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SLEDZ w oliwie

2—3 $ledzie, zaleznie od wielkos$ci, oczyscié, prze-
ptukac letnig woda, aby zmy¢ zewnetrzng warstwe
soli, nastepnie zala¢ zimna wodg i moczy¢é co maj-
tttniej 4—5 godzin, zmieniajagc wode 2—3 razy. Po
wyjeciu z wody obcigé¢ glowy, zdjaé delikatnie ské-
re, rozcig¢ wzdtuz grzbietu na dwie potowy, wyjac
osci, uformowac zgrabne podiuzne filety i — zalez-
nie od wielkosci $ledzia — podzieli¢ je na 3—4 cze-
§ci. Utozy¢ na pOimisku porcelanowym lub szkla-
nym; na konhcach péimiska utozy¢ drobno siekang
cebulke, a boki pétmiska udekorowa¢ pokrajanymi
marynowanymi rydzami, grzybkami, korniszonami
tub ogdrkiem kiszonym. Na kazdym dzwonku Sle-
dzia mozna potozy¢ 3—4 kaparki. Oba konce i $ro-
dek potmiska udekorowac listkami zielonej sataty.

SLEDZ W MAJONEZIE

Sledzie, przygotowane jak wyzej, utozyé na péimi-
sku. Zrobi¢ sos majonezowy (patrz przepis na
str. 87). Lezace na pétmisku filety $ledziowe posma-
rowa¢ grubo sosem i ubra¢ z wierzchu kaparkami,
zimng marchewka ugotowang i pokrajang w cien-
kie plasterki powycinane w gwiazdki, matymi ma-
rynowanymi rydzami lub grzybkami albo pokraja-
nymi w dowolny sposéb korniszonami. Pdétmisek
obtozy¢ listkami zielonej sataty.



SLEDZIE ZAWIJANE ,,ROLLMOPSY" W OLIWIE

Sledzie oczysci¢ i wymoczyé jak poprzednio, obciagnaé ze
skory, rozcigé na dwie potowy wzdtuz grzbietu, wyja¢ wszy-
stkie osci, obcigé gtowy i ogonki. Kazdg potéwke posmaro-
waé lekko musztarda, posypa¢ drobno posiekang cebulka
i gorczyca, w $rodek wiozy¢é kawatek kiszonego ogoérka lub
maty korniszon, zwing¢ w rolke, nadzia¢ na drewniany pa-
tyczek. Rollmopsy utozyé w stoju, wrzuci¢ kilka ziarenek
catego pieprzu i kilka listkow bobkowych, zala¢ Swiezg oli-
wa tak, aby $ledzie byly nig catkowicie pokryte; tak przy-
rzagdzone $ledzie mozna spozywac po uptywie przynajmniej
24 godzin.

Podajac utozy¢ na poétmisku zrolowane $ledzie, skropic je
oliwg, ktora byty zalane, ubra¢ plasterkami cytryny lub
réznymi marynatami. Przekgska ta przechowywana w chtod-
nym miejscu moze sta¢ pare tygodni.

ROLADA ZE SLEDZI

Sledzie oczysci¢ i wymoczyé, obciaé gtowy i ogony, ioz-
potowi¢ wzdtuz, wyjac osci i natozy¢ dosé grubo kazdy filet
nastepujgcym farszem: usieka¢ drobno jednakowe ilosci
jabtka, cebuli i korniszonéw, zmiesza¢ z potluczonymi paru
ziarenkami ziela angielskiego i pieprzu, dodac¢ troche gor-
czycy. Filety z utozonym na nich farszem zwina¢ w rolke,
nadzia¢ na drewniany patyczek, po czym utozyé w stoju
i zalaé przestudzonym, przegotowanym octem z plasterkami
sparzonej cebuli, paru listkami bobkowymi i co najmniej
tyzeczkg cukru. W marynacie tej rolada musi leze¢ przy-
najmniej 12 godzin przed podaniem. Podajgc utozy¢ rolade
na p6tmisku, zala¢ octem, w ktorej lezata, i prz3'bra¢ cebul-
ka z marynaty. P6tmisek ubra¢ z obu koricow i po $rodku
listkami zielonej sataty lub jarmuzu.

SLEDZIE MARYNOWANE NA SPOSOB MINOGOW

Sledzie w catoéci oczysci¢ i dobrze wymoczyé, nastepnie
poucina¢ gtowy, przywigzaé do ogondw nitki i powiesi¢ je
na kilka godzin, aby obeschlty z wody. WIla¢ na patelnie
Swiezg oliwe i obsmazyé¢ je lekko po obu stronach, a na-



stepnie ostudzi¢. Gdy $ledzie bedg zimne, utozy¢ na salaterce
lub potmisku, przesypa¢ ttuczonym zielem angielskim i za-
la¢ przegotowanym wystudzonym octem zmieszanym z po-
zostala po smazeniu oliwa. Sledzie te podaje sie po paru
godzinach lezenia w occie.

Stedzie po szwedzku

Sledzie oczysci¢ i wymoczyé jak zwykle, obciaé glowy
i ogony. Zala¢ na 24 godziny lekkim octem przegotowanym
i przestudzonym. Wyja¢ z octu, zdja¢ skorke, przekrajaé
wzdtuz grzbietu, wyja¢ wszystkie osci. Sledzie pokraja¢ na
$redniej wielkosci ukosne dzwonka. Przygotowaé nastepu-
jace korzenie: 1 tyzeczke od czarnej kawy ziela angielskie-
go, 5—6 gozdzikow, 2 tyzeczki kolendru, 4—5 lisci bobko-
wych bardzo drobno tamanych, 1tyzeczke cynamonu i Vi ty-
zeczki pieprzu. Utluc korzenie w mozdzierzu jak najdrobniej
i wymiesza¢ wszystkie razem. Pokrajane $ledzie ukiadaé
w stoju przesypujac kazdg warstwe thuczonymi korzeniami.
Tak przyrzadzone $ledzie zala¢ $wiezg oliwg i pozostawic
przez 2—3 dni dla nabrania wtasciwego aromatu. Przed po-
daniem oskroba¢ nozem kazde dzwonko z korzeni, utozyé
na poétmisku i zala¢ oliwg ze stoja.

SLEDZIE W SOSIE

Sledzie mleczaki oczysci¢ pozostawiajac mlecz, wyptukaé
zmieniajac kilka razy wode, po czym zaréwno S$ledzie, jak
i mlecze wymoczy¢ w mleku przez 2—3 godziny. Po wy-
moczeniu zdjg¢ skérke, przekraja¢ wzdtuz grzbietu, wyjac
srodkowgq 08¢ i uformowacd filety. Przygotowac sos w naste-
pujacy sposéb: rozetrze¢ doktadnie mlecz wybierajac z nie-
go zytki, utrze¢ na tarce jabtko i troche cebuli, wsypaé pie-
przu i cukru do smaku, wla¢ 1tyzke oliwy, 1 tyzeczke moc-
nego octu i wszystko razem dobrze wymieszac. Sledzie utozo-
ne na potmisku pola¢ sosem. Mozna tez doda¢ do sosu 1 tyz-
ke kwasnej $mietany. Sledzie na pétmisku przybraé listkami
zielonej sataty lub zielonym jarmuzem.



Do V4 litra octu doda¢ duzo cebuli krajanej w cienkie
plasterki i tyle papryki, aby sos miat lekko rézowy kolor.
Nastepnie doda¢ do smaku i zapachu troche utartej skorki
z cytryny, 3 gozdziki, 2 kawatki cynamonu, cukru i 2 liscie
bobkowe. Wszystko to gotowaé az do zmigkczenia cebuli,
po czym odstawi¢ i wystudzié. Sledzie po wymoczeniu optu-
ka¢, $ciagnac delikatnie skérke, rozdzieli¢ na dwie potowy
lub pokraja¢ na dzwonka, posmarowa¢ lekko musztarda,
utozy¢ na pétmisku i zala¢ przyrzadzonym sosem. Potmisek
przybraé¢ ponadto marynowanymi rydzami lub grzybami,
korniszonami wzglednip piklami lub réznymi jarzynkami
(zaprawionymi octem), w koncu polaé z wierzchu dobrg
oliwg.

SLEDZ W SOSIE POMIDOROWYM

Sledzia oczyscié i wymoczyé jak zwykle. Zdjaé skérke,
przekraja¢ wzdtuz grzbietu, wyjag¢ wszystkie osci. Przygoto-
wac nastepujacy sos: 2 $redniej wielkoSci pomidory pokra-
ja¢, wiozyé do rondelka, wla¢ 2 tyzki wody i gotowaé az do
rozgotowania, mieszajac, aby sie nie przypality. Nastepnie
przetrze¢ przez rzadkie sito na miseczke, wda¢ tyzeczke oli-
wy i ucierajgc dodaé octu i cukru do smaku. Filety ze $le-
dzia w catosci lub pokrajane w dzwonka zala¢ do$¢ gestym
sosem. Potmisek przybra¢ pokrajanymi w dow”olne ksztatty
korniszonami i listkami zielonej sataty lub jarmuzu.

SLEDZIE W SOSIE MUSZTARDOWYM

Sledzie oczyscié i wymoczyé jak zwykle. Zdjaé skérke,
przekrajaé wzdtuz grzbietu, wyjagé wszystkie osci. Przygo-
towac nastepujacy sos: 2 tyzki musztardy rozetrze¢ w misce
z 1 tyzkg oliwy, 1 tyzkag lekkiego octu, 1 tyzeczkg cukru
i odrobing pieprzu do smaku. Wszystko dobrze wymieszac.
Mozna dodac do sosu przetarte przez sito 1 z6ttko ugotowane
na twrardo. Utozone na péimisku filety lub dzwronka zalaé
sosem, ubierajagc poOtmisek listkami sataty lub zielonym
jarmuzem.



Sledzie oczyscié i wymoczyé jak zwykle. Zdjaé skorke,
przekraja¢ wzdtuz grzbietu, wyjaé wszystkie osci i uformo-
wacé zgrabne filety. Przygotowa¢ osobno nastepujgca satatke
na 4 porcje: 2 Sredniej wielko$ci kartofle, 2 $rednie mar-
chewki, 1 pietruszke lub 1 niewielki seler — wszystko oczy-
§ci¢ i osobno ugotowac¢. Po wystudzeniu jarzyny pokrajaé
w drobng kostke, doda¢ 1tyzke gotowanego i wystudzonego
zielonego groszku. Wymiesza¢ wszystko razem z sosem ma-
jonezowym. 2 jaja ugotowane na twardo obra¢ ze skorupki
i przekraja¢ na potdwki. Na pétmisku wytozonym lisémi zie-
lonej sataty uformowad zgrabne porcyjki z 1 tyzki satatki
jarzynowej, na wierzchu potozy¢ potowe jajka i owinaé je
filetem Sledziowym.

SLEDZIE W SMIETANIE Z JABLKIEM | CEBULA

Sledzie oczyscié i wymoczyé jak zwykle. Zdjaé skorke,
przekraja¢, wyjg¢ wszystkie osci i uformowaé zgrabne filety.
Utozone na po6imisku $ledzie przykry¢ warstwga jabtka po-
krajanego w cienkie plasterki lub paski, oraz cienkimi pla-
sterkami cebuli. Na koniec kilka tyzek kwasnej Smietany
rozbi¢ z octem i cukrem do smaku i pola¢ $ledzie.

SLEDZIE ZWYKLE MARYNOWANE

Grube tluste $ledzie oczysci¢, wymoczy¢ przez 12 godzin,
czesto zmieniajagc wode. Zdja¢ skorke, pozostawi¢ w catosci
lub przekrajaé wzdtuz grzbietu, wyja¢ osci, uformowaé
filety i utozyé w stoju, przektadajac plasterkami parzonej
cebuli. Osobno przegotowaé¢ niezbyt mocny ocet z korze-
niami (pare listkw bobkowych, kilka ziarenek pieprzu i zie-
la angielskiego) i cukrem do smaku, a gdy wystygnie, zalaé
nim $ledzie, zawigzaé stdj i postawi¢ w zimnym miejscu.
Na trzeci dzied sa juz gotowe. Podajac wytozy¢ na potmisek
w catosci lub w filetach wzglednie pokraja¢ na dzwonka,
przykryé cebulg ze stoja i zala¢ octem, w ktdrym sie mary-
nowaty. Oprdcz tego mozna je przybra¢ réznymi marynata-
mi z grzybow, roéznymi jarzynami zaprawionymi octem
i oliwg, pokrajanymi korniszonami lub piklami.



Drugi sposo6b

Sledzie, jak poprzednio, wymoczy¢, zdja¢ z nich skérka,
wyczysci¢c wewnatrz, wyjac ikry lub mlecze: te ostatnie ro-
zetrzeé z przegotowanym octem z korzeniami i cukrem do
smaku. Uktada¢ w stoju $ledzie i ikry, przektadajac pla-
sterkami sparzonej cebuli i cytryny (skérke skroi¢, gdyz
§ledzie beda gorzkie) i zala¢ octem z roztartymi mleczami.
Takie $ledzie sg gotowe juz na drugi dzien.

MASEO SLEDZIOWE
Wymy¢ doktadnie jednego duzego ttustego $ledzia, obrac
ze skoérki i wszystkich osci. Pokraja¢ na drobne kawatki
i utrze¢ w donicy z iloscig $wiezego masta réwng ilosci
Sledzi. Po utarciu przetrze¢ mase przez sito. Mozna dodac
troche pieprzu. Masto najlepiej wiozy¢ do kamiennego gar-
nuszka i przechowywaé¢ w zimnie.

SLEDZ WE WELASNYM SOSIE

Bardzo dobre sa gotowe konserwy pn. ,SledZz we wias-
nym sosiel. Jest to konserwa wyjatkowo smaczna, ktéra
moze zastgpi¢ sardynki. Po otwarciu puszki nalezy ostroznie
wyjaé kawatki $ledzi, aby' sie nie rozleciaty, utozy¢ na pot-
misku w zgrabng gorke. Kilka plasterkow cytryny pokrajac
w drobniutkie czgstki, obsypa¢ nimi $ledzie, a na koniec
lekko posypaé krajang zielong pietruszka. Pétmisek obtozyé
lis¢mi zielonej sataty lub jarmuzu.

SLEDZ WEDZONY

Jednego lub kilka tadnych wedzonych $ledzi obraé ze
skorki, przekrajaé wzdtuz grzbietu, wyjaé ostroznie wszyst-
kie oSci i utozy¢ filety na p6tmisku. Do $ledzia podacé cytryne
pokrajang w ¢wiartki, a pétmisek ubrac¢ zielenina.

SZPROTKI LUB SIELAWY WEDZONE
Szprotki wedzone nalezy obra¢ ze skérki, obcigé¢ gtéwki,
utozy¢ zgrabnie na potmisku w gorke lub ptasko, udekoro-
wac lisémi sataty lub zielong pietruszka i pokrajang cytryna.



SZPROTKI W OLIWIE

Szprotki wytozy¢ z puszki na pétmisek wraz z oliwag,
ubra¢ zielening i poda¢ do nich cytryne pokrajang
w Eéwiartki.

SARDYNKI W OLIWIE

Sardynki w oliwie nalezg do jednej z najsmaczniejszych
przekasek. Po otwarciu puszki nalezy sardynki ostroznie
wyjaé, aby sie nie potamaly. Na pdtmisku utozy¢ jedna
obok drugiej. Pétmisek ubraé satatg lub inng zielening uzy-
wang do przybierania. Cytryne pokraja¢ w ¢wiartki i obto-
zy¢ nig sardynki; obla¢ je oliwg pozostatg w puszce.

KORKI Z ANCHOIS Z KAPARAMI W OLIWIE

Korki z anchois sg bardzo smaczng i pikantng zakaskg. Po
otwarciu puszki nalezy korki wytozyé na pditmisek, usta-
wiajgc jeden przy drugim. Boki potmiska ubraé zielening
i cienkimi plasterkami cytryny lub korniszonéw albo pla-
strami $wiezych pomidoréw przektadanych na przemian
plastrami Swiezych og6rkdow.

MAKRELA W SOSIE POMIDOROWYM

Makrela nalezy do bardzo delikatnych i niezwykle smacz-
nych ryb, dlatego tez w postaci konserwy w sosie pomido-
rowym jest bardzo smaczng zakaskg. Po otwarciu puszki
rybe wraz z sosem utozy¢ na poétmisku w zgrabng gorke,
posypaé¢ z wierzchu bardzo drobno krajang zielong pie-
truszkg i ubra¢ cienkimi plasterkami cytryny.

MAKRELA WE WLASNYM SOSIE

Réwniez i ten rodzaj konserwy z makreli jest bardzo
dobry. Nalezy ja podawa¢ podobnie jak poprzednig z ta
tylko réznica, ze caty p6tmisek nalezy wytozy¢ lisémi zie-
lonej sataty, a dopiero na niej uktada¢ makrele, przybiera-
jac ja jak wyzej.



Flagdra jako ryba morska, o bardzo delikatnym migsie,
jest specjalnie smaczna jako wedzona. Nalezy wybieraé
mozliwie duze i ttuste sztuki. Podajgc fladre na zakaske na-
lezy gtowe obcigé, ostroznie zdjaé wierzchnig i dolng skoér-
ke. Nastepnie oddzieli¢ mieso od osci grzbietowej szerokim
nozem i przenie$¢ po dwa filety na pétmisek. Pétmisek ubrac
pietruszkag i obtozy¢ éwiartkami cytryny.

CERTA WEDZONA

Certa jest jedng z najdelikatniejszych naszych ryb rzecz-
nych. Mieso jej jest wyjagtkowo smaczne; smak jej — jako
ryby z natury ttustej — specjalnie uwydatnia sie po wedze-
niu, dzieki czemu certa bardzo dobrze nadaje sie na zakaski.
Najlepsze sa certy $redniej wielkosci. Podajac, nalezy bar-
dzo delikatnie zdja¢ z certy skorke, aby ttuszcz spod skoéry
pozostat na miesie. Przecig¢ ja ostrym nozem wzdtuz grzbie-
tu, podzieli¢ na dwa filety, oczysci¢ z drobnych osci i utozy¢
na pétmisku przybranym zielening. Osobno podaé ¢wiartki
cytryny.

SZCZUPAK FASZEROWANY

Najmniej 1 kg szczupaka oskroba¢, oprawi¢ i optukac.
Ockraja¢ teb, a calg skdre ostroznie Sciggng¢ az do ogona.
Cate mieso oczysci¢ z osci, posieka¢ lub przepusci¢ przez
maszynke razem z 1 duzg bulkg uprzednio namoczong
w mleku i dobrze wycisnietg, utrze¢ na tarce 1 sparzong
cebule, dodac¢ pieprzu, soli i troche gatki muszkatotowej do
smaku. 1 tyzke masta utrzeé¢ z 1 jajem, wymiesza¢ z posie-
kanym miesem i wymienionymi dodatkami, wyrobi¢ dobrze
razem i natozywszy ten farsz w skdre szczupaka, uformo-
wacé ksztatt catej ryby. Skdre zaszy¢, przytozyc¢ teb, utozyé
rybe w wanience lub podtuznej brytfannie na szatkowanej
witoszczyznie z paru listkami bobkowymi, podlaé troche
wodg, dodaé 1 tyzke masta i dusi¢ 1 godzing na wolnym
ogniu pod przykryciem. Gdy szczupak bedzie gotowy, wy-
ja¢ go ostroznie z wanienki i zupetnie wystudzi¢. Po wystu-
dzeniu pokraja¢ rybe w cienkie plastry, utozy¢ na p6tmisku



jeden przy drugim w formie ryby, przytozy¢ teb, a w pa-
szcze wiozy¢ liscie zielonej pietruszki, sataty lub jarmuzu.
Pétmisek przybraé réznymi marynatami. Mozna réwniez
potozy¢ na kazdym plastrze tyzeczke gestego sosu majone-
zowego i ¢wiartke lub plasterek jajka na twardo. Na Srodku
sosu potozy¢é maty rydz lub grzybek marynowany. Caly
p6tmisek ubra¢ ponadto lis¢mi sataty lub jarmuzu. Do
szczupaka poda¢ osobno sos tatarski lub majonezowy.

ROLADA ZE SZCZUPAKA

1 kg (lub wiecej) szczupaka oskrobaé, oczysci¢ i optukac.
Przekrajaé rybe wzdtuz grzbietu, wyja¢ wszystkie osci, po-
tozy¢ spodnig potowe na stole, natrze¢ solg i pieprzem, po-
sypaé¢ pietruszka i drobno usiekang cebula. Na wierzchu
utozy¢ jaja na twardo pokrajane w plasterki i kilka drobno
uszatkowanych korniszon6éw, przykry¢ druga potowgq ryby,
takze posolong i popieprzong, zawing¢ mocno w ptotno, za-
wigza¢ i pozostawi¢ na 1 godzine. Tymczasem nastawic
w wanience w wodzie wszystkie osci z ryby i teb, duzo
jarzyn, cebuli i korzeni: 2—3 listki bobkowe i pare ziarenek
ziela angielskiego. Po ugotowaniu, smak przecedzi¢, wiozyé
do niego rybe, dodaé ]/2 szklanki biatego wina i gotowac
przez 25 minut. Nastepnie szczupaka wyja¢ i pozostawione-
go w ptédtnie przycisna¢ deska, przytozyé ciezarkiem i zosta-
wi¢ do zupetnego wystygniecia. W smaku rozpusci¢ 4 listki
zelatyny i raz zagotowac¢. Gdy ryba wyziebnie, wyjac ja
z ptétna, potozy¢ na potmisku pokrajang w plastry i ztozong
w catos¢, pola¢ przecedzonym smakiem z zelatyng i postawic
w zimnie do zastygniecia. Pétmisek ubra¢ zielening i ma-
rynatami. Do ryby podaé¢ sos tatarski, majonezowy lub
Remoulade.

SZCZUPAK W GALARECIE

Oczyszczonego i osolonego szczupaka pokrajaé w dzwonka,
witozy¢é do rondla i zala¢ smakiem wygotowanym z wtio-
szczyzny i korzeni. Smak powinien by¢ mocny, tzn. z duzg
iloscig jarzyn i cebuli. Gotowa¢ rybe powoli na matym
ogniu. Gdy bedzie miekka, wyjaé dzwonka na miske, a teb
gotowac dalej. Gdy smak stanie sie kleisty, wrzuci¢ do niego



dla sklarowania kilka biatek ze skorupkami i wcisngé
J/2 cytryny lub wlaé 2 tyzeczki octu, raz zagotowac, odsta-
wié, aby sie ustat, a nastepnie przecedzi¢ przez ptétno, aby
byt zupetnie przezroczysty. Wyciag¢ z duzej marchwi pla-
sterki w formie gwiazdek, jajo na twardo pokraja¢ w pla-
sterki lub czastki, cytryne obra¢ ze skdry i tez pokrajac
w plasterki, kilka matych rydzéw marynowanych lub kor-
niszonéw pokraja¢ w plasterki lub cienkie paski, wyiozy¢
tym spéd i boki formy blaszanej lub salaterki, utozy¢ rybe
i zalawszy do peina przygotowanym smakiem, postawié
w zimnym miejscu, aby zastygta galareta.

Gdyby smak przed zalaniem ryby okazat sie za rzadki,
rozpuscié¢ w nim 2 listki zelatyny, raz zagotowa¢, wystudzié
i zala¢ rybe. Przed wyjeciem galarety z formy, nalezy na
sekunde zanurzy¢ jag w cieptej wodzie, a wtedy tatwo wyj-
dzie. Do galarety poda¢ sos tatarski, majonezowy, Remoula-
de lub ocet i oliwe.

SZCZUPAK PO TURECKU

Surowego oczyszczonego szczupaka rozptata¢, pokraja¢ na
dzwonka, posoli¢ i zostawié¢ na kilka godzin. Nastepnie sma-
zy¢ go ostroznie (niczym nie posypujac) na patelni, najlepiej
na dobrej oliwie, na wolnym ogniu, przewracajac, aby sie
nie zrumienit i nie przypalit. Utozy¢ usmazone dzwonka na
pétmisku lub salaterce. Rybe pdki goraca, posypaé obficie
drobno usiekang biatg cebulg i zielong pietruszka, sypigc
takze troche na sp6d pétmiska. Wszystko lekko popieprzy¢
i wycisng¢ catg cytryne lub spryska¢ paru tyzeczkami octu.
Ryba taka, podana na zimno w kilka godzin lub na drugi
dzien po przyrzadzeniu, jest wyborng przekaska.

SZCZUPAK W MAJONEZIE

Oprawic¢ i oczysci¢ rybe, przy czym rozkrajaé¢ tylko tyle,
ile konieczne jest do oczyszczenia jej wewnatrz, wtozy¢ do
srodka 2 marchwie doktadnie oskrobane i sparzone poprze-
dnio, aby w czasie gotowania nie opadt brzuch; rybe osolié
na pare godzin przed gotowaniem. Nastawi¢ witoszczyzne
z korzeniami i w smaku tym gotowa¢ rybe w catosci pod
pokrywg, w wanience lub w ptaskim duzym rondlu. Po



ugotowaniu natychmiast wyja¢ z rondla, potozy¢ na poét-
misku grzbietem do go6ry. Po ostudzeniu obla¢ rybe sosem
majonezowym tak, zeby cata byta do$¢ grubo nim pokryta.
Ryby przybiera sie ré6znymi marynatami, éwiartkami lub
plasterkami jaj na twardo, kaparami, utozonymi w rdzne
desenie. Wokoét brzegdw pédimiska uktada sie liscie zielonej
sataty lub inng zielening, ktadac na lisciach np. szyjki ra-
kowe. Mozna réwniez pdtmisek ubrac¢ satatkg jarzynowa po-

lang octem i oliwa.

MARYNATA KLASZTORNA ZE SZCZUPAKA

Oprawionego szczupaka pokraja¢ w dzwonka, posoli¢ i po-
zostawi¢ na godzine. Nastepnie usmazy¢ w oliwie, osuszyé
na blasze w piecu i polaé octem przegotowanym z lis¢mi
bobkowymi, ziarenkami ziela angielskiego i cukrem do
smaku. Ryba tak przyrzadzona ma szczegblny smak i bardzo
dtugo sie konserwuje. Mozna jg przechowywac¢ diuzszy czas
w stoju w zimnym miejscu.

KARP W GALARECIE PO ZYDOWSKU

Oczyszczonego i nasolonego karpia pokraja¢ w dzwonka
i popieprzyé. Poszatkowac¢ duzo witoszczyzny, posiekaé 5—7
cebul, da¢ 1 tyzke masta, zala¢ litrem wody i pod przykry-
ciem poddusi¢. Gdy jarzyny sa miekkie, potozy¢ na nich,
kawatki karpia i dusi¢ na wolnym ogniu przez 1U godziny.
Gotowego karpia utozyé na potmisku, polaé smakiem i po-
stawi¢ w zimnie, aby zastygt. Poda¢ osobno ocet i oliwe.

KARP W GALARECIE

Rybe przyrzadza sie tak samo jak szczupaka w galarecie
(patrz przepis na str. 11).

KARP MARYNOWANY

Oczyszczonego i nasolonego karpia pokraja¢ w dzwonka.
Pokraja¢ w plasterki lub gwiazdki marchew, pietruszke,
seler i cebule, zala¢ jarzyny woda, a gdy sg juz na wpét
ugotowane, wla¢ 1 szklanke wina kwasnego, doda¢ 1 kie-



liszek octu lub sok z 1 cytryny, troche lisci bobkowych, pare
ziarenek ziela angielskiego, wiozy¢ pokrajang rybe i goto-
wac tak diugo, az bedzie miekka. Gdy przestygnie, wiozy¢
do stoja, zala¢ smakiem z jarzynami. Taka marynata prze-
chowuje sie w zimnie bardzo dobrze, nawet pare tygodni.

KARP PO GRECKU

Oczyszczonego i nasolonego karpia pokraja¢ w dzwonka.
Osobno przygotowa¢ pokrajane w cienkie paski jarzyny
(marchew, pietruszke, cebule, troche pora i selera) o wadze
rownej rybie. Wiozy¢ je do rondla, dodaé 2—3 listki bobko-
we, szczypte tymianku, pare ziarenek ziela angielskiego,
soli i troche cukru do smaku, pola¢ kilkoma tyzkami oliwy,
stosownie do ilosci jarzyn, i dusi¢ na wolnym ogniu do lek-
kiego obrumienienia. Dodaé nastepnie 2 tyzki przecieru po-
midorowego, 2 tyzki wody i gotowa¢ wszystko razem 10 mi-
nut. Z kolei wsypa¢ /2 tyzeczki papryki i wcisngé soi: z 1
cytryny lub wla¢ 14tyzke octu. Do tak przygotowanych jarzyn
wilozy¢ pokrajanego karpia, podla¢ go taka iloscia wody,
aby sie nie przypalit, lecz jednocze$nie, aby sos nie byt za
rzadki. Karpia z jarzynami dusi¢ pod pokrywa na wolnym
ogniu do miekkoSci. Gotowca rybe wytozy¢ na pdimisek,
przykry¢ jarzynami i sosem, postawi¢ w zimnie do wysty-
gniecia.

SANDACZ W MAJONEZIE
Rybe przyrzgdza sie tak samo jak szczupaka w majonezie
(patrz przepis na str. 12).
SANDACZ W GALARECIE
Rybe przyrzadza sie tak samo jak szczupaka w galarecie
(patrz przepis na str. 11).
LIN PO GRECKU

Rybe przyrzadza sie tak samo jak karpia po grecku (patrz
przepis na str. 14).



Rybe przyrzadza sie tak samo jak szczupaka w galarecie
(patrz przepis na str. 11).

LIN MARYNOWANY

Rybe przyrzadza sie tak samo jak karpia marynowanego
(patrz przepis na str. 13).

PSTRAG MARYNOWANY

Pstrag jest jedng z najdelikatniejszych ryb. Nie ma wcale
tuski, nie trzeba go skroba¢, lecz po zabiciu i wyjeciu wne-
trznosci optuka¢ w kilku wodach. Pstraggéw sie nie soli, lecz
do wody w Kktérej sie maja gotowaé, wsypuje sie tyzke
soli. Gdy woda Kipi, trzeba ryby k#as¢ ostroznie grzbietem
do géry i nie przykrywajac gotowa¢ na wolnym ogniu 20—
25 minut. Wody powhnno byé niewiele, byle tylko pstragi
bylty przykryte. Pstrgga marynowanego przyrzgdza sie tak
samo jak karpia (patrz przepis na str. 13).

PSTRAG W GALARECIE

Rybe przyrzadza sie tak samo jak szczupaka w galarecie
(patrz przepis na str. 11), z tg roznicg, ze podaje sie go za-
lanego galaretg w catosci, a nie pokrajanego w dzwonka.

£0SOS W GALARECIE

Catego lub pokrajanego w dzwonka tososia oczyscié, po-
soli¢ i wtozyé do wanienki, w ktérej znajdujg sie juz na
wpdét ugotowane poszatkowane jarzyny — pietruszka, mar-
chew, seler i cebula. Zala¢ Vz litrem biatego wina, dodaé
pare listkbw bobkowych, pare ziarenek ziela angielskiego,
troche gatki muszkatotowej, sok z cytryny. 1—3 tyzki oliwy
i dusi¢, az toso$ bedzie miekki. Nastepnie pokrajaé¢ go
w dzwonka i ztozy¢ w catosci na pétmisku. Smak przece-
dzi¢, korzenie odrzuci¢, a jarzynkami ubra¢ tososia. Jezeli
smak nie jest dos¢ klarowny, trzeba go jeszcze raz zagoto-
wac z biatkiem i kilkoma skorupkami jaj, przecedzi¢ przez
ptétno, zmiesza¢ z 3—5 listkami zelatyny, zalaé tososia i po-
stawi¢ w zimnym miejscu do zastygniecia.



Rybe przyrzadza sie tak samo jak karpia marynowanego
(patrz przepis na str. 13).

£+ O0SOS W MAJONEZIE

Rybe przyrzadza sie tak samo jak szczupaka w majonezie
(patrz przepis na str. 12).

+OSOS WEDZONY

Wedzonego tososia pokrajaé w duze plastry. Na potmisku
ubranym zielong satatg lub inng zielening uktada sie pla-
stry tososia jeden przy drugim, a pétmisek ubiera sie wokot
¢wiartkami cytryny. toso$ wedzony jest bardzo smaczna,
delikatng i wykwintng zakaska.

MUS Z £OSOSIA

V2 kg surowego tososia ugotowa¢ w 3 szklankach biatego
niezbyt wytrawnego wina. Po oczyszczeniu rozetrze¢ miazge
w kamiennej misce, dodac tyzke $ledziowego masta, szczyp-
te papryki, 1 matg cebule drobniutko usiekang i 4—5 tyzek
gestego sosu beszamelowego. Mase te przetrze¢ przez dur-
szlak i wymiesza¢ z 1U 1 bitej, niestodzonej $mietanki. Dno
formy wyla¢ uprzednio auszpikiem, a gdy zastygnie utozy¢
mase z ryby i postawi¢ do zastygniecia na 2—3 godziny na
16d. Wyjac z formy na p6tmisek; osobno podac¢ sos Ravigote,
czyli sos majonezowy zabarwiony na jasnozielono wycisnie-
tym przez muslin sokiem z usiekanych lisci surowego szpi-
naku.

ROLADA Z WEGORZA

Obciaggnietego ze skory i oczyszczonego grubego wegorza
rozptata¢ na dwoje wzdtuz grzbietu i wyja¢ wszystkie osci.
Posieka¢ 3 jaja ugotowane na twardo, kilka korniszonow
i troche gotowanych pieczarek, dodac soli i pieprzu do sma-
ku, a wymieszawszy wszystko razem z jednym surowym ja-
jem posmarowa tag masg rozptatanego wegorza, przykryc¢



druga potowa, zawingé w. ptétno, wiozy¢ na okragto do ron-
dla, zala¢ 1 litrem mocnego smaku z jarzyn, cebuli i korzeni,
dodaé 1 kieliszek mocnego octu i gotowaé przez 20—30 mi-
nut. Pozostawi¢ w smaku az do wystygniecia, po czym wy-
ja¢ z ptotna pokraja¢ w plastry, utozyé na potmisku, ubrac
cytryng, rydzami lub grzybkami marynowanymi i jajami na
twardo pokrajanymi w talarki. Podawaé na zimno z réznymi
ostrymi sosami.

WEGORZ W GALARECIE

Zdjac¢ z ryby skére, posoli¢, pokraja¢ w dzwonka i ugoto-
wac¢ w smaku z jarzyn, cebuli i korzeni. Gdy wegorz bedzie
juz zupetnie miekki, wyja¢ go, a do smaku wrzuci¢ jedno
cate zgniecione jajo ze skorupka, aby sie zagotowat i skla-
rowat, a gdy sie ustoi, przecedzi¢ przez geste ptétno. We-
gorza utozyé w formie blaszanej lub salaterce, wylozywszy
ja jajami na twardo pokrajanymi w talarki, piastrami cy-
tryny i szyjkami rakowymi lub réznymi marynatami i za-
la¢ sklarowanym smakiem, rozpusciwszy w mm uprzednio
4—5 listkdw zelatyny i wcisngwszy sok z V’ cytryny lub
wlawszy 1—2 tyzeczki octu.

WEGORZ MARYNOWANY

Rybe przyrzadza sie¢ tak samo jak karpia marynowanego
(patrz przepis pa str. 13).

WEGORZ WEDZONY

Wedzonego wegorza obra¢ ze skéry, pokraja¢ w dzwonka,
utozy¢ na potmisku ubranym zielening i poda¢ do niego
¢wiartki cytryny.

SUM WEDZONY JAK t0SOS

Swiezego suma oczyscié, wytrze¢ serweta, a nastepnie po-
soli¢, jak kazda rybe, z dodatkiem V2 dkg saletry i 20 dkg
soli. Po 3 lub 4 dniach odcig¢ teb, 0$¢ grzbietowg wyjac, su-
ma przecig¢ na 4 podtuzne pasy i wywiesi¢ na dziatanie po-
wietrza, aby wyschty. Pasy te nalezy zaczepi¢ za ogon, gdyz
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znajduje sie w nim najwiecej thuszczu, ktéry sptywajac na-
daje rybie kruchos$ci i smaku. Tak przyrzagdzonego suma mo-
zna przechowywaé 2 lub 3 miesigce. Mozna tez po wyjeciu
z soli uwedzi¢ go i wéwczas przechowuje sie jeszcze diuzej.

SUM W GALARECIE

Rybe przyrzadza sie tak samo jak szczupaka w galarecie
(patrz przepis na str. 11).

SUM W MARYNACIE

Rybe przyrzadza sie tak samo jak karpia marynowanego
(patrz przepis na str. 13).

SUM W SOSIE POMIDOROWYM

Suma oczysci¢, posoli¢, podzieli¢ na dzwonka i ugotowaé
w smaku z jarzyn z dodatkiem cebuli i korzeni. Po ugotowa-
niu wyjac¢, utozy¢ na potmisku i zalaé nastepujgcym sosem:
3 Sredniej wielko$ci pomidory pokrajaé, wiozy¢ do rondla,
wla¢ 3 tyzki wody i gotowaé az do rozgotowania, mieszajac
aby sie nie przypality. Nastepnie przetrze¢ przez rzadkie sito
na miseczke, wla¢ 1—2 tyzeczki oliwy i ucierajgc dodaé octu
i cukru do smaku. Swieze pomidory mozna zastgpi¢ 2 tyz-
kami pasty pomidorowej. Pétmisek ubraé lis¢mi zielonej sa-
taty lub jarmuzu, a rybe przybra¢ plastrami cytryny lub
marynatami.

SUM OPIEKANY W OCCIE

Oczyszczonego, posolonego suma podzieli¢c na dzwonka,
kazde dzwonko oproszy¢ maka i upiec z obydwu stron na ru-
miano, na patelni, na rozpalonym masle lub oliwie. Ostudzi¢,
utozy¢é w stoju. Przygotowac ocet z dodatkiem cukru, lisci
bobkowych, ziela angielskiego i pokrajanej w talarki cebuli.
Octu przygotowac tyle, aby ryba byta w stoju nieco pokryta.
Ocet gotowaé az do miekkosci cebuli, nastepnie ostudzonym
zala¢ suma. W ten spos6b przyrzadzony sum jest bardzo
smaczny i moze przez tydzien do 10 dni by¢ przechowywany
w chtodnym miejscu.



Ryba przyrzadza sie tak samo jak" karpia w galarecie po
zydowsku (patrz przepis na str. 13).

LESZCZ MARYNOWANY

Rybe przyrzadza sie tak samo jak karpia marynowanego
(patrz przepis na str. 13).

SIELAWY MARYNOWANE

Oczyszczone i posolone sielawy otoczy¢ w mace i smazyé
na rozpalonym masle lub oliwie. Po usmazeniu wiozy¢ do
stoja i zala¢ gorgcym octem przegotowanym z cebula, korze-
niami i 1 tyzka przetartych pomidoréw. Pomidory podnoszg
bardzo smak sielaw.

DORSZ W MAJONEZIE

Dorsza lub lepiej filety z dorsza ugotowa¢ w zwykiej oso-
lonej wodzie. Nastepnie wyjaé, wystudzi¢, wyja¢ osci i po-
tupac na czastki. Przygotowac satatke z jarzyn. Na pdétmisku
utozy¢ najpierw satatke, na nig potozy¢ grubg warstwe po-
tupanego na czastki dorsza i wszystko zala¢ grubo sosem
majonezowym. Mozna rdwniez samego dorsza, bez jarzynek,
zala¢ sosem majonezowym. PoOtmisek ubrac¢ lisémi salaty,
a rybe roéznymi marynatami i jajami na twardo pokraja-
nymi w plasterki lub ¢wiartki.

DORSZ OPIEKANY W OCCIE

Rybe przyrzadza sie tak samo jak suma opiekanego w occie
(patrz przepis na str. 18).

VINAIGRETTE Z RYB

Z resztek ryb mozna sporzadzi¢ wyborng przekgske poda-
wang w muszelkach lub na salaterce. Resztki ugotowanych
ryb obra¢ ze skory i osci i pokraja¢ w kostke. Kilka ugoto-
wanych kartofli, grzyby lub rydze marynowane, korniszony,



troche ugotowanego groszku zielonego, jaja na twardo —
pokraja¢ wszystko oprocz groszku w kostke, posoli¢, popie-
przy¢ i wymiesza¢ z nastepujagcym sosem: rozetrze¢ 2 suro-
we z6ttka z 2—3 tyzkami oliwy do biatosci, doda¢ 1 tyzke
musztardy, sok z cytryny albo octu do smaku, 1 tyzeczke
cukru.

Vinaigrette w wiekszej ilosci podaje sie nie w muszelkach,
lecz na salaterce, ubierajgc Listkami zielonej sataty i czast-
kami jaj na twardo.

RYBA ZIMNA PO ROMANSKU

Prawie wszystkie ryby — szczupak, karp. lin itp. — na-
dajg sie do sporzadzenia tej potrawy. Jarzyny — marchew,
pietruszka, mate cebule, fasolka szparagowa i groszek zie-
lony — w ilosci jednakowej jak waga ryby, pokraja¢ w dro-
bna kostke (procz zielonego groszku) i dusi¢ w rondelku na
masle lub oliwie, dodajac zabek nieobranego czosnku, szczy-
pte tymianku lub gatgzke majeranku. Gdy jarzyny lekko sie
podrumienia, wtozy¢ 2 tyzki pasty pomidorowej. 1 tyzeczke
cukru i szczypte papryki, zala¢ je woda, ale tylko tyle, aby
byty ledwie nig pokryte, wymieszaé razem, dorzuci¢ groszek
zielony, osoli¢, wcisng¢ sok z 1 cytryny lub wla¢ 1 tyzke
octu. Pokrajang rybe na czesci utozy¢ na p6tmisku metalo-
wym lub ze szkta ogniotrwatego, posypac 2 tyzkami rodzyn-
kéw i przygotowang mieszaning z jarzyn. Odrzuciwszy ma-
jeranek i czosnek, dusi¢ pod pokrywag V2 — 3U godziny, cze-
sto podlewajac sosem spod ryby. W razie gdyby w czasie
duszenia byto mato sosu, dola¢ pare tyzek wody. Gdy ryba
bedzie miekka, postawi¢ jg na pétmisku w zimnym miejscu
i po wystudzeniu podaé¢ na stot.

SZYJKI RAKOWE W MAJONEZIE

¥>—1 kopy rakéw ugotowaé w osolonej wodzie z koprem.
Po wyjeciu i ostygnieciu obra¢ raki, wyja¢ mieso z szyjek
i kleszczy, utozy¢ na péimisku wytozonym lis¢mi sataty
w zgrabng gorke i zalaé sosem majonezowym (patrz przepis
na str. 87). Po wierzchu ubraé¢ szyjkami z rakéw, zielonym
groszkiem, matymi rydzami marynowanymi i ¢wiartkami
lub talarkami jaja ugotowanego na twardo.



Istnieje kilka rodzajow kawioru. Najlepszy jest kawior
czarny gruboziarnisty, gorszy w smaku jest kawior czarny
prasowany, a nastepnie kawior czerwony.

Wiekszg ilos$¢ kawioru podaje sie w krysztatlowej lub
szklanej salaterce postawionej na tacy i ubranej kawatkami
lodu. Do kawioru podaje sie mate grzanki z butki, Swieze
masto i cytryne. Mozna go réwniez podawa¢ w postaci ma-
tych kanapek na cienkich plastrach buteczki posmarowanej
mastem.

KAWIOR ZE SZCZUPAKA

Dowolng ilos¢ Swiezej ikry ze szczupaka obra¢ doktadnie
z btony, potozy¢ na geste sito, sparzy¢ ukropem i natych-
miast przela¢ zimng wodg. Kiedy ikra, lezac na sicie, zupet-
nie ocieknie z wody, roztozy¢ jg na talerzu lub okragtym
potmisku cienka, rdwng warstwa. Jeden lub dwa ttuste Sle-
dzie, zaleznie od ilosci ikry, umy¢, zdjg¢ skére, wyjgc wszy-
stkie osSci, przepusci¢ przez maszynke, rozetrze¢ na mase
z kilkoma kroplami oliwy. Nastepnie roztozy¢ mase $ledzio-
wg na ikrze rowng, cienkg warstwa i widelcem starannie
wymiesza¢ mase z ikrg w taki sposob, aby nie gnie$¢ ziarnek
ikry i aby masy S$ledziowej nie byto prawie widaé. Jezeli
ikra jest za mato stona, dodac troche soli do smaku Na ko-
niec rowno posypac roztozong na talerzu ikre bardzo miatko
zmielonym (puder) weglem lipowym i znowu delikatnie ale
starannie przemiesza¢, aby ikra nabrata jednolitego jasno-
szarego koloru. Tak przygotowany kawior postawic¢ przed
uzyciem na co najmniej 12 godzin na 16d lub w zimnym
miejscu. Przed podaniem utozy¢é kawior na salaterce kry-
sztatowej lub szklanej postawionej na tacy i obtozonej ka-
watkami lodu. Do kawioru podaje sie ciepte grzanki z bia-
tej buitki lub bulke pokrajang w plastry, Swieze masto i cy-

tryne.



Jezeli nie mozna dostaé Swiezej ryby, mozna jg zastgpic
tososiem z puszki. Puszke konserwowanego gotowanego
tososia otworzy¢, wyjaé ostroznie kawatki ryby na po6imi-
sek, utozy¢ zgrabnie, obla¢ grubo sosem majonezowym,
ubrac¢ lis¢émi sataty zielonej lub inng zielenig albo obtozy¢
tososia jarzynkami — groszkiem zielonym, marchewka,
pietruszkg lub selerem — krajanymi w drobng kostke po
ugotowaniu, a nastepnie zaprawionymi octem i oliwg, solg
i cukrem do smaku.



Zakaski z eyb 1 i»akxbw
ha goraco

KREM ZE SLEDZI

2 lub 4 S¢ledzie wymoczone i obrane z osci posiekac
drobno lub przemie¢ na maszynce. Mleczko utrze¢ na
misce z 1tyzka masta i 2 z6ttkami, doda¢ 1—2 namoczone
i wycisniete butki, 2—3 tyzki kwasnej Smietany, troche
pieprzu, gatki muszkatotowej, 1 tartg cebule, 3 tyzki
utartego parmezanu lub jakiegokolwiek ostrego sera.
Utrze¢ wszystko razem, dodajgc posiekane $ledzie,
w korficu ubi¢ piane z pozostatych biatek, wymieszac
wszystko lekko, utozy¢ piramide na blaszanym pétmisku,
posypa¢ tartg butkg i piec przez *2 godziny. Osobne
w sosjerce poda¢ rozpuszczone masto.

LIN A LA FLACZKI

Oczyszczonego i wyptukanego lina sparzy¢ we wrzacej
wodzie, rozebraé¢ na czesci, wyjaé wszystkie osci i pokra-
ja¢ na waskie paski (jak flaki). Kilka pietruszek, mar-
chwi, seler pokraja¢ w paski, wiozy¢ do rondla z 2—3
tyzkami masta i 1 szklanka, wody od sparzonego lina,



2 listkami bobkowymi. 3—4 ziarenkami ziela angielskiego

i dusi¢ do miekkosci. Witozy¢ do rondla przygotowang

uprzednio rybe, doda¢ 1 tyzeczke utartej gatki muszkatoto-
wej, 3 tyzeczki majeranku, 1 tyzeczke imbiru, pieprzu i soli

do smaku i gotowaé razem az ryba bedzie miekka, lecz nie
rozgotowana. Na koniec utrzeé¢ 1 tyzke masta z 1 tyzkg maki

na S$mietane, rozprowadzi¢ smakiem od ryby, dola¢ Vs 1
kwasnej Smietany i jeszcze raz wszystko zagotowaé. Flaczki

podaje sie w kamiennych tygielkach, na miseczkach lub na
p6tmisku, oblane zrumienionym mastem z tartg buteczka
i posypane drobno siekang zielong pietruszka.

RAKI Z WODY

Co najmniej 5—6 duzych rakéw na osobe oczysci¢ szczo-
teczka, wrzuci¢ do wrzacej osolonej wody, doda¢ 1—2 peczki
zielonego kopru i gotowa¢ pod przykryciem 15—20 minut.
Po ugotowaniu bardzo gorgce wytozy¢ na potmisek i podaé.
Osobno poda¢ do nich $wieze masto.

RAKI PO POLSKU W SMIETANIE

P64 kopy duzych rakow wymy¢ doktadnie szczotkg, wrzu-
ci¢ do wrzacej wody, a gdy usng. jeszcze raz je obmy¢. Na-
stepnie odcedzi¢, wtozy¢ do rondla z rozpuszczong 1 tyzka
masta i poddusi¢ 10 minut, a gdy nabiorg czerwonego ko-
loru, posoli¢ (nie za duzo, aby sos nie byt stony), wla¢ P8 1
kwasnej Smietany, wsypa¢ 1 tyzke tartej butki, gars¢ zie-
lonego kopru i dusi¢ pod przykryciem nie diuzej jak 10 —
15 minut.

RAKI DUSZONE NA WINIE

Pot kopy duzych rakéw wyptukaé¢ w kilku wodach, wio-
zy¢ do rondla i zalaé wrzagcym stodkim, dobrze osolonym
mlekiem. Po uptywie czterech godzin ponownie wypiukac
je w letniej wodzie, wtozy¢ znoéw do rondla i zala¢ wrzacym
ptynem przygotowanym z 1 szklanki biatego wytrawnego
wina. 12 szklanki wody i 1 tyzki octu. Doda¢ gar$¢ zielo-
nego kopru i dusi¢ na mocnym ogniu przez 10—15 minut.
Nastepnie wyja¢, utozy¢ na potmisku i poda¢ bardzo gorace.



RAKI A LA BORDELAISE

Pot kopy rakow sparzy¢ dobrze posolong #0dg. wiozy¢ do
rondla, z rozpuszczong 1 tyzkg masta i dusi¢ pod przykry-
ciem 10 minut, az nabiorg czerwonego koloru. Przygotowa-
nym wczesniej sosem Bordelaise zala¢ raki i dusi¢ jeszcze
przez 10 minut. Podajac utozy¢ je w piramidg na potmisku
i pola¢ sosem.

SARDYNKI AU GRATIN

Przygotowacé kilka sardynek wyjetych z puszki, osgczyé
z oliwy, potozyé na uprzednio przygotowane, réwne, 0 gru-
bosci palca prostokaty z butki bardzo cienko posmarowanej
mastem. Skropi¢ nastepnie kanapki lekko roztopionym
mastem, posypa¢ do$¢ grubo tartym parmezanem lub serem
szwajcarskim zmieszanym z tartg suchg bulka, utozyé na
patelni wysmarowanej mastem i wstawi¢ do gorgcego pieca
do zapieczenia. Podawaé na gorgco jako zakaske.

SZPROTKI FRITE

Otworzy¢ puszke szprotek, wyrzuci¢ szprotki wraz z oli-
wag na goracg patelnie i na ostrym ogniu podsmazy¢ je tak.
aby byty prawne chrupkie, lecz nie przypalone. Podawaé
wprost z patelni. Cytryne do wycisniecia poda¢ osobno.

SLIMAKI NADZIEWANE

Na potrawe nadajg sie Slimaki (winniczki) jadalne, ktdre
wywozimy nawet z Polski na rynki zagraniczne. Slimaki
w muszelkach wrzuci¢ do gotujgcej sie osolonej wody. Gdy
Slimaki wyjdg z muszelek, wybra¢ wszystkie slimaki, dodac
jedng cebule, 2—4 pieczarki, pot tyzki masta i dusi¢ pod
przykryciem przez p6t godziny.

Wyrzucié¢ nastepnie $limaki na stolnice, posieka¢ drobno,
dodac jedng butke namoczong w mleku i dobrze wycisnietsa,
dwa cate jaja, pot tyzki surowego masta, soli, pieprzu i gatki
muszkatotowej do smaku. Wymiesza¢ razem, napetni¢ tym
farszem muszelki, pola¢ troche mastem z przyrumieniong
buteczka, utozyé na potmisku i wstawi¢ na 10 minut do go-
rgcego pieca.



25 rakow doktadnie oczysci¢ pod kranem i wrzuci¢ do
osolonej wrzacej wody, dodaé kopru i pietruszke (po 1pecz-
ku). Gotowaé¢ 15 minut, raki odcedzi¢, oziebi¢. Z szyjek
i kleszczy wyja¢ mieso, usungC z szyjek kiszeczke. Ze sko-
rupek wyja¢ wnetrznosci, usungé pecherzyk znajdujacy sie
przy gtowie, usung¢ oczy. Lapki i wszystkie pozostate czesci
skorupek podsuszy¢ i uttuc albo zemle¢ na miynku, prze-
sypa¢ do 6 dkg stopionego masta, zala¢ nie wielka iloscig
wywaru i gotowac¢ tak dtugo, az na powierzchni zbierze sie

masto rakowell ktére nalezy bardzo starannie zebrac.

30 dkg ryzu ugotowac na sypko i przyrzadzi¢ nadzienie:
utrze¢ 3 dkg masta z 2 z6itkami, dodaé mieso posiekane
z tapek, koperek i wymiesza¢ z butka (10 dkg) i piang z bia-
tek, posoli¢. Nadzieniem tym napetni¢ skorupki i ugotowac
w wywarze z gotowania catych rakéw. Przygotowaé sos:
Ostudzi¢ éwier¢ litra wywaru z gotowania skorupek, zmie-
sza¢ go z 3 dkg maki, zagotowaé, wla¢ Vs litra $mietany,
dodaé¢ masto rakowe, tyzke koperku, zielonej pietruszki, po-
soli¢. Na ryz roztozony na poOtmisku i skropiony mastem
umiesci¢ (po srodku) skorupki i szyjki rakowe, oblaé sosem.
W miejsce ryzu mozna zastosowa¢ kaszke krakowskg zacie-
rang jajem, z koperkiem.



MAJONEZ Z KURY

Jedng lub dwie ttuste mitode kury oskubaé, wyczyscic,
zbi¢ dobrze palka, aby skruszaty, wymy¢ w kilku wo-
dach, wytrze¢, nasoli¢ i pokropi¢ cytryng lub lekko
natrze¢ stabym octem. Po uptywie 2 godzin, witozyc
do rondla z duzg iloscig pokrajanej wioszczyzny i ce-
buli, zala¢ woda tyle, aby kury byty zakryte i goto-
wac, szumujgc starannie, tak diugo, az migso zacznie

Majonezy auszpiki
’\a af%]r Yz miesa

odstawac od kosci. Wtedy wyjac¢ je, zdjaé skorke, po-
kraja¢ w drobne kawatki, wybra¢ wieksze kosci i ma-
czajac kazdy kawatek w poprzednio przygotowanym
sosie majonezowym (patrz przepis na str. 87) uktadac
na okragtym potmisku. Na wierzch wyla¢ reszte sosu
i ubra¢ jajami na twardo pokrajanymi w talarki,
czastkami gotowanych kalafioréw, grzybkami lub ry-
dzami marynowanymi, kaparami i réznymi piklami.
Potmisek ubra¢ zielong satatg lub jarmuzem.

MAJONEZ PROWANSALSKI Z DROBIU

Duzy czerstwy chleb okraja¢ ze skory, Scigé z wierz-
chu na ptasko i obsmazy¢ ze wszystkich stron na fry-
turze, a po ostudzeniu obla¢ go letnig fryturg rozbitg
z maka, tak aby ttuszcz skrzept na chlebie a nie wsigkt
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(powinien wyglada¢ jak polakierowany). Potozy¢ go na pét-
misku i uktada¢ na nim pokrajane kawatki kury przygoto-
wane w nastepujacy sposéb. Z ugotowanej, duzej thustej
kury wybra¢ po wystygnieciu mieso z piersi, poprzecinac
na filety w ksztatcie trojkatdw, obmacza¢ kazdy kawatek
w majonezie przyprawionym solg, cytryng i rozpuszczonymi
2 listkami zelatyny, ubra¢ paskami pieczarek i wedzonego
ozora. Ustawi¢ w wysokga piramide. Obla¢ wszystko z wierz-
chu sosem, a rdzne nier6wnosci wypetni¢ czastkami jaj na
twardo, szyjkami rakowymi, homarem, krabami, rydzami
lub grzybami marynowanymi itd. Potmisek ubra¢ satatg.

MAJONEZ Z KUR BEZ ZOLTEK

Ugotowac 1 lub 2 ttuste kury z wioszczyzng i cebulg. Gdy
kosci zaczng od migsa odstawac, pokraja¢ kury na mate ka-
walki, odrzucié wieksze kosci. Rosét z kur wygotowaé tak,
aby pozostato tylko t« litra. 2 tyzki Swiezego masta rozbi-
tego na piane z 2 tyzkami maki rozprowadzi¢ rosotem, raz
zagotowac i wyla¢ na miske. Zebra¢ z wierzchu caty ttuszcz
1 zostawi¢ do wystygniecia. Nastepnie ubija¢ na misce az
zrobi sie gesta Smietana, dolewajac ciggle po tyzeczce oliwy.
Gdy sos bedzie gesty, dodac troche soli, wcisng¢ sok z cy-
tryny lub doda¢ octu do smaku, doda¢ 1 tyzeczke cukru.
W sosie tym macza¢ kawatki kury, uktada¢ na péitmisku,
obla¢ resztg sosu i ubra¢ z wierzchu, wedtug gustu, jajami
na twardo i roznymi marynatami lub lis¢mi zielonej sataty.

CIELECINA W MAJONEZIE

Dowolng ilos¢ pieczeni cielecej sparzy¢ wrzaca woda,
skropi¢ cytryng lub lekko octem, posoli¢ i pozostawi¢ na
2 godziny. Wiozy¢ nastepnie do rondla z pokrajang wio-
szczyzng, jedng S$rednig cebule, zala¢ wodg i gotowa¢ w pa-
rze pod przykryciem tak diugo, az bedzie zupetnie migkka.
Nastepnie wyja¢ i pokraja¢ w S$redniej wielkoSci kawatki.
Z rosotu spod cieleciny powinno po wygotowaniu zosta¢ nie
wiecej jak 1U litra. Na smaku tym ubi¢ majonez w taki sam
sposOb, jak majonez bez z6ttka, macza¢ kazdy kawatek cie-
leciny w sosie, utozy¢ na poétmisku stozkowato i przybrac
tak samo, jak poprzednio.



Z pieczeni cielecej wyja¢ kos¢ srodkowa, wyzytowaé, po-
soli¢ i zbi¢ patka, uwazajac, aby sie mieso nie rozleciato.
Nastepnie pieczen zwing¢ mocno, zwigzaé¢ sznurkiem, wio-
zy¢ do rondla, zala¢ zalewa z wody, octu. jarzyn, korzeni
i porghanych kosci cielecych. Zalewy powinno by¢ tyle, aby
mieso byto nig przykryte; trzeba uwazac, aby nie byta ona
za kwasna. Gotowac cielecine w zalewie przez okoto 3 go-
dziny, po czym odstawi¢ i zostawi¢ w smaku do drugiego
dnia w zimnym miejscu. Po wyjeciu pokraja¢ w plastry,
utozy¢ na potmisku i obla¢ nastepujgcym sosem majonezo-
wym: 3 zéitka ugotowane na twardo przetrze¢ przez sito
i uciera¢ w misce z oliwg. Gdy sos bedzie dobrze utarty
i gesty, wcisng¢ sok z cytiyny lub dola¢ octu, doda¢ 20 dkg
thustych $ledzi wymoczonych, obranych z osci i przetartych
przez sito, 1 tyzke kaparéw oraz soli, pieprzu i cukru do
smaku.

MAJONEZ Z OZORA

Ugotowac 0z6r peklowany, poki goracy zdjgé skére i pozo-
stawi¢ do ostygniecia. xtz kg cieleciny lub chudej wieprzo-
winy wyzytowaé, przepusci¢ przez maszynke dwa razy z 1
namoczong i wycisnietg butka. 1 $ledzia przetrzeé przez sito
doda¢ soli, pieprzu, gatki muszkatotowej, 2 zéttka, 1 tyzke
drobno usiekanej zielonej pietruszki i wymieszaé wszystko
razem z miesem. Jesli masa jest za twarda, dodaé¢ 2 tyzki
kwasnej Smietany. Rozciggng¢ na stolnicy w warstwe o gru-
bosci 1 palca, wtozy¢ w Srodek o0zér i zawingwszy w pit6tno
wysmarowane mastem, obwigza¢ gesto sznurkiem i gotowac
w smaku z jarzyn i korzeni przez 42 godziny. Po wystygnie-
ciu wyjac, przycisng¢ deskg i ciezarkiem i zostawi¢ do dru-
giego dnia. Przed podaniem pokraja¢ w plastry i obla¢ so-
sem takim samym, jak do fatszywego tososia.

MOZGI CIELECE W MAJONEZIE

2 mozgi cielece lub 1 wotowy i kilka pieczarek ugotowaé
w wodzie z 2 tyzkami octu, solg. cebulg i korzenami. Mézgi
po ugotowaniu i oziebieniu pokraja¢ w plasterki, pieczarki



w talarki, wtozy¢ do formy blaszanej, zala¢ rosotem z 4 list-
kami zelatyny i postawi¢ w zimnym miejscu do zastygniecia
Przed podaniem wytozy¢é na potmisek, oblaé gestym sosem
majonezowym i ubraé, jak mne majonezy.

AUSZPIK CZYLI GALARETA

Warto$¢ galarety polega na jej klarownos$ci i odpowied-
niej konsystencji.

Aby galareta z nézek cielecych czy ryb byta czysta, na-
lezy sklarowac jg biatkami: do przecedzonego smaku wlac
kilka biatek rozbitych w Vi szklanki zimnej wody, dorzuci¢
2 skorupki z jaj, raz zagotowac i odstawi¢ na 1z godziny,
aby sie rosot ustat, a nastepnie zla¢ ostroznie przez geste
sitko lub pié6tno.

Aby galareta nie byta za twarda, nalezy na 1 litr smaku
z nézek cielecych da¢ P/2 listka zelatyny, a smaku z ryo —
3 listki. Gdyby po zastudzeniu galareta byta za rzadka, trze-
ba jg ponownie zagrza¢ i jeszcze dodac zelatyny. Do ubiera-
nia pétmiskéw, pasztetdw i majonezéw najlepszy jest au-
szpik z nozek cielecych; jesli za$ ma to by¢ potrawa post-
na — ze smaku z wygotowanych ryb.

4 nobzki cielece wymy¢ i oskrobac starannie, sparzyé wrzg-
cg wodg (w przeciwnym razie galareta bedzie metna i biata),
witozy¢ do garnka z duzg iloScia jarzyn, cebuli, soli, korzeni
1 gotowaé tak dtugo, az mieso odejdzie od kosci. Wowczas
mieso wyjac¢, a smak — gdy sie ustoi — przecedzi¢, wla¢ —
o ile jest to mozliwe — 1 szklanke biatego wina, wcinac cy-
tryne do smaku lub dola¢ octu, sklarowac¢ biatkami i prze-
cedzi¢ przez pitotno, dodajagc na koniec po U/2 listka zela-
tyny na 1 litr ptynu. Podzieli¢ smak na trzy czesci: jedng
zabarwi¢ szafranem na kolor z6ty, drugg — karmelem na
brunatny, a trzeciag — tartym ¢éwiktowym burakiem na r6-
zowy. Kazdg cze$¢ wlaé do osobnego naczynia, postawié¢ do
zastygniecia w zimnym miejscu, a gdy sie zetnie, wytozy¢
na talerz, pokrajaé w kostke i dekorowaé¢ poétmiski.

AUSZPIK Z DROBIU

1 lub 2 kury oczysci¢, wyptukaé, posoli¢ i skropiwszy cy-
tryng lub octem zostawi¢ na 2 godziny, aby skruszaty. Na-
stepnie wtozy¢ do wrzacej wody, doda¢ duzo wioszczyzny,



cebuli, pare ziarenek pieprzu i gotowa¢ na wolnym ogniu.
Gdy mieso bedzie juz zupetnie miekkie, wyjaé, pokrajac,
usuwajac wieksze kosci, wytozy¢ spod i boki formy blasza-
nej lub salaterki plasterkami cytryny obkrojonej ze skorki,
talarkami jaj na twardo, plasterkami korniszonoéw lub ry-
dzami albo grzybkami marynowanymi i utozy¢ na tym ka-
watki drobiu skdérkg do spodu. Rosot przecedzié, wla¢ —
0 ile jest to mozliwe — 1 szklanke biatego wytrawnego wi-
na, sklarowaé paru biatkami, a gdy sie raz zagotuje i na-
stepnie ustoi, przecedzi¢ przez ptoétno, doda¢ soku z cytryny
lub octu do smaku i 4—5 listkdw zelatyny na 1 litr rosotu,
zmiesza¢ razem, zala¢ formy, aby byly peilne i postawic
w zimnym miejscu do zastygniecia. Przed podaniem wyto-
zy€ auszpik na potmisek, ubraé zielong satatg lub inng zie-
lening. Osobno poda¢ ocet i oliwe lub sos tatarski.

AUSZPIK Z PROSIECIA

Oczyszczone prosie posoli¢ i nadziaé nastepujacym far-
szem. Watrobke z prosiecia i ptucka usiekaé drobno na su-
rowo, kg ttustej wieprzowiny przepusci¢ przez maszynke
1 doda¢ 1 butke namoczong w mleku i wycisnietg, 25 dkg
stoniny ugotowanej i pokrajanej w kostke, soli, pieprzu, gat-
ki muszkatotowej do smaku, V2 tartej cebuli zasmazonej
w masle, 2 surowe jaja — wszystko dobrze wymiesza¢, na-
dzia¢ tym prosie, zaszy¢ otwér, witozy¢ je do serwety lub
ptétna i gotowaé w wanience z jarzynami, cebulg i korze-
niami 2Vj godziny. Prosie nalezy wtozy¢ do wrzacej wody,
aby nie puscito soku. Po wyjeciu prosiecia, smak gotowac
dalej, aby pozostato nie wiecej, jak okoto 21z litra. Prosie
po wystudzeniu pokraja¢ i wtozy¢ do formy iub salaterki
ubrane plasterkami cytryny, jajami na twardo i jarzynami
gotowanymi i pokrajanymi w plasterki. Do smaku wla¢ —
o ile jest to mozliwe — 1 szklanke biatego wina, wcisngé
sok z cytryny lub dola¢ octu do smaku. Sklarowaé go biat-
kami i przecedzi¢ przez sito. zmiesza¢ z 5—6 listkami roz-
puszczonej zelatyny, wla¢ do foremek tyle, aby prosie byto
zakryte, i postawi¢ w zimnym miejscu lub na 16d. Przed
podaniem wytozy¢é z foremek na potmisek, ubraé zielenina,
podaé osobno sos tatarski, Remoulade lub ocet i oliwe.



2—3 watrobki gesie lub cielece moczy¢ w mleku przez
24 godziny. Nastepnie $ciggnaC ostroznie btone, naszpikowad
gotowanymi pieczarkami pokrajanymi w waskie paski i tro-
che posoliwszy, zawingé w papier grubo posmarowany
mastem i dusi¢ na wolnym ogniu pod przykryciem przez
20 minut, podlewajac rosotem lub wodg, aby sie nie zrumie-
nity. Osobno przygotowac pasztet albo kawatek peklowanego
ozora i pokraja¢ w cienkie plastry. Z ndzek cielecych ugo-
towaé rosét na galarete (patrz Auszpik str. 30), a gdy wa-
trébki ostygna, zdja¢ z nich papier i pokraja¢ w plasterki.
Forme wytozy¢ talarkami cytryny, czastkami jaj na twardo
i szyjkami rakowymi i uktada¢ na tym na przemian kawatki
watrébki, ozora lub pasztetu, zala¢ wszystko sklarowanym
smakiem z ndzek cielecych z zelatyng (P/2 listka na 1 1pty-
nu) i postawi¢ w zimnym miejscu lub na l6d. Wydajac na
stot, wytozy¢ z formy na poimisek, ubra¢ zielening i podaé
sos tatarski, majonezowy lub Remoulade.

AUSZPIK Z WATROBKI | MOZGOW CIELECYCH

Auszpik ten przyrzadza sie tak samo, jak poprzedni, tylko
zamiast ozora lub pasztetu nalezy ugotowa¢ 1—2 mozgi cie-
lece w stonej wodzie z octem, cebulg i korzeniami, a gdy sg
zimne pokraja¢ w plasterki i uktadaé w formie na przemian
z watrobka.

AUSZPIK Z OZORA | CIELECINY

Kawatek pieczeni cielecej i kawatek peklowanego ozora
pokraja¢ w plasterki. Forme wytozy¢ gotowanymi jarzyna-
mi, korniszonami, rydzami lub grzybkami marynowanymi,
utozy¢ w formie na przemian kawatki cieleciny i kawatki
ozora, pozostawiajgc miedzy nimi troche wolnego miejsca,
zala¢ przygotowanym smakiem z no6zek cielecych (patrz
Auszpik, str. 30), a gdy zastygnie, wylozy¢ na péimisek,
przybraé¢ zielonym groszkiem, marchewka, selerem i pie-
truszka, ugotowanymi i pokrajanymi w drobng kostke, za-
prawionymi pieprzem, octem i oliwg; osobno w sosjerce
poda¢ sos tatarski, majonezowy lub Remoulade.



1 lub 2 kaczki oczyszczone i posolone witozyé do rondla,
da¢ duzo witoszczyzny, cebuli, 1—2 suszone grzyby, 1 tyzke
masta i zala¢é wodg tylko tyle, aby kaczki udusity sie w pa-
rze, a nie zrumienity. Kaczki trzeba dusi¢ pod przykryciem
2—3 godziny. Nastepnie wyja¢, pokraja¢ i usung¢ grubsze
kosci. Watrébki i zotadki pokrajaé w cienkie paski i utozy¢
je na spodzie formy, a kawatki kaczki utozy¢ skérg do spo-
du. Przygotowaé¢ osobno smak z nézek cielecych (patrz
Auszpik, str. 30), wla¢ do niego smak od duszonych kaczek,
zebraé starannie ttuszcz z wierzchu i zala¢ tym kaczki. Gdy
zastygnie wytozy¢ na péitmisek, ubraé plasterkami cytcyny
lub marynatami, satatg i jajami na twardo. Poda¢ osobno
ocet i oliwe lub jakikolwiek zimny ostry sos.

AUSZPIK Z DROBIU A LA STE HONOREE

Ugotowaé 1 lub 2 kury tak, aby byto okoto 2 litréw rosotu.
Ros6t zaprawi¢ zimnym octem, dodaé 5 listkéw zelatyny na
1 litr, sklarowa¢ dwoma biatkami i przecedzi¢ przez ptétno.
Z ugotowanych kur wyjaé piersi, powycina¢ z nich okragte
mate fileciki i otoczy¢ je w majonezie zmieszanym z zelaty-
ng (na ¢wier¢ litra majonezu 1—2 Ustki rozpuszczonej zela-
tyny). Auszpikiem wyla¢ spod formy, a gdy zastygnie, ukta-
da¢ w kolo fileciki w odstepach 1 centymetra. Nastepnie
ostroznie zala¢ auszpikiem i gdy zastygnie, znéw poto-
zy¢ drugg warstwe filecikbw i tak postepowaé az do
konca.

Przed podaniem wytozy¢é na poOtmisek, ubrac¢ zielening
i w sosjerce poda¢ sos Remoulade.

AUSZPIK Z NOZEK CIELECYCH

Oczyszczone nozki obgotowaé troche w stonej wodzie, od-
szumowac, wtozy¢ wioszczyzne, korzenie i gotowa¢ do miek-
kosci, lecz nie zbyt raptownie, aby nie zbielaly. Gdy bedg
miekkie, wyjac¢, smak sklarowac biatkami z odrobing wody,
lejac biatka na letni sos i gotujagc na wolnym ogniu, az be-
dzie zupetnie klarowny. NoOzki pokraja¢ w kostke, wiozyé
w forme lub salaterke, przetozy¢ je gotowanymi jarzynkami
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i roznymi piklami, pokrajanymi w plasterki, zala¢ przece-
dzonym smakiem i postawi¢ do zastygniecia w zimnym
miejscu lub na 16d. Do cielecych ndzek dobrze jest dodac
1 wieprzowa, gdyz sg woOwczas jedrniejsze. Osobno podac
ocet i oliwe lub ostry sos.

GALANTYNA Z INDYKA

Oczyszczonego indyka rozcigé wzdtuz grzbietu, odkrajac
skrzydta i odjg¢ ostroznie mieso z piersi, wyjac¢ kosci, rozto-
zy¢ na stolnicy i natozy¢ nastepujgcym farszem: llz kg cie-
leciny, watrobke z indyka lub 25 dkg watrébki cielecej,
25 dkg stoniny przepusci¢ dwa razy przez maszynke, dodac
duzg butke namoczong w mleku i wycisnieta, soli, pieprzu,
gatki muszkatotowej do smaku, wbi¢ 2 cate jaja, wszystko
dobrze wymieszaé i rozsmarowac¢ na grubo$¢ palca na roz-
tozonej skorze indyka. Na to potozy¢ warstwe cienkich pla-
strow gotowanej stoniny, cienko pokrajane pieczarki, jaja
na twardo podzielone na czastki i przetozywszy znow far-
szem, zwingC brzegi skdry do siebie, okreci¢ mocno szpaga-
tem i gotowaé w serwecie pod przykryciem przez 2 godziny
z witoszczyzng i korzeniami. Po ugotowaniu wyja¢ galantyne
dopiero po przestygnieciu, odwigza¢ z serwety, przeprac ja
w zimnej wodzie i ponownie owing¢ nig galantyne; przy-
cisng¢ deskg i ciezarkiem, aby sie sptaszczyta. Przed poda-
niem pokraja¢ jg w plastry, utozy¢ na poOtmisku, przybrac
wokoét i z wierzchu galaretkg w kilku kolorach (patrz Ausz-
pik, str. 30). Osobno podaé w sosjerce sos Cumberland lub
majonezowy a la Kuczynski.

GALANTYNA Z KUROPATW

2 lub wiecej kuropatw po oskubaniu, oczyszczeniu i naso-
leniu nadzia¢ pod powtoke skory (zaczynac od szyi) nastepu-
jacym farszem: 20 dkg cieleciny. 121/2 dkg stoniny i maty
kawatek watrébki cielecej przepusci¢ przez maszynke dwa
razy. Utrze¢ 1tyzke masta z 1 lub 2 zottkami, doda¢ butke
namoczong w mleku i wycisnietg, soli, pieprzu, gatki mu-
szkatotowej do smaku. Na koniec ubi¢ piane z pozostatych
biatek i wszystko razem zmieszaé. Nadzia¢ kuropatwy, od-
ciggngwszy catg skdre na piersiach, a nastepnie zaszy¢ przy



szyi. Utozy¢ ptaki w rondlu, przetozy¢ drobno poszatkowa-
nymi jarzynami i cebulg, doda¢ 1 tyzke masta, podlac¢
szklankg mocnego rosotu i dusi¢ pod przykryciem pizez
godzine, a nastepnie wyjaC i zostawi¢, aby wystygly. Do
pozostatego w rondlu smaku wla¢ szklanki wina, wcisngé
sok z cytryny lub doda¢ troche octu, zagotowac, przecedzi¢,
zebra¢ wszystek thuszcz, sklarowac biatkiem i dodac zelaty-
ny w stosunku 4 listki na 1 litr smaku. Kuropatwy przeKra-
ja¢ na pét uwazajac, aby trzymaty sie w catosci, ubra¢ spdd
formy plasterkami cytryny, paskami ugotowanych pieczarek
i piklami, utozy¢ kuropatwy w catosci w formie, zala¢ sma-
kiem i postawi¢ w zimnie do zastygniecia. Przed podaniem
wytozyé z formy na pétmisek, ubra¢ zielening. Osobno podaé
sos Cumberland.

GALANTYNA Z PROSIECIA

Prosie oparzyé¢, oskrobaé, oczyscié, posoli¢ i przekrajac
wzdtuz brzucha. Glowe i nogi odcigé, a wszystkie kosci
ostroznie wyja¢, aby pozostato samo mieso ze skorg. Rozto-
zy¢ je na stolnicy i posmarowac nastepujgcym farszem”Po-
zostate mieso z nog i z karku oskrobaé¢ nozem, doda¢ '-/z kg
cieleciny, watrébke i ptuca z prosiecia, 12 dkg stoniny, prze-
pusci¢ wszystko dwa razy przez maszynke. Dwa cate jaja,
1 butke namoczong w mleku i wycisnieta, sdl, pieprz, gatke
muszkatotowg do smaku wymiesza¢ doktadnie z miesem
i smarowa¢ warstwg o grubosci palca. Na farsz uktadaé
plasterki ozora peklowanego i gotowanej stoniny, czastki jaj
na twardo i pieczarki pokrajane w paski, zawing¢ mocno
w serwete, obwigza¢ szpagatem i gotowa¢ 2 godziny pod
przykryciem z jarzynami i korzeniami. Po ugotowaniu po-
zostawi¢ galantyne przez 1 godzine w smaku, aby wystygta,
potem wyjaé, przycisna¢ deska i ciezarkiem, aby sie spita-
szczyta. Przed podaniem pokrajaé w plastry, utozy¢ na pét-
misku, ubraé galaretkg w dwodch kolorach (patrz Auszpik,
str. 30), a brzegi pétmiska przybraé¢ zielening. Osobno w sos-
jerce podac ostry sos.



Swiezego zajaca — catego lub cze$¢ — oczysci¢, wyzyto-
wac, posoli¢ i udusi¢ ze stoning, korzeniami i jarzynami, aby
byt bardzo miekki. Nastepnie cale mieso oddzieli¢ od kosci
i przepusci¢ wraz z sosem dwa razy przez maszynke oraz
przetrze¢ przez sito. Gdy mieso zupetnie wystygnie, wlaé
kieliszek koniaku lub wodki i ubija¢ trzepaczkg z Vs litra
ubitej na piane kremowej Smietanki. Gdy masa stanie sie
pulchna i naro$nie, doda¢ */s kg szynki lub ozora, pokraja-
nych w drobng kostke, wla¢ IU szklanki auszpiku z roz-
puszczong zelatyng (do 5 listkbw — zaleznie od ilosci masy
miesnej) i wtozyé do formy. Dno formy wyla¢ uprzednio nie-
wielkg iloscig auszpiku. ubra¢ plasterkami cytryny, ozorkiem
lub r6znymi pokrajanymi marynatami. Postawi¢ na lodzie
lub w zimnym miejscu do zastygniecia. Wydajac wytozy¢
mus na péimisek, pokraja¢ i osobno poda¢ w sosjerce sos
Cumberland lub tatarski (patrz sosy).



Mieso 1drob nazimno
/?

TTT-

ROLADA Z KACZKI NA ZIMNO

Oczyszczong kaczke rozplata¢é wzdtuz piersi, wyjaé
wszystkie kosci, nie psujgc skory. Mieso sptaszczyé patka
i lekko posoli¢. Zrobi¢ farsz z 25 dkg cielimy: 25 dkg
wieprzowiny od karku, doda¢ zotadek, watrébke z kaczki
i wszystko przepusci¢ dwa razy przez maszynke. 3 zGttka
utrze¢ z butkg namoczong w mleku i wyciSnietg, zmie-
sza¢ z farszem, dodac soli i pieprzu do smaku, 1/z tyzeczki
utartego majeranku i ewentualnie pare duszonych i po-
krajanych pieczarek. .W koncu wymiesza¢ farsz z piang
ubitg z 3 biatek i 1 tyzeczka masta surowego, nadziac
tym farszem kaczke, zaszy¢ i obtozywszy plasterkami
stoniny, zawing¢ w ptotno i gotowac¢ 2 godziny na wol-
nym ogniu z jarzynami, 3 listkami bobkowymi, 1 tyzka
mocnego octu, 2 4tyzkami wina, pozostatymi ko$cmi
z kaczki, jak réwniez — o ile jest to mozliwe — z koscig
cieleca, wieprzowg lub wotowa. Po ugotowaniu i prze-
studzeniu rozpru¢ ptotno, kaczke ostroznie wyjaé, pokra-



ja¢ w zgrabne plastry, utozy¢ z powrotem w formie kaczki
na potmisku i przybra¢ w dowolny sposob pokrajang gala-
retkg z miesa, réznymi piklami, twardymi jajami pokraja-
nymi w plastry lub czastki, zielong satatg itd. Przed poda-
niem postawi¢ p6étmisek w zimnym miejscu. Osobno podac
sos Cumberland lub tatarski (patrz sosy).

PROSIE GOTOWANE NA ZIMNO

Prosie oparzy¢, oczysci¢, odkroi¢ gtowe, tylne i przednie
nogi. Calg reszte prosiecia, tzn. caly S$rodek, pokrajac
w zgrabne dzwona, wiozy¢ do rynienki, zala¢ wodg, dodaé
jarzyn, korzeni i na wolnym ogniu gotowac¢ az do miekkosci.
Gdy mieso bedzie migkkie, wyja¢, ostudzi¢, wylozy¢ na
ptaski potmisek, przybraé zielening. Osobno poda¢ w sosjer-
ce zimny sos chrzanowy, tzn. tarty chrzan zaprawiony
octem, cukrem i W 1 kwasnej gestej Smietany.

GES NA ZIMNO ,,A LA DAUBE*“

Oczyszczong i nasolong ges wiozy¢é do wanienki, zalaé
V2 litrem biatego wina, 1 litrem wody, doda¢ kawatek bu-
lionu lub 1—2 kostki maggi, wtozy¢ jarzyny, 2—3 listki
bobkowe, 3—4 ziarenka ziela angielskiego, V2 tyzeczki gatki
muszkatotowej lub imbiru, lii tyzeczki tartego tymianku lub
majeranku, wlaé¢ 2 tyzki octu i gotowa¢ pod przykryciem,
czesto ges przewracajgc, az bedzie zupetnie migkka. Nastep-
nie wyjaé ja, a smak przecedzi¢, sklarowac rozbitymi biat-
kami, doda¢ 4—b5 listkow zelatyny i zastudzi¢ na galarete,
pozostawiwszy kilka tyzek do oblania gesi. Gdy ge$ juz za-
stygnie, pola¢ jg z wierzchu zostawionym smakiem, aby sie
utworzyta szklista powtoka. Wydajac pokraja¢ jak zwykle,
ubra¢ i obtozyé naokoto ostudzong galaretkg pokrajang
w kostke oraz zielening. Osobno w sosjerce poda¢ sos Cum-
berland, tatarski lub musztardowy (patrz sosy).

ROLADA Z GESI

Rolade z gesi przyrzadza sie tak samo jak z kaczki (patrz
przepis na str. 37).



Z duzej i thlustej gesi obciggngé ostroznie skére z szyi.
Watrébke gesig lub kawatek cielecej usieka¢ drobno i prze-
trzeé przez sito, 25 dkg cieleciny i 10 dkg stoniny przepuscié
2 razy przez .maszynke. 1 tyzke masta utrze¢ z 2 zéttkami,
doda¢ V2 butki namoczonej w mleku i odcisnietej, soli,
pieprzu, gatki muszkatotowej do smaku, kilka pieczarek
ugotowanych i pokrajanych w talarki, 5 dkg stoniny pokra-
janej w kostke, wszystko razem wymiesza¢, nadzia¢ tym
farszem skOre z szyi i zaszy¢ po obu koncach. Nastepnie
nafaszerowang szyje gotowa¢ w smaku z jarzyn i korzeni
przez 1godzine. Nadziewa¢ nalezy niezbyt mocno, a ponadto
tTzeba ponaktuwac skére szpilka, aby szyja w czasie goto-
wania nie pekta. Gdy szyja bedzie juz ugotowana, wyjac ja
ze smaku, zawing¢ w p#dtno, przycisnag¢ deska i ciezarkiem,
aby sie sptaszczyta, a gdy wystygnie, krajaé w cienkie pla-
stry, utozy¢ na pdtmisku przybranym zielening; podawac do
niej rézne zimne sosy.

KACZKI NA ZIMNO ,,A LA JOCKEY CLUB"

Oczyszczong kaczke udusi¢ z jarzynami i korzeniami do
zupetnej miekkosci. Gdy bedzie gotowa, wyjac, przestudzic,
wycigé z niej cienkie filety, a reszte miesa doktadnie oddzie-
li¢ od kosci, i wraz z watrobka drobno usieka¢, wla¢ troche
sosu spod kaczki, auszpiku, papryki, soli, wtozyé na spod
rondeika, a na wierzch potozy¢ filety cienko i réwno pokra-
jane, bez wierzchniej skorki i kostek. Naczynie, w ktorym
sie kaczka gotowata, odgotowac rosotem, zdjgé ttuszcz, do-
prawi¢ 1 kieliszkiem wina (najlepiej madera), da¢ na 1 litr
ptynu 4—5 listkéw zelatyny, 2 rozbite biatka, zagotowac,
przecedzi¢ przez serwete i po wystudzeniu zala¢ ulozong
w formie kaczke, postawi¢ w zimnym miejscu do zastygnie-
cia. Osobno podaé¢ sos majonezowy lub tatarski.

ZAJAC DO ZIMNEJ ZASTAWY

Zdja¢ z zajaca skore, odkrajaé przodki, kark, topatki, po-
zostawiajgc tylko zad z combrem, wyptuka¢ w kilku wodach
z krwi, nie moczac jednak dtugo, gdyz straci smak. Nastep-



nie ostrym szpiczastym nozykiem wyzytowac z kilku bton,
czyli skor, ktéorymi zajac jest pokryty, naszpikowa gesto
stoning, skropi¢ lekko octem, obtozy¢ plasterkami jarzyn,
cebuli oraz korzeniami i pozostawi¢ na pare godzin w zim-
nym miejscu. P6l godziny przed pieczeniem, zajaca posolic,
witozy¢ do brytfanny, potozyé na wierzchu 2—3 tyzki masta
i piec w gorgcym piecu przez 1—\xlz godziny, zaleznie od
wielkosci, polewajgc go czesto smakiem. Przygotowac na-
stepujacy farsz: przodek, topatki, watrébke i 15 dkg stoniny
udusi¢ z jarzynami, cebulg, 2—3 listkami bobkowymi i 3—1
ziarenkami ziela angielskiego. Gdy mieso jest juz miekkie
i odstaje od kosci, obra¢ je i doda¢ 1 ttustego Sledzia wymo-
czonego i obranego z osci. Przepusci¢ wszystko 2 razy przez
maszynke i przetrze¢ przez sito. Utrze¢ dobrze 4 ugotowane
na twardo i przetarte zottka z 4 tyzkami oliwy, 2 tyzkami
musztardy, wymiesza¢ z farszem, wcisng¢ soku z cytryny
lub dola¢ octu do smaku, dodaé troche pieprzu, wymieszac
i nadzia¢ zajagca. Zimnego zajgca pokraja¢ jak zwykle, uto-
zy¢ na péimisku i ubrac zielening. Do takiego zajgca podaje
sie zazwyczaj satate z majonezem lub sos Cumberland.

BEFSZTYK TATARSKI

25 dkg lub wiecej poledwicy wotowej lub miekkiej krzy-
z6wki oskrobaé¢ nozem lub zemleé na maszynce. Witozy¢ do
miski, dodac¢ 1 lub wiecej zdttek i zmiesza¢ doktadnie z mie-
sem. Nastepnie doda¢ do masy musztardy, soli, pieprzu do
smaku, 1—2 tyzeczki oliwy, cebule drobno pokrajang, korni-
szony, rydze marynowane lub grzyby, 1 tyzeczke maggi.
Wszystko to doktadnie wymieszaé. Po wymieszaniu mase
miesng wytozy¢é na szklo lub potmisek nadajgc jej forme
befsztyka i ubra¢ pétmisek marynatami, drobno posiekanym
jajem na twardo i zielenina. Przed podaniem postawi¢ na
16d lub w bardzo zimnym miejscu. ,

PALKI (UDKA) GESIE W GALARECIE

Oczyszczone gesie patki zamarynowac na 24 godziny solg
z odrobing saletry i 2 listkami bobkowymi. Na drugi dzien
umy¢ je doktadnie, wtozy¢ do rondla, zala¢ matg iloscig
wody, do ktérej witozy¢ 1 cebule, 1 pietruszke, 1 marchew,



4 ziarenka ziela angielskiego i 2 listki bobkowe i gotowag,
dopodki nie beda miekkie; pod koniec gotowania wla¢ 1—2
tyzki octu. Wiozy¢ nastepnie w catosci do gtebokiej salaterki,
zala¢ sklarowanym czysto rosotem, pozostatym od gotowa-
nia patek, z rozpuszczonymi 3 listkami zelatyny- i wynie$¢
w zimne miejsce do zastygniecia.

Do patek podaje sie osobno ocet i oliwe lub sos tatarski
wzglednie Remoulade.

SZTUFADA NA ZIMNO

1kg grubej a krotkiej pieczeni zrazowej zbi¢ mocno palka,
witozyé do miski i zala¢ przygotowang zalewga: 1 szklanka
wody, 1z szklanki octu, 1 cebula pokrajana w plastry, 2 list-
ki bobkowe, 4 ziarenka ziela angielskiego i 3 ziarenka
pieprzu; pozostawi¢ na 2—3 dni. Nastepnie mieso wyjac,
otrzeé, nasoli¢, popieprzy¢ i naszpikowaé gesto i gteboko
stoning. Wtozy¢ do rondla na rozpalone masto i dusi¢ pod
przykryciem na wolnym ogniu, a gdy sie obrumieni, pola¢
kieliszkiem czystej wodki, od ktérej mieso kruszeje, lub za-
lewg albo winem, a potem skrapia¢ zimng wodg. W czasie
duszenia dodaé llz tyzeczki tartego majeranku, 2 gozdziki,
3 ziarenka ziela angielskiego, 2 liscie bobkowe i dusi¢ az
mieso bedzie zupetnie miekkie. Gdy sztufada jest gotowa,
wyjaé na pétmisek i postawi¢ w zimnym miejscu, aby- za-
stygta. Przed podaniem pokraja¢ w cienkie plastry, ubrac
p6tmisek réznymi marynatami. Osobno poda¢ w sosjerce
ostre sosy.

ROASTBEEF PO ANGIELSKU NA ZIMNO

Kawatek roastbeefu odjg¢ od spodnich kosci zebrowych,
zdjaé z wierzchu skére (jezeli jest bardzo thusta, mozna od-
kraja¢ tylko grubsza zytowatg cze$¢ od goéry, a dolng pozo-
stawi¢ przy miesie), zbi¢ mocno patka, posmarowac oliwag,
obtozy¢ cebulg i jarzynkami i pozostawi¢ w zimnym miejscu
na caty dzien lub przynajmniej na pare godzin, aby mieso
skruszato. Posoli¢ je w ostatniej chwili, aby nie stwardniato,
obrumienic¢ ze wszystkich stron na mocnym ogniu na rozpa-
lonym masle, nastepnie wstawi¢ do goracego pieca na
10—15 minut. W S$rodku roastbeef powinien by¢ zupeinie



rézowy, gdyz w przeciwnym razie bedzie twardy. Po wystu-
dzeniu pokraja¢ go w jak najciefisze plastry, utozyé na pot-
misku, ubra¢ réznymi marynatami i zielening. Osobno poda¢
sos Cumberland lub tatarski.

PIECZEN CIELECA , A LA REINE" NA ZIMNO

Upiec dobrze zbitg i sparzong wrzaca wodga pieczen ciele-
ca, a gdy wystygnie, pokrajaé w cienkie plastry. Osobno
ugotowac kure, mieso oddzieli¢ od kosci, ubi¢ w mozdzierzu,
doda¢ pod koniec troche sosu, przetrze¢ przez sito, wymie-
sza¢ w rondelku z kilkoma tyzkami gestego auszpiku, dodac
troche papryki i drobno posiekanych pieczarek. Pokrajang
cielecine uktadaé na kosci, smarujgc kazdy plaster przygo-
towang masg, z wierzchu fadnie wygtadzi¢, pola¢ w zimnym
miejscu pare razy auszpikiem, az sie utworzy btyszczaca
powloka Podajagc ubra¢ pditmisek pokrajanym w kostke
auszpikiem, zielong satatg, r6znymi marynatami, a w sosjer-
ce podac¢ sos tatarski, Remoulade lub Cumberland.

FASZEROWANA LOPATKA BARANIA LUB Z JAGNIECIA

topatke baranig lub z jagniecia przecia¢ wzdtuz kosci tak,
aby mozna byto kos$¢ tatwo wyjaé, po czym wycigé tyle
miesa, aby pozostata cienka warstwa przy nieuszkodzonej
wierzchniej skorze. Do wycietego miesa doda¢ 25 dkg miesa
cielecego bez kosci i wszystko przepusci¢ przez maszynke.
Posieka¢ drobno cebule, zielong pietruszke, posoli¢, po-
pieprzy¢ i wysmarowa¢ tym od wewnatrz mieso pozostate
przy skorze baraniej. Przemielong baranine z cielecing oso-
li€, popieprzy¢ do smaku i farsz ten réwnomiernie roztozyé
na rozptatanej topatce, przektadajgc plasterkami stoniny,
pokrajanymi gotowanymi pieczarkami i jajami na twardo
rdbwniez pokrajanymi w plastry. Gdy cata topatka wypet-
niona jest farszem, zwing¢ do $rodka, aby wierzchnig skore
mozna byto brzegami mocno zeszyé. Po zeszyciu topatke
witozy¢ do rondla lub rynienki, zala¢ 2 szklankami mocnego
rosotu. Witozy¢ wioszczyzne, pare ziarenek pieprzu, 2—3
listki bobkowe i 1 zgbek czosnku, przykryé topatke papie-
rem wysmarowanym mastem i zagotowac¢ na ptycie, po czym
zaraz wstawié¢ do gorgcego pieca i dusi¢ okoto 2 godzin.



Nastepnie wystudzi¢ nie wyjmujac z rynienki, po czym uto-
zy¢ na potmisku, posmarowaé rowno zastygnietym sosem,
pokrajaé w plastry i przybra¢ zielening. Osobno w sosjerce
poda¢ sos majonezowy z cebulkami.

CIELECINA MARYNOWANA NA INNY SPOSOB ,.SEEFXSCH;

Rozkraja¢ wzdtuz dEwiartke cieleciny, wyjg¢ wszystkie
kosci, zbi¢ patka i namoczy¢ na 24 godziny w stodkim mle-
ku. Po wyjeciu posoli¢, posmarowa¢ 1 tyzka masta utartego
z 1 thustym $ledziem wymoczonym i obranym z os$ci, dodac
sok z 1 cytryny lub 1 tyzeczke octu, zwingé ciasno i obwig-
za¢ szpagatem. Osobno ugotowa¢ P/2 litra smaku z jarzyn,
cebuli, korzeni z dodatkiem gatki muszkatotowej i 4—5 zia-
renek jatowca, przecedzi¢ go, wiozy¢ cielecing do rondla,
zala¢ jg tym smakiem i gotowac tak dtugo pod przykryciem,
az bedzie zupetnie miekka, po czym pokrajaé w S$rednio
grube plastry, utozy¢ w stoju i zala¢ pozostatym rosotem,
dodajac jeszcze soku z cytryny lub ocet. Podawac¢ z octem
i oliwg lub z sosem tatarskim.

PIECZEN CIELECA NA ZIMNO

Upieczony kawatek pieczeni cielgecej postawi¢ w chtodnym
miejscu lub w lodéwce, a przed samym podaniem pokrajac
cienko jak szynke, utozyé na potmisku, ubra¢ galaretka,
ktéra zastygta pod pieczenig. Osobno poda¢ rézne ostre sosy.

PIECZEN CIELECA W SOSIE TATARSKIM

Zrobi¢ sos tatarski z zéttek na twardo (patrz sosy), pokra-
jaé upieczong cielecine w plastry, posmarowac¢ kazdy kawa-
tek sosem i utozy¢ w stoju, zalaé resztg sosu, a stéj zawigzac
papierem. Cielecina taka nadaje sie¢ do spozycia po paru
dniach. Podawac do niej satatke z kartofli lub seleréw.

PIECZEN CIELECA MARYNOWANA NA ZIMNO

Wyjaé kosci z pieczeni cielecej i namoczy¢ jag w mleku,
postawiwszy w zimnym miejscu. Po dwoch dniach wyjac ja
z mleka, zala¢ przygotowang lekka zalewa z korzeniami



i cebulg i zostawi¢ na 3—4 dni. Przed uzyciem doda¢ do tej
zalewy duzo jarzyn, posoli¢ i ugotowa¢ w niej cielecine
ciasno zwinietg i obwigzang szpagatem. Po ugotowaniu wy-
ja¢, a gdy wystygnie, pokraja¢ w plastry, utozy¢ na pot-
misku, przybra¢ réznymi marynatami, galaretka, jajami na
twardo. Podaé do niej rézne ostre sosy.

SZYNKA GOTOWANA NA ZIMNO

Wymoczong przez noc szynke wedzong witozy¢ do gotuja-
cej wody do duzego garnka, dodaé¢ duzo jarzyn, cebuli, tro-
che korzeni i gotowaé¢ pod przykryciem 3—4 godziny. Gdy
boczna kos$¢ zaczyna odstawaé, zdjag¢ szynke z ognia i zosta-
wi¢ w smaku az do zupelnego wystygniecia. Nastepnie
obciggnaé¢ z niej skoére, wykreci¢ poprzeczng gornag kosc,
obkroi¢ cienko spod spodu i w miare potrzeby krajaé
w cienkie plastry. Pokrajang szynke utozy¢ na pdéimisku,
przybraé w $rodku i z bokow galaretka i zielening, a osobno
poda¢ rézne sosy — tatarski, majonezowy lub Remoulade.

SZYNKA NA ZIMNO A LTMPERIAL

Wedzong szynke oczyszczona ze skory i zbytniego tluszczu
pokraja¢ w réwne i cienkie plastry. Przetrze¢ przez sito
kilka usiekanych pieczarek, 20 dkg pasztetu z gesich watré-
bek, 20 dkg masta i razem w rondelku dobrze wymiesza¢,
dodajac troche papryki, 1 kieliszek wina i s6l. W koncu wy-
miesza¢ z IU 1 gestej piany ubitej z kremowej $mietanki.
Uktadajac na poOtmisku, przektada¢ kazdy plaster masa.
Nastepnie pola¢ szynke auszpikiem kilka razy az utworzy
sie szklista powtoka, ubra¢ na potmisku zielening. Osobno
podaé sos tatarski.

SZYNKA SUROWA WEDZONA
Odkraja¢ z szynki nadmierny ,ttuszcz. Jak najciensze
plastry utozy¢ na p6tmisku przybranym zielening i podawac
wraz z innymi zimnymi miesami na zakaske.
POLEDWICA SUROWA WEDZONA

Poledwice surowg podaje sie tak samo, jak szynke surowag.



Niezbyt ttusty, jasnor6zowy schab wieprzowy zbi¢ patka
1 skropi¢ wrzacym octem, aby skruszat. Zostawié tak na
2 godziny. Nastepnie posoli¢ go, posypaé kminkiem i wsta-
wié¢ do gorgcego pieca, polewajac czesto mastem i roztopio-
nym ttuszczem. Piec najwyzej 1—I2 godziny, zaleznie od
wielko$ci, gdyz za diugo pieczony wyschnie. Wystudzony
pokraja¢ w cienkie plastry. Osobno poda¢ ostre sosy.

MIESO Z SZYNKI

Yz kg gotowanej szynki pokraja¢ w kawatki, przepuscic¢
2 razy przez maszynke z 3—5 sparzonymi matymi cebulkami
i przetrze¢ przez sito. Nastepnie do kamiennej rynki wiozyé
1212 dkg surowego masta i wraz z przetartg szynka ucierac
tyzkg przez l/z godziny, aby sie utworzyta zupetnie gtadka
masa. Osobno ugotowaé smak na auszpik (patrz Auszpik,
str. 30) z odpadkéw miesa, podrobek z drobiu i 1—2 sparzo-
nych noézek cielecych, duzej ilosci wtoszczyzny i odrobiny
korzeni. Smak sklarowac biatkami, przela¢ przez sito, dodac
3—4 listki rozpuszczonej zelatyny i wcisng¢ sok z cytryny
lub dola¢ 1 tyzeczke octu. Na sp6d formy nalaé¢ auszpiku,
a gdy zastygnie, wiozyé do formy mase z szynki tak, aby nie
przylegata do brzegéw formy, zalaé do petna auszpikiem
i wynies¢ w zimne miejsce do zastygniecia. Przed podaniem
wytozy¢ na potmisek, ubra¢ gotowanymi na twardo jajami,
roznymi marynatami i zielening. Osobno w sosjerce podac
S0S majonezowy.

».BOMBA* Z SZYNKI PO PARYSKU

172 kg chudej szynki gotowanej przepusci¢ przez ma-
szynke i wymieszaé w kamiennej misce z 1U dkg surowego
masta na gtadka mase. Do masy tej dodawac r.a przemian po
tyzce V4 1 gestego sosu beszamelowego i Vs ] gestej nie-
kwasnej Smietany, przetrze¢ wszystko razem przez durszlak
i doda¢ 3 tyzki drobno siekanej chudej gotowanej szynki,
V2 tyzeczki biatego mielonego pieprzu i szczypte papryki.
Wymiesza¢ wszystko razem z V4 1niestodzonej bitej Smie-
tany, posoli¢ do smaku i uformowa¢ w ksztatcie klopsa.



Klops obwingé szczelnie pergaminem i wlozy¢ do lodu na
pare godzin. Gdy zamrozi sie, wytozyé na okragty potmisek.
Zdja¢ papier i ubra¢ wokét siekanym twardym auszpikiem.

KIELBASA BIALA GOTOWANA NA ZIMNO

Dowolng ilos¢ biatej surowej kietbasy witozy¢ do rondla
z ciepta wodg i gotowaé na wolnym ogniu 15—20 minut
(zaleznie od grubosci). Po ugotowaniu wyjaé, a gdy zupetnie
wystygnie, pokraja¢ w kawatki o ditugosci okoto 5 cm. Do
biatej kietbasy podaje sie zazwyczaj chrzan przyrzadzony
z octem i cukrem.

SZYNKA BARANIA PO WESTFALSKI;

Szynke baranig zbi¢ patkg. Wymiesza¢ razem 12V2 dkg
soli, 1 dkg saletry, 2 dkg cukru, po 1 tyzce uttuczonego ko-
lendru i jatowca, 3—4 gozdziki, 8—10 ziarenek ziela angiel-
skiego i wciera¢ mocno w baranine az wejdzie wszystka sol.
Nastepnie wiozy¢ ja do matej miski, obtozy¢ cebulg i bobko-
wymi lisémi, przycisng¢ denkiem i kamieniem i pozostawic
na 24 godziny, aby puscita sok. Po 24 godzinach wynie$¢ do
zimnego miejsca i co dzien przewraca¢. Po trzech tygod-
niach szynka jest juz gotowa. Po lym czasie wyjaé, usungc
korzenie i bardzo mocno uwedzié, a potem powiesi¢ ja w su-
chym, przewiewnym miejscu na 1 tydzien. Podajac krajac
w bardzo cienkie plastry.

0ZOR MARYNOWANY

Oczyszczony ozér natrze¢ dobrze solg zmieszang z 1 ty-
zeczkg saletry, witozy¢ do miski, wrzuci¢ 4—6 ziarenek ziela
angielskiego i kiika lisci bobkowych, nakry¢ denkiem, wy-
nies¢ w zimne miejsce i pozostawi¢ na 5 dni, przewracajac
w tym czasie kilka razy. Po wyjeciu 0z6r optukaé, wiozyc
do rondla z duzg iloscia wody i gotowa¢. Po ugotowaniu
zdjgé wierzchnig skore i odstawi¢ do ostudzenia. Przed po-
daniem pokraja¢ w $rednio cienkie plastry, utozy¢ na pét-
misku przybranym jajami na twardo, marynatami i ziele-
ning. Osobno podaé¢ sos Cumberland lub majonezowy a la
Kuczynski.



Po zabiciu i oczyszczeniu z pierza zostawi¢ ge$ do drugie-
go dnia, aby sadto dobrze zastygto i ulotnit sie zapach Swie-
zosci. Na drugi dzien wykrajac piersi jak mozna najwieksze.
Natrze¢ potgeski z obu stron 1+tyzka soli zmieszang z Vz ty-
zeczki saletry i xlz tyzeczki cukru. Nastepnie wiozy¢ ie do
naczynia drewnianego (byle nie sosnowego) lub miski ka-
miennej, utozy¢ Scisle, obtozy¢ lisémi bobkowymi, wrzucié
5—6 ziarenek ziela angielskiego, przykry¢ denkiem i przy-
cisng¢ kamieniem. Tak przyrzadzony poétgesek musi lezeé
przez- 6—7 dni, przy czym po 3 dniach trzeba go przewrdcic
na drugg strone. Wyjete ze stonego sosu, obsuszyC przez
24 godziny, nastepnie zwing¢ w rulon miesem do Srodka
i zeszy¢ bokami. Pdtgesek owing¢ papierem pergaminowym,
obwigzac¢ i odda¢ do uwedzenia w niezbyt gorgcym i stabym
dymie (3—1 dni). Przed podaniem pokraja¢ w cienkie
plastry.

KIELBASA WEDZONA Z PIERSI | PALEK (UDEK) GESICH

Mieso z piersi i 2 patek bez skdry wyzytowaé, pokrajac
w drobng kostke, dotozy¢ usiekanego tluszczu spod skoéry
gesi, doda¢ miatko uttuczone: 1 tyzke soli, tyzeczki sale-
try, 1 zgbek czosnku, 12 ziarenek pieprzu i 10 ziarenek an-
gielskiego ziela, wymiesza¢ razem, nadusi¢ kietbasnicg flak
wieprzowy, obsuszy¢ i wedzi¢ przez 24 godziny. Kietbase
takg jada sie na surowo.

NOGI Z DZIKA FASZEROWANE

Odcig¢ obie tylne nogi dzika az po kolana, oczyscié
z siersci, wymy¢, $ciggna€ z nich skére wraz z miesem (nie
rozcinajgc skory) i w utworzony w ten sposéb wdrek wio-
zy¢ nastepujacy farsz:

pél kg tlustej wieprzowiny od karku i pét kg cieleciny
przepusci¢ dwa razy przez maszynke, doda¢ 2 butki wymo-
czone w mleku i wycisniete, przetrze¢ wszystko przez sito
lub bardzo starannie utrze¢ watkiem w misce, wymieszac
z 4 jajami, dodac sol, pieprz i gatke muszkatotowg do sma-
ku. Osobno ugotowa¢ 25 dkg ozora peklowanego, 10 dkg sto-
niny 2—5 szt. pieczarek, wszystko pokrajaé w paski lub



w kostke, posoli¢ i skropi¢ koniakiem lub spirytusem i po-
zostawié¢ tak na dwie godziny. Po natozeniu farszu zaszy¢
nogi po obu koAcach, zawing¢ w ptétno i gotowaé z korze-
niami i cebulg. Po ostygnieciu zdja¢ ptétno, przycisnaé nogi
deseczky i ciezarkiem, pozostawi¢ tak do nastepnego dnia.

Przed podaniem pokraja¢ w cienkie plastry, ubra¢ gala-
retkag, marynatami i zielenig. Osobno poda¢ sos tatarski lub
inny wg gustu.

SALMIS Z BEKASOW LUB KWICZOLOW

Oczyszczone ptaki posoli¢, wyjac¢ zotgdki, obwing¢ w cien-
kie plastry stoniny i dusi¢ na wolnym ogniu z cebulg, ko-
rzeniami, jarzynami pokrajanymi w talarki i 3—4 ziarnka-
mi jatowca. Podrumieni¢, doda¢ 3—4 watrobki z drobiu lub
1 watrébke gesig, wsypa¢ 2 tyzki tartego chleba i zalaé
1 szklankg czerwonego wina, dusi¢ po6t godziny pod przy-
kryciem. Ptaki wyjaé, przykryé ttustym papierem, a wa-
trobki, zotadki i jarzyny przepusci¢ przez maszynke, prze-
trze¢ przez sito, doda¢ drobno usiekanych pieczarek i dusic¢
na ogniu tak dlugo, az masa zagestnieje. Posmarowaé grubo
ptaki masg, ustawi¢ kazdy osobno na widelcu, a gdy masa
zastygnie obla¢ lub posmarowac piorkiem bardzo gestym
bulionem i ozigbi¢ tak, aby wytworzyta sie na nich szklista
powtoka. Utozy¢ z ptakow na pdéimisku piramide, ubrac¢ ga-
laretka, jajami na twardo dowolnie pokrajanymi i zielenig.
Poda¢ osobno sosy: Cumberland, tatarski itp.



Pieczong obrang z kosci cielecine przepusci¢ przez
maszynke lub 1 kg surowej pokrajaé w kawatki i du-
si¢ na masle z cebulg, podlewajac rosotem az bedzie
zupetnie miekka. 4 butki namoczone w mleku dobrze
wycisng¢, 4 S$ledzie wymoczone w wodzie obraé ze
skory i osci, 3 jabtka i 6 gotowanych kartofli utrze¢
na tarce i wszystko razem przepusci¢ 2 razy przez ma-
szynke. Zrobié biatg zaprazke z 2 tyzek masta i 11tyzki
maki, wla¢ Vs 1 kwasnej $mietany, wilozy¢ kawatek
bulionu lub 1 kostke maggi rozpuszczong w wodzie,
wrzuci¢ mase miesng, posoli¢, popieprzy¢ do smaku,
doda¢ 3 tyzki tartego parmezanu lub ostrego sera,
1h thustego $ledzia réwniez usiekanego, wymieszaé
wszystko razem i dusi¢ w rondlu na wolnym ogniu az
zbieleje; w koncu whié 3 cate jaja. Wilozy¢ mase do

Zakz%]skl
na eprqeo



rondla wysmarowanego grubo mastem i wysypanego maka
i gotowaé na parze przez godzina, lub przykrywszy thustym
papierem piec w piecu pod przykryciem. Przed wyjeciem
sprobowaé patyczkiem czy potrawa jest juz gotowa. Poda-
wac¢ na goragco z dowolnym ostrym sosem lub na zimno
z sosem tatarskim lub Remoulade.

FORSZMAK ,, DRAGOMIROW" NA GORACO

Pare plasterkéw szynki gotowanej, pare plasterk6w do-

brej kietbasy, po kilka kawatkéw réznych pieczeni — np.
schab wieprzowy pieczony, pieczen wotowa, dréb pieczo-
ny — jeden (lub wigcej — zaleznie od potrzeby) twardy

kiszony ogorek, jeden (lub wiecej) kartofel gotowany zim-
ny — wszystko pokraja¢ w plasterki, posoli¢, posypa¢ pa-
pryka do smaku i dobrze wymiesza¢. Rozpusci¢ na patelni
lub w kamiennej rynience 1—2 tyzki masta, wtozyé sieka-
nine, zala¢ kilkoma tyzkami kwasnej $mietany rozbitej
z 1 tyzeczkg maki, 1 rozpuszczong kostke maggi, posypac
tartym parmezanem lub ostrym serem i na krotko wiozyé
do pieca i lekko zapiec. Podawa¢ wprost z patelni lub ry-
nienki.

PAROWKI Z SOSEM CABUL

Dowolng ilos¢ cienkich parowek zagrza¢ w gotujacej wo-
dzie, wyja¢, pokraja¢ na 2 cm kawatki, wrzuci¢ do rondelka
i zala¢ nastepujagcym sosem. Zrobi¢ zasmazke z masta i nie-
wielkiej iloSci maki, rozprowadzi¢ woda od paréwek i do-
da¢ duzo sosu Cabul (patrz sosy) i jeszcze raz zagrzac z so-
sem. Tak przyrzadzone paréwki nalezy podawa bardzo
gorace.

FLAKI

1 kg flakéw wotowych, dobrze oczyszczonych i wymoczo-
nych, sparzy¢ gotujagcg wodg i zostawi¢ na jaki$ czas, na-
stepnie jeszcze raz doktadnie wymy¢ i wyptukaé zimng
woda, aby stracity niemita woA. Wiozy¢é do rondla, zalaé
zimng woda, wiozy¢ 2 tyzki masta, doda¢ 15—20 dkg thu-
stej wotowiny (bedg lepsze) i gotowaé tak dtugo na wolnym
ogniu, poki nie zmiekng (4—5 godzin). Wdwczas odstawié



je (mieso wotowe wyjgé) i po wystudzeniu pokrajaé w po-
dtuzne cienkie paski. Podobnie pokraja¢ 4 pietruszki,
3—4 marchwie, 1 seler, doda¢ pieprzu do smaku, 4—6 zia-
renek angielskiego ziela, 3 listki bobkowe, 1 tyzeczke imbiru
i gotowaé razem z pokrajanymi flakami az do miekkosci.
Przed wydaniem utrze¢ 1 tyzke masta z tyzka maki
i Vs 1 kwasnej Smietany, rozprowadzi¢ smakiem z flakdw,
zaprawiC je i jeszcze kilka razy zagotowaé. Na koniec oblaé
flaki zrumienionym mastem z tartg butkg. Podaé¢ do nich
osobno tarty imbir, papryke, majeranek, suchy tarty ostry
ser (parmezan lub ser szwajcarski).

MOZGI W MUSZELKACH LUB TYGIELKACH

Mozg cielecy lub wdowy obra¢ z bton, optukaé i ugoto-
waé w stonej wodzie z lis¢mi bobkowymi i zielem angiel-
skim, kawatkiem cebuli i sokiem z cytryny lub 1 tyzeczkg
octu. Gdy przestygnie, pokraja¢ w kostke. Zasmazy¢ na
biato 1 tyzke masta z potéwka drobno posiekanej cebuli,
zaprawi¢ 1 tyzka maki, rozprowadzi¢ kilkoma tyzkami ro-
sotu, J< 1 kwasnej Smietany, tak aby sos byt gesty (zawie-
sisty), wecisng¢ sok z cytryny lub dola¢ octu do smaku,
posolié, wrzuci¢ mézg, wymiesza¢ razem i zasmazy¢. Na-
ktada¢ do muszelek lub tygielkow kamiennych, obla¢ bu-
teczkag zrumieniong z mastem i wstawi¢ na chwile do pieca,
aby z wierzchu zastygty.

BIGOS

3A kg kapusty kiszonej i 3A kg kapusty stodkiej szatko-
wanej, 1 pokrajang cebule, 2—3 listki bobkowe, 4—5 ziar-
nek angielskiego ziela i 25 dkg ttustego boczku niewedzo-
nego wiozy¢ do garnka, zala¢ woda, aby kapusta byta za-
ledwie przykryta, i gotowaé¢ na wolnym ogniu. Gdy kapusta
bedzie prawie miekka, wrzuci¢ do garnka wyjety poprzed-
nio i pokrajany w kostke boczek, kawatki pieczonego dro-
biu, ewentualnie pieczonej zwierzyny i pokrajane kawaiki
pieczeni wotowej. Nastepnie doda¢ 25 dkg dobrej wieprzo-
wej kietbasy pokrajanej w plasterki, szczypte majeranku
i tymianku, 2—3 pokrajane pomidory lub 2 tyzki przecieru
pomidorowego i 2—3 ugotowane suszone grzyby. Wszystko



wymieszaé, dusi¢ na wolnym ogniu, od czasu do czasu mie-
szajac i jesli potrzeba podlewaé odrobing wody, aby sie
bigos nie przypalit. Gdy kapusta bedzie juz zupetnie miekka,
posoli¢, popieprzy¢, dodaé cukru do smaku, a przed wy-
daniem wlaé 1 szklanke wina czerwonego lub biatego, do-
brze zamiesza¢, przykry¢ pokrywa i chwile poczekaé az
bigos przejdzie smakiem i zapachem wina. Wytozyé na pot-
misek lub do wazy i podaé¢ bardzo goracy.

,.BOEUF STROGONOW*

Dowolng ilo$¢ oczyszczonej z toju i wyzytowanej poled-
wicy wolowej pokraja¢ w paski o grubos$ci palca, wrzucic¢
na patelnie z rozpalonym mastem, doda¢ 'z sparzonej
i utartej na tarce cebuli, obrumieni¢ ze wszystkich stron.
Z patelni przetozy¢ do rondla, wlaé¢ 11.—1U 1kwasnej $Smie-
tany rozbitej z 1 tyzeczkg maki, mozna wrzuci¢ 1 tyzke
kaparéw lub pokrajanych w paski rydzow marynowanych,
dodaé troche maggi i 1—2 tyzeczki sosu Cabul (patrz sosy)
i dusic¢ jeszcze przez 5—10 minut. Podawac do stotu w rondlu
owinietym serweta.



Pasztety

PASZTET Z CIELECINY

2 kg cieleciny od kuli lub combra, bez kosci,

oczysci¢ z bton, wybra¢ najdelikatniejsze czesci

i pokraja¢ w grubsze plastry. Reszte miesa prze-

pusci¢ przez maszynke wraz z taka sama iloScig

Swiezej stoniny, wymieszaé doktadnie, dodajac

4—5 tyzek drobno posiekanej chudej gotowanej szyn-

ki. Nastepnie uciera¢ w misce waltkiem, dosypujac ziela
angielskiego, soli, pieprzu, gatki muszkatotowej do sma-

ku. Osobno naszpikowac przygotowane uprzednio plastry
cieleciny stoning maczang troche w soli i pieprzu, oraz
paskami surowej szynki, wtozy¢ do rondla z 14 dkg rozpu-
szczonej stoniny. Dusi¢ na wolnym ogniu przez kilka minut,
posoli¢, wla¢ Yz szklanki biatego wina, a gdy wino wsigknie
w mieso, odstawi¢ i ostudzié. Nastepnie dorzuci¢ 30 dkg krétko
gotowanej stoniny pokrajanej po wystygnieciu w grubg kostke,
dodajagc 2 tyzeczki drobno posiekanej pietruszki i tymianku,
ewentualnie troche majeranku. Wysmarowa¢ mastem forme
od pasztetu i wylepi¢ ciastem. Wyltozy¢ spod i boki formy far-
szem cielecym, utozyé w s$rqdku szpikowane i podduszone
uprzednio plastry cieleciny, przemieszane z kostkami stoniny,
przektada¢ na przemian pozostatym farszem. Wierzch formy
pokry¢ ciastem utozywszy wszystko w formie koperty, ubrac
z wierzchu cienkg warstwg ciasta francuskiego, zostawiajac
przy tym w $rodku otwdr w ksztatcie kominka, aby uchodzaca
para nie zepsuta powierzchni ciasta. Ciasto posmarowaé roz-
bitym jajkiem i dobrze przycisng¢ boki, aby nie rozchodzito
sie przy kantach formy. Piec co najmniej 2 godziny w $rednio

TI



gorgcym piecu, uwazajac, aby poczatkowo od razu zapieka-
to sie z wierzchu ciasto francuskie, po czym nakryé nattu-
szczonym pergaminem, aby sie nie spalito, i dopiekaé juz
w réwnomiernym cieple. W po6t godziny po wyjeciu z pieca
wlaé pomatu przez gérny otwoér | ¥2szklanki ttustej galarety
rosotowej, niezbyt stonej, zmieszanej z szklankg madery
lub podobnego w smaku wina. Podawa¢ przynajmniej po
15—24 godzinach, ubrawszy $rodkowy otwdr peczkiem zie-
leniny. Osobno podaé sosy: tatarski, majonezowy, Cumber-
land lub majonezowy a la Kuczynski.

PASZTET STRASBURSKI

Ji2 kg Swiezego ttustego przerosnietego boczku wiozyé do
rondla, podla¢ niewielka ilosciag wody, doda¢ jedng matg
cebulke, 2 listki bobkowe, 3—4 ziarenka ziela angielskiego,
kilka trufli lub pieczarek wymoczonych uprzednio Kkilka
godzin w winie i wszystko dusi¢ na wolnym ogniu tak, aby
sie nie przyrumienito. Gdy boczek jest juz prawie miekki,
wrzuci¢ 2 duze watrdbki z tuczonych gesi, wymoczone przez
kilka godzin w mleku, tak aby w rondlu zaparowaty i stra-
city surowizne. Jedna z nich przemie¢ z boczkiem 2 razy
przez maszynke lub przetrze¢ przez sito, a nastepnie utrzec
z 2—3 tyzkami gesiego smalcu, dodac soli i biatego pieprzu
do smaku. Uktada¢ w kamiennym lub szklanym naczyniu,
przektadajgc cienkimi plastrami pokrajanej drugiej watréb-
ki oraz plasterkami pokrajanych trufli lub pieczarek. Na-
czynie nakry¢ szczelnie i gotowaé na parze przez 40 minut.
Po ugotowaniu odstawi¢ do zastudzenia. Przed wydaniem
na stot wytozy¢ zgrabnie na potmisek i ubraé zielenina.

PASZTET NA SPOSOB STRASBURSKI

Swieza watrobe cielecg naszpikowaé, po usunieciu bton,
Swiezg stoning, wiozy¢ do rondla podtozywszy pod nig kilka
plasterkéw stoniny, pare grzybkdw suszonych lub $wiezych
pieczarek, 2—3 listki bobkowe, 4—5 ziarenek ziela angiel-
skiego, I/i tyzeczki gatki muszkatotowej i dusi¢ pod pokry-
wa, czesto przewracajgc, aby sie nie przypalita; pod koniec
duszenia posoli¢. Nastepnie watrobe wystudzi¢, przepuscié
przez maszynke, przetrze¢ przez sito i doda¢ 1 szklanke



gesiego smalcu i wszystko doktadnie wymieszaé. Uduszong
stonine pokraja¢ w kostke i posoli¢c do smaku. Nastepnie
ktas¢ mase do salaterki, przektadajac kostkami stoniny
i pokrajanymi uduszonymi grzybami lub pieczarkami. Pa-
sztet taki nasladuje Sztrasburski. Zamiast gesiego smalcu
mozna uzy¢ sklarowanego masta, pasztet bedzie rownie
smaczny, lecz juz nie tak trwaty jak z gesim smalcem.

PASZTET Z GESICH WATROBEK

2 gesie watrobki wymoczy¢ przez pare godzin w mleku
1 usieka¢ na mase, 10 dkg Swiezej stoniny przemielonej
przez maszynke zmiesza¢ z usiekang watrobka, wbi¢ w to
2 jaja, wsypac¢ 1 szklanke tartej i przesianej bulki, wtozy¢
2 usiekane trufle lub pieczarki, doda¢ soli i pieprzu do
smaku i wszystko razem wymieszac. Wysmarowa¢ rondel
mastem, wysypac tartg butka, natozy¢ mase i upiec w nie-
zbyt goracym piecu. Po upieczeniu wytozy¢ do donicy, do-
da¢ 10 dkg surowego masta, przetrze¢ wszystko przez geste
sito. Na koniec wytozyé mase na potmisek, wygtadzi¢ no-
zem maczanym w oliwie; przed podaniem wstawi¢ w zimne
miejsce lub na l6d.

PASZTET Z KACZKI

Kaczke wypatroszyé, wyptukaé, podzieli¢ na czesci i wio-
zy¢ do rondla z 1 kg tlustego wieprzowego boczku lub ttu-
stych wieprzowych zeberek, doda¢ 1 cebule, 3 listki bob-
kowe, 3—5 ziarenek ziela angielskiego, zala¢ wodg tyle,
aby kaczka nie przypalita sie, i gotowa¢ na wolnym ogniu
tak dlugo, az mieso bedzie tatwo odchodzié¢ od kosci, po
czym wykraja¢ doktadnie wszystkie kosci i mieso przepu-
§ci¢ 2 razy przez maszynke. Osobno udusi¢ 2—3 pieczarki
i zemle¢ razem z migsem, po czym catg mase przetrzeé przez
sito, wiozy¢ do donicy, utrze¢ watkiem do biatosci, dodajac
do smaku soli, tluczonego biatego pieprzu i utartej gatki
muszkatotowej. Masa pasztetowa nie moze by¢ zbyt sucha,
w razie potrzeby nalezy wiec dolaé w czasie ucierania pare
tyzek rosotu pozostatego po gotowaniu kaczki. Rondel wy-
smarowac ttuszczem, wysypaé lekko tartg buteczka, wyto-
zy¢ cienko krajanymi plasterkami stoniny i utozyé Sscisle



mase pasztetowg. Gotowac pod przykryciem na parze przez
1 godzine. Po ostudzeniu wytozy¢ na okragty potmisek,
wstawi¢ na 16d lub w zimne miejsce. Do pasztetu podac sos
Cumberland, Remoulade, tatarski lub majonezowy (patrz
S0sy).

PASZTET ,,LUKULLUS" Z KUROPATW

4—6 kuropatw wyczysci¢ i wyjaé ostroznie kosci, napetnic¢
kuropatwy watrobkami z gesi lub drobiu oraz matymi pie-
czarkami lub truflami. Forme do zapiekania wysmarowaé
grubo mastem, wytozyé cienkimi plasterkami cieleciny, po-
tozy¢ na to kuropatwy i pokry¢ je warstwg pokrajanych
w plastry pieczarek oraz plastrami stoniny, lekko posoli¢,
przykry¢ szczelnie pokrywa i wstawi¢ do pieca na 4 go-
dziny. Osobno przyrzadzi¢ nastepujacy sos: Xz kg stoniny
pokraja¢ w kostke, doda¢ matg kure lub duze kurcze, resztki
miesa odjete z kosci kuropatwy, szczypte tymianku, 1 duzg
pietruszke, 1 zgbek czosnku, 6 matych cebulek, 1 szklanke
mocnego rosotu i gotowaé¢ wszystko w rondlu przez liz go-
dziny, po czym dola¢ jeszcze 1z 1 mocnego rosotu, a po
2 godzinach gotowania, wla¢ 1 szklanke wina i gotowac tak
dtugo, az sos z wszystkimi przyprawami wygotuje sie do
potowy objetosci. Tymczasem uduszone kuropatwy wyjac
z pieca, pozostawié¢ na l/z godziny, aby lekko ostygty. Prze-
studzony sos przetrze¢ przez durszlak i rownomiernie obla¢
nim kuropatwy w formie, w ktérej sie zapiekaly. Forme
przykryé, postawi¢ w zimnym miejscu i po 24 godzinach
poda¢, owijajac forme serwets.

PASZTET Z PRZODKOW ZAJECZYCH

Przodki, gtowe, watrobe i serce ugotowac¢ z witoszczyzng,
30—40 dkg bardzo ttustej wieprzowiny od brzucha lekko
ugotowaé, cielecg watrobe lub 2 gesie niezupetnie upiec.
Wszystko to zemle¢ na maszynce i wymiesza¢, dodajac soli,
pieprzu, 5 ziarenek ttuczonego jatowca lub gatke muszkato-
towa do smaku, 3—4 srednie pieczarki ugotowane i pokra-
jane drobno, 2 cate jaja, 1 duza cebule utartg na tarce.
Jezeli masa jest za gesta, dola¢ rosotu od wieprzowiny,
witozy¢ do rondla wysmarowanego tartg buteczkag i upiec.



Po ostudzeniu wytozy¢é na po6tmisek i postawi¢ w zimnym
miejscu. Przed podaniem pokraja¢ w plastry i osobno podaé
sos Cumberland, majonezowy a la Kuczynski, Remoulade
lub tatarski (patrz przepisy na str. 88 i 89).

PASZTET Z DZICZYZNY

75 dkg miesa z topatek sarnich i caly zad z zajaca zalaé
lekkim przegotowanym octem z 3—#4 listkami bobkowymi,
5—6 ziarenkami ziela angielskiego, pokrajang w plastry
cebulg i pozostawi¢ na 2—3 dni. Nastepnie wtozyé do ron-
dla, wla¢ zalewe, doda¢ kawatek stoniny i dusi¢ na wolnym
ogniu do zupeinej miekkosci. Po przestygnieciu oddzieli¢
mieso od kosci, przepusci¢ 2 razy przez maszynke, przetrzeé
przez sito, posoli¢, wymiesza¢ z 12V2 dkg gotowanej stoniny
rébwniez przepuszczonej przez maszynke oraz takg samg
iloscig ozora peklowanego pokrajanego w kostke, I'i szklan-
kg czerwonego wina i 4 catymi jajami. Forme wytozy¢ pla-
sterkami stoniny, natozy¢ mase i gotowaé pod przykryciem
na parze przez 2 godziny.

Po ugotowaniu i wystygnieciu wyja¢ z formy, pokrajac
w cienkie plastry i utozy¢ na po6tmisku. Podaé rézne ostre
Sosy.

PASZTET Z KROLIKA

Przygotowaé: podroby i przodek kréliczy, 15 dkg ttustej
wieprzowiny, 10 dkg wedzonego boczku, Ut watrdbki cie-
lecej, 10 dkg cebuli, selera i pietruszki, 6 dkg stoniny,
2 listki bobkowe, pieprz biaty i czarny, 6 dkg butki czer-
stwej, 3 jaja, 2 dkg suszonych grzybow, gatki muszkatoto-
wej, sél, imbir i thuszcz do posmarowania formy.

Mieso cielece, boczek, warzywa i grzyby optukac, dotaczy¢
przyprawy, zala¢ wodg i gotowa¢ na wolnym ogniu, posoli¢.
Pod koniec gotowania wiozy¢ stonine i gotowac dalej przez
30 minut, az mieso stanie sie zupetnie miekkie. Z watrébki
usungé¢ btony, pokrajaé w plastry, gotowa¢ przez 5 minut
w la litra wywaru. W I/e litra wywaru namoczyé¢ butke,
mieso, watrobke i buteczke, przepusci¢ przez maszynke
2 razy, dodac sél, pieprz, jaja, gatke muszkatotowg i utrzeé
wszystko starannie na jednolita mase. Posmarowac¢ forme



thuszczem, wytozy¢ denko plasterkami stoniny i napetnié
forme w xI\ masg. Forme szczelnie zakry¢ i gotowac na pa-
rze ok. 1 godziny. Po ostudzeniu pasztet wyrzucié ostroznie
na p6tmisek. Podaje si¢ go z zimnym ostrym sosem.

PASZTET ZWYKLY Z CIELECINY

Cielecag watrobe usieka¢ i doktadnie utrzeé, 40 dkg wy-
zytowanej miekkiej cieleciny i 20 dkg Swiezej stoniny prze-
pusci¢ przez maszynke, zmieszaé w donicy z 2 grzybkami
ugotowanymi i posiekanymi, whi¢ w to 4 doktadnie rozbite
jaja, wszystko razem wymieszaé, przetrze¢ przez cedzak,
wsypac soli, pieprzu, gatki muszkatotowej do smaku, a na
koniec witozy¢é do rondla wysmarowanego mastem i wsta-
wi¢ na 45 minut do niezbyt gorgcego pieca. Po wystygnieciu
pokrajaé w plastry, ubraé marynatami i poda¢ osobno sos
tatarski lub Remoulade.



PASZTECIKI Z MOZGU W NALESNIKACH

Mozg cielecy, oczyszczony i obgotowany z korze-
niami i 1 tyzeczka octu, rozetrze¢ dobrze wat-
kiem, posoli¢, doda¢ troche tartej cebuli, pieprzu
do smaku, jesli kto lubi grzybow drobno usieka-
nych i uduszonych w masle, wcisng¢ V« cytryny,
wlaé 2 tyzki rosotu i ogrzewac na ogniu az zgest-
nieje. Skoro troche przestygnie, wbi¢ 1 zottko
i dobrze wymieszaé. Osobno zrobi¢ nales$niki
z 2 jaj i 1/4 litra mleka na jeden moézg. Roztarty
moézg smarowacé na nalesniki i zwita¢ w wateczki
lub trgbki, macza¢ w jaju, obsypaé tartg butka
i smazy¢ na masle, az nabiorg zéttopomaraiczo-
wego koloru. Wydajac na stét ubrac zielong pie-
truszkg usmazong poprzednio w masle.

PASZTECIKI Z MIESA W NALESNIKACH

Usmazy¢ nale$niki i natozyé je nastepujagcym
farszem: wotowg lub cielecg pieczen usiekac
drobno, posoli¢, popieprzy¢, whi¢ 2 z6ttka, 1cale



jajo, podsmazy¢ na masle tartg cebule, wrzucié¢ do niej mase
i wymiesza¢ dobrze na ogniu. Mase uktada¢ na nales$niki
Srednio grubo, zwija¢ w wateczki lub tragbki, macza¢ w roz-
bitym jaju, posypaé tarta buteczkg i kto lubi kminkiem,
smazy¢ na patelni na masle. Podawaé wprost z patelni go-
rgce, na wygrzanym potmisku.

PASZTET Z RYBY ,,A LA BOURGEOISE"

30 dkg ryby gotowanej, 10 dkg butki moczonej w mleku
lwycisnietej przepuscié razem przez maszynke, dodaé 1du-
za tyzke masta i 2 cale jaja dobrze ubite, posoli¢, popie-
przy¢, doda¢ do smaku gatki muszkatotowej i dobrze wy-
miesza¢, wiozy¢ do formy wysmarowanej mastem i wysy-
panej tartg buteczka, napetniajac jg do */ wysokosci.
Gotowaé na parze pod przykryciem, az masa dobrze stezeje
Po ugotowaniu i wystygnieciu, wytozy¢ na pétmisek, otoczyc
lis¢mi zielonej sataty i pokryé gestyrh sosem majonezowym.

PASZTECIKI Z RAKOW

Z 15—20 ugotowanych rakow wyjaé szyjki i wieksze
tapki, usieka¢, posoli¢, podsmazy¢ w rakowym masle lub
zwyczajnym masle z 1 tyzka maki, 2—3 tyzeczkami $mie-
tany, zmiesza¢ wszystko, zagotowac, ostudzi¢, whi¢ do masy
2 z06kka, doda¢ 1—2 tyzeczki drobno siekanego koperku,
ogrzac na piecu, a skoro zgestnieje, natozy¢ mase do uprzed-
nio przygotowanych kokilek z ciasta francuskiego; przed
wydaniem wstawi¢ do pieca, aby byty ciepte.

PASZTECIKI Z GRZYBOW W MUSZELKACH
LUB TYGIELKACH

Obmy¢ dobrze Swieze lub suszone grzyby, ugotowaé je
na miekko i drobno usiekaé. Zasmazy¢ masto z drobno usie-
kang cebulg, wrzuci¢ grzyby, wla¢ 2—3 tyzki $mietany,
wsypaé pieprzu i soli do smaku, wymiesza¢ na ogniu, aby
masa zgestniata. Na koniec whi¢ 2 zdttka, wymiesza¢ do-
brze, natozy¢ do muszelek lub tygielkéw, oblaé mastem, ze
zrumieniong tartag buteczka. Przed wydaniem wstawi¢ na
chwile do pieca, aby sie zagrzaty. Mase te mozna tez ukita-
da¢ na cieScie maslanym i piec.



Pokraja¢ drobno rybe, usmazy¢ na masle z drobno usie-
kang cebulg, posoli¢ i popieprzy¢ do smaku. 2 na twardo
ugotowane jaja drobno usieka¢, domiesza¢ do ryby, jeszcze
raz krétko zasmazy¢ z ryba, napetni¢ paszteciki z ciasta
francuskiego i wstawi¢ do pieca dla ogrzania.

BULECZKI NADZIEWANE ZAMIAST PASZTECIKOW

Mate okragte buteczki przekraja¢ na pot, wyjaé Srodki,
natozy¢ farsz miesny, jak do pasztecikéw, ztozy¢ buteczki,
namoczy¢ chwile w mleku, posypa¢ tartg butkg i wstawic
na 15 minut do gorgcego pieca.

PASZTECIKI CZYLI KROKIETKI Z RAKOW

Ugotowac raki w osolonej wodzie. Mieso z szyjek i tapek
usmazy¢ na patelni w masle na ztoty kolor. Zrobi¢ zasmazke
z 1 tyzki masta i 1 tyzki maki i rozprowadzi¢ jg paroma
tyzkami mleka, aby utworzyt sie gesty biaty sos. Usmazone
mieso rakowe pokraja¢ w drobne kawatki, posoli¢, popie-
przyé, wrzuci¢ do gestego sosu i zdjawszy z ognia whié
1 z64tko rozbite z 1 tyzeczkg mleka, dobrze wymiesza¢ i od-
stawié¢ do wystygniecia w zimne miejsce. Po 3—4 godzinach,
gdy masa zastygnie i zgestnieje, braé jej tyzka tyle, aby po
otoczeniu w tartej butce uformowaé krokietki dtugosci
okoto 7 cm 1grubosci okoto 4 cm. W gtebokim rondelku roz-
pusci¢ tyle masta lub frytury, aby mozna byto we wrzacym
thuszczu swobodnie smazy¢ stopniowo po kilka sztuk kro-
kietek, az do zrumienienia. Po wyjeciu z ttuszczu tyzka
durszlakowag, osgczy¢ je na sicie lub bibule, utozy¢ na ser-
wecie lezacej na pétmisku i przybra¢ smazong w ttuszczu
zielong pietruszka.

KOKILKI Z DROBIU

Ugotowany dréb lub pozostaty z rosotu czy potrawki po-
kraja¢ w drobne kawatki, oddzielajgc starannie od kosci.
Osobno ugotowa¢ 1 moézg z korzeniami i pokraja¢ w dos¢
duze kawatki. Ponadto ugotowa¢ w matej iloSci wody kilka



pieczarek: duze pokraja¢ w paski, mate — zostawi¢ w ca-
tosci. Zrobi¢ biatg zasmazka z 1 tyzki maki i 1 tyzki masta,
rozprowadzi¢ smakiem z pieczarek lub rosotem, dodac
1—2 tyzki kwasnej $mietany, zagotowac, po czym wrzucic¢
pokrajany dréb, moézg i pieczarki i dobrze wymiesza¢ na
ogniu, aby masa zgestniata. Nastepnie natozy¢ do kokilek,
wcisngé do kazdej soku z cytryny, polaé mastem ze zru-
mieniong buteczka i wstawi¢ na chwile przed podaniem do
gorgcego pieca, aby byty ciepte.

PIEROZKI Z MIESA W KRUCHYM CIESCIE

Kruche ciasto rozwatkowa¢ na warstwe o grubosci pét
palca, wykrawa¢ foremka okragte placuszki mniej wiecej
pottora raza wieksze od otworu szklanki. Przygotowaé
zwykty farsz jak do pasztecikéw, naktada¢ na placuszki,
zawija¢ zgrabnie brzegi do Srodka. Na koniec pierozki
utozy¢ na blasze wysmarowanej mastem i piec w gorgcym
piecu na ztoty kolor.

PIEROZKI SMAZONE W DROZDZOWYM CIESCIE

V< 1 letniego mleka zarobi¢ z P/2 dkg drozdzy, wsypaé
20 dkg maki, wymiesza¢ dobrze i postawi¢ w cieple. Gdy
podrosnie, wsypac jeszcze 20 dkg maki, troche soli, wtozy¢
2 cale jaja, 1 tyzke sklarowanego masta, 1 tyzeczke cukru
i wyrabiac ciasto tak diugo, az zacznie odstawac¢ od reki, po
czym postawi¢ ponownie w cieple do wyros$nigcia. Wowczas
mate kawalki ciasta otacza¢ w mace, rozptaszczy¢ na okragte
placuszki, natozy¢ zwyklym farszem z miesa, zawingC brzegi
placuszka, utozyé¢ na sicie, aby troche podrosty, a potem
wrzuci¢ na gorgcy smalec lub fryture i smazyé jak paczki,
obracajgc, aby ze wszystkich stron jednakowo sie zrumie-
nity. Po usmazeniu wyjmowa¢ tyzka durszlakowg, aby
ociekly z ttuszczu, utozy¢ na gorgcym pétmisku i podac.

GRZANKI Z SEREM CHESTER

Przygotowa¢ kilka lub Kilkanascie kwadratowych, nie
duzych, na palec grubych plasterkow biatej butki okraja-
nej ze skérki. Posmarowa¢ mastem i nalozy¢ dos¢ gruba



warstwe sera Chester lub podobnego, ewentualnie topio-
nego, posypac troche papryka. Rozpusci¢ na patelni masto,
witozy¢ buteczki i zapiec w gorgcym piecu, aby ser nieco
sie rozptynat pod wptywem gorgca, a butka stata sie chrup-
ka grzanka. Podawa¢ na gorgco.

KRUSZTADKI ,,A LA MAZERIN"

Zagnie$¢ kruche ciasto z 30 dkg maki, 20 dkg masta
i 2 z6kek. Wylozy¢ ciastem mate foremki jak na babki,
napetni¢ je farszem z drobiu lub cieleciny: ugotowany lub
miekko upieczony dréb lub cielecing po obraniu z kosci po-
sieka¢ drobno, posoli¢ do smaku. W rondelku rozpuscié
1 tyzke masta, wrzuci¢ farsz i rozciera¢ tyzkg na cieptym
piecu na mase. Gdyby masa byta za sucha, wla¢ troche
rosotu. Po napetnieniu foremek farszem zrobi¢ w Srodku
dotek i natozy¢ do niego pokrajane w kostke pieczarki lub
trufle zmieszane z odrobing sosu maderowego, zasklepic¢
farszem, w koricu przykry¢ zupeinie ciastem, posmarowac
rozbitym jajem i przed podaniem wstawi¢ na 20 minut do
Srednio gorgcego pieca. Po upieczeniu wyjg¢ ostroznie z fo-
remek, utozy¢ na gorgcym potmisku na ztozonej serwecie.

GRZANKI Z BULKI Z PARMEZANEM | SIEKANKA Z MIESA

Mieso lub pieczen usieka¢ drobno z cebulka, dodaé pare
tyzek tartej butki, zmiesza¢ i podsmazy¢ na masle, posoli,
doda¢ 1 jajo, pare tyzek Smietany, natozy¢ te mase na
pokrajang butke, posypa¢ parmezanem lub innym tartym
ostrym serem i zrumieni¢ w piecu na wysmarowanej ma-
stem blasze.

GRZANKI Z MOZGIEM

Oczyszczony i ugotowany z korzeniami i 1 tyzkg octu
mdézg po ostygnieciu drobno posiekaé, doda¢ 1—2 zéttka,
dobrze wymieszaé, posoli¢ i popieprzy¢ do smaku. Na
uprzednio przygotowane plastry butki, osmazone z obydwu
stron na masle, natozyé grubo mase z mdzgu, posypac tarta
buteczka, utozy¢ na patelni wysmarowanej mastem i wsta-
wi¢ do gorgcego pieca do zapieczenia. Podawa¢ na gorgco
na poéimisku wytozonym serwetg. Osobno podaé cytryne.



Pokraja¢ diuga butka na cienkie plastry, okraja¢ ze
skory, tworzac réwne prostokaty. Kazdy plaster butki uma-
cza¢ w winie w rodzaju porta lub malagi, a potem w roz-
bitym jaju. Przygotowac plastry gotowanej szynki bez ttu-
szczu. o wielkosci plastréw buiki i réwniez moczyé je w wi-
nie. Obtozy¢ przygotowane plastry butki szynka, nakry¢
szczelnie drugim plastrem, obtoczy¢ cato$¢ w rozbitym jaju,
smazy¢ na patelni na gorgcym masle, obrumieniajagc po
obu stronach na zitoty kolor. Podawa¢ bardzo gorgce na
potmisku wytozonym serwets.

KRUTONY Z WATROBEK Z DROBIU

1 maly zabek posiekanego czosnku, 1 matg posiekang
cebulke, szczypte tymianku i 1 listek bobkowy lekko pod-
dusi¢ w 1 tyzce masta. Posieka¢ dowolne watrobki: gesig,
kacza, kurza, wrzucic¢ je do rondelka z uduszonymi uprzed-
nio przyprawami, dodaé troche utartej cytrynowej skérki,
posoli¢ i popieprzy¢ do smaku i dusi¢ na bardzo wolnym
ogniu tak dlugo, az watrébki stracg smak surowizny. Mozna
doda¢ drobniutko posiekanych pieczarek. Po zdjeciu z ognia
wymiesza¢ mase z 1 duzg tyzkg masta. Okragte mate pla-
sterki butki podrumieni¢ na masle na jasnozdity kolor, tak,
aby nie stwardniaty, po czym posmarowac tak grubo far-
szem, aby upodobnity sie do czapeczek pieczarkowych.



Acyana zimno

JAJA FASZEROWANE W SOSIE REMOUL

Kilka jaj ugotowanych na twardo obrac sta

nie ze skorup, przecig¢ wzdtuz na pot, wy
ostroznie zdéttka, aby nie uszkodzi¢ biatka. Z6t
bardzo doktadnie rozetrze¢ waltkiem w mis
doda¢ musztardy do smaku, troche oliwy i ¢
kru, wszystko jeszcze raz dokiadnie przetrzec,
nastepnie natozy¢ tyzeczka mase do biatek
w otwory po zoéttkach. Do pozostatej reszty masy
doda¢ jedna lub dwie tyzeczki gestej kwasnej
$mietany, troche oliwy i wszystko wymieszac,
aby zrobit sie zawiesisty sos. Posmarowa¢ nim
kazdg potowe nafaszerowanego jaja uwazajac,
aby sos nie przelewat sie. Na wierzch jaja poto-
zy¢ matego marynowanego rydza, kawatek pikla
lub kilka kawateczkéw drobno pokrajanego
szczypiorku albo drobno posiekanej chudej go-
towanej szynki. Przed podaniem wytozy¢ na
pétmisek udekorowany lisémi sataty.

JAJA NADZIEWANE NA ZIMNO

Kilka jaj ugotowanych na twardo, obraé ze
skorupek, przecig¢ wzdtuz na p6t, wyjaé z nich
z0kka i zrobi¢ nastepujacy farsz: kawatek wy-
moczonego ttustego $ledzia, kawatek gotowanej
ryby, 1 tyzeczke kaparéw lub drobno siekanych



korniszondw i 2 z6ttka posiekaé drobno, dodaé soli, pieprzu,
1tyzke Smietany i tyzeczki musztardy, wymiesza¢ razem,
natozy¢ z czubem w potéwki biatek. (Proporcja farszu na
2 jaja). Utozy¢ na pOtmisku przybranym zielening. W sosjer-
ce podac¢ sos musztardowy, tatarski lub Remoulade.

JAJA ,,A LA JOCKEY-CLUB'1

Udusi¢ 20 dkg watrébek kaczych lub cielecych i kaczke
wraz ze stoning i jarzynami. Oddzieli¢ mieso od kosci, usie-
ka¢ drobniutko, zaprawi¢ smakiem spod kaczki, doda¢ kie-
liszek koniaku i troche papryki. Mase te rozsmarowa¢ na
spodzie salaterki lub w rondelku, a gdy zastygnie, wyja¢,
zrohi¢ z niej wokét zagiebienia i powstawia¢ pionowo jaja
gotowane przez 5 minut i ostroznie obrane ze skorup.
Z wierzchu ubrac je paskami ugotowanych pieczarek i szyn-
ki. Ze smaku spod kaczki, dodawszy kieliszek madery lub
podobnego w smaku wina, troche papryki, 2—3 listki ze-
latyny, zrobi¢ auszpik (patrz Auszpik str. 30) i zalaé nim
jaja. Gdy zastygnie, poda¢ je na zimno ubrane zielening.

JAJA W MAJONEZIE

Ugotowac jaja na twardo, obra¢ ze skorupek, przecigé
wzdtuz na pdt, posolié, popieprzyé, moczy¢ kazdg potéwke
w sosie majonezowym, uktada¢ na poOimisku przybranym
zielong satata. Z wierzchu przybra¢ kaparami, matymi ma-
rynowanymi rydzami lub krajanymi w paski piklami.

JAJA ,A LA VINAIGRETTE*"

Ugotowac jaja na pot twardo i zastudzi¢ w zimnej wodzie.
Obrane ostroznie ze skorupek poda¢ na pdimisku, ubrane
zielong satatg. Osobno w Sosjerce poda¢ sos utarty z 1 ty-
zeczki musztardy, 2 tyzeczek octu i oliwy, soli i pieprzu do
smaku, siekanego szczypiorku, koperku zielonego i estra-
gonu.



Obrane ze skorupek jaja na twardo przecigé wzdtuz na
pot, na kazdg potowe potozy¢ anchois lub kawatek tlustego
§ledzia wymoczonego w wodzie i obranego z osci, zwinietego
w tragbke, naokoto przybra¢ kaparami lub siekanymi korni-
szonami. Utozy¢ na péimisku, polaé sosem Remoulade lub
majonezowym.

KRUSZTADKI Z JAJ NA ZIMNO

Kruchym ciastem zrobionym jak na paszteciki wytozy¢
mate foremki w ksztalcie babeczek i wypiec je. Ugotowaé
jaja na twardo, przecig¢ na pot, zottka przetrzeé przez sito,
dodaé troche sosu Cabul, papryki, kawioru oraz jarzyn go-
towanych i pokrajanych w drobng kostke. Mase te natozy¢
do babeczek. Do biatek w miejsce zéttek natozyé kawioru,
powstawia¢ je do babeczek, zala¢ zimnym auszpikiem i po-
sypa¢ siekanym koperkiem.

JAJA NA ZIMNO Z £OSOSIEM

Obrane ze skorupek jaja na twardo przecig¢ wzdtuz na
pét lub pozostawi¢ w catosci. Cienkimi plastrami wedzo-
nego tososia owing¢ kazda potowe lub cate jajo. Wytozy¢
na péimisek ubrany zielenina, osobno podaé c¢wiartki cy-
tryny.

JAJA Z KAWIOREM

Obrane ze skorupek jaja na twardo przecig¢ wzdiuz na
pot. Kazda potéwke przykry¢ kawiorem czarnym lub czer-
wonym. Utozy¢ na poétmisku wytozonym lisémi zielonej
sataty, ubra¢ éwiartkami cytryny.

JAJA W SZYNCE

Ugotowane na wpot twardo jaja ostroznie obraé ze sko-
rupek i oziebi¢ w zimnej wodzie. Kazde jajo owinaé cien-
kim plastrem gotowanej szynki bez tluszczu. Jaja wytozyé
na péimisek ubrany zielening, osobno poda¢ sos tatarski.



Ugotowane jaja na twardo obra¢ ze skorupek, przecigc
wzdtuz na pot, zottka wyjac i drobno usiekaé, dodaé¢ drobno
posiekanej pietruszki i zielonego koperku, posoli¢ i popie-
przy¢ do smaku, wszystko ostroznie wymiesza¢. Mase te
roztozy¢ réwnomiernie na pétmisku, utozy¢ na niej potdwki
biatek napetnione siekanymi gotowanymi pieczarkami pét
na pot z krajanymi szyjkami rakowymi. Na koniec kazdg
potowke jaja pokryé gestym sosem majonezowym. Brzegi
pétmiska ubraé plasterkami rzodkiewek.

JAJA NA GRZANKACH

Pokraja¢ cienkie grzanki z butki z wgtebieniami w $rod-
ku, obsmazy¢ je na masle, obsypa¢ parmezanem lub tartym
ostrym serem, wybi¢ na kazdg po jednym jaju, popieprzy¢,
posoli¢ i wstawi¢ do pieca na 5 minut uwazajac, aby Scieto
sie tylko biatko. Grzanki mozna tez posypa¢ szczypiorkiem.

JAJA NADZIEWANE

Ugotowaé jaja na twardo, obra¢ ze skorupek, przecigc
kazde na poét i wyja¢ zottko. Stosownie do ilosci jaj, wzigé
na kazde maly kawatek tlustego $ledzia wymoczonego
i obranego z oéci, Ih bulki namoczonej w mleku i wycisnie-
tej i wybrane zo6tka; wszystko przetrze¢ przez sito, popie-
przyé, posoli¢ i zasmazy¢ z tyzka masta, tyzka $mietany,
garscig zielonej siekanej pietruszki i jednym catym rozbitym
jajem. Na koniec farsz ten natozy¢ do potdéwek biatek z czu-
bem, tak aby wraz z farszem miaty ksztatt catego jaja, ob-
sypa¢ je tartg butkg, ulozyé na péitmisku, zala¢ kwasna
Smietang rozbitg z V2 tyzeczkg maki, pokropi¢ troche maggi
i zapiec w piecu przez 15 minut.

JAJA NADZIEWANE Z SOSEM RAKOWYM

Ugotowane jaja na twardo obrac¢ ze skorupek, odcig¢ czu-
bek biatka tak, aby jajo mozna byto postawié, wyjac ostroz-
nie z6kka, posieka¢ wraz z odcietymi czubkami biatek, do-
da¢ kilka lub kilkanascie, zaleznie od potrzeby, szyjek i no-



zek rakowych, szczypte siekanego kopru, zielonej pie-
truszki, troche soli i pot tyzki masta. Wymieszawszy te
mase, nadzia¢ nig wydrazone biatka, ustawi¢ na poétmisku
jedno obok drugiego, polaé sosem rakowym, posypaé sie-
kanym koperkiem i tartag butka i zapiec przez 5 minut
w piecu.

JAJA ,,AU GRATIN"

Rozpusci¢ J/2 tyzki masta na okragtej patelni, wpusci¢ na
nig ostroznie 4 lub wiecej jaj, posoli¢, posypa¢ grubo tar-
tym parmezanem lub serem szwajcarskim, pola¢ przyru-
mieniong tartg buteczkg z mastem i wstawi¢ do gorgcego
pieca na 6—8 minut. Gdy biatka zetna sie, a z6ttka jeszcze
sg miekkie, poda¢ z patelnig na stot.

JAJA A LA JARDINAIRE"

Ugotowaé jaja na twardo, obra¢ ze skorupek i obciaé
czubki tak, aby jaja mozna byto postawié. Przygotowaé
0sobno ugotowane rézne jarzyny (stosownie do sezonu) po-
krajane w drobng kostke i zaprawione sosem majonezowym.
Salatke z jarzyn utozy¢ na Srodku pdimiska i obstawi¢ na-
okoto jajami umaczanymi w gestym sosie majonezowym
i ubranymi kaparami lub r6znymi marynatami.

JAJA Z BESZAMELU

Ugotowane jaja na twardo obra¢ ze skorupek, przecigé
wzdtuz na pot, natozyé na kazdg potdwke tyzeczke uduszo-
nych w masle szatkowanych pieczarek i utozywszy na poét-
misku, oblaé sosem beszamelowym, posypa¢ parmezanem
lub tartym serem szwajcarskim, pola¢ zrumieniong buteczka
z mastem i zapiec w piecu przez 10 minut.

JAJA A LA VILLEROI*

Ugotowac potrzebng ilos¢ jaj na twardo, obra¢ ze skoru-
pek i przecigé wzdtuz na p6t. Na cztery jaja wzigé¢ 1 pare
kietbasek (paréwek), obra¢ ze skdrki, posieka¢ drobno wraz
z kilkoma pieczarkami i szczyptg zielonej pietruszki. Wy-



ja¢ zo6ttka z biatek, natozy¢ do Srodka farszu i trzymaé
w cieple na parze az do wydania. Osobno udusi¢ na masle
z cebulkg uszatkowane grzyby borowiki lub pieczarki. Bez-
posrednio przed podaniem wytozy¢ je na spdd pdétmiska, na
wierzchu za$ utozy¢ potéwki faszerowanych jaj i przetrze¢
na nie przez rzadkie sito pozostate zéttka.

JAJA W TYGIELKACH

Wysmarowac tygielki mastem $ledziowym, wbié¢ do kaz-
dego ostroznie 1 jajo, zeby zéttko zostato w catosci, posypac
parmezanem lub tartym serem szwajcarskim, pokropi¢ ma-
stem i wstawi¢ na pare minut do gorgcego pieca, aby jaja
sie Sciety. Po wyjeciu z pieca wycisngé na kazde jajo sok
z cytryny, polaé mastem z tartg zrumieniong buteczkg i wy-
dac¢ gorgce na stot.



Wybra¢ dos¢ duze pieczarki o gtebokich czapecz-
kach, odkraja¢ korzonki, ktére wraz z kilku
drobnymi pieczarkami posieka¢ drobno z cebul-
ka i zasmazy¢ na masle. Wsypac gars$¢ siekanego
koperku lub zielonej pietruszki, 2 tyzki tartej
butki i kawatek cielecej pieczeni réwniez drobno
usiekanej, popieprzy¢ i posolié. Przygotowane
pieczarki obgotowa¢ pare minut w stonej wodzie,
a nastepnie nadziaé farszem, do ktérego do-
da¢ jedno cate jajo, posypaé tarta butka, polaé
mastem i upiec w piecu na patelni. Gdy sie ta-
dnie zapieka, poda¢ do stotu.

PIECZARKI W MUSZELKACH

Kilkanascie pieczarek optukanych i obciagnie-
tych ze skorki pokraja¢ w talarki, skropi¢ cytry-
na, posoli¢ i dusi¢ na masle z drobno pokrajang



cebulka. Gdy beda miekkie, wsypac¢ ¥z tyzki maki i 3 tyzki
tartego ostrego sera, zala¢ 1szklankga stodkiej $mietanki, za-
ciggna¢ 2 zéttkami, natozy¢ do muszelek lub tygielkéw, po-
la¢ mastem ze zrumieniong buteczkyg i wstawi¢ na 5 minut
do gorgcego pieca.

PIECZARKI SMAZONE

Dowolng ilo§¢ matych pieczarek w catosci lub wiekszych
pokrajanych w plastry wrzuci¢ na rozpalone masto na pa-
telnie i smazy¢ az do lekkiego zarumienienia, nastepnie po-
soli¢, popieprzy¢ i poda¢ na stét z patelnig. Mozna — jesli
kto lubi — doda¢ w czasie smazenia cebule drobno pokra-
jang w kostke, aby sie zrumienita wraz z pieczarkami.

RYDZE SMAZONE

Wybra¢ mate, drobne rydze, optukac¢, obcig¢ korzonki, po-
soli¢, popieprzy¢ i wrzuci¢ na mocno rozpalone masto na
patelni i doda¢ posiekanej cebuli. Z poczatku dusi¢ pod
przykryciem, na bardzo silnym ogniu, czesto mieszajgc, aby
sie nie przypality, lecz tadnie zrumienity. Poda¢, gdy juz
czyste, ztotego koloru masto wystgpi na wierzch, a rydze
beda w Srodku czerwone.

RYDZE Z RUSZTU

Mtode, Sredniej wielkosci rydze optuka¢ doktadnie i ob-
suszy¢ na sicie, posoli¢, popieprzy¢, macza¢ kazdy w roz-
puszczonym masle i piec na zelaznym ruszcie lub wprost
na patelni przez 10—15 minut. Podajgc potozy¢ na wierzch
kazdego rydza kawatek masta, a jesli kto lubi — mozna
masto wymiesza¢ z siekang zielong pietruszkg lub szczy-
piorkiem.

RYDZE SOLONE CZYLI KISZONE
Do solenia wybra¢ rydze wieksze, utozyé je na misce,
sparzy¢ wrzacg wodg i chwile w niej je pozostawi¢, aby
znikneta gorycz, nastepnie obmy¢ doktadnie i ktas¢ na sicie.



Gdy dobrze ociekng, uktada¢ warstwami w garnku kamien-
nym lub porcelanowym, przesypywac solg i poszatkowang
cebulg, a po napetnieniu przycisng¢ denkiem i kamieniem
i postawi¢ w suchym chtodnym miejscu. Po paru tygod-
niach rydze sg juz ukiszone. W miare potrzeby mozna je
uzywa¢ do satatki. Rydze w stoju powinny by¢ przykryte
.ropa“, ktérag z siebie puszczaja; je$li jest jej mato, nalezy
zala¢ rydze zimna osolong przegotowang woda.

OGORKI KISZONE MALOSOLNE

Niezbyt duze waskie ogoérki optuka¢, odcig¢ konce
z dwoch stron, utozyé w stoju kamiennym lub szklanym,
natozy¢ Swiezego kopru, dodaé 1—2 zagbki czosnku, kilka
lisSci wisniowych, zala¢ stong przegotowang letnig wodg z 1
lub dwiema skorkami od razowego chleba, postawi¢ w cie-
ptym miejscu najmniej na 24—36 godzin. Przed podaniem
wyjaé ze stoja i postawi¢ w zimnym miejscu lub na 146d

SZPARAGI W MAJONEZIE

Dowolng ilos¢ szparagow doktadnie i dos¢ grubo okrajac
z wierzchnich witoékien, optukaé w wodzie, wtozy¢ do ron-
dla, zala¢ wodg, posoli¢, doda¢ 1 tyzeczke cukru, ugotowaé
do miekkosci. Po ugotowaniu wyjaé, osaczy¢ z wody na
cedzaku i gdy zupeinie ostygna, wytozy¢ na potmisek i po-
la¢ sosem majonezowym. Przed podaniem ochtodzic.

VINAIGRETTE ZE SZPARAGOW

Przygotowac szparagi, jak w poprzednim przepisie. Zro-
bi¢ osobno sos z oliwy i octu dodajac soli, pieprzu i troche
cukru, pokrajanego drobno S$wiezego zielonego kopru lub
zielonej pietruszki, wszystko dobrze wymiesza¢ i zala¢ nim
utozone na potmisku ugotowane zimne szparagi.

KARCZOCHY NA ZIMNO Z SOSEM REMOULADE

Duze podtugowate karczochy z zielonymi lisémi, ktérych
pierwszy rzad zupetnie odrzucié, a w pozostatych obréwnac
nozyczkami witdkna znajdujace sie w $rodku, wydrazy¢ od



gory tyzeczka do wydrgzania kartofli, wymy¢ dobrze w zi-
mnej wodzie, a nastepnie wlozy¢ do wrzacej wody z duzg
iloscig soku cytrynowego, aby' zachowaty tadny zielony ko-
lor, wsypac soli i 1 tyzeczke cukru, przykryé je i gotowac
przez Vs godziny. Gdy boczne listki z tatwoscig odchodzg
od korony, oznacza, ze karczochy sg juz ugotowane. Utozy¢
je wlweczas lis¢mi na dot, aby dobrze ociekty. Tak przygo-
towane karczochy ostudzi¢, utozy¢ na poOtmisku, przybraé
po bokach kaparami, matymi rzodkiewkami, a w sosjerce
poda¢ sos Remoulade.

KARCZOCHY NA GORACO Z OCTEM | OLIWA
LUB OSTRYM SOSEM

Przyrzadzone jak wyzej karczochy sg tez bardzo smaczne
na gorgco. Osobno podaé wowczas w sosjerce sos tatarski
lub inny ostry sos. Mozna poda¢ do nich réwniez ocet
i oliwe.

POMIDORY FASZEROWANE

Wybra¢ dowolng ilo$¢ sredniej wielkosci pomidoréw, Sciaé
z nich gtéwke, tyzeczkg wybraé caly Srodek. Osobno przy-
gotowac satatke z jarzyn i zmiesza¢ ja z bardzo gestym so-
sem majonezowym i nafaszerowa¢ nig pomidory. Utozy¢
na potmisku jeden przy drugim, a boki po6tmiska ubrac
lisémi zielonej sataty. Przed podaniem postawi¢ w zimnym
miejscu.

POMIDORY FASZEROWANE PIECZARKAMI

Przygotowa¢ pomidory jak poprzednio i napetni¢ naste-
pujacym farszem: kilka lub kilkanascie pieczarek, stosownie
do potrzeby, usieka¢, udusi¢ na masle Z cebulka, doda¢ 2
tyzki tartej buiki, soli, pieprzu i 2—3 tyzki kwasnej Smie-
tany. Wszystko dobrze wymiesza¢ i napetni¢ pomidory. Po
napetnieniu utozy¢ je na patelni wysmarowanej mastem,
przykry¢ Scietymi wierzchami i wstawi¢ do pieca na 20—25
minut. Podawaé¢ na gorgco.



MUCHOMORKI Z POMIDOROW | JAJ

Wybra¢ tadne jednakowej wielkosci pomidory, $cigé
wierzch na wysokosci 1h pomidora. Sciety wierzch oczyécié
od spodu z pestek, aby utworzy¢ rodzaj czapeczki od grzy-
ba. Osobno ugotowac jaja na twardo, $cigé biatko na tyle,
aby mozna byto jajo ustawi¢ na p6tmisku. Ostroznie wyjac
z064tka, przetrze¢ przez cedzak, zmiesza¢ z musztardg i odro-
bing cukru do smaku. Farszem tym napetni¢ wydrgzone
biatka, na wierzch nasadzi¢ czapeczke od pomidoréw. Pta-
ski poétmisek wytozy¢ drobno pokrajang zielong satatg
i ustawic¢ estetycznie muchomorki. Czapeczki pomidoréw
pokry¢ matymi kroplami gestego majonezu, aby pomidory
przypominaty muchomory.

KALAFIOR FASZEROWANY ,A LA KUCZYNSKI *

tadny duzy kalafior ugotowaé dodajac soli i 1 tyzeczke
cukru. Po ugotowaniu wyjaé z wody, osgczy¢ i ostudzic.
Gdy bedzie zupetnie zimny, wytozy¢ na okragly pdimisek,
skropi¢ caty lekko octem i na chwile zostawi¢. Nastepnie
przygotowac cienkie plastry pomidoréw i ugotowanych na
twardo jaj.' Ostroznie odchylajac pojedyncze kwiaty kala-
fiora na przemian przektada¢ raz plastrem pomidora, raz
plastrem twardego jaja. Postepowaé tak do wypetnienia
catego kalafiora. Nastepnie zala¢ go gestym sosem majone-
zowym. Na czubek kalafiora potozy¢ Sciety wierzch pomi-
dora i otoczy¢ go ¢éwiartkami ugotowanego jaja.

POMIDORY FASZEROWANE TUNCZYKIEM

Z dos$¢ duzych i jedrnych pomidoréw $cig¢ V3 wierzchu
pomidora w ten sposob, aby pozostawi¢ przez $rodek pasek
okoto 1 cm, tgczacy oba boki, aby pomidor po wydrazeniu
upodobnit sie do koszyczka. Przygotowaé ugotowanego tun-
czyka lub — co tatwiej — tunczyka z puszki. Wymieszaé
go z gestym sosem majonezowym zmieszanym dla ostrosci
z musztardg, pokropi¢ sokiem z cytryny lub odrobing octu
i masg tg napetnia¢ koszyczki z pomidorow. Potmisek wy-
tozy¢ lis¢mi zielonej sataty i poustawia¢ koszyczki faszero-
wanych pomidoréw. Przed podaniem ostudzic.



SZPINAK NA GRZANKACH

Ugotowacé liscie szpinaku w catosci, wyjaé, osaczyC i wy-
miesza¢ na gorgco z kawatkiem masta. Osobno zrobié grzan-
ki usmazone na masle oraz podrumieni¢ tyle cienkich pla-
strdw boczku, ile przygotowuje sie grzanek. Ugotowaé jaja
na twardo i po ostudzeniu pokrajaé je na dos¢ grube pla-
stry. Ulozy¢ na grzankach szpinak, na to plaster boczku
i jaja, posoli¢, popieprzy¢ i obsypa¢ do$¢ grubo tartg bu-
teczka, a nastepnie wstawi¢ na kilka minut do zapieczenia
do gorgcego pieca.

CEBULA FASZEROWANA

Kilka niezbyt duzych jednakowej wielkosci cebul obraé
z wierzchniej tupiny, sparzy¢ wrzaca wodg, $cigé czubki,
wydrazy¢ Srodek, ktéry nafaszerowa¢ masg miesng posolong
i popieprzong do smaku, wtozy¢ do rondla podtozywszy ma-
sta i dusi¢ na wolnym ogniu pod przykryciem az do miek-
kosci. Wytozy¢ na pétmisek, obla¢ pozostatym smakiem spod
cebuli i poda¢ na gorgco.

CEBULKI DUSZONE W MASLE

Zupetnie mate cebulki obra¢ z wierzchniej tupiny, wtozyc
do rondelka podtozywszy masta, posoli¢ i dusi¢ do miek-
kosci, nie rumienigc zbytnio. Gdy gotowe, wyda¢ na goraco
w rynience kamiennej lub porcelanowej..

SALATKA Z SELEROW, RYDZOW | JABLEK

Ugotowaé jeden lub wiecej duzych zdrowych selerow.
Po ugotowaniu i wystudzeniu pokraja¢ najprzéd na dosc
cienkie plastry, a pdzniej w cienkie paski. Kilka lub kilka-
nascie rydzoéw kiszonych lub solonych, doktadnie uprzednio
wymoczonych, pokraja¢ w cienkie paski. Jedno lub Kkilka
jabtek réowniez pokraja¢ w paski. Wszystko dobrze .wymie-
sza¢. Zrobi¢ sos Remoulade (patrz przepis na str. 88), do
ktérego wsypac troche papryki i catg mase doktadnie z nim
wymiesza¢. Po wytozeniu do salaterki postawi¢ co najmniej
na godzine przed podaniem w zimnym miejscu lub na léd.



Kilka pomidorow pokrajaé w kostke, kawatek ananasa
Swiezego lub z puszki, pare ugotowanych ziemniakow i ja-
btek — wszystko pokraja¢ w plasterki, a dwie trufle lub
pieczarki w paseczki. Zrobi¢ sos majonezowy (patrz str. 87),
doda¢ troche sosu Cabul i szczypte papryki. Majonez ten
rozprowadzi¢ z lekka reriskim winem lub podobnym w sma-
ku. Wytozy¢ posiekane jarzyny do salaterki, wymiesza¢ lek-
ko z sosem i postawi¢ na 16d lub w bardzo zimnym miejscu
na 6 godzin przed podaniem.

SALATKA FLORENCKA

Pokrajaé w kostke ugotowane ziemniaki, trufle lub pie-
czarki, posoli¢ i wymiesza¢ z sosem majonezowym. Spody
ugotowanego karczocha pola¢ sosem majonezowym zabar-
wionym na zielono sokiem z wycisnietego szpinaku, pomie-
szanym z zelatyng. Na kazdy spdd karczocha potozy¢ zgra-
bng kupke satatki i posypaé odrobing siekanej szynki.

SALATKA PO ANGIELSKU

Ugotowac seler i kilka kartofli, a gdy przestygna, pokra-
ja¢ w cienkie plasterki. Troche pikli i korniszonéw pokra-
ja¢ w drobng kostke, doda¢ tyzke kapardw, kilkanascie
szyjek rakowych i siekanego koperku. Rozetrze¢ tyzke mu-
sztardy z tyzeczkag sosu Cabul, trzema tyzkami oliwy i 1
tyzka octu i zaprawié¢ tym sosem satatke.

SALATKA FRANCUSKA

Ugotowa¢ w stonej wodzie i pokraja¢ w kostke marchew-
ke, seler, pietruszke, kartofle; 2—3 tyzki zielonego groszku.
Osobno pokraja¢ w kostke 2 kwaskowe jabtka, 2 jaja na
twardo, kilka korniszonéw, rydzow lub grzybéw maryno-
wanych (mozna doda¢ kilka ugotowanych i drobno pokra-
janych pieczarek). Wszystko to popieprzyé, osoli¢ i wy-
miesza¢ z sosem majonezowym. Utozyé w salaterce w for-
mie piramidy, ubraé z wierzchu réznymi piklami, a naokoto
zielong satatg. Przed podaniem zamrozic.



Ugotowa¢ oddzielnie réznego rodzaju jarzyny, jak do sa-
fatki francuskiej. Ponadto doda¢ jeden kalafior ugotowany,
podzielony na drobne czastki, 2 pieczarki pokrajane w cien-
kie plasterki, kilkanascie szyjek i n6zek rakowych, kilka
sardynek obranych i pokrajanych w kostke, kawatek goto-
wanej ryby, drobiu lub cieleciny. Wszystko wymieszag,
utozyé w salaterce i zalaé sosem Remoulade (patrz przepis
na str. 88), przybra¢ naokoto zielong satata, na wierzchu
szyjkami rakowymi lub czastkami homara.

SALATKA Z DROBIU LUB MIESA

Pozostate resztki drobiu lub pieczystego obra¢, czyste
mieso pokraja¢ w kostke, doda¢ kawatek ozora lub szynki,
kilka korniszonow, rydzéw lub grzybéw marynowanych,
siekanego kopru, pietruszki zielonej, pare jarzyn ugotowa-
nych i pokrajanych w kostke. Wymiesza¢ wszystko z sosem
tatarskim, wiozy¢ do salaterki i postawi¢ w zimnie.

SAEATKA Z RYZU | PIECZAREK PO INDYJSKU

Ugotowac ryz na sypko, wystudzi¢ go, pieczarki gotowane
pokrajaé w cienkie plastry, doda¢ kawatki cienko pokraja-
nej w paski cielecej pieczeni, schabu lub gotowanej szynki,
posypaé drobno pokrajanym szczypiorkiem, posoli¢, dodaé
troche papryki, pola¢ octem i oliwg i dobrze wszystko wy-
miesza¢. Utozy¢ w salaterce, a wierzch przybra¢ krajanymi
pieczarkami i zielenina.

SALATKA SZWEDZKA

Pokraja¢ marchewke, fasolke szparagowg i szparagi
w grubsze kawatki i ugotowaé je w lekko-osolonej wodzie;
doktadnie osaczy¢. Pokraja¢ w paski obrane $wieze ogorki,
listki zielonej sataty, ugotowany burak, seler, wymoczone
kawatki $ledzia i biatko od 2 jaj ugotowanych na twardo.
Wszystko razem wymieszaé i polaé nastepujacym sosem:
zmiesza¢ oliwe z octem, dosypaé¢ uSiekanego szczypiorku
i zielonego koperku, doda¢ 2 surowe zo6ttka.



Ugotowac w stonej wodzie seler, marchew, pietruszke, gro-
szek zielony i pokraja¢ w kostke, doda¢ korniszondw, ry-
dzéw lub grzybdw marynowanych, pikli z ogdrkéw i jesli
kto lubi troche cebuli — wszystko réwniez pokrajane
w drobng kostke. Wymiesza¢ razem. Zrobi¢ sos majonezowy
(patrz przepis na str. 87). Polowe sosu wymieszaé z masg
jarzynowa. Na okrggtym poétmisku utozy¢ satatke dookota
w taki sposéb, aby tworzyta réowny do$¢ wysoki brzeg;
w Srodku zostawi¢ okragte puste miejsce. Wystajacy brzeg
pokry¢ starannie do$¢ grubo druga potowa sosu majonezo-
wego. Miejsce puste wytozyé lis¢mi zielonej sataty tak, aby
lisScie wychodzity do$¢ wysoko poza wystajagcy brzeg.
W S$rodku sataty utozy¢ w zgrabng gdrke wyjete z puszki
makrele (tzw. we wiasnym sosie). Kilka plasterkow cytryny
pocigé w drobne czasteczki i posypa¢ nimi makrele, jak
réwniez posypa¢ z lekka drobno siekang zielong pietruszka.
Na koniec przybraé satatke utozonymi w réwnych odstepach
matymi rydzami marynowanymi, waskimi paskami pikli
ogérkowych, matymi ¢éwiartkami twardego jaja i gdzienie-
gdzie pojedynczymi ziarenkami zielonego groszku. Na brze-
gu potmiska, poza brzegiem satatki jarzynowej, utozy¢ pla-
sterki pomidorow lub $wiezego ogdrka. Przed podaniem
postawi¢ na 16d lub w zimnym miejscu. JeSli nie ma ma-
kreli, mozna zamiast nich uzy¢ cienkie plastry gotowanej
szynki, zwiniete w tragbke, aby utworzyt sie rodzaj rézowego
bukietu otoczonego zielenia.

SALATKA JARZYNOWA ZWYKLA

Pare zimnych ugotowanych kartofli, korniszony, rydze
marynowane, pikle z ogdrkéw, ugotowang fasole, jabiko,
cebule, ogorek Swiezy lub kiszony — wszystko pokrajaé
w drobng kostke, doktadnie wymieszaé, posoli¢ i popieprzy¢
do smaku, dodaé tyzeczke cukru i wszystko przed podaniem
wymiesza¢ w sosie Remoulade lub majonezowym (patrz
przepis 224 i 228). Utozy¢ w salaterce w tadng gdrke . po-
sypa¢ drobno krajanym szczypiorkiem. Tak samo zrobiong
satatke podaje sie rowniez bez sosu z tg réznica, ze miesza
sie jg z oliwg, octem i tyzeczkg cukru.



Kilka zimnych kartofli, jabtko, cebule, fasole, korniszony,
rydze lub grzyby marynowane i dobrze wymoczonego $le-
dzia obranego z osci — wszystko pokraja¢ w drobng kostke,
posoli¢, popieprzy¢, zalaé¢ octem i oliwg z dodatkiem 1 ty-
zeczki cukru, doktadnie wymiesza¢, utozy¢ w salaterce,
z wierzchu posypaé¢ drobno krajanym szczypiorkiem lub
zielong pietruszkg i co najmniej 1—2 godziny przed poda-
niem trzymaé w zimnym miejscu lub na lodzie, aby satatka
nabrata odpowiedniego smaku.

SALATKA WIOSENNA

Pare peczkow rzodkiewki pokrajanej w cienkie plasterki,
Swiezy szczypior lub szczypiorek drobno posiekaé, troche
zielonej sataty cienko pokrajanej, jaja na twardo drobno
posiekane — wszystko posolié¢, popieprzy¢ i wymieszaé z Ut
litra kwasnej Smietany przyprawionej octem i cukrem do
smaku.

SALATKA Z WEDZONEGO DORSZA

Obra¢ wedzonego dorsza ze skory, rozdzieli¢ na drobne
kawatki, wymiesza¢ z sosem Remoulade lub majonezowym
(patrz przepis 224 i 228). Jezeli podajemy z sosem majone-
zowym, to wierzch ugamirowac¢ roznymi piklami, jezeli
z sosem Remoulade — posypa¢ drobno krajang zielong pie-
truszkg lub szczypiorkiem.

SALATKA ZWYKEA KARTOFLANA -

Ugotowaé kartofle w mundurach, zdja¢ skére i jeszcze
gorgce pokraja¢ w plasterki, wymiesza¢ z drobno pokrajang
cebulg, posoli¢, popieprzy¢ i kartofle w stanie cieptym zala¢
kwasng $Smietang zmieszang z octem, tyzeczka cukru i mu-
sztardy, doktadnie wymieszac, utozy¢ w salaterce, posypaé
bardzo drobno pokrajanym szczypiorkiem, postawi¢ w zim-
nym miejscu do zupetnego wystygniecia.



Kilka pomidoréw pokraja¢ w plastry, utozy¢ w salaterce.
Do W< 1 kwasnej Smietany dodaé 1 tyzeczke cukru i octu,
pomidory posoli¢, popieprzy¢ i zalaé $mietang. Przed za-
mieszaniem pomidorow potrze¢ srebrng tyzke dos¢ silnie
czosnkiem, aby pomidory nabraty lekkiego zapachu. Satatka
ta jest wysSmienita dla oséb lubigcych zapach czosnku

SALATKA Z POMIDOROW ZWYKELA

Kilka pomidoréw pokraja¢ w plastry, wtozy¢ do salaterki
lub na talerz, posoli¢, popieprzy¢, bardzo lekko posypac od-
robing cukru i zala¢ octem i oliwg. Mozna tez przetozy¢ po-
midory plastrami krajanej cebuli lub posypaé¢ cebulg dro-
bno pokrajang w kostke.

SALATKA Z SZYJEK RAKOWYCH

Obraé stosowng do potrzeby ilos¢ ugotowanych rakéw,
wyjac¢ szyjki i nézki. Przygotowa¢ satatke jarzynowag: po-
kraja¢ w kostke marchewke, pietruszke, pare korniszonow
lub swiezych ogérkéw, dodaé zielony groszek. Zrobié¢ sos
majonezowy. Cze$¢ sosu wymieszaé z satatkg. Utozy¢ na
potmisku warstwe satatki, a na niej szyjki i nozki rakowe.
Wszystko to dos¢ grubo zala¢ pozostatym sosem majonezo-
wym. Wierzch przybra¢ szyjkami rakowymi i mniejszymi
rakami w catosci. Przed podaniem postawi¢ na 16d.

SALATKA Z KISZONYCH RYDZOW

Dowolng ilos¢ kiszonych lub solonych rydzéw dobrze
wymoczy¢ z soli, poszatkowaé cienko w paski, popieprzy¢
do smaku, zaprawic¢ oliwg i octem, zmiesza¢ z drobno po-
krajang w kostke cebula.

SALATKA Z SUROWYCH SELEROW

Dwa lub trzy mtode selery obrac starannie, sparzy¢ wrzga-
cg wodag i poszatkowaé drobno jak makaron, popieprzy¢,
posoli¢, zaprawi¢ octem i dos$¢ suto oliwg; postawi¢ w zim-
nym miejscu na 2—3 godziny przed podaniem.
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SALATKA RUMUNSKA Z POMIDOROW | ZIELONEGO
LUB CZERWONEGO PIEPRZU

Pokrajaé pomidory w plastry, zielong lub czerwong suro-
wa papryke oczysci¢ z pestek i rdwniez pokraja¢ w plastry
wzglednie paski. Plastry pomidorow przektada¢ na prze-
mian z papryka. Gdy utozone, zaprawi¢ octem i oliwg, po-
pieprzy¢ i osolic.

SALATKA Z KARTOFLI Z JABLKIEM | KAPARAMI

Ugotowane, wystudzone kartofle i 2 obrane jabtka pokra-
ja¢ w cienkie plastry, doda¢ tyzke kaparéw, zaprawi¢ so-
kiem z cytryny lub octem, oliwg, popieprzy¢, osoli¢ i zalaé
kieliszkiem biatego wina. Wszystko lekko zmiesza¢ i posta-
wic¢ przed podaniem w zimnym miejscu.

SAEATKA SUROWKOWA

Rzodkiewki pokrajane w cienkie plastry, miody bob
obciaggniety ze skorki, groszek zielony miody, pieczarki su-
rowe pokrajane drobno posypa¢ siekanym zielonym koper-
kiem, rozgnies¢ 1 zabek czosnku z solg, popieprzy¢, dodac
troche cukru, pola¢ octem i oliwg, wymieszaé wszystko
doktadnie, wytozy¢ do salaterki i oziebic.



Kanapki mozna przyrzadza¢ najrozmaitsze: z okragtych lub
owalnych buteczek, z biatych diugich chlebkéw, z chleba
zwyktego, razowego lub pumpemikla. Buteczki trzeba przekra-
da¢ na pét, a chlebki okraja¢ starannie ze skorki, pokraja¢ cienko,
smarowaé¢ mastem i naktadaé na nie rézne dodatki. Kanapki mo-
zna robi¢ jednolite, tj. z samg szynka, pasztetem, $ledziem, serem,
wedzonym tososiem itd., lub tez mieszane i fantazyjnie uktadane,
co juz zalezy od gustu i umiejetnoscL
Prowianty do kanapek trzeba najprzdd przygotowac i podzielié.
Gdy juz wszystko jest przyszykowane, przyrzadzi¢ zrecznie ka-
napki, utozy¢ (na podtozonej na tacy serwecie) w ten sposéb, aby
utworzyta sie mozaikowa catos¢ i przykry¢ je serwetg, aby nie
wyschty; do chwili podania przechowywa¢ w zimnym miejscu.

OSTRY TORT JAKO KANAPKI

Z okragtego biatego chleba skroi¢ z wierzchu i z dotu skorke
i przekraja¢ go na trzy grube plastry; kazdy osobno posmaro-
waé mastem. Na pierwszg warstwe p>otozy¢ 25 dkg siekanej
gotowanej szynki, na drugg pasztet. Nastepnie potozy¢ trzeci
plaster i caty wierzch i boki ztozonych plastrow posmarowac
nastepujacg masg: utrze¢ bardzo doktadnie twardg ze Smie-



tang i paru tyzkami gestego sosu majonezowego, dodaé pasty
$ledziowej do smaku, kilka drobno usiekanych korniszonéw,
rydzéw lub grzybéw marynowanych i wszystko dobrze wy-
miesza¢. Na koniec ubra¢ plasterkami korniszonéw', pomi-
doréw, jaj na twardo. Postawi¢ na l6d lub w bardzo zim-
nym miejscu na 2—3 godziny. Podajac na zakaske krajaé
jak tort w niezbyt grube kawatki.

SANDWICH — PICANT

6 dkg wedzonego tososia drobno posiekaé, wymieszaé
z 2 siekanymi z6itkami, jednym wymoczonym filetem S$le-
dziowym, 1 tyzeczka kaparéw i przetrze¢ wszystko przez
cedzak, utrze¢ na paste z 4 dkg masta i szczyptg papryki.
Z braku kapar6w mozna po przetarciu masy doda¢ 1 tyzke
bardzo drobno siekanych korniszondw. Masg tg smarowaé
plastry buteczki w formie kwadratow, okrajane ze skorki.
Na koniec gotowe Sandwich posypa¢ twardym zdttkiem
przetartym przez sito i drobno posiekanym koperkiem.

KANAPKI HELGOLANDZKIE

Prostokatne kawatki b~ki okraja¢ ze skorki, posmarowac
albo sosem Cabul (domdwym, patrz przepis na str. 88) albo
gesta pastg pomidorowg z dodatkiem szczypty papryki. Na
wherzch potozy¢ cienki plaster pieczeni cielecej rowniez
ukrajanej prostokatnie jak buteczka, posmarowac cielecine
mastem wymieszanym z drobno pokrajang zielong pietrusz-
ka, a na to potozyc¢ cienkie paski wymoczonego $ledzia.



Do zakasek podaje sie najrozmaitsze sery, jak szwajcarski,
litewski, tylzycki topiony, roguefort, limburski, edamski,
Smietankowy itd. Wszystkie te sery, oprocz serow miekkich,
kraje sie w cienkie rowne plastry, ktére zastawia si¢ w ca-
tosci. Utozywszy je na pdimisku lub szkle oktada sie wokot
biatg buteczkg, pumpemiklem Ilub chlebem razowym,
osobno podaje sie masto w maselniczce lub utozone na
osobnym pdimiseczku w zgrabne kuleczki lub pokrajane
w mate rdwne kwadraciki.

BRYNDZA Z PAPRYKA

W misce rozetrze¢ dobrze 5 dkg masta. Przygotowaé 25 dkg
bryndzy i mieszajac dodawa¢ do niej stopniowo utarte
poprzednio masto, tak aby powstata gtadka jednolita masa.
Pod koniec ucierania dodaé soli i troche papryki do smaku.

DOMOWY SER SZWAJCARSKI

Do garnka kamiennego wlaé 2 litry
kwasnego mleka, 2 litry mleka
stodkiego i W litra $mietany
Rozmiesza¢ i wstawi¢ do cie-
ptego piecyka i zastawi¢ tak na
trzy godziny. Gdy mleko bedzie



Sciete wla¢ je do woreczka z ptotna i wycisngé serwatke.
Rozpusci¢ nastepnie 10 dkg masta, przela¢ masto do garnka,
twardg posoli¢, doda¢ kminek i smazy¢ wszystko na matym
ogniu, przez caty czas mieszajgc i pilnujagc, aby masa nie
przypalita sie. Mieszaning nastepnie wyla¢ na salaterke
i dobrze ochtodzi¢. Po ochtodzeniu wyrzuci¢ zastygniety ser
z salaterki i kraja¢ jak zwykty ser.

SER Z PIKLINGIEM

Z piklinga 15 dkg lub ze szprot odjaé skére, usunaé
gtowy i ogony, a nastepnie dokladnie rozetrze¢ na mase.
Utrze¢ 3 dkg masta, doda¢ do niego 25 dkg sera $mietanko-
wego i rybe, wszystko starannie rozetrze¢ i posolié.



SOS MAJONEZOWY

Jedno, dwa lub kilka zo6ttek, zaleznie od potrzeby, wrzucié
do miski kamiennej lub porcelanowej, uwazajgc, aby przy
z6ttkach nie byto ani kropli biatka; troche posoli¢ i rozetrzeé
drewnianym watkiem. Nastepnie, ciggle ucierajgc, bardzo po-
woli dolewac oliwe, najprzéd w bardzo matej ilosci, a w miare
gestnienia sosu — w wigkszej. 110$¢ sosu zalezy od iloSci z6ttek,
a przede wszystkim oliwy. Gdy ilo$¢ sosu jest juz dostateczna,
dodaé troche cukru do smaku, ewent. jeszcze troche soli, ty-
zeczke lub wiecej musztardy, wcisngé soku cytrynowego lub
dodaé kilka kropel octu. Nalezy pamieta¢, ze sos majonezowy
nie moze by¢ za mdty (co czesto bywa), lecz i nie za ostry. Sos
musi by¢ gesty. W razie nalania od razu za duzo oliwy, sos mo-
ze sie zwazy¢; nalezy wowczas jedno z6tko rozetrze¢ na osob-
nej miseczce i wlewa¢ do niego powoli, ciggle ucierajgc, zwa-
zony sos majonezowy. Uciera¢ tak dtugo, dopoki nie zrobi sie
zupetnie gtadki. Jezeli sos jest za gesty, mozna go rozprowa-
dzi¢ kilkoma kroplami zimnej wody.



SOS MAJONEZOWY , A LA KUCZYNSKI"

Zrobi¢ jak wyzej sos majonezowy, doda¢ do niego 2 lub
3 tyzeczki sosu Cabul (domowego) i doktadnie wymieszag,
aby majonez zrobit sie lekko rézowy. Postawi¢ przed poda-
niem w zimnym miejscu.

SOS CABUL (TZW. DOMOWY)

5 kg dojrzatych pomidoréow i ¥t kg obranej pokrajanej
cebuli udusi¢ razem w garnku, przetrze¢ przez cedzak, po
czym na mocnym ogniu gotowac¢ godzine, mieszajac, aby sie
nie przypalit. Doda¢ po 14tyzeczce uttuczonych i przesianych:
gozdzikéw, pieprzu czarnego, ziela angielskiego, gatki mu-
szkatotowej, a ponadto 2 tyzki soli (do smaku), Yz tyzeczki
mocnej papryki, 15—20 dkg cukru (do smaku), ¥z 1 octu,
6 listkéw bobkowych. Wszystko wymieszaé doktadnie z po-
midorami i smazy¢ na wolnym ogniu az utworzy sie masa
(ok. 3 godz.). Nastepnie wtozyé paste do stoikéw, zawigzaé
pergaminem lub szczelnie zamkna¢ pokrywka i postawic
w suchym, lecz chtodnym miejscu.

SOS MAJONEZOWY Z CEBULKAMI

Zrobi¢ sos majonezowy. Kilkanascie matych marynowa-
nych cebulek posiekaé na drobne czesci, wsypac do sosu, do-
da¢ pare ziarenek ttuczonego jatpwca (do smaku) i wszystko
wymiesza¢. Przed podaniem postawi¢ w zimnym miegjscu.

SOS REMOULADE

Jedno lub ‘kilka zéttek na twardo ucieraé doktadnie
w misce kamiennej kulka drewniang, dolewaé oliwy, aby
utworzyta sie dos¢ gesta masa. Dodaé — zaleznie od gustu
i ilosci sosu — tyzke lub wiecej musztardy, tyzeczke lub
wiecej cukru, wszystko doktadnfe utrze¢, aby cukier byt
roztarty, wlac¢ tyzke lub wiecej kwasnej Smietany, pare kro-
pel octu lub soku cytrynowego, wszystko jeszcze raz dobrze
przemieszac, aby utworzyt sie dos¢ gesty sos. Sos przed po-
daniem nalaé¢ do sosjerki i postawi¢ w zimnym miejscu. Po-
daje sie go do wszystkich zimnych mies, galaret, ryb itd.



Kilka lub kilkanascie, zaleznie od potrzeby, tyzek gala-
retki porzeczkowej doktadnie rozmiesza¢ z niewielkg iloscig
cieptej wody, aby utworzyta sie rowna, bez zgrubien, pot
gesta masa. Doda¢ do niej, zaleznie od ilosci, jedng lub wie-
cej tyzeczek musztardy, skorki pomaranczowej i cytrynowej
pokrajanej w cieniutkie paseczki (bez biatej czesci) lub
utartej na tarce, doda¢ soku cytrynowego lub troche octu.
Utrze¢ do$¢ duzo chrzanu (1—2 #tyzki), wrzuci¢ do sosu
i wszystko dobrze wymieszaé. Sos powinien by¢ zawiesisty.
Dobrze jest doda¢ do sosu 1 lub kilka tyzeczek wytrawnego
wina.

SOS TATARSKI

Zrobi¢ sos majonezowy. Doda¢ do niego 1 lub kilka, za-
leznie od ilosci, korniszondw pokrajanych w drobng kostke.
Aby sos byt biaty, zmiesza¢ go z kilkoma lub kilkunastoma
kroplami goracej wody. Mozna réwniez, oprécz korniszona,
doda¢ do sosu drobno pokrajane biatko od twardego jaja.
Sos tatarski musi by¢ dos¢ ostry. Podaje sie go do zimnych
mies, pasztetow, ryb na zimno i goraco.






Zakaski rybne zimne

SiedZz w oliwie 3

SiedZ w majonezie 3

Sledzie zawijane ,,Rollmopsy*
w oliwie 4

Rolada ze $ledzi 4

Sledzie marynowane na sposéb
minogow 4

Sledzie po szwedzku 5

Sledzie w sosie 5

Siedz po wegiersku dla smako-
Szow 6

SiedZz w sosie pomidorowym 6

Sledzie w sosie musztardo-
wym 6

SiedZ po japonsku 7

Sledzie w $mietanie z jabtkiem
i cebulg 7

Sledzie zwykte marynowane 7

Masto $ledziowe 8

Siedz we witasnym sosie 3

Siedz wedzony 8

Szprotki lub sielawy wedzone 8

Szprotki w oliwie 9

Sardynki w oliwie 9

Korki anchois z kaparami w
oliwie 9

Makrela w sosie pomidoro-
wym 9

Makrela we whasnym sosie 9

Fladry wedzone 10

Certa wedzona 10

Szczupak faszerowany 10

Rolada ze szczupaka 11

Szczupak w galarecie 11

Szczupak po turecku 12

Szczupak w majonezie 12

Marynata klasztorna ze szczu-
paka 13

Karp w galarecie po zydow-
sku 13

Karp w galarecie 13

Karp marynowany 13

Karp po grecku 14

Sandacz w majonezie 14

Sandacz w galarecie 14

Lin po grecku 14

Lin w galarecie 15

Lin marynowany 15

Pstrag marynowany 15

Pstragg w galarecie 15

toso$ w galarecie 15

toso$ marynowany 16

to0so$ w majonezie 16

toso$ wedzony 16



Mus z fososia 16

Rolada z wegorza 16

Wegorz w galarecie 17

Wegorz marynowany 17

Wegorz wedzony 17

Sum wedzony jak toso$ 17

Sum w galarecie 18

Sum w marynacie 18

Sum w sosie pomidorowym 18

Sum opiekany w occie 18

Leszcz w galarecie po zydow-
sku 19

Leszcz marynowany 19

Sielawy marynowane 19

Dorsz w majonezie 19

Dorsz opiekany w occie 19

Vinaigrette z ryb 19

Ryba zimna po romansku 20

Szyjki rakowe w majonezie 20

Kawior 21

Kawior ze szczupaka 21

Majonez z konserwy z toso-
sia 22

Zakaski z ryb i rakéw
na gorgco

Krem ze $ledzi 23

Lin a la flaczki 23

Raki z wody 24

Raki po polsku w $mietanie 24
Raki duszone w winie 24
Raki a la Bordelaise 25
Sardynki au gratin 25
Szprotki frite 25

Slimaki nadziewane 25
Potrawka z rakow 26

Majonezy, auszpiki, galarety
z miesa i drobiu

Majonez z kury 27

Majonez prowansalski z dro-
biu 27

Majonez z kur bez zohek 28

Cielecina w majonezie 28

Fatszywy toso$ z cieleciny w
majonezie 29

Majonez z ozora 29

Moézgi cielece w majonezie 29

Auszpik czyli galareta 30

Auszpik z drobiu 30

Auszpik z prosiecia 31

Auszpik z gesich lub cielecych
watrébek 32

Auszpik z watrobki i mézgow
cielecych 32

Auszpik z ozora i cieleciny 32

Auszpik z kaczek 33

Auszpik z drobiu a la ,Ste
Honoree* 33

Auszpik z noézek cielecych 33

Galantyna z indyka 34

Galantyna z kuropatw 34

Galantyna z prosiecia 35

Mus z zajgca 36

Mieso i dréb na zimno

Rolada z kaczki na zimno 37

Prosie gotowane na zimno 38

Ge$ na zimno ,,a la Daubc * 38

Rolada z gesi 38

Gesia szyja nadziewana na
zimno 39



Kaczki na zimno ,,a la Jockey
Club™ 39

Zajgc do zimnej zastawy 39

Befsztyk tatarski 40

Palki (udka) gesie w galare-
cie 40

Sztufada na zimno 41

Roastbeef po angielsku na zim-
no 41

Pieczen cieleca ,.a la reine* na
zimno 42

Faszerowana topatka barania
lub jagniecia 42

Cielecina marynowana na in-
ny sposéb ,,Seefisch™ 43

Pieczen cieleca na zimno 43

Pieczen cieleca w sosie tatar-
skim 43

Pieczen cieleca marynowana na
zimno 43

Szynka gotowana na zimno 44

Szynka na zimno a limperial 44

Szynka surowa wedzona 44

Poledwica surowa wedzona 44

Schab wieprzowy na zimno 45

Mieso z szynki 45

»Bomba' z szynki po parysku 45

Kietbasa biata gotowana na
zimno 46

Szynka barania po westfal-
sku 46

Oz6r marynowany 46

Poétgeski 47

Kietbasa wedzona z piersi i pa-
tek (udek) gesich 47

Nogi z dzika faszerowane 47

mSalmis z bekasoéw lub kwiczo-
tow 48

Zakaski miesne na gorgco

Forszmak na goragco 49

Forszmak ,,Dragomirow' na
goraco 50

Paréwki z sosem Cabul 50

Flaki 50

Mo6zgi na muszelkach lub w ty-
gielkach 51

Bigos 51

,.Boeuf Strogonow" 52

Pasztety

Pasztet z cieleciny 53

Pasztet Strasburski 54

Pasztet na sposéb Strasbur-
ski 54

Pasztet z gesich watrobek 55

Pasztet z kaczki 55

Pasztet ,,Lukullus"
patw 56

Pasztet z przodkéw zajeczych 56

Pasztet z dziczyzny 57

Pasztet z krolika 57

Pasztet zwykty z cieleciny 58

z kuro-

Paszteciki i grzanki

Paszteciki z mozgu w nalesni-
kach 59

Paszteciki z miesa w nale$ni-
kach 59

Pasztet z ryby ,,a la Bourgeo-
ise” 60

Paszteciki z rakow 60



Paszteciki z grzybow w mu-
szelkach lub tygielkach 60

Paszteciki z ryby 61

Buteczki nadziewane zamiast
pasztecikow 61

Paszteciki czyli krokietki z ra-
kow 61

Kokilki z drobiu 61

Pierozki z miesa w kruchym
ciescie 62

Pierozki smazone w drozdzo-
wym ciescie 62

Grzanki z serem Chester 62

Krusztadki ,,a la Mazerin*“ 63

Grzanki z bulki z parmezanem
i siekankg z miesa 63

Grzanki z mézgiem 63

Grzanki z szynka ,a la Ku-
czynski" 64

Krutony z watrobek z drobiu 64

Jaja na zimno i gorgco

Jaja faszerowane w sosie Re-
moulade 65

Jaja nadziewane na zimno 65

Jaja ,,a la Jockey Club" 06

Jaja w majonezie 66

Jaja ,,a la Vinaigrette* 66

Jaja na zimno z anchois 67

Krusztadki z jaj na zimno 67

Jaja na zimno z tososiem 67

Jaja z kawiorem 67

Jaja w szynce 67

Jaja nadziewane rakami i pie-
czarkami 68

Jaja na grzankach 68

Jaja nadziewane 68

Jaja nadziewane z sosem ra-
kowym 68

Jaja ,,au gratin® 69

Jaja ,,a la Jardinaire™ 69

Jaja z beszamelu 69

Jaja ,,a la Villeroi ‘ 69

Jaja w tygielkach 70

Grzyby i jarzyny

Pieczarki faszerowane 71

Pieczarki w muszelkach 71

Pieczarki smazone 72

Rydze smazone 72

Rydze z rusztu 72

Rydze solone czyli kiszone 72

Ogoérki kiszone matosolne 73

Szparagi w majonezie 73

Vinaigrette ze szparagow 73

Karczochy na zimno z nosem
Remoulade 73

Karczochy na gorgco z octem
i oliwg lub ostrym sosem 74

Pomidory faszerowane 74

Pomidory faszerowane pieczar-
kami 74

Muchomorki z pomidoréw
i jaj 75

Kalafior faszerowany ,,ala Ku-
czynski' 75

Pomidory faszerowane tuniczy-
kiem 75

Szpinak na grzankach 76

Cebula faszerowana 76

Cebulki duszone w masle 76

Salatka z seleréw, rydzéw
i jabtek 76

Satatka ,,diplomate™ 77

Satatka florencka 77



Satatka po angielsku 77

Satatka francuska 77

Satatka wioska 78

Satatka z drobiu lub miesa 78

Satatka z ryzu i pieczarek po
indyjsku 78

Satatka szwedzka 78

Satatka ,,a la Kuczynski" 79

Satatka jarzynowa zwykta 79

Satatka $ledziowa 80

Satatka wiosenna 80

Satatka z wedzonego dorsza 80

Satatka zwykta kartoflana 80

Satatka z pomidoréw dla znaw-
cow 81

Satatka z pomidorow zwykta 81

Satatka z szyjek rakowych 81

Satatka z kiszonych rydzéw 81

Satatka z surowych seleréw 81

Satatka rumunska z pomido-
row i zielonego lub czerwo-
nego pieprzu 82

Satatka z kartofli z jabtkiem
i kaparami 82

Satatka suréwkowa 82

Kanapki

Ostry tort jako kanapki 83
Sandwich — picant 84
Kanapki helgolandzkie 84

Sery

Bryndza z papryka 86
Domowy ser szwajcarski 86
Ser z piklingiem 86

Sosy

Sos majonezowy 87

Sos majonezowy ,,a la Kuczyn-
ski™ 88

Sos Cabul (tzw. domowy) 88

Sos majonezowy z cebulkami 83

Sos Remoulade 88

Sos ,,Cumberland™ 89

Sos tatarski 89



