienie.i Gotowaé we wrzgcej osolonej wok
dzie. Ugotowane ziemmiaczanki odeedzié i polaé stopiomym
masiém,

18/ Zapiekanka sandomierska

Normatyw surowcowy Wydajnosé

Kasza jaglana 150 g Zapiekanka 600 g
Mleko 320 g Sos waniliowy 400 g
Jaja /z0ltka=2 szt./ 40 g Gotowa potrawa 1000 g
Cukier 35 g

Wanilia 1/4 laski

S§liwki suszone 130 g

Maslo 15 g

Bulka tarta 10 g

Sos wapniliowy:

Mleko 430 ml
Wanilia 1/2 laski
Jaja /z6ttka~3 sut./ 60 g
Cukier 125 g

Sposdb wykonania

Kasze jaglana ugotowaé na mleku z dodatkiem poltowy
cultru i wanilii. Gdy mleko wsiaknie w kaszg, oprdiyé ja
w érednio nagrzanym piekarnilu., Ugotowaé suszome $liwvki,
wystudzié i usungé pestki. Utrzeé zdktka z cukrem, po-
pezyé z oprésong i wystudzong kasza, Wysmarowaé Torme
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mastem i wysypaé tarta bultks. Ukiadaé warstwami lkasze
i éliwki. Ostatnia warstwe powinna stanowié kasza,!
Cato$é zapiec w piekarniku,

Podavaé z sosem waniliowym.

Sas wamniliowy : zagotowaé mleko z cukrem
i wanilig., Utrzeé zdttka z cukrem. Do utartej masy wlewaéd
povoli gotujace sie mleko, eiggle ubijajge. Naczynie
2z sosem wstawié do pojemnika z goraca woda i ubijaé dalej
do chwili az jaja siraca zapach surowizny., Nastgpnie sos
wystudzié /mieszajac od ozasu do czasu, aby nie wytworzyk
sig kozuszek/.

19/ GoXgbki nowosgdeckie

Normatyw surowcowy Wydajnodé

Kapusta bialta-liscie Kapusta~lidcie po
/metto/ 400 g obgotowaniu 350
Iwas z kiszonej kam Nadzienie T00
pusty 250 g Sos grzybowy 1000

Nadzienie: Gotowa potrawa 2000
Kasza krakowska 230 g w tym: goiagbki 1000
Jaja /1 szt,/ 50 g sos 1000
Grzyby 30 g
Cebula 100 g
Smalec 90 g
S41
Pieprz

Sos grzybowy:
Grzyby suszone 40 g
Cebula 120 g

™m0 MmEm;
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Masto 100 g
Malka pszenna 40 g
Wywar z gotowania

grzybéw 500 ml
Bulion wg przepisu

nr 12 na str,38 140 ml
Smietana 140 g
561

Pieprz

Sposdlb wykonania

Obgotowaé liscie kapusty, gdy wystygna z kazdego
zdjaé gidwny nerw lisciowy.

Nadziendile; kasze Wrakowska otrzeé z mapki,
wytrzeé w Sciereczee i zatrzeé jajem. Wylozyé na brytfan-
ne wysuszyé w piekarniku, Ugotowaé na sypko z ezescia
tluszezu. Wy:, 2szaé¢ z ugotowanymi i posieckanymi grzybami
oraz pofiduszoeug na tiuszezu cebula. Przyprawié do smaku
sola i pieprzem. Naklada¢ nadzienie na lisecie kapusty i
zawija¢ goXabki. Golabici ukiadaé éciéle w brytfanmie,
podlaé wywarem z grzybow i lowasem z kapusty. Przykryé i
dusié dopoki kapusta nie zmigknie.

Sos grzybowy: grzyby umyéd dokladnie w clie-
piej wodzie, ugotowaé i pokrajac¢ w drobna lkostke. Cebulg
drobno pokrojona udusié z polows tiuszezu, zad na dru—
giej polowie tluszezu zrobié zasmazlkg. Rozprowadzié za—
smazkeg wyvarem z grzybow i buliomem, Dodad posiekane grzy—
by, s6l i pieprz, Zaprawié dmietang.

Golabki podawaé z sosem grzybowym,
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20/ Flaczki wegetariaiskie

Normatyw surowcowy

Pietruszka 100 g
Seler 130 g
Pory 100 g
Kapusta wioska 90 g
Cebula 35 g
Masio 50 g
Maka 10 g
Rosdk:
Wotowina z k. 330 g
a/ prega
b/ mostel
¢/ szponder
Marchew 100 ¢
Pietruszka 50 g
Seler 25 g
Por 25 g
Cebula 25 g
Woda 900 ml
841
Pieprz
Papryka
Inbir
Gakka muszitatutowa
Ligé laurowy
Majeranel
Ciasto na flaczki:
Mnka 80 g
Juja 40 g

Mlecko 60 ml

Wydajnodé

Rosdk

Uduszone jarzyny

z rosolem

Flaczki z ciasta

naleénikowe go
Gotiowa potrawa

680 ml
800 g

200 g
1000 g

Zwroty poprodukeyjne

Migso z rosolu z k.

a/ 220 g
b/ 170 g
e/ 190 g



Piwo 70 ml
861

Cukier

SXonina 15 g

Sposéb wylkonania

Przygotowaé rosdt z wloszeczyzmny 1 miesa.

Warzywa umyé, oczydcié i pokrajaé w péseczki. Zalacé
niewielks ilosdcia rosotu, dodacé czg¢sé masta i dusié na
matrym ogniu do migkkosci. Z mglki i reszty masia sporzg-
dzic zasm&i!.ke, zaprawié nia warzywa 1 wlaé pozostala
ilos¢é rosoiu., Doprawié do smaku flaléw.

Sporzadzié ciasto nalesdnikowe i smazyé nieco grub-
sze nalesniki. Usmazone pokroié w gruby makaron i poig-
czyé z uduszonymi i doprawionymi jarzynami,!

Flaczki z nalesSnikéw powinny stanowié 25% skladnilkoéw
jarzynowo=rosolowych.

21/ Satatka "farszawianka'

Normatyw surovwcowy Wydajnosé
Fasola periowa 200 Fasola po ugotowa-
Musztarda 15 niu ca 450 ¢
Sok z cytryny 10 Gotowa potrawa 1000 g
Ogorki konserwowe 140

Jaja /3 szt./ 150
Jabtka 200
Cebula 50
Smietana kremdéwka 120

[ ST ST O S
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Cukier
S61
Pieprz

Sposéb wykonania

Fasolg umyé, namoczyé i ugotowaé do migkkosci na syp-
ko, Nastgpnie polgeczyé z musziards, z sokiem cytrynowym,
sola, pieprzem i pozostawié¢ na godzing do przemacerowa-
pia. Ogérki, jaja, jabika i cebulg pokrajaé w paski lub
drobng kostke., Polgezyé wszystkie skiadmiki, wlaé dmle=
tang i wymieszad.

22/ Jaja "Varsoviensis"

Normatyw surowcowy Wydajnodé
Fasola periowa 160 g Fasola po ugotowa=
Ogérki konserwowe T0 g g ea 260 &
Jaja /3 szt./ 150 g Sos trybulkowy 350 g
Pomidory $wieze 130 g Cotowa pudrens 1000 g
Sos trybulkowy:
Olej rafinowany. 280 g
Z6ttka /1,5 szt./ 30 g
Cytryna /sok/ 10 g
Musztarda 15 g
Szoczypior 20 g
561
Pieprz

Cukier
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Snosdb wykonania

Fasole umyé, namoczyé i upgotowad do migkkosci na
sypko.

Sos : 2z olejui zéltek zrobié majonez i dodaé po=-
zostate skiadniki.

Ugotowana fasole zmieszaé z 2/3 sosu i ogérkami po=
krojonymi v paseczki, prayprawic¢ do smatu,

Jaja podzielone na poldwiki ukitadaé na satatce, delo-
rowaé sosem oraz S$wiezymi pomidorami, pokrojonymi W cza-
stki.

23/ Fasola po polsku

Normatyw suroweowy Wydainosé
Fasola "Jas" 220 g Fasola po ugotowa=-
Cebula 40. g i 0%
Kietbasa polska 160 g fotona polrava 1000 g
Boczelk wedzony 80 g
Smalec 40 g
Maka 8 g
Wywar wg przepisu
nr 12 na str,.38 340 ml
Miéd 15 g
Rodzynki 10 g
Cytryna 1/2 szt.
Czosnek
Pieprz
561

Spo=ib vryionania

Fasolg umyé, namoczyc, ugotowaé do miglkkosSel na
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sypko,

Z tiuszezu i mgki sporzgdzié zasmazlkg i rozprowa-—
dzié wywarcm. iielbase pokroié w plastry, -boczek w pase=
czki i zasmazyé z drobno posiekans ccbulg. Dodad midd
i drobmo posiekane rodzynki, Zmieszaé z zasmazks, dopra—
wié do smalku czosnkiem, solg, pieprzem i cytryna, zago-
towacé. Poigczyé z ugotowang fasola i catosé chwile pod-
dusic,

24/ Fasola pno_kasztelaisku

Nornatyw suroveowy Wydajnoéé
Fasola "Jas" 220 g Fasola po ugoto=-
Okravki ze zwierazyny waniu 800 g
/zajec,sorna, dzik/ 250 ¢ Gotowa potrawa ca 1000 g
Cebula 100 g
fasto 100 g
Wywar vwig przépisu
nr 12 na str. 28 200 g
Wino czervwone 50 ml
Cytryna 1l szt.
S61
Pieprz
Cukier

Zielona pietruszika

Sposdb wykonania

Fasole umye, namoczyé i ugotowaé uo migkkosei na
sypizo. Okrowsi mizsne z Gﬁiczyzny'pokradaé v drobng ko=
sthe, zasnczyé na masle wraz z drobno pokrojona cebulg.
Lozprovadzié bulionen, ﬁol;czyé z fasoly, wymieszaé,
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dodaé wino, doprawid do smaku i chwilg razem poddusié,!
Przed wydaniem catodé skropié cytryng i posypaé zielo=

ng pietruszka,

Podawaé¢ z sadzonym jajklem.

25/ Fasola po mygliwslku

Normatyw surowcowy

Fasola "Jas"
Maka
Smalec

Wywar wg przépisu
nr 12 na str.' 38

Cebula

Szynka

Kielbasa mysliwska
Grzyby suszone
Koncentrat pomidorowy
Musztarda

Wino ezerwone
Cytryna

Jatowiec

Pieprz

Papryka

Sd1

250 g
15 g
25 g

300
30

70
10
15
10
15 ml
40 g

g
/03 03 03 B 03 E

Wydajnogé’

Fasola po ugoto-
waniu 550 g

Gotowa potrawa ca 1000 g

Sposdb wykonania

Fasolg unyé, namoczyé i ugotowaé do migklkosei na

sypko.

S5 o s ; sporzadzi¢ rumiana zasmazke, rozprowadzié



wywarem i zagotowad. Szynke i kielbasg pokroid w pascez-

ki i zasmazyé z drobno .poszatkowans cebulg. Grzyby ugo-

towaé, pokreié w paski, Polaczyé wszystkie skladniki na

sos, doda¢ koncentrat powidorowy, musztardg i catosé

chivilg poddusicé. Doprawié do smalu przypravami. Na koilcu

dodad¢ scl z cytryny i wino, Sos polgeczyé z fasolg i du-

si¢ razem parg minut,

26/ Fasola po

Lormatvy suroveonwy

Fesola "Jas"

Loeze! wedzony
Cebula

lnka

Masko

Wywar wg przepisu
nr 12 na str. 38

$1ivki suszone
liodzynki

Midd

Karmel

501

Pieprz

m

™ m m M

™| m

Wrdajnodé

Fasola po ugotowa~
niu 500 g

Gotowa potrava eca 1000 g

Spozdb wvkonania

Fasoleg uuy¢ namoczyé i ugotowad do miglkkosci na

sypko.



5 o 8 : - boczek pokroié w paski i zasmazyé z drobuno
poszatkowans cebulg. 51iwki rozparzyé, usungé pestki
i pokroié w paseczki. Z mgki i masta zrobié rumiang za=
smazke, rozprowadzié wywarem i zagotowaé. Dodaé boozek,

$1iwki, rodzynki, midéd.i karmel, doprawié do smaku,

Calosé chwilg wysadzad, Polgczyé sos z ugotowang fasolg
i dusié razem okolo 10 min,

27/ Zraziki sojowe

Normatyw Surowcowy

Soja 200
Soczewica 150
Bulka tarta 150
Jaja /3 szt./ 150
Cebula 150
Masto 100
Maka ziemniaczana 15
Sé1

Pieprz

Maka /do obtoczenia/ 50
Smalec 150

Sposdéb wykomania

m om0 mEmm

Wydajnosé

Masa sojowa
Masa z soczewicy
Gotowy wyrdb

460 g
330 g
1000 g

Namoczy¢ oddzielnie soje i soczewicg na 12 godz,
Zalaé sSwiezg wodg i oddzielnmie ugotowadé do migkkosdei,
Niezupeilnie schlodzene ziarno przemleé¢ przez sito pa—
sztetowe na masg, Do masy sojowo = soczewicowej dodaé
tartn buike, jaja, ccbule zasmazong na masle, Doprawié do
smaku solg i pleprzem, Gdyby masa byla zbyt rzadka dodaé
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make ziemniaczang.' Calosé dokladnie wyrobié, Uformowad
mate zraziki, obtoczyé W mgce i smazyé na smaleu.
Podawaé z sosem grzybowym.

28/ Sojowniki

Normatyw surowcowy Wydajnosé

Soja 180 g Masa sojowa 420 g
Mapka 240 g Ciasto po wyro-

Jaja /2 sztd/ 100 g gniecin ca 1010 g
Mleko 220 ml Gotowy wyrdéb 1000 g
Drozdze 20 g

Cukier 45 g

Smalec }30 e

Smietanka 150 ¢

Cukier waniliowy 10 g

Sposdb wykonania

Soje umyé i namoczyé na 12 godz. W cieptej wodzie.
Lalaé $vwieza wodn, posolié i1 gotowad do miekkoSei, naj-
lepiej na parze lub pod cifnieniem, Niezupeilnie schiodzo-~
na sojg przemleé przez sitko pasztetowe na mase. Dro=
zdze rozpusci¢ w leinim mleku z cukrem, poiaczyé z masa
sojowa 1 polowg maki, Po doktadnym wyrobieniu pozosta~
wi¢ ciasto W cieple do Wwyrosnigcia na 2 godz. Nasteprnie
doda¢ z6itka utarte z cukrem, pozostala make i wyrobié.
Na koiecu wymieszaé z ubita piang. Smazyé jak racuchy.

Podavwaé ze siodks Smietana.
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29/ Opiekanki sojowe

Normatyw surowcowy Wydajnosé
Soja 280 g Masa sojowa 640 g
Maso 40 g Gotowy wyrséb 1000 g
Cebula 20 g
Bulka tarta. 100 g
Jaja /2 szt./ 100 g
Koper 1/2 p.
Pietruszka zielona 1/2 p
Jaja /1 szt./ 50 g
Bulka tarta
/do obsypania/ 920 g
561
Pieprz
Smalec 180 g

Sposdéb wykonania

Soje umyé i namoczyé na 12 godz. W ciepie]j wodzie,
Zalaé Swiezg wodg, posolié i gotowaé do miglkodei, naj—
lepiej na parze lub pod cisnieniem, Niezupeinie schio-
dzong soje przemleé przez sitke pasztetcwe na masg, Ce—
bule drobno pokrcié 1 poddusié na czesSci masta, Do masy
sojowej doda¢ jaja, tarta bulke, cebule, pozostala czegsd
masta, drobno posielkang zielening oraz przypravwy. Dobrze
wymieszadé, Formowaé podiuzne waleczki, maczaé-w jaju
i obtaczaé¢ w buice tartej.

Podawaé¢ na goraco z ostrymi sosami.
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30/ Ciasto drozdiowe do pierogdvw i lkulebiakéw

Normatyw surowcowy Wydajnodé
iglka pszenna 530 g + 30 g /podsypka/ Surowe
Drozdze i5 g ciasto 1000 g
Cultier 60 g
Mleko 200 ml
Jaja 100 g /1 cate+2 zéitka/
Smalee 60 g + 20 g /do formy/
Masto 40 ¢
501

Sposéb wylkonania

Drozdze wymieszaé w 1/4 ilod~i cieplego mleka
i z eczgsSciy cukru, dodaé troche mgki, Pozostavié roz=—
czyn de wyrodnigeia. Malke przesiaé, lekko ogrzaé, do=
daé rozezyn, resztg mleka i ubite jaja oraz cukier 1
gél. Pod loniec wyrabiania dodawaé rozpuszczony tiuszez,
Wyrabiaé tak diugo, az ciaste zacznle odstavwad od reki.
Pozostawié ciasto W cieplym miejscu do wyrodniecia,

31/ Ciasto pieropsowe

Normatyw_surovcowy W jnosd
Linka pszenna 670 £ + 60 g /podeypks/ Surawe
Jaja 50 ¢ ciasto 1000 g
woda 300 ml

Sn03éb wyvlkonania

Do przesianej malki wbid jaja i zarobié ciasto.nozem,
wiciiajne pe trechu wody. Ciasto dokladnie wyrobiéd.



32/ Ciasto nalesnikowe do kulebiakdw i1 nalednikow

Normatvw SUroweewy Wydajnosé
ligka pszenna 360 g Naleéniki po usmam
Joja /4 szt 200 g zeniu 1000 ¢
Mleko 360 ml /20-22 chustki/
Piwo 260 ml
561
Cukier
Sicnina 60 g

Sposdb wylkonania

Przesiana malke wsypac¢ do naczynia, dodaé¢ jaja, s¢i,
wlad mleke i rozbic trzepaczka na giladks masg. Do cia-
sta wlaé¢ pive i dokladnie wymieszacé. Powierzchnig patel-
ni vwysmarowasd kawailkiem sioniny nabitej na szpikulec. Na
rozegrzans potelnie wlaé eiasto, rozprowadzajac je rownmo-
micrnie nrzez poruszanie patelnig, zladé niepotrzebna
wasstwe ciasta, ktsre nieprzylgnglo do patelni. Smazyd
szybke z jednej strony.

33/ Ciasto ziemmiaczane

Normatyw Surovicowy wydainedé
7iemmiaki /brutto/ 850 g Gotowe e¢iasto 1000 ¢
Maka pszenna 300 g + 50 g /podsypka/

Jaja 100 g

Liaka ziemmiaczana 30 g
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Sposdb wykonania

Obrane ziemmiaki ugotowaé, odcedzié i odparowvaé,
przestudzone zemleé przez maszynke, dodaé mpkg pszenng
i ziemiaczana, jaja, wyrobié¢ clasto.

3., JARZYNY DO DRUGICH DAN

1/ Kapusta wioska duszona z kminkiem

Lhormatyiv surowcowy

Kapusta wioska
Jabika
Siopina
Cecbula

Wywar wg przopisu
nr 12 na str.28

¥aka
Miasto
{oinek
Pieprz
Cugier
S61

Sposdb wykonanla

760
200
100

50

300
10
40

@m0 M

n:un‘r_i.

Wydajnosé
Kapusta po oczy-
szczeniu

Jabika po oczy=-
szczeniu

Gotowa potrava

490 ¢

145 g
1000 g

Xapuste oczysécié, pokrajaé w grubszg kostlg /olioko

2 en/. Wlozyé do wrzacej, osolonej wody 1 obgotowad

o'z, 10 min, Cebuleg drobno pokrojong udusié na sioninie.

Toloezyd kapuste z oezyszcezonymi poszatlovanymi jabika=



S

mi, dodaé kminek, s6l, pieprz, podlaé wywarem i duseié
razem do migkkosci. Pod koniec duszeria obsypadé make
i doprawié do smaku.

2/ Kabaczki duszone z ogdrkami kiszonymi

Normatyw surowcowy Wydajnodé
Kabaczki 1350 g Kabaczki po
Masto 80 g oozyszczeniu 730 g
Ogérki kiszone 300 g RotoNa potnare et
Maka S5Se
Smietana 150 g
Kminek
Cukier
S61

Zielona pietruszka

Sposéb_wykonania

Kabaczki umyé i przecigd wzdiuz na 2 = 4 czgdei,
Obraé ze skéry, cczyscié z ziaren. Scigé zdrewniate koiie
ce kabaczka /ok. 1 cw/, pokroié w réwna, srednig kostice
/okks 1,5 emf podl uf maty ilodeia wrzacej wody, dodaé ma-
so i dusid do niezupelne) miekkoSci, Ogdrii obraé ze
skéry, zetirzedé na drolmej tarce lub pokroié w cienkie
paseczki. Polaczyé kabaczki z ogérkami, dodaé laninele,
oprészyé maks i poddusié. Pod koniee duszenia zalaé Smie—
tang i przyprawié do smalu sola 1 cukrem. Posypué zielo—
ng pietruszka,
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3/ Kabaczki duszone z pomidorami

NOrmatyW_Surovcowy Wydajnosé
Kabaezli 1150 g Kabaezki po
Cebula 55 g dczyszczeniu 620 g
Masko 100 g Gotowa potruava 1000 g
Pomidory 550 g
Mgka 6 ¢
Czosnelk 2 - U zgbki
Koper
Cukier
561

Spesdh wylkonania

Labaczki umyé i przeciaé wzdluz na £ - 4 czesei.
Obraé ze skdry, oczyscié z ziaren. Sciné zdrewniale koii-
ce kabaczlka /ok, 1 om/, pokroié w réwng, srednig kostke
Jok, 1,5 ew/. wiogyé do rondla i dusié % polowg masia
w mazej 1loscl wody, tacznie z pokrojom: cebulg. Oproé-
szyé meka 1 polaczydé z przetartymi pomidorami uduszony=-
mi z maslen, Przynrawié do smaku.

Przed wycdaniem podpravié czosnkiem roztartym z sola.
Oveypadé koperkiem,

4/ Pemidory pieczone

horpatyy Suroweowy ﬁvdéjuoéé
PomicCory /drobpe rdéune/ 1200 g Pouidory wydrpzone 1050 g

ilazo 20 g Gotowa potrawa 1000 g
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561
Pieprz
Koper

Sposdéb wykonania

Wybraé mate, réwne pemidory, umyé i odkroidé im czubki.
Usunaé pestki, wlozyé w Srodki kawaiki masta, posypaé mie-
lonym pieprzem i siekanym koprem. Przykryé £cigtymi czub-
kami i piec na patelni w goracym plecu W temp. ca 300°%
okoto 20 min, /Potrawa wychodzi pajlepiej pieczona W sa~
lamandrze,/

5/ Gruszki duszone na jarzyne

Normatyw surowcowy Wydajnosé
Gruszki "Klapsy" lub Gruszki po obraniu 1320 g
"Baby" 1700 g Gruszki obgotowane 1200 g
Has¥o i % Gotowa potrava 1000 g
Cukier 60 g
Cytryna 60 g
Majeranek
Cukier
561
Pieprz

Snosob wykonania

Gruszki umyé i obraé ze skéry, przekroié na poldwki,
wydrgzyc i gotowaé na parze na pét migkko. Przelozyé do
rondla, obsypaé majerankiem, wtozyé lyzke masita, dodaé
cukier i dusié dalej, az sie gruszki obrumienig, Pod
koniec duszenia skropié cytryna.
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6/ 0gérki duszone

NormatyVw SUrowcowy Wydajnosé
Ogdrki dwieze 1450 g 0gérki po wysole-
MasXo 70 g nia 710 g
Kwas z ogérkéw 120 m1  Gotowa potrawa 1000 g
Maka 20 g
Smietana 120 g
Cukier
Pieprz
Galka muszkatulowa
Bazylia
Koper
S61

Sposdéb_wykonania

Ogdérki umyé, obraé pukroié w krazki niece grubsze jak
na mizerie, posolié i pozostawié na 1 godz. Odcisngé i du-
gié w rondlu z masiem we wiasnym sosie do migkkoscl,' Wlaé
sok z kwadnych ogdrkéw, zaciggnad¢ maks, doprawié przypra=-
wami i dusié razem jeszcze ok. 10 min,' :

Przed wydanien dodaé¢ Smietane 1 posypaé koprem,

7/ Selery duszone

Normatyw Surowcowy Wydajnodé
Selery 1200 g Selery ugotowane
Wywar wg ;;rzépiau w calodei 700 g
nr 12 na str,38 600 ml Gotowa potrawa 1000 g
Maskto 80 g
Maka 20 g

Cytryna 80 g



Sé1
Cukier

Sposéb wykonania

Umyte i oczyszozone selery ugotowaé W caltosci w sio-
pej wodzie na pét miekko, Pokrajaé w déwieré krazki, za-
laé wywarem i dusié pod przykryciem do migekkodci., Z ma~
sta i maki zrobié biala zasmazke, dodaé¢ do selerdw i do-
prawié do smakm oytryma, solg, cukrem.

Wydawaé obtozone grzankami ze szpikiem.

8/ Marchew smazona w _ciescie

Normatyw Surowcowy

Marchew

Cukier

561

Maka /do obsypania/
Ciasto:

Maka "

Jaja /3 szt./

Piwo jasne

Masio

S61

Cukiér

Kminek

Smaleo
Masko

- 850

20

S50

150
150
100

30

500
50

momm o,

Wydajnosé
Marchew po ugoto-
waniu ’ 690 g
Ciasto 420 g
Gotowa potrawa 1000 g
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Sposéb wykonania

Marchew umyé, oczydcié i ugotowaé w calosci z do=
datkiem soli i cukru. Wystudzié i pokroié wzdiuz na
4 ezedei. Z mayki, jaj, piva i maska przygotowaé dosé
geste ciasto z dodatkiem kminku i soli, Kawalki mar-
chwi oprészyé maka, maczaé w ciedeie i smazyé na smal-
cu na ztoty kolor. Przed wydaniem podiozyé masio.

9/ Rzodlkiew duszona

Normatyw surowcowy Wydajnosé
Rzodkiew eczarna 750 g Rzodkiew po oczy- .
Was¥a 80 g szezeniu ‘625 g
R Rzodkiew po olgo-—
L ma : N e towaniu 575 g
Wywar wg przepisu
or 13 nn. sty 58 800 ml Gotowa potrawa 1000 g
Jabika 250 g
Cytryna 80 g
Kminek
Cukier
S61

Zielona piletruszka

Snosdb wylkonania

Rzodkiew umyé, oczyscié i poszatkowaé w zapalke.
Obgotowad we wrzgeej, ozolonej wodzie przez 4 min.
Z masta i miki zrobié'hialqléanmaZkg, fozprowéﬁzié Wy—
waren, wiozyd do niej rzodliew, kuinel, s6l, cukier
i dusié na woluym ogniu do migkiofei. Pod koniec Gu-
szenia dodad jabilia poszatlkowaie v paski. Caosé do-
pravwié.do sumaku cytryna i eulkrem, Na kordcu wsypaé zic-



long pietruszke.
WyGawaé oblozona wodzonym booxmiciem ugotowanym 1nk

Smazouym.
10/ Soczewiea pe polsku
Normatyw surowcowy Wydajnosé
Soczewica 250 g Gotowa potrawa 1000 g
Woda do gotowania 625 ml
Grzyvby suszone 20 g
Cebula 80 g
Masko ' 80 g
Malka 20 g
Cytryna 80 g
S61

Sposdéb_wykonania

Soezewice optukaé i namecczyé w wodzie na noe. Grzyby
opiukaé i namoezyé na kilkanadeie minut. Zalaé soczewicg
swieza, zimna wods, dodad grzybld wraz z wody, w ktdrej
sig woezykty i catogé gotowal do miglicodei ololo 1 godmi-
ny. Grzyb  rvjaé, posiekad, zmieszad z ugotowana socze-
wica. Cebui; udusié na masle, zrobié na nioj zasmazke.
Dodaé do soczewicy, wymieszad. Weisngé oytryng, praypra~
wié do smalku sola i jeszeze chwile poddusié,
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11/ Bulwy z wody

Normatyw suroweowy ' Wydajnosé
Bulwy 1350 g Gotowa potrawa 1000 g
Cukier
Masio /do polania/ 50 g
Koper 1 p.

S61

Sposdb wykonmania

Bulwy doktadmie umyé, oskrobaé i wypiukaé., Wrzucaé
do wrzacej, osolonej i lekko ocukrzonej wody. Ugotowad
do miekkodci, zachowujac ksztatt bulw.

Podawaé polane mastem i posypane Koprem.

12/ Bulwy po kapucyrisku

Normatyw surowcowy Wydajnogé
Bulwy © 1300 g Bulwy po ugoto=
waniu 800 g

Ciasto: Ciasto 300 g
Jaja /4 szt./ 200 g Gotowa potrawa 1000 g
Maka 100 g
Butka tarta 100 g
Smalec 500 g
Masio 50 g
Zielona pietruszka
S61

Cukier
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Sposdb_wykonania

Bulwy dokladnie umyé i oskrobad. Wrzucaé do wrzgeej,
osolonej .i lekko ocukrzonej wody. Gdy zmigkng odeedzid,
ostudzié, Przygotowaé ciasto jak na klar, Maozad bulwy
w eciedeie, obtaeczaé w bulee tartej i smazyé w glebokim
tiuszezu do zloeistego koloru.

Podawaé posypane zielong pietruszka.

W ten sposéb przyrzadzone bulwy mogs stanowié garmi
do potraw migsnyeh z biaiych migs, drobiu i ryb w bialych
sosach.

13/ Kalafiory po kapucynisku

Normatyw surowcowy Wydajnosé
Kalafiory /brutto/ "900 g Kalafiory po ugo-
towaniu i ostudze-

clasto: niu 800 g
Jaja /4 szt./ 200 g Ciasto 300 g
Maka 100 g Gotowa potrawa 1000 g
Bulka tarta 150 g
Smalec 500 g
MasXo 50 g
Zielona pietruszka
561
Cukier

Sposdéb wykonania

Kalafiory oczydecié, ugotowaé we wrzaecej, osolonej
wodzie 2 dodatkiem cukru, Nie doprowadzaé w czasie go-
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towania do pelnej miglklkcsei. Odeoedzié i osgozyé z wody.
Przygotowaé ciasto jak na klar. Maczaé kalafiory

W ciedeie, obtaczaé w bulece tartej i smazyé w glebokim

tiuszezu do zlocistego koloru.

Wydawaé posypane zielong pietruszks z kavalkiem sSwie~

zego masia,

W ten sposéb przyrzadzone mate kalafiory mogg stano-
‘wié réwvniez garni do potraw migsnych w biatych sosach,

4, PO

Z RYB

1/ Karp zapiekany w sosie chrzanowym

Normatyw surowcowy

Karp zywy ok. 1200
S61
Pieprz

Wywar do gotowania
ryb wg przepisu

nr 19 na str. 99 500
Sos chirzanowy do
zapiekania:

Mlelko 330

Mgka 35

Masio 50

Jaja /z6itka 2 szt./ 40

Chrzan-korzen 180

Smistanka 60

MMWHWE‘

Wydajnodé

Ryba oczyszezona
filety

Ryba po ugotowa-
niu

550 g

500 g

Sos do zapiekania 600 g

Gotowa potrawa

Zwroty poprodul-
cyjne

Lby

1000 g

280 g



Cytryna 50
Cukier
S61

Sposdéb wykomania

Rybe oczydeié, sfiletowaé, wyporejowaé, posolié,
oproszyé pieprzem. Ugotowad w przygotowanym wywarze.
Urozyé na péimisku, zalaé sosem chrzanowym, zapieo.

Sos chrzanowy do zapiekania:

z masta i maki zro-

bié zasmazke, rozprowadzié gotowanym, zimmym mlekiem,
zagotowad, zaciagnaé zértkami.) Nastepnie dodaé chrzan
tarty i Smietanke. Doprawié sola, cukrem i sokiem z oy-

tryny.:

Podawaé z ziemniakami drgzomymi z wody lub bulwami.

2/ Karp w piwie

Normatyw Surowcowy

Karp zywy ok, 1350
Maka 20
MasXo 150
Cebula 60
Seler 60
Pietruszka 60
Pieczarki 60
Piwo 200
561

Pieprz

Emmmmmmm

Wydajnosé
Ryba oczyszczona
-~ filety 660 g
Ryba po usmazeniu 660 g
Gotowa potrawa 1000 g
w tym jarzyny 380 g

Zvroty poprodulicvjne

Lby 320 g
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Sposéb wvkonania

Karpia oczyscié, wymyé, sfiletowaé, wyporejowaé,
posolié, posypaé pieprzem, oprészyé maka i lekko obsma—
zy¢é na madle. Oczyszczone i umyte warzywa pokroié W "za-
palke" /juliennc/, poddusié na masle do migkkosci. Zalaé
pivem, Do jarzyn wlozyé kawalki usmaZonego karpia i ra-
zem dusié okolo 15 min,

Podawaé z ziemmiakami z wody i cykorig.

3/ Leszcz smazony po rybacku

Normatyw surowcowy Wydajnodé

Leszez mrozony /brutto/ ok, 4000 g Ryba po oczy-
szczeniu /file- -

sé1 ty/ 1200 g
Pieprz Ryba po usma-
Maka 20 g zeniu 1000 g
Smalec 100 & gotowa potrawa 1000 g
Masto 50 g
ZWrot rodukeyjne
Lby 350 g

Sposéb wykonania

Rybe rozmrozié, wymyé, oczyscié, sfiletowad, pona~
cinaé MR. 0,5 cm/ niezbyt gleboko tkanke podskérna
ezgéci grzbietowej, w celu przecigeia lieznyeh drobnych
osci znajdujgeych sig w tej czgsci ryby, Ponacinanie w
ten sposdb filetu povoduje wysmazenie go do tego stop-—
nia, %e drobne oéci staja sieg niewyczuwalne, Filety wy-
porcjovaé, posolié, posypad pieprzem, nastgpnie oprészyé
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maks 1 smajyé do zrumienienia.! Pod koniec smazenia do-

daé maslo.

Podawad z ziemmiakami i surdwkami.

4/ Leszoz po suwalsku

Normatyw Surowcowy

Leszcz mrozony ok, 1700 g
Sé1

Pieprz

Maka 20 g
Masio 150 g
Cebula 60 g
Marchew 60 g
Seler 60 g
Pletruszka 60 g
Ziemniaki 120 g
Koneentrat pomido-

rowy 80 g
Papryka

Cukier

Wywar do gotowania

ryb wg przenisu

nr 19 na - 99 200 ml

Sposéb_wykonania

Wydajnodé

Ryba po oczyszcue-
niu /filety/

Jarzyny po udusze-=
nin

Gotowa potrawa

550 g

510 g

1000 g

Zwroty poprodukcyjne

Lby, czesSol zebroe
we

230 g

Ryby rozmrozié, wymyé, cczydclé, sfiletowad, wypor-
cjowaé, oprészyé sola, pieprzem, mka i lekko obsmazyé,

Oczyszczoua, drobno pokrojomy cebule podiusié na tiu-

szczu. Dodaé pozositaie pokrojone w kostkg warzywa, pode



laé czedcig wywaru i dusié na pé: miekko. Wlozyé zie-
mniaki réwniez pokrojone w kostkg. Gdy ziemniaki bgda
pravie migkkie zaprawié calosé koncentratem pomidoro-
wym, solg, cukrem i papryka. Wlozyé rybg, wlaé reszteg
wywaru i dusié razem z jarzynami ok, 15 min,

Podavad¢ z kluskami po polsku lub z ryzem,

5/ Leszcz po warmirnsku

Normatyw suroweowy

Leszcz mrozony

/brutto/ ok, 2000
Sol

Pieprz

Mala 20
Masto 150
Cebula 200

Wywar do gotowania
ryb wg przcpisu

nr 19 na str.99 200
Cytryna 50
Cukier

liydajnosgé
Ryba po oczyszcze—
piu /filety/ 600 g
Gotowa potrawa 1000 g

Zwroty poprodukeyjne
Lby 250 g

Sposdb wykonania

REybe rozmrozié, wymyé, oczyscié, sfiletowaé, obsu-

szyé w sSciereczee, Wyporcjowaé, oprészyé solg, pieprzem

i mgka, obsmazy¢ na madle, Cebulg oczysdcié, pokrajaé w

plastry, podsmazydé, podlaé¢ wywarem i poddusgié. Wiozyé

rybeg, doprawié do¢ smaku cytryng, sola i cukrem, Calosé

dusié¢ okoio 10 ming

Podavwa¢ z zicmmiakami z wody i kapustn zasmaizana

& grzybami.



6/ Plastuga w ciedcie piwnvm

Normatvw surowcowy Wydajnodé
Filety z plastugi 800 g Gotowa potrawa 1000 g
Knasék eytrynowy 10 g
lub 1 cytryna 80 g

Skiadniki ciasta;
Piwo jasne 150 ml
Jaja /2 szt.y 100 g
Maka pszenna 120 g
Olej sojowy 40 g
S61
Cukier
Pleprz
Maggi

Maka /do oprészenia/ 40 g
Olej do smazenia 120 g

Sposdb Wykonania

Filety wyporcjowaé, skropié rozciedczonym kwaskiem
cytirynowym lub eytryng, posolié. Skitadniki ciasta dobrze
rozmieszad, doprawié solg, cukrem i pieprzem do smaku.,!
Porcje filetdw oprészyé maks, maczaé w ciedcie 1 smazyeé.

Podawad z drgzonymi lub calymi ziemniakami z wody
oraz ostrymi saiatkami lub zimnymi sosami,.
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T/ Karmazyn w_ciedcie kminlkowym

Normatyw surowcowy Wydajnogé
Filety z karmazyna 750 g Gotowa potrawa 1000 g
Kwagek cytrynowy 10 g

lub cytryna /1 szt./ 80 g

Sktadniki clasta:

Jaja /1 szt,/ 50 g
Maka pszenna 125 g
Mleko 220 ml
Kminek 3 g
Margaryna 185 g
sé1

Pieprz

Sposdéb wykonania

Filety wyporcjowaé w ukosne okolo 100 g porcje,
skropi¢ kwaskiem cytrynowym lub cytryng, posolié i opré-
szyé picprzem, Z maki, jaja i mleka przygotowaé clasto
z dodatkiem kminku i seli. Filety maczaé w ciedcie 1 sma=~
zyé na tiuszeczu.

Podavaé z ziemniakami drazonymi lub calymi z wody
i ostrymi surdwkami,
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8/ Dorsz w krudecie serowej

Normatyw surowcowy Wydajnosé
Filety z dorsza 800 g Gotowa potrawa 1000 g
Cytryna /1 szt./ 80 g
1lb kwasck cytrynowy 10 g
Tymianek
Pieprz
Cebula 40 g
Pietruszka - korzed 40 g
Mgka do oprészenia 40 g

Sktadniki eciasta:

Maka pszenna T 60 g
Jaja /1 szt l 50 g
Mleko 200 ml
Ser z6Yty twardy,

ostry, podsuszony 40 g
Butka tarta 25 g
Olej do smazenia

/sojowy/ 150 g
Sé1

Sposdéb wykonania

Filety wvporejowaé, skropié kwaskiem eytrynowym lub
cytryna, oj.:szyé sola, pieprzem, tymiankiem, cblozyé
krajang cebula 1 pietruszka, pozostawié na kilka godzin.
Sktadniki ciasta dobrze rozmieszad, doprawid Qolq i pie-
przei do smalu, na koincu dodaé do ciasta piang z bialek,
Fileiy oprdszyé maks, maczad w ciescie, obsypaé tarta
buiks 1 smazyé na tiuszezu.

Podawaé¢ z drgzonyni lub catymi ziemniakami z wody,

z satata z pomidordw, z saifats polska, ze szpinakiem,
z pomidorami pieczonymi,'
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9/ Ostrobok po staropolsku

Normatyw surowcowy

Ostrobok patroszony

bez gléw ok. 2300
Wywar do gotowania
ryb wg przepisu
nr 19 na str.99 1000
Wino biate wytrawne 300
Tymianek

Sos staropolski:
MasZio 60
Maka 50
-Wywar z gotowania
‘ryby 800
Rodzynki 50
Migdaly 50
Midd 50
Cytryna 50
Pleprz
Gozdziki
Cukier
S61

mmmna

BB

m

Wydajnosé
Ryba po oczyszZcZe=
niu /filety/

Ryba po ugotowa-
niu

Sos
Gotowa potrawa

Sposdéb wykonania

1200 ¢

1100 g
1000 g
2100 g

Rybe rozmrozié, wymyé, oczydcié, sfiletowad, wyporcjo-
waé, Wrozyé do wywaru z dodatkiem wina i tymianku, goto-
waé na wolnym ogniu przez 15 min.' Wyjaé z wywaru, ulozyé
na pérmisku i zalaé sosem staropolskimr sporzadzonym
w nastenujacy sposéb: przyrzadzié zasmaike na madle,
rozprovadzié wywarem z gotowania ryby, dodaé rodzynki
oraz sparzone i pokrojome w zapaltke¢ migdaty, miéd, goZdzi~
ki i powoli zagotowaé. Calodé przyprawié sokiem z cytryny,



-sclq,,' pieprzem 1 cukrem,!
Podawaé z ziemniakami z wody.

10/ Ryba po torwisku

Normatyw suroweowy Wydajnogé
Filety b.'s,! z dor= Filety palasza
sza, mMrozomne T00 g ze skorg 700 g
lub filety z karpia 750 g Filety lichii
lub patasz catly, bex skixy i
mrosony 1170 g Gotowa potrawa 1000 g
lub lichia cala, w tym: ryba 540 g
mrozona 1450 g e 460 g
Piwo ciemne 260 ml
Masko 130 g
Cebula 130 g
Marchew © 130 g
Pierniki /katarzynki/ 100 g
Cytryna 80 g
Woda ca 150 ml
Pieprz
GoZdziki
Cukier
Sé1

Sposéb wykonania

Oczyszczong cebulg i marchew pokrajaé w plasterki
1 lekko obrumienié na masle, Dodaé¢ piwo, przyprawy i pod-
dugié, Wymyte i wyporcjowane filety ryb wiozyé do jarzyn
i razem potowaé okolo 10 min, Wyjaé rybe, a do jarzyn
dodaé pokruszony piernik i okoXo 150 ml wody,! Zagotowaé,
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Przetrzeé przez sito, weisngé cytrypeg i doprawié¢ do sma-
ku, cukrem, sola i pieprzem., Do tak przygotovanege sosu
wiozyé porcje ryby i catosé chwilg poddusié.

Podawacé 7z ziemniakami z vwody, 2z kluskami po polslku,
7z ryzem, z sakatg kruchg, z surdwkg owocowa.

11/ Filety Siedziowe z_pieczarkami

Normatyw surowcowy Wydajnodé
$ledzie battyckie Filety éledzio-
swieze 380 g we ze skirg 475 g
Maka pszenna 40 ¢ Gotowa potrawa 1000 g
Pieczarki 600 g w tym ryba 475 g
Cebula 150 ¢
Smietana 140 g
Masto 110 ¢
Pieprz

8é1

Sposdéb_wylkonania

$ledzie wymyé, sfiletowaéd, obsuszyé w Sciereczce.
Filety polkroié pa rdéwne porcje, posolié, oprdszyé pie=-
przem, zvwinaé, przekiué koteczkiem, oprészyé maka i ob=
smazyé z jednej strony na czesci masia,
Picezarki opiukaé, polkroié, zasmazy¢ T cebulg na masle,
winé Smietane i poddusié. Do przygotowanych grzybéw wio=-
zy¢ obsmazone filety 1 razem dusicé kilkanadcie minut.
Przed wydaniem wyeiagnaé ostroznie koteczki,

Podasiaé obtozone pieczarkami z ziemniakami tXuczo-
oymi, lub smazonymi na tluszczu.
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1%/ Makrela w jarzynaeh

Normatyw surowcowy Wydajnosé
Makrela patroszo=- iyba po oozyszeze-
na b, gioéw E70 g niu /filety/ 460 g
Mgka 20 g Gotowa poirawa 1000 g
Margaryna 115 g W tym ryba 500 g
Marchew 125 g
Pietruszka 200 ¢
Selex 276 g
Cebula 128 g
Cukier 10 g
$mie tanka 35 g
Mieko : 275 g
861
Pieprz

Snasé'b wykonania

Makrele wywy¢, rozmrozlé, sfiletowad, obsusczyd w doie-
reczoe, Wyporcjowaé. Filewy posolid, oprészyvé maka z jed-
nej strony i obsmazyé z fej samej stropv. Warzywa oczy-~
dcié, obraé, pokrajad w bar:zo drobns: kostke, dusié ze
smiciang, niekiem i przypravami do migkkode:. Obsmazone
filety ob:. ‘¢ jarzynami i razem (ugié jeszeze lilk.anne
deie mipu

Pocdawad z giemniakami z wody obsypanymi keprem.
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13/ Ryba po marynarsku

Normatyw surowcowy

Filety Db.'s.' z dorsza,

mrozone 580
lub kulbin ealy,
BroZony 1160
lub kantar caly,
mrozony 3 970
Cytryna 80
Maka 20
Olej T0
Ziemniakil 170
Marchew 100
‘Seler 30
MasXo 36
Cebula 65
Smietanka 100
Sok pomidorowy 170
Czosnek 3
Zielona pietruszka 1/2
Pieprz
561

"

e m 02 OR (2 0% 03 T30 RR M

Wydajnosé

Filety kulbina b.s.
Filety kantara b.s.
Gotowa potrava

w tym ryba

Sposéb_wykonania

580 g
580 g
1000 g
530 g

Rybe rozmrozié, wymyé, oezydeié, sfiletowad /jesli
filety to rozmrozié, wymyé/, obsuszyé w sciereczce, por-
cjowaé, skropié cytryna, oprészyé sols, pieprzem, maka,

lekko obsmazyé na oleju.

Rozdrobniona cebulg, marchew pokrojomg W krgzki i seler
w drobna kostke oraz ziemniaki pokrojone W plastry za-
smazyé na oleju, poddajac maskem, Przygotowane porcje ryb
utuzyé pa podsmazonych jarzymach, zalaé sokiem pomidoro=~
wym zmieszanym ze Smietanks, doprawionym sola, pieprzem



i czosnkiem..Zapieo w piekernikuJ Przy wydawaniu rybe
obtozyé jarzynami z sosem, obsypaé posiekans zielona

pietruszka.!

Podawad z ziempiakami z wody oraz saltatg zielona.,

14/ Ryba duszona w_porach

Normatyw surowcouwy

Filety b.s. z dore
“8za; mrozomne

lub pakasz ocaly,
mBrozony

Cytryna
Pory
Masio
$mietana
Maka
Pomidory
Kminek
Cukier
561
Koper

Wydajnoéé
Filety z.s.
550 g 2 paltasza 500 g
Gotowa potrawa 1000 g
830 g W tym ryba 500 g
50 g
350 g
100 g
70 g
40 g
120 g
1/2 pd

Sposéb vykonania

Rybe rozmrozid, wymyé, sfiletowaé /jedli filety mro-
zone to rozmrozié, wymyé/, obsuszydé w Sciereczee, Wypor-
cjowaé, skropié ecytryng, oprdészyé soly, magkg i lekko pod-
smazyé na madle, Pory oczydcié, pokroié w krgzki, udusié
na mas$le, podprawié Amietans, cytryng, kminkiem, solg
i cukrem do smaku., 0blozyé rybg porami, poddusié w pie-
karniku, Przed wyjgciem dodaé pomidory pokrojone w czast=
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ki. Przy wydawaniu obsypaé¢ koprem.

Podawaé z ziemmiakami z wody lub z ryzem i saXata,
satatka z pomidordéw lub surdwka z papryki, pomidorami
pleczonymi. ‘

15/ Ryba z jabklami

Normatyw surowcowy Wydajnosé
Filety z dorsza Filety z pala=
b.'s., mrozone 600 g szZ2 Z.S. 540 g
lub palasz caly, Gotowa potrawa
mrozony 900 g ca 1000 g
Cytryna 90 g v tym ryba 540 g
Tymianek
Majeranek
Maka 20 g
Smalec 45 g
Jablka winne
/antonéwici/ 400 g
Cebula 100 g
Stonina 20 g
Masio 45 g
Cukier
S61
Fieprz

Zielona pietruszka

Sposdb wykonania

Rybe rozmrozié, wymyé, oczys$cié, sfiletowaé /jesli
filety to rozmrozié, wymyé/, obsuszyé w Sciereczece, Wy~
porejowaé, skropié cytryna, oprészyé sols, tymiankiem
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i makg, obsmaiyé na smalcu, poddajac masiem, Cebule dro-
bno pokroié i poddusié na sioninie, Obrane, pokrojoue
W czastki jabika obsypa¢ majerankiem, przeciagngé na inge
éle. Przygotowang rybe ulozyé na jabtkach i cebuli, ca-
08¢ .lekko poddusié. Doprawic solg 1 cukrem do Smusli,
Przed wydaniem posypaé pokrojona zielong pletruszka,
Podawaé z ziemmiakami iub ryzem i salatkqg z pomido=
réw, satatg zielong, surdwka z marchwi 1 chrzapu, pomi=

dorami pieczonymi.

16/ Zapiekanka rybna z jogurtem

Normatyw surowcowy

Filety b.6. mrozone

2z dorsza 545 |
lub palasz caly,

mrozony 910
lub lichia catla,

mrozona 1130
Cytryna 50
Maka 100

Masko /do obsmazania/ T5
Pieczarki biale, mnXode 450

Cebula 50
Mas¥o do pieczarek 50
Smietana 50
Jogurt 200
Pieprz

Galka miszkatulowa
561

| R RE R MREA G

Wydajnosd

Filety z patasza
Filety z lichiil
Gotowa potrawa

w tym: ryba z
pieczarkami

Jopurt

D4AE g
545 g
1000 g

800 g
200 g



Sposéb wykonania

Ryby wymyé, sTiletowaé, obsuszyé w Sciereczoe, skro=
1¢ oytryng, posolid, pokroié na paski, oprészyé czesdcig

maki, iekko obamazydé na madle., Pieczarkil oczysdcid, wymyd,
pokralaé w péiplastry. Cebule obraé, pokrajaé w drobng
kostkg, podsmazyé na masle, Do cebull dodaé pieczarki,
poddusié, oprészyé resztg maki i.odparowaé, przyprawié
do smaku sola i pieprzem. Obsmazons rybg Wosyé do pie~.
czarek i cakosé¢ poddusié. Porcjowaé w xamionki. zalaé jo-

gurtem, oprészyé mielong garka muszkatutowg i.lekke ﬁu-
pipc W salamandrze lub w bardzo goracym piekarniku.

Podawaé W kamiomce, W ktérej sie zapiekato, w formie.’

gorgeej przekaski

17/ Klopsiki rybne w sosie koperkowym

‘2z bulks.

Normatyw surowcowy

Masa rybna:

Okrawki z Tiletéw
ryb atlantyckich

Okrawki z filetéw
szczupaka

Buika pszenna
Mlelko

Jaja /2 szt./
Cebula

Masio

561

Cukier

Pieprz

600

200
. 60
150
100

25

Ra

M m E}m [P

Wydajnosé
Masa-rybha

Klopsiki po
ugotowaniu

Sos

l Gotowa potrawa

e

1100 g

1000 ¢

1000 g

2000 g
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Wywar z wloszozyzny

do ryb wg Ersep:l.m

nr 19 na strio9 1500 ml
Sos _koperl:ﬁiy:

Wywar po ugoiowa-

niu klopséw 750 ml
Masto 30 g
Maka T0 g
Smietanka 200 g
Z6ktka /2 szt 40 g
Koper 60 g
sé1 X

Pieprz

Sok z oytryny

Sposéb wykonania

Okrawki ze szczupaka przemleé przez maszynkg, Uiywas-
jac sitka pasztetowego, nastgpnie whié jajo, lekko poso-
1ié i dobrze wyrobié. Okrawki z ryb atlantyckich przemled
przez sitko pasztetowe z bulks namoczons uprzednio W mle-
ku 1 odcidnigtg oraz cebulg zasmazong na tiuszozu,
Obydwie masy polgesyd, dodajao przyprawy i reszte jaj.

Z mielopej masy rybnej formowad owalne sptaszczone do
érodka klopsy. Wkladaé do gorgcego wywaru i gotowaé okoko
15 min, Pozostawié do czedciowego wysiygnigcia.

Sos: masio rozetrzeé z maks § zalaé Wrzgoym Wy-
warem mieszajac. Sos zagotowadé. Do dmietany dodaé zéktko
i drobmo pokrojony koper. Wymieszaé z sosem, posolié, do-
prawié do smaku sokiem z ecytryny i ocukrem,!

Podawaé z ttuczonymi ziemniakami, z ryzem, satatg po
polsku lub 3| pomidordw .
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18/ Klopsiki rybne w sogie zielonym

Normatyw surowcowy Wydajnosé
Masa rybna: Masa rybna
Sybmyon | e eao g Hlopstipe

Okravwki z filetéw d6s
szczupaka 220 g
Butka pszemna 70 g Gotowa potrawa
Mleko 150 ml
Jaja 110 g
Cebula 90 g
MasXo 30 g
S61

Cukier

Pieprz

Wywar z wkoszczyzny

do ryb wg przepisu

nr 19 na str,99 ! 1500 ml
- Sos zielony: .

Wywar po ugotowaniu

klopséw 800 ml
Maka 50 g
Masko 80 g
Wino biate wytrawne 50 ml
Cytryna 50 g
Cebula 100 g
Pietruszka 20 g
561

Pieprz

Cukier

Sposéb wykonania

1100 g

1000 g
1000 g
2000 g

Przygotowaé rybng masg mielong jak w przepisie 17,
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Formowaé owalne, sptaszezone do $rodka klopsy. Wkiadaé do
gorgoego Wywaru i gotowaé przez okolo.15 min, Pozostawié
w wywarze do czgSciowego wystygnigela,

Sposéb wykonania sosui przyrzgdzié zasmaike i rozpro-
wadzié wywarem z ryby. Cebule zasmazyé na maéle polaozyé
z sosem i powoli gotowads Nastepnie dodaé przegotowane Wi
pno i calosé przyprawié do smaku,' Na koidou wiozyé do sosu
drobno posiekang pletruszike i wymieszadl

Podawaé z tiuczonymi ziemmiakaml, z ryzem, z satats
po.polsku, z satatks z pomidordw lub surdwkg z cykorii,

19/ Wywar do potowania ryb

Normatyw surowcowy Wydajnogé

Zwroty poprodukcyjne Gotowy wWywar 1000 g
z ryb .

Woda 1500 ml

Marchew 200 g

Pietruszka 150 g

Seler 100 g

Por 100 g

Cebula 150 g

‘Lidé laurowy
Ziele angielskie
Pieprz

Cukier

S61

Sposéb wWykonania

Jadalne ozedcli z rozbioru ryb zalaé zimmg wods, wlozyé
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oczyszczone 1 rozdrobnione warzywa oraz przyprawy, Goto-
waé bardzo wolno do miglkkosci warzyw i osiggnigeia odpo-
wiedniej esemcjonalnosci, Przecedzié i uzywaé do gotowa~
nia ryb i soséw.

5.0 POTRAWY 7 DROBIU

1/ Ge$ po staropolsku

Normatyw Surowcowy Wydajnosé

Ged patroszoma T po- Tuazka netto 2850 ¢

dréblkami _ 3700 g _Geé po upleeze-

Tiuszez z ggsi : niun 1770 g

Czosnek 10 g Mieso gegsi po

$1iviki 100 g usunieciu kosei 1100 g

$oGmymict ol Fasola po ugoto-

Pieprz waniu 750 ¢

Cukier 'Fasola doprawio-

561 na ) 1000 g
Gotowa potrawa 2600 g

Fasola pertowa sucha 340 g v tym:mieso gesi 1100 g

Boczek wedzony 200 g 3 ‘808 500 g

Kietbasa jalowcowa . 150 g fasola 1000 g

Cebula . gt 60 g

Bazylia ; ‘Zwroty poprodukeyjne
Podroby i ‘“tluszecz 850 g
/skrzydia, sayjka,
“goigdek, serce,
truszez/

 Tiruszez z piecze-
- pia gesi 200 g
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Sposéb wykonania

Gg$ ceczyseid, umyé, natrzeé czosukiem roztartym z solg
i npiec w piekarniku ezesto polewajge. Z upieczonej gesi
usunaé lkogei i wyporcjowaé ja. Sliwki rozparzyé, usunaéd
pestki, miazsz pokroié w drobng kostke. Dodaé do sasu
z pieczenia ggel wWraz Z rodzynkaml i przypravié do smaku
/odlewajac przedtem nadmiar tiuszezu/.! Wyporejowang ged
wiozyé do sosu 1 chwilg ducié. Fasolg umyé, namoeczyé 1 ugo-.
towad do migkkosci na sypko, Boezek i kielbase pokroié w
drobna kostke i.zasmazyé z cebulg, przyprawié bazylig i po-
Igczyé z fasolay.

Porcje geel 2z fasolks podawad oblane soeem z pieczenia
%z czerwong kapustg duszong z piwenm,

2/ Kaczka pieczoma z agrestem

Normatyw surowcowy Wydajnosé
Kaczka mroioma, patroszona Tuszka netto do
%z podrobami 1250 g pieczenlia 910 g
S61 - Gotowa potrawa 1000 g
Majeranek W tym kaczka 600 g
Masio 150 g
Zwroty rodulcey,
imant 500 g ro'} poproduleyjne
fgtrobka, zokadek,
Maske 40 g szyjka i skrzy-
Cukier ' 20 g detic wa%

Majeranek



Sposdb wykonania

Umyta 1 oczyszczona kaczke bez podrobdw posolié, nam
trzeé¢ zewnatrz i wewnatrz majerankiem, Wstawié do plekar=
nika i piec podiewajac stopionym mastem. Niedojrzaty
agrest |jumyé, oozy$cié, obsypaé cukrem i majerankiem i
przecigpenaé na madle, Gdy kaczka bedzie migkka, usungé
kodel krggostupa i podzielié jg na dwiartki, oblozyé agre-
stem, doprawié do smalku i calosdé chwile poddusié.

Podawaé .z drazonymi ziemniakami z wody lub ze dlgski-

mi kluskami,

3/ Kaczka po_poznareku

Normatyw surowcowy

Kaczka mrozona

% podrobami 1650
Smalec 70
S61

Kapusta czervwona 1100
Cytryna 50
Sionina 40
Cebula 60
Mglka 30
Czerwone wino 200
cukier 20
S61

Pieprz

[ic]

m E |momomm;m

Wydajnoéé

Pol&iki kaczki

bez kreggosiupa 1050 g
Kapusta do ob-
lozenia kaezki 1000 g
Gotowa potrawa
po uduszeniu 1650 g
w tym kaozka 850 g

Zwroty poprodukcyjne
Wgtrébka, serce

1 Zolgdek 110 g
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Podroby /szyjka,skrzy-
delka, krggostup/

Wioszczyzna bez ?
kapusty 300 g

MasXo 30 g
Winogrona ciemme 200 g

Sposéb wykonania

Kaczkg oczysdcié, umyd, przeclaé na pél, odciagé skrzy=-
dta, szyj¢ i krggoskup. Poldwiki kaczki obsrazyé na tiu-
szczu, Odcigte z kaczki podroby posiekad, lekko zrumie-
nié na patelni z dodatkiem pokrajanyck warzyw i masia.’
Podlaé wodg 1 gotowaé od 20-30 min. pa wywars 3
Kaczkg przelozyé do rondla, podladé wywarem 1 dusié ok,
1,5 godz. Kapustg poszatkowad, sparzyé¢ wrzgeg wodg, po-
solié, skropié¢ sokiem z cytryny, Siouning¢ drobno pokro=-
Jong zasmazyé¢ z cebulg 1 mgks, wiozyé do kapusty, zalaé
wincm, poddusi¢ 1 doprawié do smaku cukrem 1 pieprzem,

.Ka.czke wyporcjowad, oblozyé kapustg i dusié razem W ron-
" dlu jeszZeze ok, .40 min, Pod koﬁiec duszenia wiozyé wing-
gronas!

Podawad z ziemmiakami po polsku lub pieczonymi W pic=-
cylku, albo z pyzami po poznarsku.’

4/ Kaoczka duszona z czarng rzodkwig

Noruatyw surowcowy Wydajnosdé
Kaezka patroszona, Polévki kaczki
mrozona, z podrobami 1700 g de pieczenia 1080 g

Masto 100 g vez krggesiupa



Skrzydetka, szyja, Gotowa potrawa 1400 g
krogosiup W tym mieso Ka~

Marchew 120 g azki 650 g
Pietruszka 60 g

Seler 30 g Zwroty poprodukeyjne

Por 30 g Serce, watrdbka,

ki 50 g zolgdek 140 g
Rzodkiew 500 g

Maka 10 g

Winoe czerwone 30 ml

Majeranelk

Cukicr

Pieprz

sé1

Sposdb wykonania

KXaczke oczydeié, umyé, przecigé na pél, odeizé skrzy-
dta, szyje i krggostup. Obrumienié w pieeylku na pdét migk-
ko, Z upieczonej iaczki usungé kodei i Sciggna. Skrzydia,
szyje i krggosiup posiekac¢, lekko zrumienié na masle wraz
z pokrojonymi vwarzywami. Cakodé podlad wodg i dusié ok.
20-30 min. na wywar. Rzodkiew umyé, obraé, pokrajaé w pla~
stry i obgotowa¢ we wrzaccj wodzie, Platy migsa kaczki
obiozyé rzodkvig, zaladé wywarem, dodad reszie masia i dﬁ—
sié¢ w pickarniku pod przykryciem, Pod konieo duszenia opré -
szyé rnkg, majorankicm i doprawié do smaku, Na koidecu wlaé
wino,

Podovaé 2z ziemnlakami drgzonymi z wody lub ziempiaka~
wi polskimi smazonymi W tiuszezu,
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5/ Kaeczka ska
ormatyw suroweo ' W noé
Kaczka patrossona, - Tuszka metto 1060 g
n'o_zo_:la, ¥ podroband. . 1540 & Gotowa potrawa 1250 g
w.ua’_raa‘ek._ 2 : %l v tym migso
- Masto: - . 50 g kaczki . ca T00 g
Maka, L L0 e
‘.Pomaﬂozo e . 500 g - Zwroty poprodukoyjne
Lik;l.ar ponrmosmry - 20 ml Zolgdek i watro-
- ; _ ba 10 g
Skrzyde;ka,n'ﬁk;ﬂ, et
'_")l&l-to'-_'- s Y Loy
Cebula . . .30 g
Marchew' = .. ° 200 g
Pietruszka : 100 g -
“SeLer - LT L NS0
Por ; . B0 g
Pieprs '

S61

poséb mommia

Kaocske oezydeid, umyé, odeiqé slﬂ'ﬂydla i szyje, na-
s0lié, natrzeé majeramkiem i obrumienié w pieou, Szyje
i skrzydia posiekad, obrumienié na masle z warzywami,
podlaé wods i gotowaé ma krétkir bulion. Obrumieniong .
kaczke zalaé przecedzonym bulionem i dusié w piekarniku
pod nakryciem do migkkodei. Pod konieo duszenia opré=.
szyé mgkg, wlaé sok z polowy 1loded pomarafczy .1 likier.
Z kaczki usungé kosei krggosiupa i wyporcjowad.:

Migso = kaozki p'p_q;_wari przelozone plastrami dwiezej
pomaraliczy, polane sosem z duszenia = pieczonynmi ziemnia-
kani i
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6/ Szaszlyk "varsoviensis"

NormatyWw Surowcowy Wydajnosgé
Watrdbka z kaczki 750 g Waga péifabryka- :
Boczek wegdzony 350 g L. " 1100.¢
Masto 200 g Gotowa potrawa 1000 g
Szalwia
Pieprz
S§61

Sposéb wykonania

Watrébke z kaczki przekladadé plastrami boczku wgdzo=
nego, obrészonego szalwig 1 pieprzem, Smaiyé¢ na madle.

Podawaé polane masiem.ze smazenia /sklarowanym/ z ka=
szg krakowska i bordéwkami,

7/ Kotlet z kaczki

#

Normtu' SUrowWcowy Wydajmosé
Czesé przednia ka- Migeo z piersi
eczki /piersi/ 4000 g netto 1100 g
Slonina 200 g Péifabrykat 1300 g
Smalec 100 g Gotowa potrawa 1000 g
Mgka 100 g
sé1 Zwroty poprodukcyjne
Pieprs Koéel, skéry,

blony 2900 g
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Sposdéb _wykonania

.

Pierd kaczki ~ddzielid od kodci 1 skéry, o::z_yécié
z blon, Rozbié i uformowadé w ksztait liscia. Uformowa-
ny kotlet naszpikowaé pasmami sioniny, oprészyé pie-
przem, .obtoczy¢é w maee i1 smazy¢ na silnie rozgrzanym

smalou,'

Podawaé polany sosem ponidorowjm z dodatkiem krokie-

t6éw jaglanyoch.

8/ Bitki z kaczki

Normatyw surowcbwy

Kaczka patroszona,

mrozona, z podrobami 1250
Cielgeina /okrawki/ . 200
Jaja /2 szt/ 100
Smietanka 60
Bulka pszenna 40
Mleko 80
861

Pleprs

Galtka muszkatulowa

Maka /do obtoczenia/ 20
MasZio > 80
. Skrzydelka, kregostup,
szyja,solgdek

Masio 5 40
Marchew 50
Pietruszka B0
Seler y 50

Emnmmw

LB B R ]

Wydajnods

Mieso z kaczki

Wgtrébka

Masa mielona

Gotowa potrawa

w tym: bitki
sos

335
30
T40
1000
750
250

® MR @w M@ @@



Por 50 g
Cebula 50 g
- Rbé%a suszona _20 g

Galaretka porzeezkowa 100 g
S6l
Culcier

Sposdb wykonania

Migso kaczkl oddzielié od kodei, skéry i bions
Przemleé wraz z watrdbka i cielaciﬁq_prﬁék'iitkqfﬁasiio-
towe, Poiacsyé ze zmielong bulks /uprzednio mamoeczons
w mleku i odecidnieta/, Jajaml 1 Smietanks, Calosé dopra-
wié do smaku, dobrze wyrobié. Z masy mielonmej Tormowaé .
okragte bitki, otaczaé W mace i lekkon obsmazyé na_madle.
Skraydetke, kregosiup i szyje posiekaé na kawalki.' OD-.
rumienié na madle, dndaé pokrojone warzywa, udusié pod-
lewajac wodg. RNéze namoczydé we wrzacej wodzie, dodaéd.do
obrumienionych podrobéw i warzyw, dusié do migkkoded.
Sos przetrzeé¢ przez sito, dodaé galaretke porzeczlkows :
i doprawié¢ do smaku, Bitki wlozyé de sosu i razem chwi-
le¢ poddusié. '

Podawaé z drazonymi ziemniakami lub bulwami z wody.

Uwaga: Na bitki mozna wykorzystaé takze migso z udek
kaczych, jedli piersi zuzywa si¢ nap. /ma kotle~
t}'l



9/ Perliczka na sposéb basanta

Normatyw surowcowy Wydajnodé
Perliczka 11 Ki1., Tuszka netto 740 g
mrozona,z podrobami 850 g Nedzienie 360 g
Jatowieo -~ ¢ Tuszka nadsiana 1100 g

Stonina 20~30 g dotows jotraa

' ca 950 g

Nadzienie:

Buitka czerstwa 80 g Zwrot rodukoyjne .
- i B ébka, zokgdek
MasZo 50 g ‘::;;-u A e 4
Jaja /1 szt 50 g
Watrébka cieleca
lub wieprzowa 150 g
Imbir
Cukier

Masto /do polewania/ 80 g
561

Sposéb wykonania

Perliezlke natrzeé zewngtrz i wewngtrz utluozonym
i przesianym jaloﬁoem ra dwa dni przed pieczeniem,’ Przed
upieczeniem posolid, naszpikowaé sloning i nadziaé przy-
gotowanym w nastepujacy sposéb nadzieniem: bulke pokro-
ié w drobng kostke, lekko podrumienié, skropié mlekiem,
Maslc utrzeé z z6itkiem, Polgezyé wszystkie skladmiki,
dodaé przyprawy i ubits piang, Doprawié do smaku i le-
kko wymieszaé, Madzians perliczkg ;asZyél’ owingé w pa~ -
pier pergaminowy wysmarowany mnasiem i piec okolo 1 godz,!
Na dopickaniu papie!" odrzucic¢ i zrumienié. polevajge ma-
siem,



Podawaé poldwki perliczki z pieezonymi ziemniakami,
krokietami, boréwkami, galaretkgq z porzeczek, gruszkami
duszopymi.

Uwapa: Tuszki przeznaczone do nadziewania nle powinny
przekraczadé 900 g,

10/ Perliczka po mazowiecku

Normatyw surowcowy Wydajnosé
Perliczka II kl., Tuszka netto T30 g
wrozona, z podrobami 770 g Nadzienie 400 g

— ZeigR s
Cielgecina /okrawki/ 120 g 2 nadzieniem 1130 g
Boczek wedzony 100 g Gotowa potrawa 1040 g
Smietanka 30 g
Bulka czersiwa 50 g Zwroty poprodukeyjue
Mleko - ) 50 ml Zotadek,wgtréb-

Jaja /1 szt,/ 50 g ka 0z
Sé1

Pieprz

Pieczarki 50 g

Masio 80 g

Sposéb_wykorania

Oczyszczong perliczke posolié i nadziaé przygotowa=
nym w nastgpujacy sposéb nadzieniem:  cielgeing prze=
mleé, boezek pokroié w drobmg kostke, pleczarki posie~
kaé, przeciagnaé na masle. Bulke pokroié w drobmg kost-
ke, leklko podrumienié, skropié mlekiem. Polgezyé wezyst-
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kie sii*adpiki, dodaé jaja i émietankg. Prazyprawié do
smaku i dobrze wymieszaé. Nadziang perliczkeg upiee w
plecu polewajac masiem,

Podawaé w poléwkach z ziemmiakami drgzomymi z wody
i bordwkami, kompotaml, gruszkami duszonymi,

Uraga: Tuszki przezmaczonme do nadsiewania nie powinny
przekraczaé 900 g.

11/ Perlicaka dussona z boczkiem

Normatyw surowcowy Wydajmodé
Perliczka II kl., (wiartki perliozki 780 g
REGIONA, % podrabmd N's Gotowa potrawa 1300 g
561 ¥ tym perliozka -'
Maslo 80 g s ok, 650 g
Boezek wegdzony 200 g ! :
Pieozarki T0 g Zwroty poprodukeyjne
Cebula 50 g thrébka,sto!:qdek,
Spirytus 50 ml ssyjka 20 g
Sos ketchup 20 g
Maka 10 g
Masio 30 g
Wywar wg przépisu
ar 12 na str,ds 800 =
Zielona piletruszka

Sposéb wykonania

- Oezyszczong i nasolomg perliczke pedzielid & suiart-
ki, obrumienié w rondlu na madle, wkozyé de mnis. -walek
boezkn 1 pileczarki pokrojonme w plastry oraz droh.. uosie—
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kang cebule. Dusié w piecyku pod przykryciem ok. 45 min.
dolewajac cz¢dciami wywar i spirytus. Gdy perliczka 1 bo=
czek beda migkkie, zaprawié sos zasma!:qu rumiang, doda.é
ketchup 1 zielong pietruszke.

Yodawaé perliczke oblozomg uduszonymi plast.rami boez~
ku z kaszg krakowsks, drazonymi ziemniakami .z koprem, mi-
zeria, salata po polsku, oykorig, bordwkami.

12/ gﬁrliczk.a. w émietanie

Normatyw surowcowy Wydajnosé
Perliezka II kl., - Tuszka netto 790 g
mroxona, z podrobaml 950 g Perlieczka goto- :
Wioszczyzna bez . vana 650 g
kapusty 300 ¢ Gotowa potrama 1200 g
SAUBRON o & w tym: -perliu-
pietruszka . 60 g ka 650 g
geler 60 g s08 550 g
por 60 g : i
celbila 60 ¢ Zwroty poprodukecyjne

Mas¥o o 60 g :g;;’i‘;‘mi‘“hdeka —

Mgka - 30 g :

Rosékt z gotoﬁania :

perliczki - ' 350 ml

$mietana 250 & .t

Maggl. © 1/2 tyzeczki

$61 0

* §poséb mykonania
Oczyszezong p‘érl_i.mke:_ugoto':aé z wioszczyzna i Z - ce-
bulg v krétkim rosole do migkkosei i podzielié¢ ma éwiart-
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ki. Masto utrzeé z maka,” rozprowadzié rosotem z gotowa~

‘nej perliozki, Wlaé kwadng émietang, maggl 1 poddusié

w tym sosie perliezke okoto 15 mim.! .
Podawaé. z kaszka krakowsks ugotowans na sypko.

13/ Perliezka po staropolsku -

ormat

Perliozka II kl.',

.

Surowco

Cytryna /1/2 szt./

mrogona, 2z podrobami BSC

Masko 200

Skrzydta,krggosiup,

szyjka

Masto: 40

Marchew 50

Pletruszka &0

Seler 50

Por .50

Cebula . B0
| GXég suszony 50

Réza suszona 50

Cukier 30

s61

Pleprs

GoZdziki =

50

]

L]

ﬂﬂﬂh-_ﬂﬂﬂﬂ

Wydajnodé .
Poxzdwki perliczki
bez krggosiupa
Gotowa potrawa
w tym: perliezka

so8

590 g

860 g

460 g
400 g

Zuroty poprodukeyine

Zoladek,watrébka

50 g
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Sposdéb wykonania

Perliczkeg przergbaé ma pokéwki., Odelaé skrzydelka
1 kregostup, ktére nastgpnie posiekaé tasakiem na kawal-
ki, Obrumienié na madle, dodaé pokrojome warzywa, udusié
podlewajac wodg,! Gidg i réze namoczyé we wrzgoej wodzie,
dodaé do obrumienionych podrobéw i razem dusié.! Poldwki
pérliczek obrumienié na madle, Zalaé wywarem z podrébek
i gtogu. Catodé dusié do migkkodci. Sos przetrzed -przesz
sito, dodaé zmielone goZdziki 1 doprawi¢ do smalku,

Podawaé perlioczke w ¢wiartkach, polang sosem, 2 drg-—
zonymi ziemniakami lub z bulvami z wody,

14/ Perliczka z kaparami

Normatyw surowecowy

Perliczka II kl.,
mrozona, z podrobami

Maslo

Kregostup,skrzydia,
szyjka

Maslo

Marchew

Pietruszka

Seler

Por

Cebula

Wino biale

$mietana

Jaja /26ttka 2 szt./
Kapary

100 g

40
50
50
50
50
50
60 ml

mE|mE @M

40 g
50 g

Wydajnodé

Potdwki perliezki
bez krggosiupa

30 g

Gotowa poirawa ok. 800 g

W tym: migso
808

Zwrot oproduk
Zoladek,watrébka

4
4

e

20 g
00 g

40 g
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Cytryaa /1/2 szt./ 40 g
Cukier

Pieprz

S61

Sposéb wykomania

Perliczkg przergbaé na poldwki.. Odcigé skrzydelka,
kregoslup, ktore nastgpnie posiekad tasakiem na male ka=
watki, Obrumienié je na madle, dodaé pokrojome warzywa,
udusié podlewajac woda, Pokdwkl perliczek posolone 1.po-
sypane pieprzem obrumienié na masle,’ Zalaé.wyclagicm z
podrébek, dodaé¢ masto 1 dusié do migkkoscis Sos z dusze-
nia perliczek przetrzeé przez sito,.dodaé¢ wino, razpro-
wadzié¢ smietans, zaciagnadé rdYtkami, Dodaé kapary, przy=
prawi¢ do smaku sola, cukrem i cytryma.

Podawaé -perliczke w éwiartkach zalang ‘sosem, T Ty~
zem, makaronem polskim lub kaszg krakowska.,'

15/ Kurozeta duszone z pomidorami

Normatyw surowcowy Wydajnodé

Kurczeta mrozone,pa= Poléwki kurezaka

troszone, z podrobami 1000 g bez kre¢goslupa 690 g

Masko 100 = Gotowa potrawa 1000 g
w tym kurczak 550 g

Skrzydia,szyjka,

kregosiup

Marchew 50

Pietruszka 40
Cebula T0
Seler 70
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Maka 20 g

Pomidory /éwieze
lub mrozone/ 700 g

Estragon
Pieprz
Sé1

Spoadb wykonania

Kurczgta przergbhaé na poldwki, Odeigé skrzydeika,
szyjKe i1 kregosiup, Poldwki kurczat obtoczyé w mace 1 le-
kico .obsmazyé Ba czgSci masta, Odeigte’ podroby posiekad
na kaﬂafki, obrumienié na masle, dodaé.pokrojone warzywa
1 dusié razem podlewajac Woda na wywar. Cebule sparzyé,
poszatkowaé, vwiozyé duv rondla ukiadajac na niej obsmaio-
ne kureze¢ta. Dodaé przyprawy, podlad wywarem i dusié w
piekarniku ok. 40 min, Pomidory udusié z masiem i prze-—
trzeé przez sitp.! Kurczeta oprészyé maks, zaprawié pomi-
dorami i catod§é jeszcze chwile poddusid,’

Podavaé z ‘ziemniakami drazonymi z wody lub ryzem,

16/ Bitki z kurczat

Normatyw surowcowy Wydajnodé
Kurczeta 1500 g Miemo z kurczat 600 g
Watrébka z drobiu . 150 g Masa mielona 1100 g
Maadia 60 g Gotowa potrawa 1000 g
Cebula 40 g Zwroty poprodukeyjne
Bulka czerstwa 80 g Skéry, szyjki, skrzy- -
lleko 150 mi d¥a, kosdci 900 g

dmietana 30 % 100 g



Z6ttko /1 szt./ 20 g
Biatko 60 g
$61

Pieprz

Sposdéb wykonania

Z -oczyszczonych kurczat usungé kosci 1. skéry. Migso
przemleé Wraz z watrdbka i cebula uduszona pa masle.

' Polgezyé ze zmielons bulks /uprzednio namoczong W mlekm
1 odeiénigts/, doprawié do smaku i wymieszaé. Na koricu
dodaé ubity émietane .z z6itkiem i|plang z bialek. Wyro-
bié i formowaé bitkl, Gotowad na parze. .

Podawaé¢ z sosem pieczarkowym i z ziemnmiakami ﬂrqso-
nymi z wody, obsypanymi zielona pietruszka.

6" POTRAWY MIESNE

1/ Pieczein wolowa z chrzanem

Normatyw surowcowy Wydajnosé
Wolowina bk, Migso po upiecze-
/zrazova/ ) 1530 g niu _ 940 e
Nadzienie 140 &
Marynata: Gotowa potrawa ok.1000 g
Marchew 60 g Sos naturalny z
Pictruszka 60 g migsa 1 jarzyn ok. 200 g
Seler T0 g
Cebula 4C g

Jalowieo



Decet

Li4¢é laurowy
Ziele angielskie
Woda

Smalec
Cebula

Nadzienie:
Chrzan
Masto
Cytryna
361
Cukier

Liigso sparzyé goracs marynatg, Obrumienid i dusié
z cebulg i jarzynaml pod przykryciem. Gdy pieczend bedzie
p6l migkka wyjaé ja, pokrajaé w ciemkie plastry, z ktd-
rych co drugiego nie rozcinaé do koica, Pomigdzy plastry
nakladaé nadzienie z utartego chrzanu z masiem i cytry-
na, Wrozyé pieczen do rondla.i dusié okolo pét godzinmy,
sby dobrze przeszia chrzanem,’ Wydawad¢ polang wiasnym so=

sen,

Podawaé z drgzonymi ziemniakami z wody z koprem, sa-
tatg po polsiu, .éwikls, buraczkami lub galaretks z po=

rzeczek i glopu.

- 118 -~

70

500

50
210

200
30
40

ml

m

Sposéb wykomnania
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2/ 4Zrazy wolowe zawijame z pleczarkmmi w_sosie

Normatyw surowgcowy

Wotowioa b.k.
/zrazova/

Pieczarki
Cebula
MasXo

Mgka pszenna
Smalec
Pieprz

sé1

Wywar wg przepisu
or 12 na str, 38

Sos:
Pieczarki
Cebula
Smalec
Maka pszenna

Wywar wg przépisu
nr 12 na str,' 38

Koncentrat pomido-

rowy 30 %
Cukier
sé1
Papryka

150

40
30
20

350

40

ml

o m v M

iydajnodé
Element uformowa—
ny
Nadzienie

Uformovane zZraw
zy z nadzieniem

Gotowa potrawa

w tym: srazy z

500

b0

650

1000

nadzieniem 600

808

400

Zvrety peprodukeyjne

Jkraviki

Sposdb wykopania

Plastry miesa dcinaé skodnie, a nastg .:ie 1
cienkie platy nadajgac im.po rozbieciu ksztasrs on
tozyé nadzienie i zwijaé.

90

T na

na-—
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Nadzienie przygotowadé w nastgpujacy sposéb: poszatko-
waé pieczarki 1 cebulg, zasmasyd na madle 1 doprawié do
smaku éolm i pleprzem,

Zrazy obtoczyé W mgoe i obrumienié ma silmie roz-
grzanym_ttuszozu,' Przelozyé do romdla, podlad Wywarem
i dusié, ) _

§ o s: cebulg rozdrobnié i zasmaiyé ma czgdei tiu-
szczn, dodaé pokrojone w pélquski pieczarki i razem du-
sié, Z pozostatej ilodei tluszozu i mgki wrobidé zum-
kg, rozprowadzié wywarem, dodad komcentrat ponidom‘lry,
uduszone pieczarki i doPrawic -do smalkmn.,f ﬁozyé zra.sy do
sosu 1 catodé chwile poddusid,

Podawaé¢ z kaszg gryczang, ziemiakm z. wody, suréw-
ks z bialej Lkapusty, z salatyg po polsku lub chrzanem =
jabikami 1tp.

3/ Zrazy wolowe z kapusta po $widnicku

Normatyw surowcowy Wydajnos¢

y;:;:ggg/ b.k. 106 & Element formowany 620 g
Zrazy usmazone . 580 g

M 25.£ Kapusta,boeczek,

Cebula 110 g 41iwki do. oblo-

Masto 35 ¢ zenia zrazém ok. 670 g

Smalec 20 g Gotowa potrawa ok.1000 g

581

Pieprz Zwroty poprodukeyjne
Okrawki e

diszona kanusta 250 ¢

Smaleg 15 g

Mnka 10 g
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Cebula 30 g
Jablka 100 g
Cukier

S61 )

Jatowieo

BoezZek surowy - 160 g
- §1ivki suszome 80 g
Wywoxr 3 gotowamia

boczin: ok. 300 g

Sposéb wykonania

Wypercjowad zmrazy, obsypadé eolsg 1 pleprzewn, obrumie-
nié¢ z ecebulg na tiuszezuy UXozydé w maczynmiu jeden ohok
drugiege, ma kazdy nalozyé grubo warstwe /ok.S80 g/ ugoe=
towanej 1 doprawiomej lliszone] kdpusty z Jjabikami, cebu-
lg z dodatkiem jalowea. Na kapuste poiozyd plaster ugoe-
tovanego boczku i 8liwidl, podlaé smakiem z gotowanego bo~
ezku, Dusié w piekarnilu pod praykryolem ok 45 min.

Podawaé z zlemniakawmi po polsim, pyzami lub kopytkami.

4/ Bitki krélewieckie W sosie

Normatlyw sureweowy Wydajnodé

¥olowina b.h Masa mielonaz 750 g

furazowa/ 600 g

FrCal—— 85 g Gotowa potrawa 1000 g

e W tym: bitki 120 B

Mieko 120 mi e
g08 2% g

Cebuls 80 & $

Maso 50

Jaja /1 szt 50 g
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Sol1

Pieprz

Maka 50 g
Smalge 50 ¢
¥wadpa dmietana 400 g
Maka 40 ¢
Kapary 30 g
Ser zdity 75 g

Sposdéh wykonania

Migso wolowe z namoczong W mleku i wycisdnieta bulks
przemleé przez sitko pasztetowe, dodaé st.a.rta' ecehbule
zasmazony ma masle, jajo, przyprawy i s6l. Wymieszaé
wezyetkie sktadniki wyrobu, porcjowaé ckragle bitki,
otaeczaé ¥ maece i obsmaiyé lekko ma smaleu, .
Ulozys W romdlu, zalaé kwadps émietans rozbits z maks,
dodaé kapary., Poddusi¢ bitki w sosie, Przed wydaniem
uktadaé bitki w kamionki, polewaé sosem, posypaé tartym
serem i zapiec.

Podawaé z drgzonymi ziemniakami z wody, suréwks z
eykorii lub satatks z pomidoréw,

5/ Pieczed cielgca na speséb sarmy

Normatyw surovcowy Wydajnosé
Cielegciny b,k, Gotowa potrawa ok. 1000 g
/frykando/ 1250 g w tym; migmo 750 ¢
Jalowiec s08 250 g

Sionina do szpikowa~
mia 100 g
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Marynata /baje/ - 1000

ml
Woda 850 ml
Qee 100 ml
GoZdziki
Cebula 50 g
Ziele uugielskie
Lisé laurowy
Wine biale 50 ml
Masto 90 g
Kwadna émietana 250 ml
Maka 30 g

501

Sposdb wWykohania

Cieljeine naszpikowaé skoning, oprdszyé aproszkowa—
nymi przypravami i zalaé gorgesg marynats tak, aby migmo
bylo eatkowieie przykryte, Pozostawié na 2-3 dni w chio-
dnym miejseu, Po wyjgeiu z marymaty coielgeing obsuszyé,
posclié i upiee w pieou polewajge masiem, Na dopiecze~
niu podlad kwadpy émietang z dodatkiem maki, Wyporcjo-
wad .

Podavaé z kluskami polskimi, z musem jabiecznym lub
jagresiowym' z galaretks 2z derenia, giogu itp.



"6/ udxesy ciclgoe 2 jabilkami

Nernatyy _suruieowy Wydajnogé
Cizlecina n.i, , Gotowa potrawa 1000 g
/frykando/ TEO g w tym srazy 730 g
Maka 80 g :

‘Nasio 130 g Zwroty poprodukeyjse
Jebika 800 g

Okrawki miesne 160 g
Gyirypa 60 ¢

Lnjermnsil

Fivloubrta cielona

Curiey »
S63

Wywar Wg przepisu
er 12 na atr. 38 350 nl

Sposdéh wykonanlsa

wyporejonad zrazy, posollé, opriwayé mla, podsma-
2v6é wa btiuszesmu, Utozpd zrasy w ropaln ua chierkach i
saiaadiach nesienvych 2 jablak posypanych majerankise,
peolad wywarem i dusié, Obrane jabllka pokreis na czast-
ki, skropié eyiryma, cbsypaé majersnkiem, 1 przecisenad |
wa masic ek, nby ponestaky w czastiack. Zrawy natoiyé
na jablia, pedlaeé asopew 2 dussenis, delorowad lrazkemi
z eviryny i zielong piestruszka.

Podavad z cyzew wymieszanym I sielconym groszlden
iub 5 krokictami, albo z ziemuiakemi drasonywl z wolly
1 galatg po pelsiad
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7/ Zrazy cielece zawijane z nadzieniem polskim

Normatyw surowcow

Cielecina b,k,
/frykando/

Maka pszenna
Tiuszcz
S61

Nadzienie:
Bulka czerstwa
Mlelko
Maskto ’
Jaja /1 szt./
Butka tarta
Pietruszka zielona
S61
Wywar ig przeépisu
nr 12 na str. 38

Sos potrawkowy:
Masko
Mgpka pszenna

Wywar wg przdépisu
nr 12 na str, 38

Jaja /26ttko/
$mietana
Cytryna /sok/
Cukier

Sél

750

o
]

50
100
25
50
10

150

40
20

300
20

20

"™

HMU‘I{NE’R

ml

® n

LI S

Wydajnogé

Element formowa-
ny 450
Nadzienie 200
Uformovane zTram
2y . B50
Gotowa potrawa 1000
w tym: zrazy ' 600

ace 400

Zvroty poprodukeyjne
Okrawki 280

Sposéb wykonania

Plastry migsa écinaé skosnie, Migso rozbié na cien-

m om0
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kie plastry nadajge im keztakt owalny. Otresowans.bul-
k¢ namoczyé W mleku na 16 min,' nastegpnie odeisnaé. Jaja
ugotowaé na twardo pokrajaé w kostke, -dodaé posiekans
zielong pietruszke, masio i przyprawy.| Dobrze wymieszad.
Na ptaty miesa naktadaé nadzienie i formowaé zrazy. Zra~
zy oprészyé mkg i zrumienid na silmnie rozgrzanym tiu-
szczu, a nastepnie przekozyé do rondla i zalaé Wywarem,
poddusié do migkkoéci,
Przygotowad sos potravkowy i zalaé zrazy.
Make zasmazyé na madle, rozprowadzié wywarem, zagotowad.
Wymieszaé 261itka z sokiem cytrynowym, rozprowadzié wrzg-
cym sosem, szybko mieszajgc dodaé émietang.

Podavaé z ryzem lub kluskami, ziemniakami 2z wedy,
marchewks z grosziiem, saltatg zielong ze fmietans, mi-
zerig ze Smietang.

'8/ Schab pieczony ze sliwkami

Normatyw sSurowcowy degjnbéé

Schab z.k. 800 g Gotowa potrawa. -1000 g
Tiuszcz /smalec/ 35 g w tym: migso z,k,! 500 g
$1iwki suszome 125 g 808 500 g
Cebula 100 g

Maka pszenna 10 g

Masio 10 g

Miéd 10 g

S61

Sposéb wykonania

Ze schabu odeigé kosé pikowg, migso przygotowaé do



- 127 -

pieczenia,! Wiozyé go do wrzacej wody i sparzyd. Wyjaé,
posolié schab, wiozyé do bryifanny i dodad .§liwki roz-
parzone bez pestek,’ Catodé oblaé tluszozem, piec pole-
waja¢ sosem i skrapiajgc wodg = rozparzenia dliwek., Po
upieczeniu schabu sos 1 éliwki przetrzeé przez sito,
migso oprdészyé mgks, zalad soaoﬁ, dodaé masko, midd,
doprawié do smaku i chwile razem dusié.

Podawaé poreje schabu polane zogem z kasza gryczang,
tluczonymi ziemniakami, oraz suréwks z jabiek i chrzanu
lub rzodkwig duszong z Jabkkami.

9/ Kotlet wieprzmowy belwederski

Normatyw surowcowy Wydajnosé
Wieprzowina~kark b.k. 1000 g Gotowa potrawa 1000 g
Majeranek
Czosnek
Pieprz
561
Buika tarta- 140 g
Jaja /2 szt./ 100 g
Maka 5C g
Tiuszcz 160 g

Sposdéb wylkc: .aia

Mieso lekko rozbié, natrzeé czisrkiem, posypad Ham
jerankiem, pleprzem, solsg i pozostawic za 20 wmixn. Uksz-
ta&towaib porcje oprészyé maka, panierowaé w jal o
bulece. Smazyé rumieniac obie sirony na silnym o 1,

Podavaé z ziemmiakami tiuczonymi, smazonyml, 2z Lr0=
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kKietami z ziemniakdw i 2z czerwona Kapustg duszons na
pivie lub kapusta bialsa zasmazana.

10/ Boezek po warszawslu

Normatyw surowcowy Wydajnogd
Boczek wgdzopy Gotowa potrawa 1000 g
/ chudy. 520 & w tvm boczek 400 g
iaka : 2 g
Jaja /z szt./ 100 g
Bulka tarta ! ?5-g Zwroty poprodukecyjne
T 65 ¢ Skéra, zebra 100 g

Fasoka po myéliwska
Wg receptury nr 28 :
na str. G2 600 g

Sél
Pietruszka zielomna

Sposib wykomania

Boeczek pokrajaé w plastry o vwadze ok, 50 g, opré=
szy¢ mrisy, cpanicyovwaé w jajlku i tartej buice, Smazyé
nuir silnie vorgraouyn tluszezu. lUsmazoue porcje boczlku
pracliodad Tasolkyg po myélivsku, ’

Fodwiac posypanc zielong pietruszig.
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11/ Kielbasa biata w sosie polskim

Normatyw suroweowy - Wydajnosgé

Kielbasa biaka g 550 g Gotowa potrawa 1000 g
§ ' w tym: kielbasa 500 g

Soss sos 500 g

Maslo 2 ' 75 g .

Magka pszemma - . 25 g

Wywar wg przépisu

nr.}_.z na str., 38 400 ml

$1iwki. suszone _ 50 g

Jatowiee : 10 g

Misa IR [

Cebulﬁ' SEE e T U Re g

Gozdziki ¥

S61 '

Wino ozerwome wytra- - '

wne ; 50 ml1

Sms&b Wykopania

Kieibase bialg nalezy W cakodel sparzyé, a nastepnie
porcjowaé, Przed wydaniem polaé sosem,

S 0o s: wykonaé zasmazke z maki i masla, rozprova=
dzié wywarem. Dodaé S$1iwki rozparzome 1 pokrojone W paski.
Cebule pokroié w pélkrgzki, zasmazyé na masdle, polgozyé.
z gosem i doprawié do smaku, Dodaé¢ miéd 1 czerwone wino.

Wiozyé kielbase do sosu 1 chwile poddusié.

Podawaé w porcjach polamych sosem 2z giemniakami z wo-
dy, surévwka =z jabkek z chrza:nem. > ;
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12/ Pieczer barania ma sposéb sarny

Normaiyw surowcowy Wydajnodé
Baranina b,K,., Gotowa potrawa ca 1000 g
udziec lub comber 1350 ¢ w tym migso 750 g
Marynata; 700 ml
Woda 500 ml
Ocet 80 ml '
Piwo 100 ml
Cebula . B0 g

Ziele angielskie
Lisé laurovy
Gosdzilki

Galka muszlkatulovia
Jaktoviec

Stonina 100
Masto 100
Smietana 150
Malka 30
Cukier

S61

R M

Sposdéb wykonania

Migso baranie oczydcié z tluszezu, zbidé palks, na-
szpikowaé sloninag oprészong przyprawami, zalac marymatg
przygotowang w nastepujacy sposéb: wodg zagotowaé z
octem, piwem, cebula i korzeniami. Gdy .marynata oatygnie
zalaé nia baraning, przykry¢ szczelnie., Powinna staé w
tej zalewie nie krdcej jak 4 dmi, Przed pleczeniem wyjaé
2z marypaty, obmyé letnis woda, posolié, oprésiyé maka,
zrumienié¢ na rozgrzanym ttuszczu, piec W piekarniku oko=-
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to 2 godz. czesto polewajac masiem z czgdcip marymaty.'
Na dopiekaniu pola¢ migso kwasng éuetm, duprawié do
smaku,' Porcjowaé krojgc w cienkie plastry.!

Podawaé z kluskami lub ziemmiakami z wody, 3 buracz-
kami, musem jablaozny- luh ga.la.ret.k.u % dereniu., z grusz-
kami-na jarzyne. :

13/ Beranima 3 kminkiem

Normatyw surowcowy © . . Wyda)nosé
Comber barani b.k, 1700 ¢ Gotowa potrﬁwa 2000 g
Marchew .. 100 g v tym: migso 1000 g
Pietruszka 80 g .Séu_ 1000 g
Seler 3 50 g
Pory 50 g
Cebula 2 T0 g
Woda 1000 ml
Rosdét z gotowania
baraniny 500 ml
Smietana kwasna 450 g
Maka 60 g
Kminek ; 25 g
Czosnek 9 zabkdw
561

Sposdéb wykonania

Comber barani natrzeé ozosnkiem roztartym z sola:
i ugotowaé v rozdrobmionych ja.rz.ynaoh do migkkesol, Ugo-
towane migso wyporcjowad,
Na rosole z gotowania baraniny zrobié sos z mpk- . Smie-
tapy.’ Wsypaé kminek, wiozydé migso i poddusid,

Podawaé z ziemmiakami z wody z rzodkwig duszong lub



kapusta wiosks : duszong.

14/ Baranina W ogérkach kiszonych

Normatyw surowcowy . ’ Wydajnosé
Comber barani b,k 1700 g Gotowa potrawa 2000 g
Marchew 100 g- v tym: migso 1000 g
Pietruszka 80 g : "~ sos 1000 g
Seler 50 g e T
Pory 50 g
Cebula 70 g -
Woda - 1000 ml
Ros6t z gotowania
baraniny 500 ml
Ogdérki kiszonme 500 g
Smiectana 360 ¢
Maka 50 g
Cukier
Koper :
Czosnek 9 zpbkéw
S61

Sposéb wykonpania

Comber barani natrzeé czosnkiem roztartym z sola
i ugotovwaé w rozdrobnionych jarzynach do miekkogei, Wy-
porcjowaé,. Zrobié sos ma rosole z gotowania baranmy,
z dodatkiem mgki i émieta.ny.' Dodaé ogorki pokrojone w
grubsza zapalke. Wiozyé do sosu porcje baraniny, dopra-~
wié i catodé razem poddusié, Przed wydaniem posypaé ko-
prem, =

Podawaé z ryzem lub ziemmiakami,!
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15,; Wgtrdébka z jablkami

Nornat.'n. surowcowy Wydajpodé
Watrdbka cielgea 750 g Gotowa potrawa 1000 g
Smalec 80 g w tym wgtrébka
Jabika 400 g e 00 g
MasXo 50 g :
Maka 60 g
Cebula " 100 g
Cytryna ’ 100 g
Majeranek :
561
Pieprz

Sposdéb wykopania

Jabika w skoéroe przekroié w poprzek ma dwie poldwki,
usungé pestki, oprészyé majerankiem i podpiec W piekarw
niku, Plastry watroby oprdszyé magka z obu strom i lekko.
zrunienié na patelni tak, aby wewngirz pozostala surowa.
Pod konieoc smazenia posypaé sola 1.pieprzem. Cebulg¢ po=-
kroié w kraszki, srumienié¢ na masdle. Watrdébke obsmazong
uk*adaé ma jabzkach, na niej polozyé cebuleg, polad mam
siemy przeciaggmaé W piecu i wydawad przybrans krazkami
cytryny.

Podawaé z ziemmiakaml drazonymi z koprem, satatg po
polsku lub satatks z pomidordw,
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16/ Watrdébka po wiellkopolskm

Normatyw surowcowy Wydajnosé
Wgtrébka wieprzowa 650 g Gotowa potrawa 1000 g
Smalec 70 g w tym watrébka 6800 g
Wywaxr wg przépisu
nr 12 na str, 38 300 ml

Pieczarki 60 g
Cebula 50 g
Maslo 50 g
Przecier pomidorowy 30 g
lub pomidory Swieze 120 ¢

4

E

Boezek wedzony 50
Maka 20
861

Pieprz

Gakka muszkatulowa
Zielona pietruszka
Szezypiorek

Sposdéb wykonania

Cebule pokrojong w krazki lekko zrumienid ma maéle,
dodaé drobno pokrojone pieczarki, przyprawié pieprzem,
gaika muszkatulowg, podsmazyé. Wlad.wywar i przecier po-
midorowy, gotowaé powoli ok. 10 min, Zaoiagnad sos maks
rozprovadzong bulionem, dodaé¢ pokrojomy w drobng kostkg
boczek, szczyplor i pietruszkes
Watrobg oczyscié, pokrajaé w plastry o grubosci okolo
1 cm, oprészyé lkazdy plaster maks,.solg i pieﬁrzemd Pod~
smazy¢ na tiuszczu, wlozy¢é do sosu,

Podawa¢ z zlemniakami z wody i koprem lub kaszg jeoz=
mienns oraz saktata po polsku, mizeria, surdwka z kapusty,
cykoria.
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17/ Comber sarmi po staropolsku

Normatyw surowoowy Wydajnodé.

Comber sarni z.k. 2000 g Mieeso bez kodci

[ i biom 1450 g
Ocei 10 % 200 ml Gotowa potrawa 1000 g
Woda 1000 ml
Lidéé laurowy 1 szt,
Rozmaryn 1 Yyieczka
GozZdziki 5 szt, Zwroty poprodukcyjne
Cebula 100 g Koéci, biomy 560 g
S61
Chleb zytni 100 g
Cukier 100 g
Cynamon 1 iyzeczka
Migdaty 50 g
Skérka cytrymowa 10 g
Jaja /1 szt./ 50 g

Masio /do polewapia/ 100 g

Spesdéb wykonania

7 combra usunadé kosci, obwigzadé go sznurkiem i ugoto-
wac w wodzie z octem i dodatkiem przypraw: lidci lauro-
wych, rozmarynu, gozdzikdw craz pokrojonej ¥ krazlki cebu-—
1i.

Chleb podsuszyé, zetrzed, G .aé cukru, Sprosziowanegoe oy-
namonu, gozdzikéw, cienko kri:onych migdatow 1 starta
skérke ecytrynowa. ‘Ugotowany i wystudoony aomber /po usu~-
pieciu sznurkéw/ smarowaé rozhbitym jajem, sbsypoc dopras
wionym chlebem, polal mastem i piec az do =rum.® .« 1%

Podawaé z sosem z porzeczek lub z giogu, = i,
krokietami, lub pieczonymi ziemmniakami i gruszk.m. -
jarzyng.



18/
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Zajge z pieczarkami

Normatyw surowcowy

Udziec b.K.
lub comber b.k.

Marynata:

Woda

Noet

Gozdziki

Cebula

Ziele angielskie
* Lisé laurowy
Wino biale

Pieczarki
Sionina
Cebula
Smietana
561
Pieprz
Maka
Mds¥o

1000

200 ml
200 ml

30 ml
2 szt,
E-
1 szt.
1 azt,

20

200

60
40
30
50

20
20

Sposib wykonania

£

5 Mmoo

=

Wydajnodé

Gotowa potrawa
w tym: migso
BOS

1000 ¢
600 g
400 g

Zwroty poprodukeyjne

Biony

60 g

lilgso zajzca zamarynowaé na 2-3 dni, Po wyjeciu z na-

rynaty oczyscic¢ z bionek, pedzielid na porcje, przypra-

wié solg i pieprzem. Na dpo rondla ukozyé plastcy skoni-

uy, grube plastry cebuli i na nich ukladaé porcje zajagoa,

przckiadajge je znowu plostrami cebuli i calymi pieczare
kami, Postawic¢ na ogniv, -a po 10 min, przestawié na sitab-
szy oziend, praykryé i powoli dusié, podlcwajgc goraca Wo=
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da, Gdy migso bedzie migkkie wyjaé z mosu i wyporejowadd
Sos przecedzid, zaclggnalé zasmazks 1 rozprovadzié Smie~.
-tang. Polgczyé % pokrojonymi W plasiry pieczarkami. Pore
cje zajgoca zalaé sosem

Podawaé 3 kluskami, ziemmiakami § wody i buracskami
lub eserwoms kapustge

19/ Mostki sajecze w potrawee

Normatyw suroweowy Wydajmosé
Mostki zajecze Gotowa potrawa ok, 1000 g
i podrébki 200 g W tym: mieso 700 g
a1t 38 bird 38 00 mL sos 300 ¢
Boezek wedzomy 150 g
Masio 110 g
Cebula 110 g
Pieczarki 80 g
Mgka 10 g
Wiro eserwome 100 ml
Sdé1
Pieprs
Papryka
Lidé laurowy

Zieloma pietruszka 1/2 pa

Sposdéh wykomania

Mostki zajecze ugotowad do migkkodoi nag“wywarz: z ja-
rzyn, gdy wystygng pocigd ma kawalki,! Seree i wgtrobg za-
jaca oraz boezek pokroié w paski, posolié, obsypad pie-
przem, podla¢ wywarem i dusié w romdlu ma madle wraz
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z drobno pokrojoma cebula.' Polgczyé 2 czgstkami mostku,

oprészyé maka, rozprowadzié reszts wywaru, doda¢ ple=

czarki przecisgnigte ma masle oraz wimo 1 przyprawy,

Dusié pod przykryeciem tak diugo, az migso bgdzie Eupel-

nie migkkie, Przed wydaniem posypaé zielong pietruszka.
Podawaé z rysem, draionymi ziemmiakami, kluskami

i z blatymi surdéwkami,



-
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uyxaz przypraw stosowanyoh W kuchnl poiskiej.

Anyzek /koper wkoski/ nadaje sig do ciast i piernikéw,
mozna uzywadé do marchwi i buraczkéw /dodawaé przed

zdjgciem z ognia/.

Bazylia jest zalecana do fasoli 1 soséw, réwniez do
zup, Uzywa sig¢ suszonme listki 1 Zodyzki.

Jalowiec madaje potrawom charakterystiyezny smak i za-
pach, Stosowamy jest do marymat migsnych, do kiszenia
i gotowamia kapusty, do bigosu i dziosyzﬁy.‘

Gorczyca - stosuje si¢ sproszkowansg do wszelkich os-
trych soséw, przede wszystkim do majonezu,

Kolender stosuje sig do piernikéw i marymat.

Koper 1 majeramek sa stosowane jak obecnie.’

Marzanpa i melisa cytrymowa podnoszg wartodé smakowg
i zapach moséw, potraw z warsyw i sera,:

Lubezyk przysparza aromatu zupom i sosom, :
Miota - fwieze listki dodawane sq do Yazanek z serem,
duszomego sehahu,; gotowanych kalafiordw i wszelkioh

" mapoj 6wl

Czomber ogrodowy jest prrzyprawg stosowans.do potraw .
duszsomych, kasz oraz do kotleiéw jarskich.'

Rozmaryn mozma dodawaé do potraw migsnych. _
Szalwia lekarska - swiegze listki mozna dodawaé do
fasolki-i imnych warzyw, nacleraé migsa przed ple-
ozeniem,’ 3 [
Tymiamek jest przypraowa do wszelkich ryb, baramimy,
ogérkéw, grzybéw i surcwki 3 seleréw swrgwych,'



Wykaz potraw kuchmi polskiej

zawartyol W "Kueharzu Gastronmomie" - /wydamie II g 1962r,/

Przekaski zimme

15
25
34
4.
54
8.

Prze

Galareika z ndézek wieprzowyeh = sir. 565, kMeIeid
Galaretka 7z mozek wieprzowyeh i eielecyoch = str. 611,

M=V-8
Galaretks z kury /porejowa/ = stry 677, DR=J=5
Karp lub szennpak"ll galareclie -~ str. 469, R=I=-1T
Kureze po polsiu - str. 683, Dr-I-16 & .
Dyexici wieprzowe peklowame W galareele - sir. 566,

M-I-46
Pasztet 2 zZajgea - sir, 638, M-II~l . -
Pasztet popularmny z miesa mieszamego - sir. 1208

MeVe10
Pasziet wiosemny s gesiech podrebdw - str. 698,

- Dr-III-19

Szozupak: faszerowamy ~ str. 468, R-I=1l5
Sleds w émietamie - strd 403, BR-I-67

skl goraee

Bigos siaropolski - str, 780, W-III-T74
Flaeczki cielgee fkrezki/ z pulpetami £ kaszki krako-

wakie] strs 598, M-I11I=33
Flaki wolowe ~ str. 582, M-II-30
Mézg cielgey po polsku - str. 598, M-III~27
Mézg wieprzowy po polsl&u - sir, 559, M-I-27
Wairdbka smastoma z cebulkg -~ str. 597,  M=IIT.31
Kielbasa biata smazona z cebulks - air, 564,

M-J-41

Nerki cielgee z patelpni - str, 597, N=III-.32
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Zupy

1. Barszcz czerwony zabielany - stry 410, Z-I~-8

2, Barszcz czerwony Klarowny - str, 407, Z-=I-4

3, Barsacz z botwinks - str, . 409, 2Z-I=T

4, Chtodnik z botwinks - str. 411, 2-I-10

5. - Czarnina = sir. 412, Z~I=-11l .

6. Zupa fasolowa z zaclerkami- str,’ 419, ZgI-22

7+ Zupa grochowa /grochdéwka/ - strs 419, Z-I-23

8., Zupa grzybows ze Smietang = str.' 420, Z=I-25

8. Zupa grzybowa ze &wiezych grzybiw - sir. 421, Z-I-26
10. Zupa koperkowa - sir, 428, Z=I=32._

11. Zupa jarzynowa /przecierana/ = sir., 422, Z=I=27

12, Kapusnial z kiszonej kapusty /zasmazany/ = sir. 414,

. ZwI=13 =
13. Kapuéniaic ze sktodkiej kapusiy z pomidorami - Str. 413,
: . Z-I-12

14, FKapuéniak po mazursku - str, 414, Z-I-14

15. Zupa ogérkowa - str. 425, Z.I-33

16, Zupa szczawiowa z jajkiem - str; 428, Z-I-38

17, CZupa ziemniaczana - str. 429, Z-I-39
18. Zur postny ze émietang .- str. 430, Z-I-42
19,

Zur na kielbasie - str, 1201, Z-V-8

Dodatki do zup

1.
24

%]

RO S
L]

Grzanki z buiki - str. 910, C-IV-3l

Kasza gryczana sypka - str, 916, E-I=-l

Hostka z kaszy manny lub krakowskiej - str. §18,
K-I-5"

Kasza jerzmienna sypka - strJ 919, K-I-T7

ifasza perlowa sypka - str. 920, .K-I-9

Kasza gryczana na pélsypko - str. 917, K-I-2

Xasza krakowska zacierana sypka - sir,' 918, E-I-3
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8,/ Ryz na sypko - sir, 923, ' EK-I-14
9y Jagly = str., 922, K-I-I2
10, Pecak = str. 921, K=I-11
i1, Kluski tasiemki - str, 852, C-I-4
‘12, bazanki = str, 852, CeI-4
13, Makaron - str, 851, C=I~l
14, Uszka z réznymi cadzlenlami - .8tr, 866, C=IIl-l
15y Kluski kiadziome -» str, 862, C=I=26
16,  Kluski lame - stir, 86‘., CwI-25
17, Ziemmiaki ze sloming - str, 796, W=-III-106
18: Fasola sypka - str, 754, W=III=18
Potrawy z jaj
l. Jajecznica z kieitbasg - sir, 827, J-II-ll
. 24 Jajecznica po chiopsku na boczku krojonym w grubg
. kosike - str, 828, J-II-13
« Jaja sadzone W Smietanie = str, 826, J=-LI=8
4, ,J‘a\ia sadzone pa boczku lub bekonie - 'str. 826,
¢ Je=II=T
S5« Jaja sadzone na boczku w $mictanie - str, 826,
i b JmII=8
(1% Jadé w sosie sSmletanowym = s8tr, 833, J=II=25
7. Jaja faszerowane na goraco ze .szczypiorkiem -

str, 832, J=II-23

.gogrgwx Z_ Warzyw, ziemiakow i st.rgczkowych

o S
- Parzybroda z kapusty wioskie} - str., 771, W=III-55

2+

3¢ -

4,
Byl

M4rchew po nazursk:u - st.x.'. 785 W-I‘II-85

Parzybroda z kapusty bialej = str, 771, W~ILI=55"
Placki ziemniaczane - str, 800, W~III-118
Pyzy' £z ziemniakéw « stry 801, = W-1II-119
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Potravy z grzybéw

Grzyby v Smietanie - str. 762, W-III-34

Pieczarki w sSmietamnie = str. 762, W-III-34 .

Pieczarki smazone z patelni /maturalne/ ~ str. 762,
i WeallZl=33

iydze panierowane - str,l 763, W~III-35

Rydze smazone = str. 762, W-III=33

Potrawy z maki i kasz

l¢
2.
Je
4.
Se

64

T
8.

Kluski domowe z makiem - str,’ 860, C=I~21

Leniwe pierogi z sera -.str, 879, C-II-28

Lazanki z kapusta - str, 861, . C=I=22

Pierogi siodkie z serem =» str. 873, OC=ILI-16

Pierogi z jagodami = str.' 873,  C=lIl-1T7 s

Pierogi z Kapusta kiszong 1 grzybaml - sir, 870,
. . C=IT=d

Pyzy drozdiowe - str, 878, C-II-27

Racuehy - str. 908, C-IV-28

Potrawy z dziczyzny

1.
2.‘

- 5
L

5s
6-‘
T

8.

g-
10.
11.

Kuropatwy pieczone W stoninie ~ sti, 705, Dr-IV-8
Pieczen z dzika lub jelenmia - str,.617, M-VII-1

‘Pieczen po myslivwsku z dzika - 8ir. 617; M-VII-3

Pieczel ezpikowana z jelenia — str, 624, M-VITI-2
Zrazy z jelenia - str. 25, M-VIII-4

Zrazy z Jelenia zawijane - str. 626, M-VIII-5
Boczek z dzike z grochem - str. 619, M-VII-S
Boczek z dzika duszony - str, 619, M-VII-6
Boczek z dzika w kapuscie - str. 620, M-VII-7
Zrazy z dzika po chlopsku - str, 620, . M-VII-8
Kotlet z dzika smazony - str, 622, M-VII-11



i e Zajac w Suietanie - str, 633, M-X-1l.

13, 7Zajgc duszony ze $liwkami = stir., 634, UM-X-2

14, Z.ugo szpikowany v dmietanie - str, 634, M-X-3

5, Zajyc po mysiivsku - str. 635, M-X-4

16, GComber z zajaca - str, 637, N _X-8 %

Potrasy 7 poarobow

1. Ptucia wieprzowe w kwadnym sosie -~ str, 561, M-I-34
2. Cyvadry wieprzowe duszone - str, 561, M-I-33

2, G(olonka gwieza lub pelklowana - str, 564, M-I-30

4, Uzerki cislgee gotowame - str, 596, M-IITI-29

5. Ratka wieprzowa - str. 563, MN-I-37

Potravy z migsa

1. Beezek pieezony - str. 5EG, _M=I=21 a

2, Y¥otlet cielgey miclony - siv, 584, MaITI=3

3. Wopsilki cielgcs w sosie koperkowym - str, 584,
k-TiT=2

4, sostek cielgey 2z padzieniem pelskim ~ str, 533,
M~[II=23

S§.. Pieczen oielgca duszoma z czosnkiem - sir. 589,
Ve ZTT-14

6, Jieprzevina dugyona z jablkamj - str. 554, M-TI-135
T, Piecyern vieprzowa duszona % kminkiem - str, 555,
k-I-19
2y Picczen vicprzowa picczoma » kminkiem - =fr. §55,
3-I-18
Zeherka wieprzowe duszone - 3tr, 55T, M~I-i-

=]

i0, Picczen wekowa na dzike = stre 578, M~II={G

11, Satufoda = str. 578, I=II=22

12, Sztuka migsa = sur. 508, AM-Il~l

12, Zrazy vwolowe bite -~ cir, 576, AN=IIx19

14, Zrazy notowe gawijare ze sioning - str, 577, M=II=20
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Potrawy z_drobiu .

14
24
3.
4
50
6.

Geé pleczona z jabikami - str.i 691, DreIIl=5
Ges po polskn = strd 689, DreIlTel = 3
Drébka 1 podroby w potrawee = str, 696, DreIII.l5
Kaczka pieczoma z jablkami e str, 683, Dr-IlI-5
Kurczeta po krakowsku = str 683, Drel-1T7 -
Kurczeta w potrawee = str;.675, . DreI=2

Kurezgta w $mietanie = strj 684, Dr=I=19

' Kurezgta po polsku = stry 683, DreI-18 .
‘Potrawka z kury w sosie plecszarkowym - str) 685,

Dr=I-3

Potrawy z ryb

10

Dorsz po rybacku = str. 479, BR=-I=39

Karp v szarym sosie po polsku = str.! 4,&0, ReI4d0

Karp z wody z masiem.=~ stri| 461, R=I_1

Losof z rusztu -~ str 471, BR-I=20

Patrag -z wody =~ stri 461, RaI-l

Sandacz po polsku - sir: 463, R=I=5

Sandaecz = rusztu - stri 471, R-I-20

Szezupak po polsku - str. 463, R-I-5

Szezupak faszerowany ma goraco - str i 468, B-I-].S_'

-Sznyeel ministerski ze szczupaka i dorsza - str.! 476,
R-I=32

Dodatki do drugich daid

1'|
2y
3
4,
Sl

Ziemniakl z wody odsmazame - str. 796, W=-III=-108
Ziemniaki tiuezome - str, 796, W-III-107

Fasola ma sypko - str,! 754, W-III-18

Groch ma sypko - str,.759, W=III-28 .
Przecierucha z grochu, fasoli - str, 760, W-III-29
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6., Surdvka z kapusty wioskiej, bialej, czerwonej lub
kiszonej str. 730, 731, WeI=7,8,9,10

7. Surdvka z chrzanu i jablek, szczypioru, marchwi,
ogdérkdw géwiezych i kiszonych - str, 728, 729, 733,
732, 731, ¥-I-1,8,4,11,12,13,16

8, Sakata zielona po polsiu ze Smietana i jajkiem

str, 735, W-I-22

9. Mizeria - str, 732, W-I~13 ’

10. Satata z pomidordw z cebula - str, 754, W-I-18

11, 6wikla - str, 737, W-II-1

12,. Buraczki zasmasane - str, 750, 755, W-I1II-9,10

13, Grzyby w Smietanie duszone, smazome - str, 762,

W=III-34

14, QRydze smazome - str. 762, W-III-3Z

15, HXalafior z wody - str, 762, W-II1I-4&

16, Pyzy drozdzowe - str, 878, C-II-27

17, HKasza periowa -~ sitr, 920, K-I-9

18, kasza gryczena na sypko i péisypko - str. 316,

- x K=I-1,2

19, Kasza jgczmienna = 5tr, 919, H=I=T

20, Kasza Krakowska zaclierana = strs 918, Ke=I=3

21, flyz = str, 923, K=I=l4

22, Jagly - str. 222, K-=I=12

23. Pgcak = .str, 921, K=I=ll

24, Kluski tasiepki - str, 852, C=I=4

25. Lazanki - str, 852, C-I-4

26, Kluski ktadzione - str,y 862, C-I-26

27, Brukiew w nlecznym sosie .~ str, 749, W=-I1I-8&

28. Brukiew 2z narchwig - str, 749, W=III=7

29, Brukiew po mazursku - str, 750, W-III-8

© 30, Kapusta slodka zasmazana z jabikami lub pomidorami

- str, 771, W-III-54
31l. Xapusta kwaszona z grzybami - str. 779, W-III-71
32, iarchew zasmazana po mazursku ze smietans i zielonsg
pietruszka - str, 785, W=II1-85
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Dynia z kminkien ze smietana - str, 752,

Kabaczitl duszone - sir, 767, W-III-44

Jarmuz zasmazany = str, 766, W-IlI=41

33.
a4,
35,
Sosy _go
1. Sos
2. Sos
3., Sos
4, Sos
5. BSos
6., Sos
7., Sos
8. BSos
9, Sos
10, Sos
1l, Sos
12, Sos
13. Sos
14, Sos
15. Sos
16, Sos
17+ Sos

ce

bialy Smictanowy - str. 952, 5-I1-5
cebulowy = str, .853, S=II-§
chrzanowy - str, 953, S-II-9,10
graybowy - str..954, S5=IL~12
jatowecowy = str, 955, S=II-1l4
Korniszonowy - sir, 956, S=II-15
keperkowy = str, 956, S5=Ii-=10
my$liwski - str, 958, 3-=I[-20
emsztardowy - stre 957, S-~II-19
porzeczkowy -~ sire 960, S5-~iI-20
pieczarkowy - str, 958, S-II-2Z2
pomidorowy = stre. 959, S5-II-23,24
potravkowy = str., 961, 3-II-Z6
rumiany - str, 962, S-II=28
staropolski = str, 962, S=II=Z9
szczyplorkowy = str, 963, 45=I1-=30
ziemniaczany - sir, 964, S=Il=33

Lesery i ciasta siodkie

1«
2o
Se
4,

W=Iill=14

Owoce jagodowe 2 bitfa Smictang ~ str, 991, D=Il=3
Krem z malin, pozi ek i jeZysz = str, 1010, D=IV-G
Jablka pieczone = s$ir,_-998, D=IVal

Jablka w ciescie = str, 909, CaIVa30

Yh. "Teisi” U=183/5,500/11 A5 P=92/Ad.






