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Pewien pan swego kucharza strofowat,

Ze mu obiad zbyt kwasny i pieprzny zgotoioat,
Ze wszystko ta nieszczesna popsuta przesada,

,,0, zgrozo! o, zgorszenie — kucharz odpowiada —
Jakze mozna, mdj panie, tak dalece biadzi¢:

Nie umiejgc gotowaé, o potrawach sgdzi¢?
Panskie zdanie zupetnie $mieszne i opaczne!
Musisz jes¢, co ci daje, i wierzy¢, ze smaczne

FRANCISZEK DZIERZYKRAJ-MORAWSKI
1783— 1861

Fraszka powyzsza odzwierciedla ktopoty polskich magna-
tow w XVIII wieku. My znajdujemy sie dzi§ w podobnej
sytuacji tylko w przypadku stotowania sie w zakladach
gastronomicznych: musimy jes¢, co nam daja, i wierzyc, ze
smaczne. Stotujac sie w domu nie mamy natomiast na og6t
zmartwienn z kucharzami; jako$¢ naszych positkow zalezy
niemal wyfgcznie od wiasnych umiejetnosci kulinarnych.

Aby wiec pani domu mogta ustrzec sie od krytycznych
uwag domownikéw, dotyczacych jakoSci sporzadzanych
przez nig potraw — musi umie¢ gotowa¢ i smacznie i po-
Zywnie.

Myslag przewodnig autora ksigzeczki jest przekazanie
polskich, a przede wszystkim staropolskich specjalnosci
kulinarnych mtodszemu pokoleniu naszych gospodyn. Publi-
kujac tedy nagromadzone w ciagu lat i przewaznie oparte
0 wiasne doswiadczenia przepisy, mam nadzieje, ze praca



ta mile zostanie przez Czytelnikdéw przyjeta. Znajdg tu oni
potrawy tansze i drozsze, mniej i bardziej wykwintne, lecz
wszystkie bez wyjatku typowe dla kuchni polskiej i spozy-
wane u nas od wielu pokolen.

Pragne doda¢ jeszcze, iz w przepisach moich stosowatem
jako thuszcz do potraw przewaznie masto, poniewaz w daw-
niejszych czasach, z ktdrych wigekszos¢ tych tradycjonalnych
przepiséw pochodzi, nie znano wcale zastepczych ttuszczow,
jak na przyktad margaryna mleczna i Ceres. Obecnie mozna
z powodzeniem kosztowne masto w wiekszosci przepisow
zastgpi¢ wyzej wymienionymi tluszczami, a niejednokrotnie
i smalcem wieprzowym.

Ta sama uwaga dotyczy réwniez i napojow alkoholowych
uzywanych do przyrzadzania niektérych potraw. Wina za-
graniczne mozna zastgpi¢ odpowiednimi gatunkami win
krajowych owocowych.

Przepisy potraw opracowane zostaty w porcjach na
4 osoby.






ZUPY

BARSZCZ CZYSTY

30 dkg thustych kosci wotowych lub miesa wotowego
z koscig tukowg i ew. z dodatkiem 15 dkg przerastatego
thuszczem miesa wieprzowego zala¢ li/* 1 zimnej wody, do-
da¢ 2 $redniej wielkoSci marchwie, 1 pietruszke, y4 selera,
1 Sredni por lub cebule, 2 listki bobkowe, 4 ziarnka ziela
angielskiego, 1—3 ziarnka pieprzu, sol do smaku a ugotowac
wywar. Z braku kosci lub miesa mozna przyrzadzi¢ rowniez
wywar na barszczu z 35 dkg ttustej kietbasy z dodatkiem
paru skorek wieprzowych oraz wyzej podanych warzyw
I korzeni, ugotowanych w tej samej iloSci wody. 4 duze,
obrane, mocno czerwone buraki pokraja¢ w talarki, zala¢
w osobnym garnuszku Vz 1 wody z dodatkiem tyzki octu
i gotowaC najmniej ba godz.

Przecedzony rosét zmiesza¢ ze smakiem buraczanym i raz
jeszcze zagotowac po odrzuceniu burakéw. Poda¢ wg smaku
1 tyzke lub wiekszg ilo$¢ cukru, octu i ewentualnie th szklan-
ki ‘wina.

Chcac nadac barszczowi lepszy kolor, mozna utrze¢ 1 bu-
rak, wiozy¢ w sitko i przelewac przez nie barszcz. Barszcz

odaje sie czysty albo z pokrajang kietbasg czy parowkami
ub z uszkami z miesa wotowego.

\

USZKA Z MIESA WOLOWEGO DO BARSZCZU

Przepuscié¢ przez maszynke od miesa 20—25 dkg gotowa-
nej wotowiny pozostatej z rosotu, doda¢ ok. 5 dkg stoniny
lub thustej gotowanej wieprzowiny, osoli¢, popieprzy¢ do
smaku. Rozpusci¢ tyzke tluszczu na patelni i zarumienic¢
pokrajang w drobng kostke matg cebule; wrzuci¢ do tego
farsz i wymiesza¢ pare razy na ogniu, aby sie wszystko
zagrzato, po czym wsypa¢ matg tyzeczke utartego maje-
ranku i wymiesza¢. Zagnie$¢ ciasto na jednym jaju i takiej
ilosci wody, aby dato sie dos¢ cienko rozwatkowaé. Krajac
w mate kwadraty, na $rodek kazdego potozy¢ matg tyzeczke
farszu, ztozy¢é w ksztatcie trojkata, brzegi posmarowac



wodg i 2 przeciwlegte konce zlepi¢ formujac uszko. Mozna
rowniez nadziewa¢ uszka farszem z ugotowanych i drobno
posiekanych grzybéw suszonych albo farszem miesnym na
thuszczu z posiekang cebulg z dodatkiem soli i pieprzu.

BARSZCZ ZABIELANY

Barszcz zabielany gotuje sie tak samo, jak czysty. 1h do
14 1 Smietany kwasnej roztartej z tyzka maki pszennej
i paru tyzkami gorgcego barszczu wla¢ do barszczu i jeszcze
raz zagotowac. Zazwyczaj jednak barszcz zabielany robi sie
postny, czyli gotowany tylko na smaku jarzyn z dodatkiem
wywaru buraczanego. Przed podaniem mozna wiozy¢ tyzke
masta. Osobno podaje sie do barszczu postnego tarte ziem-
niaki okraszone mastem lub skwarkami ze stoniny.

BARSZCZ WOLYNSKI

Ugotowac rosét tak samo, jak na barszcz czysty z dodat-
kiem pokrajanego w paseczki duzego buraka i tyzka octu.
3—4 pokrajane pomidory lub tyzke pasty pomidorowej
wiozy¢ do rondelka z tyzkg masta, podla¢ tyzka rosotu, roz-
gotowac i przetrze¢ przez sito. Ugotowaé It gtowki zwy-
czajnej biatej kapusty w wodzie osolonej 1 nieco ostodzonej.
Kilka Swiezych lub suszonych grzybéw ugotowa¢ w osolo-
i poszatkowa¢. Ugotowac 2 tyzki fasolki pertowej (w lecie
pokrajanej fasolki szparagowej). Pokrajang kapuste, grzy-
by, fasolke i przetarte pomidory wrzuci¢ do rosotu, zapra-
wi¢ Vs 1 gestej kwasnej Smietany rozbitej z 1 tyzkg maki
pszennej, zagotowac i podac¢ na stot.

BARSZCZ WIGILIINY

Sporzadzi¢ smak — do 174 1 wody wrzuci¢ pokrajane
jarzyny: 3 sredniej wielkosci marchwie, 2 pietruszki, V4 se-
lera, 1 pieczong cebule, 5 dkg grzybdw suszonych, 2 listki
bobkowe, 4 ziarnka ziela angielskiego i 2—3 ziarnka pie-
przu. Osobno pokraja¢ w talarki 4 buraki, zala¢ w osobnym
garnuszku V2 1wody z dodatkiem 1 tyzki octu i gotowac



co najmniej 1!z godziny. Gdy smak i barszcz z burakéw jest
juz ugotowany, wszystko przecedzi¢ i zla¢ razem, zaprawic
zaprawka z duzej tyzki masta z maka, zagotowac, posolic,
doda¢ cukru do smaku. Cze$¢ grzybow uzy¢ do uszek.

BARSZCZ UKRAINSKI

Nastawi¢ rosét z 1 1wody na kg kosci wotowych tub
wieprzowych albo na V2 kg miesa wotowego lub wieprzo-
wego. Doda¢ 1 duzy grzyb suszony, 2 buraki czerwone
pokrajane w paski, 2 marchwie, 2 pietruszki, 1 por. Ugoto-
wacé osobno 1 tyzke drobnej pertowej fasolki (w lecie szpa-
ragowej drobno pokrajanej), gtowki poszatkowanej
kapusty wioskiej. Osobno udusi¢ w masle 2 pokrajane po*
midory. Gdy rosot jest ugotowany, a jarzyny miekkie, po-
taczy¢ wszystko razem — jarzyny, pomidory poszatkowane,
buraki i fasolke. 5 dkg Swiezej stoniny usieka¢ z tyzka
drobno posiekanej zielonej pietruszki i zielonego kopru
1 matg cebule utrze¢ na tarce, rozetrze¢ te mase tyzka i za-
gotowac z barszczem. Dodaé 1 tyzke octu i cukru do smaku.
Do wazy wrzuci¢ 5 dkg pokrajanej kietbasy lub kawatek
pokrajanego miesa z rosotu. Mozna tez doda¢ na talerze
po 2 jaja ugotowane na twardo i podzielone na éwiartki.

BARSZCZ ZYTNI

2 szklanki maki razowej zytniej zaparzy¢ wrzacg wodg
na gesto i postawi¢ w cieptym miejscu na 48 godzin. Gdy
zacznie fermentowac i ciasto pdjdzie do gory, zala¢ go
zimng wodg i zostawi¢ do czasu az sie zupetnie sklaruje.
Potem postawi¢ w zimnym miejscu i czerpa¢ z wierzchu,
aby nie zmacic¢, ile razy potrzeba. Barszcz ten moze zastg-
pi¢ barszcz buraczany, gdy nie ma takowego, dodajac przy
gotowaniu $wieze buraki, aby byt rozowy.

BARSZCZ Z ZAJACA

Mieso zajecze (zebra z migsem) nastawi¢ wraz z plue-
kami i watrébka, posli¢, doda¢ 2 pieczone cebule, duzo,
wiloszczyzny — marchwi, pietruszki, selerow, poréw, 3—4
ziarnka ziela angielskiego, 1 listek bobkowy i 2—3 grzyby



suszone. Gdy rosot jest ugotowany, zala¢ go barszczem zyt-
nim do smaku. tyzki masta zasmazy¢ z tyzka maki.
Rozprowadzi¢ barszczem i zagotowaé. Grzybki i lepsze ka-
walki zajgca pokraja¢ i wiozy¢ do wazy. Do barszczu tego
podaje sie cate gotowane kartofle polane stonina.

ZUPA GRZYBOWA CZYSTA

Do 174 1wody wrzuci¢ 1h kg kosci lub 40 dkg miesa wo-
towego z koscia, 2 marchwie, 1 pietruszke, ¢wiartke selera
i matg cebulke. 4—5 grzybéw suszonych ugotowaé¢ w 1U 1
osolonej wody, pokraja¢ w paski. Ros6t odcedzi¢, wla¢ do
niego smak z grzybami i zagotowawszy pusci¢ lane ciasto
albo wtozy¢ na talerze po tyzce ugotowanych tazanek.

ZUPA GRZYBOWA ZE SMIETANA

Przygotowa¢ zupe jak wyzej, zaprawi¢ U 1 Smietany
rozbitej z tyzeczkg maki i 2 tyzkami pertowej kaszy, ktorg
ugotowa¢ osobno w garnuszku. Grzybki cienko poszatko-
waé, ugotowaé i wiozy¢ do zupy.

ZUPA ZE SWIEZYCH RYDZOW

25 dkg S$wiezych rydzéw oczysci¢ i optukac starannie.
W U/4 1 wody ugotowaé¢ smak z wtoszczyzny — marchwi,
pietruszka, poréw i seleréw. Rydze poszatkowac i gotowaé
w wywarze, a gdy juz bedg miekkie, zaprawi¢ 1 tyzka
masta z Yz tyzka maki. Przygotowac osobno Kkluski krajane,
wrzuci¢ do zupy, ugotowa¢ i wydaé na stot.

ZUPA ZE SWIEZYCH GRZYBOW

Do IVa 1wody wrzuci¢ Yz kg kosci lub 40 dkg miesa wo-
fowego z koscia, 2 marchwie, 1 pietruszke, 1U selera, matg
cebule i pare ziarnek pieprzu. Uszatkowal 10—12 Swie-
zych grzybdw, posoli¢ i udusi¢ na masle w rondelku az do
zrumienienia z 1 posiekang cebulg. Osobno poszatkowac
warzywa — 1 marchew, 1 pietruszke, 1 tyzke zielonego
groszku — i ugotowa¢ w wodzie. Uduszone grzybki i ja-
rzyny zala¢ rosotem, zaprawi¢ mocno zrumieniong zaprazka
z 1 tyzki maki i zagotowa¢ wszystko razem.



1 1zwyklego piwa, pot na p6t zmieszanego z woda, ka-
watek cynamonu, cukier do smaku i 1z butki rozgotowaé
i wszystko dobrze rozmiesza¢. Osobno wybic¢ 2 zéttka, wlac
do gotujacego sie piwa, mieszajac ciagle ogrza¢ na ogniu.
W wazie osoli¢ do smaku. Do wazy przy podaniu mozna
wrzuci¢ grzanki z butki krajanej w kostki.

ZUPA Z PIWA ZE SMIETANA

1 1 jasnego lub ciemnego piwa zagotowaC z kawatkiem
cynamonu i kawatkiem butki bez skérki. W drugim naczy-
niu rozbi¢ 1U 1 kwasnej Smietany z 2 zéktkami, 1 tyzkg
cukru i odrobing soli. Gotujace sie piwo wla¢ powoli do
garnka ze $mietang, ciagle mieszajac, postawié na ogien,
aby sie ogrzato i wla¢ do wazy. Do zupy tej podaje sie
grzanki z bufki i twardg krajany w Kkostke.

ZUPA RAKOWA

Zupe te mozna podawa¢ w postaci miesnej i bezmiesnej.
W pierwszym wypadku uzywa sie do jej rozprowadzenia
rosotu, w drugim — wywaru z wiloszczyzny. Ugotowac
z koprem zielonym w solonej wodzie 16—20 rakéw. Po
ostygnieciu wybra¢ szyjki i wieksze tapki, odtozy¢ tyle
skorupek do nadziewania, ile potrzeba na 4 porcje (np. 8
skorupek). Reszte ndzek i skorup mozna wyptukac, ususzyé
w piecu i uttuc w mozdzierzu na miazge, dodaC 1 tyzke
masta i uttuc jeszcze raz. Utluczong mase postawi¢ w ron-
delku na wolnym ogniu, aby powoli sie smazyta. Skoro
masto nabierze czerwono-rakowego koloru, podla¢ troche
rosotem i zbiera¢ tyzka w osobny garnuszek tak zwany
kolor rakowy, ktdry sie ciggle bedzie ukazywa¢ na powierz-
chni. Reszte masy przetrze¢ przez geste sitko, rozprowa-
dzi¢ 11A 1rosotu lub wywarem z wtoszczyzny (jesli postny),
zaprawi¢ Ut 1 kwasnej Smietany rozbitej z 1 tyzkg maki,
wla¢ zebrany kolor rakowy i wszystko razem zagotowac.
W wazie lub na talerzach powinny by¢ przygotowane przed
podaniem zupy szyjki i tapki, jak réwniez skorupki napet-
nione farszem i troche siekanego zielonego kopru.



Farsz do skorupek. Usieka¢ kilka ugotowanych
wybranych ze skorup szyjek lub tapek rakowych. tyzki
masta, 1 tyzke siekanego kopru, soli do smaku, 1 cate jajko
zmieszac z siekaning i dodac tyle tartej butki, aby powstata
gesta masa. Masg tg nadzia¢ skorupki, obgotowaé i wiozyc
do zupy.

CZERNINA

Czernine robi sie z krwi kaczki, gesi lub prosiecia. /s 1
Swiezej krwi miesza sie z 1U szklankg octu. Z kaczki lub
z gesi bierze sie wszystkie podroby i zalewa U/2 1 wody,
jak na zwykty rosot; jesli podroboéw jest mato, mozna do-
bra¢ 10—15 dkg miesa wieprzowego. Ros6t gotuje sie, jak
zwykle, z dodatkiem 2 marchwi, 1 pietruszki, 2—3 listkow
bobkowych i 1 cebuli. Skoro migso jest miekkie, rosot
przecedzi¢. Krew rozrobi¢ z xz tyzkg maki, tak zeby nie
byta zbyt gesta, i zaprawi¢ nig rosot. Jesli zupa nie jest
do$¢ kwasna, dodaé troche octu, a précz tego tyzke cukru,
4 uthuczone gozdziki i 4 ziarnka ziela angielskiego. Wszy-
stko to wsypaé¢ do zupy i zagotowac razem, ostroznie, aby
zupa sie nie zwarzyla. Osobno ugotowa¢ i wrzuci¢ do
zupy kilkanascie suszonych gruszek, $liwek i jabtek. Ugo-
towane kluseczki zagniecione na 1 jaju (fazanki) ugotowaé
1wiozyé rowniez do zupy. Podroby podac¢ na pétmisku lub
rozdzieli¢ na talerzach.

ROSOL

Vz kg kosci ttustych wotowych lub xh kg miesa wotowe-
go z ko$¢mi zalewa sie 1172 1 wody, dodajagc 2 pietruszki,
2 marchwie, 1 maty seler, XU poprzednio sparzanej wioskiej
kapusty, kilka ziarenek angielskiego ziela, 1 tyzeczke cukru
i soli do smaku. Chcac mie¢ rosét koloru ciemniejszego,
wrzuci¢ do niego cebule upieczong na blasze na kolor z6t-
ty. Rosét powinien sie gotowaé do 3 godzin, lecz dtugosé
gotowania zalezy od ilosci i jakosci miesa. Na pare minut
przed wydaniem na stot rosét zdja¢ z ognia, zeby sie skla-
rowat. Przy nalewaniu na talerze doda¢ do kazdego troche
drobno siekanej zielonej naci pietruszki.



KRUPNIK

Do U/2 1 wody wiozy¢ okoto ¥z kg kosci wotowych lub
innych, 3 marchwie, 2 pietruszki, 1/4 selera, 2 listki bob-
kowe. Osobno ugotowa¢ na gesto 6 dkg kaszy pertowej
z tyzeczka masta. Rozprowadzi¢ kasze ugotowanym roso-
tem, pokraja¢ w paski ugotowane w rosole jarzyny, wsypac
drobno usiekang zielong pietruszke i wla¢ do wazy.

KRUPNIK Z PODROBKAMI

Nastawi¢ jak wyzej kosci oraz podroby z kury, kaczki
lub gesi. Po rozprowadzeniu kaszy rosotem, jak wyzej,
ugotowane podroby pokraja¢ w paski i wrzuci¢ do zupy.
Jezeli krupnik ma by¢ esencjonalniejszy, mozna wybié
1 z64ko i doda¢ 1 tyzeczke przyprawy Maggi.

KAPUSNIAK

Do D/2—2 i wody wiozy¢é 12 kg dobrej jedrnej kapusty
kiszonej lub V2 gtowki poszatkowanej kapusty surowej
zwyklej. Dodaé, o ile moznosci, kawatek kosci (rury) ze
szpikiem, 12 kg wieprzowiny, gtowizny lub szpondra albo
ogon wieprzowy oraz wioszczyzne — 2 marchwie, 1 pie-
truszke, 1 cebule, a jesli kto lubi 1—2 suszone grzyby,
2 listki bobkowe i 4 ziarnka ziela angielskiego. Nastepnie-
doda¢ pokrajane 2 pomidory lub 1 tyzeczke pasty pomido-
rowej. Gdy mieso jest ugotowane, wyja¢ je, pokrajac
w kawatki, grzyby poszatkowaé. 5—8 dkg stoniny pokrajac¢
w drobng kostke, usmazy¢ z potowg usiekanej cebuli i tyz-
ka maki na rumiano, zala¢ zaprazke kapusniakiem i zagoto-
waé. Dla ztagodzenia smaku, jesli kapusniak robi sie na
kapuscie kiszonej, da¢ 1 tyzeczke cukru; jezeli na kapuscie
nie kiszonej, dodaje sie do smaku ocet i cukier.

ZUPA SZCZAWIOWA

Ugotowaé lekki rosét. Na 1 godz. przed wydaniem obrac
z szyputek 2—3 garscie lisci szczawiowych, optukac, usiekac
i usmazy¢ w 1 tyzce masta, rozprowadzi¢ rosotem i zapra-
wi¢ V4 1 kwasnej Smietany z tyzkg maki. Zagotowac i wy-



da¢ na stot z grzankami i pokrajanymi jajami na twardo.
Jezeli zupa ma by¢ postna, to trzeba wzig¢ wiecej masta
do smazenia szczawiu i rozprowadzi¢ go wywarem z samej
wioszczyzny z takg samg iloscig Smietany.

ZUPA GROCHOWA

Y2 1 grochu zala¢ U/2 1 wody, gotowaé przez ltz godz.,
potem groch odla¢, optukac i zala¢ $wiezg goracq woda, bo
w zimnej stwardnieje. Jezeli groch nie zmigknie, wsypac
do niego szczypte oczyszczonej sody i gotowaé do miek-
kosci. Gdyby w garnku zostato troche wody, trzeba jg od-
la¢, groch utrze¢ bardzo starannie na mase. Osobno ugo-
towaC Yz kg Swiezej przerosnietej ttuszczem wieprzowiny
lub wedzonki, dodawszy wioszczyzne i 1 cebule. Mase roz-
prowadzi¢ smakiem z wedzonki, przetrze¢ przez sito, zrobi¢
zaprazke z 1 tyzki masta i 1 tyzki maki, raz zagotowac, wlac¢
do wazy, w kt6rg poprzednio wkilada sie pokrajane w ka-
watki mieso i 1—2 tyzeczki tartego majeranku. Jezeli zupa
ma by¢ postna, rozprowadzi¢ ja wywarem z wioszczyzny.
Do zupy podaje sie zazwyczaj grzanki krajane w kostke,
usmazone na masle.

ZUPA MYSLIWSKA

Na te zupe uzywa sie przednig cze$¢ i udko zajecze lub
sarnie. 2 przodki zajecze albo 30—40 dkg sarniny pokraja¢
w kawatki i dusi¢ w rondlu z 1 tyzkg masta i 1 cebula.
Nastepnie doda¢ wioszczyzny: 2—3 marchwie, 2 pietruszki,
1 por, 2—3 listki bobkowe, 4 ziarnka ziela angielskiego.
Podczas duszenia zakrapia¢ wodg, aby mieso sie nie przy-
palito. Gdy mieso stanie sie miekkie, obra¢ je czysto z ko-
Sci, zemle¢ na maszynce do miesa i przetrze¢ przez sito.
Kosci wiozy¢ na powro6t do rondla i wygotowac je z whosz-
czyzng w U/4 1 wody. Rozprowadzi¢ przetarte .migso wy-
warem z warzyw, doda¢ 1z szklanki biatego wina i zagoto-
waé wszystko razem. Wybic¢ 2 zéttka, potaczy¢ z 1 stod-
kiej Smietanki i zala¢ wrzacg zupe, ale juz nie gotowac
(wla¢ wprost do wazy lub na talerze); osobno podac
grzanki.



Najlepsza zupa rybna jest z karaskow, z lina lub szczu-
paka. W braku tychze wzig¢ jakgkolwiek rybe (lub drobne
ryby) w iloSci V2 kg, oczysci¢, zalaé wywarem w iloSci
'14 1 wody sporzadzonym z 2—3 machwi, 1—2 pietruszek,
1 pora lub V4selera, 2—3 listkow bobkowych, 4 ziarenkami
ziela angielskiego. Posoli¢ do smaku, rozgotowaé ryby,
przetrzec przez sito. Rozprowadzi¢ 1—IV2+tyzki maki w V* 1
kwasnej $mietany, aby zupa byla w miare zawiesista, za-
prawi¢ nig zupe, zagotowac i podac. Do takiej rybnej zupy
podaje sie kluseczki krajane w kostke (tazanki) lub kaszke
ugotowang z mastem na gesto i po wystudzeniu pokrajang
w kostke.

ROSOL Z LINA

Wywarem z 1¥4 1 wody z rozmaitej wihoszczyzny — 2
marchwi, 2 pietruszek,. V2 selera, 1 pora, 1 pieczonej cebuli,
3 ziarenek pieprzu, 4 ziarenek angielskiego ziela, 2—3 list-
kéw bobkowych — zala¢ poprzednio oczyszczonego i ogolo-
nego lina w ilosci V2 kg, dodawszy tyzke masta. Po ugoto-
waniu wyjac rybe, rosét przecedzi¢ i ugotowac na nim fran-
%uskiﬁ_ kluseczki — dosypac¢ troche siekanej zielonej pie-
ruszki.

ZUPA Z GESICH PODROBEK

Oczysci¢ podroby z jednej gesi (bez podrobek), zalaé
P/4 1 wody i gotowa¢ jak zwyczajny rosot. Po wyszumo-
waniu wkraja¢ 2—3 marchwie, 2 pietruszki, 1 por, 2 listki
bobkowe, 4 ziarnka ziela angielskiego i gotowa¢ do czasu
az podrobka ugotujg sie na miekko. Osobno ugotowac¢ na
gesto 6 dkg pertowej kaszy, utrze¢ jg z mastem, rozpro-
wadzi¢ rosotem i zaprawi¢ zupe i 1 kwasnej $mietany.
4 grzybki suszone ugotowac, pokraja¢ drobno i wla¢ razem
z sosem grzybowym do zupy. Watrébke usieka¢, zmiesza¢
z tartg butka, wiozy¢ tyzeczke masta, 1 z6ttko, 1 cate jajko,
wymieszaé, nadzia¢ farszem skore z gesiej szyi, zaszy¢
i ugotowaC w zupie, a tuz przed podaniem pokraja¢ w sko-
$ne talarki i wiozy¢ z podrébkami do wazy.



CHLODNIK LITEWSKI

34 1 mleka zsiadtego niezbieranego ubi¢ dobrze miotetka
w garnku polewanym. Osobno rozrobi¢ 1'z\ lekko kwasnej
$mietany, zmiesza¢ razem z mlekiem i dalej ubija¢, aby na
wierzchu wystgpity pecherzyki. Wla¢ do mleka barszcz
z miodej boéwiny uszatkowanej i ugotowanej w 1A 1 wody
z dodatkiem 1 tyzki octu dla otrzymania r6zowego koloru.
1z peczka miodego koperku i ¥z peczka szczypiorku drobno
uszatkowac, jeden surowy ogorek obra¢ i pokraja¢ w drobng
kostke, ktorg przed tym troche posoli¢, a nastepnie lekko
wycisng¢. Wszystko razem zmiesza¢ z ubitg Smietang i mle-
kiem. W koncu wrzuci¢ 2—3 jaja ugotowane na twardo
i pokrojone w czastki. Da¢ na kazdy talerz kilka obranych
szyjek rakowych i po kilkanascie kostek drobno pokrajanej
pieczeni cielecej. Chtodnik posoli¢ do smaku i wstawi¢ na
16d lub w bardzo zimne miejsce.

ZUR POLSKI

Do 1 1 letniej wody wrzuci¢ 2 niewielkie skorki czerst-
wego zytniego chleba, 2 skdrki chleba razowego oraz ty-
zeczke kminku. Postawi¢ w cieptym miejscu w kamiennym
garnuszku na 4—5 dni, aby ptyn lekko skwasniat. Nastepnie
do 1 1gotujgcej wody wla¢ 1U 1 zakwasu i rozrobi¢ w nim
2—3 petne tyzki maki zytniej, osoli¢ do smaku. Zagoto-
wawszy okrasi¢ ttuszczem razem ze skwarkami z wedzonej
stoniny lub boczku i wkroi¢ na talerz po pare plasterkéw
kietbasy. Zur postny okrasi¢ — zamiast skwarkami — ty-
zeczkg masta, mozna tez wkroi¢ na talerz po pare plaster-
kéw gotowanych ziemniakdw.

ZACIERKI ZE StONINA

Zagnie$¢ 15—20 dkg maki pszennej z i jajem i cieply
woda. Po wyrobieniu ciasto posieka¢ nieregularnie lub
poskuba¢ w palcach na mate kawateczki, przesypujac je
obficie maka, aby sie kawatki nie sklejaty, a jednoczesnie,
aby z tej maki po ugotowaniu zrobita sie zawiesista zupa.
Zasypywac zacierki na 1 1 wrzacej wody, a gdy wyptyng
na wierzch wla¢ do wazy, posoli¢ do smaku i okrasi¢ suto
skwarkami i ttuszczem z roztopionej stoniny.



Zagotowaé 1—UA 1mleka z cukrem do smaku i kawatkiem
cynamonu. Sparzy¢ 15 do 20 dkg stodkich migdatéw i pare
gorzkich, obra¢ ze skorki, usiekaé, zemle¢ na miatko w do-
nicy, rozprowadzi¢ zagotowanym mlekiem, wrzuci¢ tyzke
rodzynkéw i zagotowa¢. Mozna osobno ugotowaé 2 tyzki
ryzu na gesto i wiozy¢ do wazy lub zetrze¢ w donicy, roz-
prowadzi¢ troche mlekiem, przecedzi¢ przez sitko i zagoto-
wacé razem z mlekiem i migdatami.

ZUPA ,NIC" Z MLEKA Z PIANKA

Na 1 do V-U 1 mleka wzig¢ 4 z6itka, ubi¢ z cukrem do
biatoSci. Zo6ttka ubite z cukrem wla¢ do mleka i mieszaé
ciggle na ogniu, aby sie zagrzato i zgestniato, lecz nie za-
gotowato; wrzuci¢ V2 laski wanilii. Ubi¢ pozostate biatka
z 4 jaj z duzg tyzka cukru na gestg piane i kfas¢ tyzka na
gotujgce sie mleko — po zagotowaniu wyja¢ pianki tyzka
cedzakowg na talerze. Gotowg zupe wystudzi¢ na lodzie
lub w bardzo chtodnym miejscu.



RYBY

SZCZUPAK PO POLSKU Z SOSEM CHRZANOWYM

1 kg szczupaka oczysci¢, optuka¢ w wodzie, osoli¢, wio-
zy¢ do wanienki w catosci, grzbietem do goéry, lub pokra-
janego w dzwonka, zala¢ wodg. Doda¢ 2—3 marchewki,
1—2 pietruszki, 1 por lub selera, 2 listki bobkowe,
4 ziarnka ziela angielskiego i na bardzo wolnym ogniu go-
towa¢ pod przykryciem tak dtugo, az ryba bedzie miekka,
(okoto 20 minut). Trzeba uwazac przy tym, aby sie nie roz-
gotowata.

Drugi sposéb: zawing¢ szczupaka w duzy arkusz, biatego
papieru wysmarowanego mastem, wiozy¢ do diugiej, gle-
bokiej brytfanny, wstawi¢ do pieca niezbyt gorgcego na
ok. 1 godz. i czesto polewac roztopionym mastem. Po 1 godz.
sprawdzi¢ czy szczupak jest juz upieczony, zdjaC papier,
utozy¢ na potmisku, pola¢ suto sosem chrzanowym lub po-
da¢ osobno sos w sosjerce.

SOS CHRZANOWY

Zrobi¢ biatg zasmazke z 1U tyzki masta i maki, wrzuci¢
do niej 2 tyzki utartego chrzanu, rozprowadzi¢ rosotem
z ryby, wla¢ J/4 1 kwasnej $mietany, posoli¢ (kto lubi sos
stodszy — da¢ ¥z lub 1 tyzeczke cukru dla zlagodzenia
ostrosci chrzanu), raz zagotowac. Sos przed wydaniem mo-
zna zaprawi¢ 1 zottkiem — bedzie wdwczas smaczniejszy.

SZCZUPAK PO POLSKU GOTOWANY Z JAJAMI

1 kg oczyszczonego i osolonego szczupaka, w catosci lub
pokrajanego w dzwonka gotowa¢ w wywarze z jarzyn
przygotowanym jak poprzednio. Gdy szczupak bedzie juz
miekki, wytozy¢ go na pdimisek, ubra¢ gotowanymi ma-
tymi ziemniakami i obla¢ suto mastem rozpuszczonym
i zmieszanym z 2 jajami ugotowanymi na twardo i drobno
posiekanymi. Reszte sosu poda¢ osobno w sosjerce.



1 kg oczyszczonego i posolonego szczupaka obtozy¢ cien-
kimi plasterkami $wiezej stoniny, zawing¢ w biaty papier
i upiec w piecu, ciggle polewajgc go ttuszczem z topigcej
sie stoniny. Gdy jest juz gotowy (ok. 1 godz.) zdja¢ papier
i stoning, wytozy¢ szczupaka na pétmisek i wydac. Do
szczupaka podaje sie satate z suréwki albo satate zielong ze
Smietang lub z octem i oliwa.

SZCZUPAK SMAZONY

1 kg oczyszczonego szczupaka pokraja¢ na réwne ka-
watki, posoli¢ na 1 godz. przed smazeniem. Nastepnie obe-
trze¢ rybe z soli serwetg lub czystg bibulg i kazdy kawa-
tek macza¢ w rozbitym jajku, a nastepnie w tartej buice
lub w mace. Na patelnie potozy¢ od razu 2 do 3 tyzek masta
lub innego tluszczu, kias¢ rybe na wrzgcy ttuszcz i zru-
rnieni¢ najpierw z jednej, a potem z drugiej strony. W taki
sposob smazy sie kazda rybe. Jesli smazy sie mate szczu-
paki, to nalezy smazy¢ je w catosci, duzg zas rybe jezeli sie
piecze w catosci, trzeba jg na grzbiecie troche ponadnad,
zeby sie tatwiej przypiekta. Do ryby smazonej podaje sie
zazwyczaj satate lub kapuste kwaszong na gorgco lub na
zimno, przyprawiong oliwg i cukrem.

SZCZUPAK FASZEROWANY

1 kg oczyszczonego' szczupaka rozptata¢ wzdtuz brzucha,
zdja¢ mieso, zostawiajac go cokolwiek przy skoérze, ktéra
nie powinna by¢ podziurawiona. Giowa i ogon powinny
tworzy¢ cato$¢ ze skoérg. Wyjgé osci z migsa, mieso posie-
ka¢ drobno z upieczong cebulg (1 do 2 szt.), zielong pie-
truszka, doda¢ rozmoczong w mleku i wycisnieta butke,
zmiesza¢ wszystko dobrze z 1 tyzkg masta, z pieprzem i so-
la do smaku. Tym farszem napetni¢ catego szczupaka, za-
szy¢ brzuch, wysmarowa¢ brytfanne mastem, wiozy¢ szczu-
paka, polawszy nieco mastem i $mietang, wstawi¢ do pieca,
powtarzajagc pare razy polewanie. Gdy szczupak bedzie
upieczony na rumiano, wyja¢ go ostroznie na potmisek,
Wyciggna¢ z brzucha nici, pola¢ sosem i poda¢ na stét.
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1 kg szczupaka obgotowac tak jak zwykle w wywarze
z whoszczyzny z dodatkiem 1 cebuli i korzeni. Zasmazy¢
1 tyzke masta z 1 tyzkg maki, rozprowadzi¢ wywarem
z ryby, wla¢ ¥z szklanki wina, octu do smaku, gar$¢ rodzy-
nek, dola¢ przez sitko rozpuszczonego w winie szafranu,
zagotowac razem, wytozy¢ szczupaka na potmisek, obtozy¢
rodzynkami i krajang w plastry cytryng. Rozbi¢ w gora-
cym sosie 2 z6kka i nieco kwasnej $Smietany i poda¢ osobno.

SANDACZ PO POLSKU Z JAJAMI

1 kg sandacza oczysci¢, posoli¢, wiozy¢ do wanienki
grzbietem do géry, w catosci lub pokrajanego na dzwonka,
zala¢ woda, doda¢ 2—3 marchewki, 1—2 pietruszki, 1 por
lub V4 selera, 2 listki bobkowe, 4 ziarnka pieprzu lub ziela
angielskiego i na bardzo wolnym ogniu gotowaé pod przy-
kryciem tak dtugo, az ryba bedzie miekka (ok. 20 minut).
Gdy sandacz stanie sie miekki, wytozy¢ na pdtmisek i oblaé
suto mastem rozpuszczonym i zmieszanym z 2 ugotowanymi
na twardo i drobno posiekanymi jajami. Rybe ugarnirowaé
ugotowanymi matymi ziemniakami, reszte sosu podac
osobno w sosjerce.

SANDACZ DUSZONY NA WINIE

1 kg sandacza oczyszczonego i posolonego w catosci wio-
zy¢ do wanienki, doda¢ 2 tyzki masta, Vz szklanki biatego
wina i dusi¢ na wolnym ogniu, przykrywszy go biatym
wysmarowanym w ttuszczu papierem. Gdy stanie sie miek-
ki, wytozy¢ go na pOtmisek i trzyma¢ w cieple na parze.
Smak przecedzié¢, nastepnie rozetrze¢ 1 tyzke masta z Va ty-
zeczka maki, rozprowadzi¢ smakiem, doda¢ jeszcze troche
wina, zagotowaé, zaciggng¢ dwoma surowymi zo6itkami
i wcisng¢ troche soku cytrynowego do smaku. Sosem tym
obla¢ rybe lub poda¢ osobno w sosjerce.

SANDACZ SMAZONY

Sandacza smazonego przygotowuje sie i przyrzadza tak
samo, jak szczupaka (patrz szczupak smazony).



Ugotowac 4 do 5 grzybow suszonych, drobno usiekac i wy-
miesza¢ z *f 1 kwasnej S$mietany. Doda¢ 2 tyzki smaku
z grzybow, /z tyzeczki maki i 2 zbkka, posolic. Wszystko
doktadnie wymiesza¢. 1 kg oczyszczonego sandacza posolié,
potozyé na potmisku blaszanym lub niklowym, przykry¢ pa-
pierem wysmarowanym mastem i polewajgc czesto, podpiec
na wpdt w piecu, obla¢ go sosem ze Smietany z grzybami
i postawiC jeszcze na 20 minut na ogniu, aby sie z wierzchu
przyrumienit.

SANDACZ Z RAKAMI

1 kg oczyszczonego i posolonego sandacza owingé w thu-
sty papier, wstawi¢ w brytfannie do pieca i piec czesto po-
lewajac mastem. Gdy sandacz w S$rodku bedzie juz upie-
czony, potozy¢ go na potmisku grzbietem do gory, rozpuscic
1 tyzke masta rakowego, wsypac¢ do niego gar$¢ usiekanego
zielonego kopru i polewac rybe tyzka. Gdy jest juz gotowa,
utozy¢ na pétmisku, a naokoto pouktadaé skorupki z rakéw
nadziane farszem (patrz farsz przy zupie rakowej), osobno
za$ w sosjerce podac sos rakowy z obranymi szyjkami i n6z-
kami rakowymi. Na domowe zwykle danie mozna obranego
sandacza pokraja¢ w kawatki, poddusi¢ w masle rakowym,
a potem zala¢ sosem i dusi¢ dalej az bedzie zupetnie miekki.
W ten sposéb zrobiony jest nawet smaczniejszy.

KOTLETY BITE Z SANDACZA W SOSIE RAKOWYM

1 kg oczyszczonego sandacza zbi¢ dobrze z wierzchu pat-
ka, rozptata¢ na dwoje, wyjac wszystkie osci, zdja¢ skére,
pokraja¢ na podtuzne kawatki w formie kotletow, obsypac
maka i osmazy¢ na masle. Na kazdy kotlet potozy¢ tapke
z raka, utozy¢ na pétmisku jeden obok drugiego, a na-
okoto ugarnirowa¢ nadziewanymi skorupkami z rakow
(patrz farsz). W sosjerce poda¢ osobno sos rakowy (patrz
sos rakowy).
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Ugotowa¢ 8—12 rakéw z koprem i solg. Obrac szyjki
i nozki, ktore zostawi¢ w catosci. Skorupki wyczyscié¢, uttuc
bardzo miatko i dusi¢ w 10 dkg Swiezego masta. Gdy masto
nabierze koloru rakowego i wyptynie na wierzch, zbierac je
starannie z wierzchu i przetrzeé. W rondel wiozyé 1 tyzke
masta i zagotowa¢ z 1 tyzka maki, rozprowadzi¢ przetar-
tym smakiem z masta rakowego i wrzuci¢ do niego szyjki
i ndzki rakowe.

ZRAZY ZAWIJANE Z LINA

1 kg oczyszczonego i posolonego lina rozptata¢ na dwoje.
Zdjac¢ skodre, wyja¢ wszystkie osci i pokraja¢ w poprzek
w pasy na 3 palce szerokie. Usieka¢ 4—5 ugotowanych
grzybow suszonych lub kilka $wiezych pieczarek, 1 cebule
pokrajang zasmazy¢ na masle, dodawszy tyzke tartej bukki.
Zdja¢ z ognia, popieprzy¢ i posoli¢ do smaku, wymieszac
wszystko razem z 1 jajkiem i naktadal farsz na kazdy
kawatek ryby od strony brzucha. Nastepnie zrazy zwingc,
obwigzac nitkg, nacigC troche nozem zwinietg strone ryby,
aby sie lepiej utozyla, umacza¢ zrazy w rozbitym jajku,
obtoczy¢ w mace i obrumieni¢ na masle. Z gtowy ; osci
wygotowaé mocny wywar z dodatkiem jarzyn, wiozy¢
usmazone zrazy do rondla, da¢ na spod 1 matg posiekang
cebule, wlaé masto od rumienienia zrazéw, posypac¢ Vz ty-
zeczka maki, podla¢ smakiem z wygotowanej gtowy i osci
i dusi¢ na wolnym ogniu. W koncu doda¢ 1—2 tyzeczki
wywaru z wygotowanych grzybow i Va kieliszka wina
(madera).

Podawac z ziemniakami lub z kluseczkami.

LIN DUSZONY W KAPUSCIE CZERWONE]

Uszatkowac¢ gtowke kapusty czerwonej. Sparzy¢ wrzacg
wodg i odcedzi¢ na cedzaku. W rondelku zasmazy¢ na ru-
miano 1 tyzke masta z posiekana 1 cebula, zasypa¢  tyzka
maki, rozprowadzi¢ szklanka wina, kapuste pokroi¢, skro-
pi¢ lekko octem lub sokiem z cytryny, wtozy¢ do zaprazki,
da¢ 1 tyzeczke cukru i dusi¢ na parze pod przykryciem,



Gdy kapusta jest juz prawie miekka, wiozy¢ do niej 1 kg
lina pokrajanego w dzwonka i sparzonego poprzednio
wrzacg woda, przykryé dobrze kapustg i dusi¢ 20—30 min.
Gdy lin jest gotowy, utozyé go na spdd pétmiska i przykryc
z wierzchu kapusta.

LIN Z KWASNA KAPUSTA

Ugotowaé 12 kg kwasnej kapusty, ptuczac jg uprzednio
w wodzie, zeby nie byfa zbyt kwasna. Gdy stanie sie miek-
ka, zaprawi¢ jg 1 tyzka masta z podsmazong 1 cebulg i ma-
ka. Wtedy mie¢ przygotowanego 1/z—1 kg lina obciggnie-
tego ze skory i posolonego na 1 godz. przed tym, pokraja-
nego nie na dzwonka, ale na mate kawaitki, z ktorych
wszystkie osci nalezy powybiera¢. Lina wymiesza¢ z kapu-
stg, wla¢ Us 1 kwasnej Smietany (mozna troche wiecej) i du-
sic na wolnym ogniu, az wytworzy sie gesty sos, pilnujac,
aby sie nie przypalit.

* LIN Z KASZA GRYCZANA

Ugotowaé na sypko 25—30 dkg kaszy gryczanej na wy-
warze z 4 grzybow suszonych, dodajac do kaszy 2 tyzki
masta. xiz—1 kg oczyszczonego i posolonego lina ugotowac
z whoszczyzna, korzeniami, 2 tyzkami octu, aby ryba byta
jedrna. Pokraja¢ na kawatki, utozy¢ warstwe ryby w ron-
dlu wysmarowanym mastem, na to potozy¢ warstwe kaszy,
znowu rybe i kasze, skropi¢ to wszystko obficie mastem,
przykryC i zapiec w piecu. Na wydaniu wyrzuci¢ z rondla
na potmisek i osobno podac sos grzybowy.

KARP W SZARYM SOSIE

Zabi¢ karpia (1 kg), wypusci¢ z niego krew i zmieszac jg
z 1 tyzkg octu. Oczysci¢ rybe z tuski oraz wewnatrz, po-
kraja¢ na dzwonka lub zostawi¢ w catosci, lecz juz nie myc,
posoli¢ troche i pozostawic tak na 1 godz. Nastepnie wiozy¢
karpia do rondla lub wanienki, wla¢ do niego 1 kieliszek
wina czerwonego, ocet z krwig, Va 1 wody, doda¢ wio-
szczyzny (marchew, pietruszke, por), 2—3 listki bobkowe
i gotowac przez 15 do 20 min.



Osobno ugotowac 1 tyzke rodzynkéw i whozyé do Kkarpia,
Zrumieni¢ 14tyzke masta z 1 tyzkg maki, rozprowadzi¢ wy-
warem ryby, wla¢ troche karmelu dla koloru, doda¢ 4 uttu-
czone gozdziki, sok z cytryny lub ocet do smaku, wla¢ je-
szcze 1 kieliszek wina. Sos wlaé¢ do ryby i pare razy zago-
towa¢. Gdy karp jest gotowy, utozy¢ go na pétmisku, obto-
zy¢ plasterkami cytryny i polaé nieco sosem, a do reszty
sosu zrobi¢ cienko watkowane krajane kluseczki (tazanki),
reszte sosu poda¢ w sosjerce.

KARP DUSZONY PO ZYDOWSKU

1 kg oczyszczonego i posolonego karpia pokraja¢ w dzwon-
ka i popieprzy¢. Poszatkowa¢ 3—4 marchwie, 3 pietruszki,
4 cebule, dac¢ tyzke masta, zala¢ 1 1 wody i poddusi¢ pod
przykryciem. Gdy juz jarzyny sg miekkie, utozyé na nich
w rondlu kawatki karpia i dusi¢ dalej na wolnym ogniu
przez 30 minut. Przed wydaniem utozy¢ karpia na potmi-
sku, z bokdw ubra¢ poszatkowanymi jarzynami, a po wierz-
chu pola¢ sosem.

KARP SMAZONY

1 kg oczyszczonego i posolonego karpia pokraja¢ w dzwon-
ka, posypa¢ maka lub tarta przesiang butkg i smazy¢ na
masle na patelni, obrumieniajac z jednej i z drugiej strony.
Do karpia smazonego podaje sie chrzan skrobany, karto-
felki przysmazane, kapuste na kwasno z grzybami,, satate
z czerwonej kapusty z cukrem, octem i oliwa.

KARP GOTOWANY

1 kg karpia oczysci¢ z tuski, oczysci¢, osoli¢, wtozy¢ do
wanienki z wiloszczyzng i korzeniami i ugotowa¢ w V2 1
wody. Podajac na stét poda¢ w sosjerce rozpuszczone masto.

WEGORZ SMAZONY

Y2>—sU kg wegorza oczyszczonego i posolonego pokra-
ja¢ w kawatki i przez 5 minut obgotowa¢ w wywarze z wio-
szczyzny i korzeni. Wyja¢, a gdy obeschnie obmacza¢ w jaj-



ku, obsypac tartg butkg i smazy¢ na masle az do przyru-
mienienia. Poniewaz wegorz jest rybg bardzo ttustg, nalezy
sos podawac osobno w sosjerce (pomidorowy, tatarski lub
inny wedtug gustu).

WEGORZ W GALARECIE

Vz—1 kg wegorza obciggna¢ ze skdry, posoli¢, pokrajac
w dzwonka i ugotowa¢ w smaku z jarzyn (2 marchwie,
2 pietruszki, 1 por, 1 cebula, 2—3 listki bobkowe, 4 ziarnka
ziela angielskiego). Gdy wegorz bedzie zupetnie miekki wy-
ja¢ go, do wywaru z jarzyn wrzuci¢ 1 cate zgniecione jajko
ze skorupa, aby sie po zagotowaniu sklarowat. Gdy wywar
ustoi sie, przecedzi¢ go przez gesta serwete. Wegorza wio-
zy6¢ do salaterki tub do formy blaszanej, wylozywszy ja
pokrajanymi w talarki jajami na twardo, plasterkami cytry-
ny lub plasterkami korniszonéw. Zala¢ do petna forme skla-
rowanym wywarem," rozpusciwszy w nim uprzednio 4—6
listkow zelatyny, dodajac jednoczesnie sok z  cytryny lub
tyzke octu.

WEGORZ W SZARYM SOSIE

V2—3/4 kg wegorza obciaggnietego ze skory ugotowac
w wywarze z jarzyn i korzeni bez cebuli i poda¢ z szarym
sosem, jak do karpia.

KARASIE ZAPIEKANE W SMIETANIE

1 kg mozliwie najwiekszych Kkarasi oczysci¢ doktadnie
z tuski, oczysci¢, obmyc¢ i posoli€. Nastepnie na rozpuszczo-
ne gorace masto wiozy¢ karasie i podsmazy¢, aby z jednej
i z drugiej strony staty sie rumiane. Ulozy¢ na pdtmisku,
zala¢ Va—IU 1gestej kwasnej Smietany, osypaé tartg butka
Lub maka. Utozone i polane $Smietang ryby zapiec w piecu.
Podawac¢ do stotu nie przektadajagc na inny pétmisek.

KARASIE W SMIETANOWYM SOSIE

1 kg karasi oczysci¢, posoli¢, zala¢ w rondlu takg iloscig
smaku z wioszczyzny i korzeni, aby byly nim przykryte
i zagotowa¢ na mocnym ogniu. Zrobi¢ sos z Vs 1 kwasnej



Smietany, t/a tyzki masta i 1 tyzki maki, potaczy¢ to wszyst-
ko razem mieszajgc na wolnym ogniu, rozprowadzi¢ wywa-
rem z ryby i wygotowac¢ sos do zawiesistosci. Karasie wy-
tozy¢ na potmisek i zala¢ sosem.

SUM W BIALYM SOSIE

V2—% kg suma ugotowaé z wioszczyzng i korzeniami.
Nastepnie przygotowac sos: 1 tyzke masta zagotowac z tyzka
maki i rozetrze¢ na biato, rozprowadzi¢ wywarem z ryby,
doda¢ 2 tyzki dobrej $mietany kwasnej, troche kopru sie-
kanego, zagotowac i pola¢ pokrojonego w plastry suma uto-
zonego na potmisku.

SUM DUSZONY Z CYTRYNA

V2—3A kg suma oczyszczonego posoli¢, pokraja¢ w ka-
walki, popieprzy¢ troche, a gdy tak godzine polezy, Wiozy¢
do rondla, skropi¢ sokiem z cytryny lub octem, doda¢ tyzke
masta, przykry¢ ttustym papierem i dusi¢ 20—25 minut na
bardzo wolnym ogniu. Wydajac, obtozy¢é go na péimisku
ziemniakami, posypa¢ siekang zielong pietruszkg i polac
mastem, w ktérym sum byt duszony.

KOTLETY Z SUMA

Yz—2U kg suma oczysci¢, pokraja¢ na kawatki w formie
kotletéw, posoli¢, posypa¢ maka z obu stron i potozy¢ na
patelni na gorace masto i tak dtugo piec, aby byty réwno
rumiane z obu stron. Kotlety wytozy¢ na potmisek, przy-
bra¢ ziemniakami w dowolnej formie. Do kotletow podaje
sie sos tatarski lub rézne sataty — satate z ziemniakow z ce-
bulg siekang, oliwa, cukrem i octem wzglednie satate zie-
long lub mizerie z og6rkéw, zaleznie od sezonu.

DORSZ JAK STOKFISZ KAPUCYNSKI

I'z—s/i kg dorsza lub filetéw z dorsza gotowac z jarzyna-,
mi i korzeniami jak zwykle. Gdy ryba bedzie niezupetnie
ugotowana, odstawi¢, wyja¢ z wody, osaczy¢, obraé z osci
i skorki, podzieli¢ na duze kawatki. Wysmarowac rondel.



mastem, utozy¢ warstwe dorsza, posoli¢, popieprzy¢, roz-
smarowac na niej 1 tyzke masta i posypac tartg butka. Na-
stepnie utozy¢ warstwe pokrajanej pietruszki i cebuli (po-
przednio w masle uduszonej), znébw warstwe dorsza, przy-
rzadzonego jak poprzednio, zndw tyzke masta, posypaé tartg
butka, przykry¢ szczelnie i dusi¢ na wolnym ogniu az sie
dorsz dobrze rozgrzeje, co potrwa ok. 20 minut. Na koniec
wytozy¢ na potmisek i obla¢ zrumienionym mastem z tartg
butka.

DORSZ W CHRZANOWYM SOSIE

i/2—3/4 kg dorsza lub filetow z dorsza ugotowac z jarzy-
nami i korzeniami jak zwykle. Gdy ryba jest juz ugotowa-
na, wytozy¢ na potmisek, obtozyé gotowanymi ziemniakami
i pola¢ sosem chrzanowym.

KOTLETY Z DORSZA

3A kg dorsza ugotowacé z jarzynami i korzeniami. Gdy
jest juz ugotowany, wyjac, osaczy¢ z wody, obra¢ ze skoérki
i osci, posieka¢ do$¢ grubo, doda¢ 14 cze$¢ ziemniakdéw go-
towanych i utartych na tarce, 2 zéttka, soli i pieprzu do
smaku i 1 drobno usiekang cebule zasmazong na masle.
Z masy tej urabia¢ podtuzne kotlety, otoczy¢ je w tartej
butce i smazy¢ na rumiano na rozpalonym masle. Osobno
poda¢ ostry sos wedtug gustu.

DORSZ Z MASLEM Z JAJAMI

3A kg dorsza lub filetbw z dorsza ugotowac z jarzynami
i korzeniami. Gdy ryba jest juz ugotowana (15—20 minut),
wytozy¢ na pétmisek i pola¢ roztopionym mastem zmiesza-
nym z 2 jajami na twardo, drobno posiekanymi. Reszte sosu
poda¢ w sosjerce.

Sledzie smazone

4 Sledzie dobrze wymoczy¢ przez 24 godziny, oczyscic,
wysuszy¢ bibutg, posypa¢ maka, wiozy¢ na patelnie na ma-
sto i obrumieni¢ po obydwu stronach, wytozy¢ na péimisek,
ubra¢ ¢wiartkami cytryny, poda¢ do nich ziemniaki.



4 $ledzie wymoczy¢, wyjaé¢ kregostup, osuszyC i nadzia¢
nastepujgcym farszem: usieka¢ mlecz, utrze¢ 1 cebule, do-
da¢ 1 tyzke masta, 1 tyzke tartej buiki, 1 jajo, wymieszac
dobrze mase, nadzia¢ nig S$ledzie i piec je na sklarowanym
masle.

RAKI DUSZONE NA WINIE

30 duzych rakéw wyptuka¢ starannie w wodzie, zalaé
wrzagcym mlekiem dobrze posolonym i zostawi¢ tak przez
4 godziny. Nastepnie wyptukac¢ je znowu w letniej wodzie,
utozyé w rondlu, zala¢' wrzacym plynem sporzadzonym
z 1 szklanki wina, ¥z szklanki wody, 1 tyzki octu. Doda¢ pe-
czek zielonego kopru i dusi¢ na wolnym ogniu przez 15 mi-
nut. Raki wyja¢, utozy¢ na potmisku w piramide i podac
bardzo gorgce. Tak przyrzadzone raki sg nadzwyczaj deli-
katne.

RAKI GOTOWANE

30 duzych rakéw czysto wyptukanych w wodzie wrzucié¢
do gotujgcej posolonej wody, aby cate natychmiast byty mg
przykryte. Do wody wiozy¢ 1 peczek zielonego kopru i go-
towa¢ 15—20 minut pod pokrywa tak dlugo, az stang sie
czerwone. Po ugotowaniu utozy¢ je na pétmisku w pirami-
de, posypac zielong pietruszkg i poda¢ bardzo gorace. Do
rakow mozna poda¢ Swieze masto.






MIESA

WOLOWINA

PIECZEN HUZARSKA

"\2—s/4 kg miesa wotowego bez kosci zbi¢ mocno wat-
kiem drewnianym, posoli¢ i piec polewajac ciggle mastem.
Gdy sie zrumieni i jest miekka, wyja¢ na deske, ponadkra-
wac skosnie i wypeitni¢ miedzy plastrami nastepujgcg masa:
2 pieczone cebule utrze¢ na gesta mase z 1z tyzka masta,
pieprzem i szczypta soli do smaku oraz tartg butkg (lepiej
jednak kawatkiem chleba). Nafaszerowang pieczen wiozy¢
do rondla do sosu, w ktérym poprzednio sie smazyta, i du-
si¢ jeszcze przez Vz godziny pod pokrywa.

SZTUFADA NA GORACO

.Gruby, lecz krétki kawatek miesa zrazowego (¥2—3A kg)
zbi¢ mocno patka, wiozy¢ do miski i zala¢ przegotowanym
bajcem z Yz 1 wody i 2—3 tyzek octu, doda¢ 1—2 cebule
pokrajane w plastry, 2—3 listki bobkowe, 4—6 ziarnek ziela
angielskiego. Po 2—3 dniach mieso wyjaé, obetrzeé, posolic,
popieprzy¢ i naszpikowac¢ gesto i gteboko Swiezg stoning.
Wiozy¢ do rondla na rozpalone masto, a gdy sie obramieni,
podla¢ troche biatego wina lub hajcu i dusi¢ pod przykry-
ciem na wolnym ogniu az bedzie zupetnie miekkie. Przed
wydaniem pokraja¢ w plastry i pola¢ sosem, ktérego po-
winno by¢ niewiele.

SZTUFADA NA ZIMNO

Sztufade przyrzadzi¢ jak poprzednio, tylko zamiast wina
lub bajcu lepiej jest podla¢ kieliszkiem czystej wédki, od
ktorej mieso bardziej kruszeje, a. nastepnie skropi¢ zimng
woda. Do duszenia dodaé¢ troche majeranku, 3—4 gozdziki,
4 ziarnka angielskiego ziela, 1—2 listki bobkowe. Udusié
w rynience, pola¢ sosem i wyjaé na potmisek, aby zastygta.
Gdy pieczen jest juz zimna, pokraja¢ cienko, ubra¢ pétmi-
sek korniszonami, rydzami i poda¢ z ostrym zimnym sosem.



H/2—3A kg miesa wotowego (zrazowki lub krzyzowej)
zbi¢ mocno patka, skropi¢ octem ii niech tak polezy 2 godzi-
ny. Mieso posoli¢, wtozy¢ do rynienki, doda¢ 2 tyzki masta
i obrumieni¢ z obydwu stron, nastepnie podlac llz szklanka
zimnej wody i dusi¢ pod pokrywg na wolnym ogniu. 4 suszo-
ne grzyby wymy¢ w wodzie i wrzuci¢ do rynienki, aby du-
sity sie z miesem. Gdy pieczen bedzie miekka, wla¢ 7s—1U 1
kwasnej Smietany rozbitej z niepetng tyzka maki i jeszcze
przez 5 minut razem poddusi¢,’ grzybki wyja¢ i poszatko-
waé. Pieczen wyjac, pokraja¢.w plastry i obtozy¢ grzybka-
mi, sos poda¢ osobno w sosjerce.

PIECZEN ZBOJECKA

V2—3A kg pieczeni wotowej z pierwszej krzyzowej zbié
mocno, posmarowac¢ oliwg, obtozy¢ cebulg pokrajang w pla-
stry i niech tak lezy.2 godziny. ¥z godziny przed podaniem
rozpali¢ masto az na brgzowy kolor, posoli¢ pieczen, po-
pieprzy¢, otacza¢ z lekka w mace i szybko zarumieni¢ po
obu stronach. Pod koniec wrzuci¢ pare plasterkdw cebuli,
ktorymi byla pieczerh obtozona i gdy réwniez przyrumieni
sie, podsypa¢ 1 tyzka maki, a nastepnie podla¢ kilkoma tyz-
kami rosotu tub wody i karmelem z dwoch kawatkéw cu-
kru. Skoro sos stanie sie gestawy, wstawi¢ pieczen do pieca
na dalsze 10 minut uwazajac, aby sie nie przypiekta, w $rod-
ku bowiem powinna by¢ ré6zowa. Podajac, pokraja¢ w cien-
kie plastry, a sos przecedzi¢ i poda¢ w sosjerce. Mozna do
niej poda¢ ziemniaki w dowolnej postaci, grzybki i inne
jarzyny.

PIECZEN WOLOWA PRZEKLADANA CHRZANEM

Pieczen przyrzadzi¢ tak.Samo, jak pieczen huzarska,
i przetozy¢ nastepujacym farszem: utrze¢ na tarce 2—4
tyzki chrzanu, zmiesza¢ z 1 tyzkg Swiezego masta i sokiem
z cytryny lub matg tyzeczkg octu. Po natozeniu farszu wio-
zy€ pieczen jeszcze na pot godziny do rondla, aby dobrze
przeszta smakiem chrzanu i wyda¢ polang wtasnym sosem.



¥2>—3U kg ugotowanego mostku wotowego wiozy¢ na pot-
misek, 2—3 tyzki utartego chrzanu zmiesza¢ z kwasng $mie-
tang, aby masa byta dos$¢ gesta i przykry¢ tg masg mostek
na grubos¢ ok. 1 cm, obla¢ rozpuszczonym mastem, posypac
tartg buleczkg i przed wydaniem wstawi¢ na pare minut
do gorgcego pieca do zarumienienia.

SZTUKA MIESA GOTOWANA

J4—1 kg miesa wotowego (najlepsze sg: krzyzéwka od
ogona thusta i soczysta z tzw. kwiatkiem lub krzyzéwka od
kolana tzw. prega z koscig tukowa, specjalnie nadajaca sie
na sztuke miesa) wiozy¢ do garnka, zala¢ zimng wodg tak,
aby byto nig przykryte. Nastepnie posoli¢, dodaé 2—3 mar-
chwie, 2 pietruszki, 1 por lub Xz selera, 1 przypieczong ce-
bule, 1—2 listki bobkowe, 3—4 ziarnka ziela angielskiego,
1 matg tyzeczke cukru. Gotowa¢ na wolnym ogniu az do
miekkosci (od 2 do 4 godzin). Gdy miekka —epokraja¢ w pla-
stry, wytozy¢ na pétmisek, obtozy¢ poszatkowanymi jarzyn-
kami i matymi ugotowanymi ziemniakami, pola¢ rosotem
z ugotowanego miesa. Osobno poda¢ ogorki kiszone lub do-
wolne sosy, jak: cebulowy, musztardowy, ziemniaczany,
chrzanowy.

SZTUKA MIESA DUSZONA W WINIE

Z 3A kg miesa wotowego, krzyzéwki od ogona lub od
roastbeefu, wybraé kosci, zwigza¢ w rolade, witozy¢ do garn-
ka lub rynienki, podgotowaé do 3A miekkosci w matej ilosci
wody. Nastepnie wyja¢ i osaczyé, umiesci¢ znowu w ry-
nience, w ktorg poprzednio nalezy wiozy¢ kawatek toju ner-
kowego oraz jak zwykle sporo warzywa rosotowego i ko-
rzeni. Zalaé mieso do potowy wysokosci biatym winem i na
wolnym ogniu wygotowa¢ az pozostanie pod miesem potowa
ptynu. Nastepnie dola¢ rosotu poprzednio wygotowanego
z miesa, aby sosu byto tyle co przed wygotowaniem sie pty-
nu, nakry¢ szczelnie rynienke, odciggna¢ na zupetnie wolny
ogien i polewajac czesto dogotowaé az do zupetnej miekko-
sci. Gotowg sztuke wyjaé, pokraja¢ w plastry, ztozy¢ w je-



dng cato$¢ ktadac na potmisek i obtozyC garniturem jarzyn
z rosotu z dodatkiem duszonych i podrumienionych na ma-
$le matych cebulek (w catosci) i drgzonych w kulki goto-
wanych ziemniakoéw. Catg sztuke posmarowac sosem, ktory
powinien by¢ tak gesty, aby tworzyt rodzaj galarety. Reszte
sosu poda¢ w sosjerce.

SZTUKA MIESA BIALA Z CHRZANEM

3J4—1 kg miesa wotowego ugotowac jak zwykle na sztuke.
Pokroi¢ w plastry, utozy¢ na pétmisku, zala¢ kazdy plaster
chrzanem w nastepujacy sposoéb przyrzadzonym: do 1U 1
kwasnej Smietany wsypa¢ 1 tyzke maki, 2 tyzki tartego
chrzanu, 14yzeczke masta, soli do smaku, 14tyzke octu, 1 ty-
zeczke cukru, wbi¢ 1—2 z6tka, zmieszaé wszystko razem
na ogniu w osobnym rondelku. Gdy sos zgestnieje, odsta-
wic i zala¢ tym sosem kazdy plaster miesa, resztg polaé cate
mieso. Po wierzchu posypac lekko tartg buteczka, pokropi¢
rozpuszczonym mastem i wstawi¢ z pétmiskiem na pare mi-
nut do pieca.

SZTUKA MIESA W INNY SPOSOB

J4—1 kg miesa wotowego — zgrabny podtuzny kawat na-
dajacy sie na pokrajanie na tadne plastry, zbi¢ dobrze wat-
kiem, naszpikowa¢ $wiezg stoning, posoli¢ i niech polezy
V2 godziny. Zrumieni¢ w rondlu 2 tyzki masta, wiozy¢ w nie
mieso i smazyé na wolnym ogniu az sie zrumieni. Gdy za-
czyna sie rumieni¢ przewraca¢, zeby sie nie przypalito
i podla¢ 2—3 tyzkami wody. Skoro mieso bedzie przyrumie-
nione wla¢ mocnego rosotu tyle ile potrzeba do sporzadze-
nia sosu, i odstawi¢ na bok, zeby nie ostygto. Nastepnie zro-
bi¢ mase do przektadania: tyzki Swiezego masta zasma-
zy¢ z 1 drobno usiekang cebulg i tyzka maki, rozprowadzic¢
w V8 1 kwasnej Smietany mieszajagc dobrze na ogniu, aby
masa zgestniata. Nastepnie wbi¢ 1 z6ttko, dodaé 1/e 1 sosu
spod sztuki miesa, rozmieszaé, wkrajac¢ kilka marynowanych
rydzéw lub grzybéw, pare korniszonéw i zmiesza¢ wszystko
razem. Mieso wyjac¢ na deske, ponakrawaé w plastry, pona-
ktada¢ masg i utozy¢ na pdtmisku w catosci. Po wierzchu3

3 Specjalnosci kuchni polskiej 33



obla¢ mieso sosem, ktory musi by¢ gesty, nastepnie pokro-
pi¢ mastem, obsypac¢ lekko tartg butkg i wstawi¢ na 20 mi-
nut do letniego pieca, aby sie dobrze ogrzato i zrumienito
z wierzchu.

SZTUKA MIESA ZAPIEKANA Z SEREM

A)—1 kg miesa wotowego zdatnego na sztuke miesa ugo-
towa¢ zwyktym sposobem i odstawi¢. Osobno przygotowaé
nastepujacy sos: 1+tyzke Swiezego masta rozpuscic, przesma-
zy¢ na nim 2 poszatkowane pory lub 2 cebule, zmieszaé
ztyzka maki i znowu razem podsmazy¢. Zmieszaé wszystko
i rozbi¢ z Vs 1 $mietany, zagotowac, zala¢ 1 zo6ttkiem, po-
pieprzy¢é do smaku i pola¢ tym sosem ugotowane pokrajane
w plastry, utozone na pétmisku mieso. Nastepnie posypac
z wierzchu tartym ostrym lub zwyklym serem i wstawi¢ do
pieca dla zrumienienia.

ZRAZY ZWYCZAINE Z CHRZANEM

V2 kg miesa wotowego usieka¢, doda¢ do niego 2 tyzki
tartej buiki, osoli¢, wbi¢ 1 cate jajo, zmiesza¢ dobrze i zro-
bi¢ zraziki. Utrze¢ 2 tyzki chrzanu, zasmazy¢ go z Vi tyzka
masta i niewielka iloscig tartej butki, wymiesza¢ i naktadac
te mase do $rodka zrazikéw, zacisnagé mocno, wtozy¢ do ron-
dla z zasmazonym mastem (1—2 tyzek) i obramienie po obu
stronach. Nastepnie witozy¢ pokrajang cebule, podla¢ roso-
tem, nakruszy¢ troche chleba i dusi¢ na wolnym ogniu. Wy-
dajac na stot ubraé smazonymi ziemniakami.

ZRAZY WARSZAWSKIE

Vi—3i kg zrazéwki bez kosci pokraja¢ na réwne duze
plastry. Zbi¢ dobrze kazdy kawatek i z lekka obsmazy¢
w masle na patelni. Nastepnie wytozy¢ rondel plasterkami
sparzonych ziemniakéw, wrzuci¢ V2 tyzeczki swiezego masta
i potozy¢ na to warstwe zrazbw. Zrazy pokry¢ Kkrajang
w talarki sparzong cebulg, warstwg siekanych ugotowanych
suszonych grzybéw (4—5 grzybow), przykry¢ talarkami
ziemniakéw, dodaé znowu ¥z tyzeczki masta,,warstwe ce-
buli i tak na przemian przektadaé, az rondel sie napetni



i na wierzchu wypadnie warstwa ziemniakéw. Sosem z ugo-
towanych grzybow zala¢ zrazy, poprzednio posolone i po-
pieprzone, i dusi¢ pod pokrywg 20 minut, az ziemniaki
i mieso bedg miekkie, od czasu do czasu potrzgsajgc ron-
dlem, by sie nie przypality. 10 minut przed podaniem wlac
2—3 tyzki kwasnej Smietany i dalej dusié, nie mieszajac
w rondlu tylko potrzgsajac nim. Gdy zrazy sg gotowe, ron-
del ubra¢ serwetg i poda¢ do stotu. Gdyby sos miat zbyt
mato smaku grzybowego, dodac tyzeczke Maggi.

ZRAZY POLSKIE

V2—3i kg miesa (zrazéwki lub krzyzowej) pokraja¢ na
cienkie plastry, zbié i posolié. Zmiesza¢ 1 tyzke masta
z 1tartg cebula, 1 butkg wymoczong w mleku i wycisnieta,
popieprzy¢ do smaku (mozna tez doda¢ 1 z6tko) i wszystko
wymiesza¢. Masg tg natozy¢ zrazy i pozwijac-je mocno owi-
nawszy nitkg, by sie nie rozpadty. W rondlu rozpuscic¢
1—2 tyzki masta z 1 tyzeczkg tartej cebuli, whozy¢ zrazy,
przykry¢ i niech sie duszg na wolnym ogniu. Gdy sie zru-
mienig podla¢ paru tyzeczkami rosotu i dalej dusi¢ podle-
wajac troche rosotem lub wodg. Zrazy muszg sie dusié
1 godz., lecz uwaza¢ trzeba, zeby sie nie wysuszyty. Do
zrazOw podaje sie ugotwang na sypko kasze tatarezang
okraszong skwarkami.

ZRAZY Z PIECA ZE SMIETANA

U2—314 kg .miesa (zrazowki lub krzyzowki) pokraja¢ na
dos¢ grube plastry, dobrze zbi¢, posoli¢, posypa¢ maka i du-
sic w rondlu z 1—2 tyzkami masta. Gdy zrazy sg gotowe,
zmieszaé Vs 1 kwasnej Smietany z Vs 1rosotu 12 tyzkami
tartego chleba. Zala¢ zrazy i wstawi¢ do pieca, aby sie
zagrzaty.

ZRAZ WOLOWY Z JAJECZNICA

Va kg miesa zrazowego rozbi¢ i rozwatkowa¢ na 1 duzy
zraz, posoli¢ i troche popieprzy¢. Usmazyé jajecznice z 3 jaj
10 dkg gotowanej szynki pokrajanej w kostke. Jajecznice
wytozy¢ na zraz, mieso z obu stron tak zatozy¢, aby miato



ksztatt podtugowatej butki, wsadzi¢ w piec obtozywszy pla-
strami stoniny lub kawatkami masta i dusi¢ az do zrumie-
nienia i miekkosci. Gdy zraz jest juz gotowy, pokraja¢ na
plastry,.sos spod zraza wymiesza¢ z mocnym rosotem i po-
da¢ osobno w sosjerce.

ZRAZY WOLYNSKIE NAKLADANE KAPUSTA

VYz—s/i kg zrazdwki pokraja¢ na zrazy wielkosci kotleta
i na wpot poddusi¢ zwyklym sposobem na masle. Oddziel-
nie udusi¢ kapuste jak na bigos (Swieza lub kiszong). Kaz-
dy podduszony zraz natozy¢ grubo kapustg, obtozy¢ plastra-
mi $wiezej stoniny w taki sposob, aby caty byt nig pokryty,
obwigzawszy nitka, zeby sie nie rozwingt. Ulozy¢ zrazy
w rondlu lub na patelni uwazajac, aby jeden drugiego nie
dotykat. Zala¢ mocnym rosotem, wstawi¢ bez przykrycia
do pieca dobrze rozgrzanego. Przy duszeniu uwazaé, aby
sie nie wysuszyty, a gdy stonina juz sie przyrumieni, a zra-
zy beda miekkie, utozy¢ na potmisku i pola¢ jeszcze raz go-
rgcym mocnym rosotem.

PIECZEN WOLOWA ZAPIEKANA Z CZERWONYM
WINEM

Yz—2J kg wotowego miesa bez kosci dobrze zbi¢, poso-
li¢, whozy¢ do rondla z pokrywg szczelnie przylegajaca, do-
da¢ 1 catg duzg lub 2 mate cebule pokrajane w cwiartki,
1—2 pokrajane marchwie i 4—6 ziarn pieprzu. Na spod
i na wierzch potozy¢ kilka plasterkéw szynki i stoniny,
2—3 listki bobkowe, wlaé¢ Vs 1 czerwonego wina, 1/z 1kwas-
nej Smietany, nakry¢ pokrywa i zalepi¢ brzegi rondla cia-
stem. Wstawi¢ do goracego pieca i dusi¢ przez 2—3 godziny.
Przed wydaniem na stot wybraé¢ stonine, zebra¢ tluszcz,
wlaé 3 tyzki niezbyt mocnego octu i razem przegotowad.
Pokrajane mieso utozy¢ na pétmisku i zala¢ sosem.

CYNADRY WOLOWE

V2 kg cynadrow obgotowal w wodzie, pokraja¢é w pla-
sterki, wtozy¢ do rondla, wlozy¢ 2 tyzki masta, 1 pokrajana
cebule, wla¢ ¥z szklanki mocnego rosotu i dusi¢ na wolnym



ogniu. W koncu posoli¢, popieprzy¢,, a gdy bedg miekkie,
rozprowadzi¢ 1 tyzeczke maki sosem z rondla, wla¢ troche
wina dla smaku, zmiesza¢ z sosem, zagotowac i wydaé na
stot. Dla koloru mozna dodac 1 tyzeczke karmelu.

FLAKI

1 kg flakow wotowych dobrze oczyszczonych i wymoczo-
nych sparzy¢ gotujacg wodg, nastepnie jeszcze raz dobrze
wymy¢, wyptuka¢ zimng woda, aby nie miaty zapachu.
Wihozy¢ do rondla, zala¢ zimng woda, wiozyé 2 tyzki masta,
doda¢ — jesli kto chce — 15 do 20 dkg ttustej wotowiny,
i gotowaé tak dtugo na wolnym ogniu, poki nie zmiekng
(4—5 godzin). Wtedy odstawic¢ je, mieso wotowe wyjac. Po
wystudzeniu pokraja¢ flaki w podtuzne cienkie paski. Po-
kraja¢ 4 pietruszki, 3—4 marchwie, 1 seler, doda¢ pieprzu
do smaku, 4—6 ziam angielskiego ziela, 3 listki bobkowe,
1 tyzeczke imbiru i gotowaC razem z pokrajanymi flakami
az do miekkoSci. Bezposrednio przed podaniem utrzeé
1 tyzke masta z ¥z tyzka maki i ¥b 1 $mietany kwasnej,
rozprowadzi¢ z wywarem flakow, zaprawi¢ je i jeszcze
kilka razy zagotowaé. Podajac na st6t, poda¢ osobno tarty
imbir, papryke, majeranek, suchy tarty ostry ser (parmezan
lub ser szwajcarski). Na koniec obla¢ flaki zrumienionym
mastem z tartag butkg, obtozy¢ pulpetami i podaé na stot.

PULPETY DO FLAKOW

1 watrobke gesig lub 20 dkg watrébki cielecej utrze¢ na
tarce, przetrze¢ przez sito i wymiesza¢ z 1tyzka usiekanego
wotowego toju. Nastepnie doda¢ Yz szklanki tartej butki,
1 jajo, pieprz do smaku i zielonej bardzo drobno siekanej
pietruszki. O ile masa jest zbyt luzna, dodaC wiecej tartej
butki. Z masy tej zrobi¢ pulpety w ksztatcie Srednich gatek
i rzuci¢ w gotujace sie jeszcze nie przyprawione flaki (na
kilka minut), po czym wybra¢ i po zaprawieniu flakow do-
faczy¢ je do nich. Mozna réwniez pulpety robi¢ bez wa-
trébki, a tylko z 2 tyzek posiekanego drobno toju wotowego,
V2 szklanki tartej butki, 1 jaja, pieprzu do smaku i zielo-
nej drobno siekanej pietruszki.



Swiezy o0zér wymoczy¢, zalaé wodg i tak go obgotowac,
aby mozna 'byto z niego $ciggng¢ skdre. Nastepnie zala¢ go
w rondlu Swiezg wodg, posoli¢, odszumowac, wiozy¢ 1 matg
cebule, 2 marchwie, 1 pietruszke, 4—5 ziarnek ziela angiel-
skiego, 2 listki bobkowe, gotowaé¢ do miekkosci. Po ugoto-
waniu zostawi¢ o0zdér w rosole, zeby nie ostygt. Tymczasem
zrobi¢ do niego nastepujacy sos: zasmazy¢ 1 tyzke maKki
z 1 tyzkg .masta, rozprowadzi¢ rosotem z ozora, wrzuci¢
2 tyzki rodzynek, 1 tyzke cienko pokrajanych migdatow,
troche skérki cytrynowej dla zapachu, soli, cukru i octu
do smaku, karmelu tyle, aby sos byt-ciemny, kieliszek wina.
Sos gotowa¢ na matym ogniu, az rodzynki zmiekng. Ozér
pokraja¢ w uko$ne plastry, polaé matg iloScig sosu, reszte
sosu podaé w sosjerce. Do ozora podaje sie zwykle Klu-
seczki (tazanki) lub gotowany makaron.

KOLDUNY Z MIESA WOLOWEGO

1A—34 miesa wotowego (zrazowki), 20—30 dkg toju wo-
towego lub szpiku z kosci. Mieso zeskroba¢, rozetrze¢ na
mase. £06j pokraja¢ drobniutko w kostki, dodac soli, pie-
przu i majeranku do smaku, 1 duzg cebule lub 2 mate po-
przednio sprazone utrze¢, wla¢ pare tyzek wody, wymieszac
wszystko dobrze i zostawi¢ tak pare minut. Zrobi¢ ciasto
z 1jajem, pokraja¢ na kawaitki rozwatkowac jak najcieniej,
pocig¢ na mate kwadraty, na kazdy kwadrat natozy¢ matg
tyzeczke masy, zwija¢ w podtugowate jak najmniejsze pie-
rozki i wrzuci¢ do gotujgcej wody. Gotowa¢ tak diugo az
pierozki wyptyng i wyda¢ na stét w wazie w rosole (w wo-
dzie w ktorej sie gotowaly), posypac rosot drobno siekang
pietruszka.

PIEROZKI Z MIESA WOLOWEGO

Pozostate z rosotu migso najlepiej jest zuzy¢ na pierogi.
35 do 40 dkg miesa pokraja¢ na drobne kawatki, posiekaé
lub przepusci¢ przez maszynke. Domiesza¢ kawatek posie-
kanej ugotowanej S$wiezej stoniny. Do rondelka wiozyc
1 tyzke masta,, zasmazy¢ z drobno usiekang cebulg, wlozy¢



mieso, kto chce V2 moczonej i wycisnietej buiki, pieprzu,
soli do -smaku, 1 z6ttko i wszystko razem dobrze wymieszacé.
Zagnie$¢ -ciasto z 40 dkg maki, 1 jaja i wody, rozwatkowac
cienko, kfas¢ na nie kupki farszu, zawing¢ ciastem i wy-
krawaé kieliszkiem mate pierozki. Wrzucié¢ je na gotujaca
ogolong wode, a po ugotowaniu odcedzi¢ na -cedzaku i pola¢
na potmisku mastem zrumienionym z tarta buleczka lub
skwarkami ze stoniny. Te same pierozki po wystygnieciu
i osgczeniu z wody .mozna odsmazy¢ na patelni na masle
i podac je okraszone skwarkami ze $wiezej stoniny.

CIELECINA

PIECZEN CIELECA NA SPOSOB SARNINY

34 —1 kg miesa cielecego od kuli, tzn. z tylnej szynki,
mocno natrze¢ uttuczonym jatowcem w2 tyzki), wiozy¢ do
miski, zagotowac nie bardzo .mocny ocet, o ile moznosci pét
na pét z biatym winem i tymze gorgcym octem zalaé pie-
czen, tak aby cata byta w nim zanuzona. Pozostawi¢ migso
W occie przez 24 godziny, przewracajgc je od czasu do czasu.
Po- wyjeciu z marynaty naszpikowa¢ gesto ze wszystkich
stron S$wieza stoning. Mieso upiec na masle, polewajac
w czasie pieczenia mastem, a potem S$mietang. Kto chce
mie¢ sos ostrzejszy moze -do Smietany dodaé¢ 2 tyzki octu,
w ktorym sie pieczen moczyla. Tym sposobem przyrza-
dzona pieczen jest bardzo smaczna, a w smaku zblizona
do sarniny.



3A—1 kg miesa cielecego od kuli zbi¢ mocno, obmy¢,
sparzy¢ gotujgcg wodg i niech tak stoi dopdki woda me
ostygnie. Mieso wyja¢, natrze¢ solg i pozostawi¢ przez
Vs godz. Nastepnie pieczen naszpikowac stoning, wiozyé
do brytfanny podtozywszy 3 tyzki masta, wla¢ réwniez sos
powstalty z zasolonej pieczeni i piec jg polewajgc czesto
sosem, dodajgc w miare ubywania go nieco rosotu lub wody.
Obrumieni¢ pieczen z obu stron, po czym dopieka¢ na wol-
niejszym ogniu, aby sie dobrze wewnatrz upiekta. Gdy po
1—P/2 godz. pieczen bedzie gotowa, pokrajaé w plastry
i wylozy¢é na potmisek. Mozna tez na 15 minut przed wyje-
ciem z piecyka wla¢ 2—3 tyzki kwasnej $mietany.

CIELECY MOSTEK LUB LOPATKA W SZARYM SOSIE

— 1 kg cielecego mostku lub topatki sparzy¢ wrzaca
woda, wyja¢, zala¢ $wiezg woda, wilozy¢ 1—2 marchwie,
1 pietruszke, 1 por, 2 listki bobkowe, 3—4 ziarnka ziela
angielskiego i gotowa¢ do miekkosci. Rozebra¢ nastepnie
mostek na kawatki i zala¢ nastepujagcym sosem: zrumienié
1 tyzke masta z Vu tyzka maki, rozprowadzi¢ rosotem, wio-
zy¢ 1 tyzke rodzynek, wcisng¢ soku cytrynowego lub octu
do smaku i o ile moznosci 1 kieliszek wina, karmelu dla
koloru, zagotowac pare razy, wiozy¢ do sosu mostek, jeszcze
raz zagotowac¢ i wydad.

ZRAZY CIELECE A LA KUCZYNSKI

Z 1 kg sznyclowki cielecej wykroi¢ 5—6 rownych pla-
strow, rozbic je starannie na cienkie plastry, baczac by przy
rozbijaniu nie porobi¢ dziur w miesie. Przygotowa¢ naste-
pujacy farsz: 20—25 dkg pieczarek uprzednio sparzonych
i 15 dkg Swiezej stoniny pokroi¢ w drobng kostke, dodaé
1 duzg tyzke bardzo cienko struganego chrzanu. Catg mase
zmieszag, posoli¢ i popieprzy¢ do smaku. Farsz rownomier-
nie roztozy¢ na rozbite plastry i zawing¢ w podtuzny zraz,
wiozywszy do kazdego po Va tyzeczki masta. Nalezy uwa-
za¢, aby konce zrazu byty szczelnie zawiniete i aby zraz
przy duszeniu nie rozwingt sie (nalezy go owingC nitka).



Nastepnie zrazy posypa¢ lekko maka, utozyé na gorgcej
patelni na rozgrzane masto i obrumieni¢ ze wszystkich
stron. Po zrumienieniu zrazy utozyé w rondlu, dodac
1—2 tyzki Swiezego masta, zla¢ z patelni pozostaty sos,
doda¢ ¥z szklanki czerwonego wina, tyzeczke Maggi, troche
gotowanej wody i dusi¢ na wolnym ogniu pod przykryciem
az do miekkosci. Kiedy zrazy stang sie miekkie i kruche,
wytozy¢ je na poOtmisek lub podaé w rondlu ubranym
w serwetke. Jezeli zrazy podaje sie na potmisku, sos-trzeba
poda¢ osobno w sosjerce. Do zrazéw podaje sie przewaznie
ziemniaki puree.

KOTLETY SIEKANE

¥s kg wyzytowanego, przemielonego przez maszynke
miesa cielecego posoli¢, popieprzy¢ do smaku, doda¢ matg
butke wymoczong w mleku i wycisSnietg, 1 cate jajo.
Wszystko dobrze wymieszac, zrobi¢ z tej masy kotlety na-
dajac im ksztatt podtugowaty, obtoczyé w jaju i przesianej
tartej butce lub w mace i piec na gorgcym masle z obu
stron, aby réwno byty rumiane-. Do kotletow mozna daé
rozne jarzyny lub tez sosy: korniszonowy, maderowy itd.,
a ziemniaki puree lub w innej postaci.

KOTLETY SIEKANE Z CHRZANEM

1z kg miesa cielecego wyzytowaé, przepusci¢ przez ma-
szynke, przyrzadzi¢ zwykte siekane kotlety, przektadajac je
na poétmisku nastepujacg masg: 1—2 tyzek utartego chrza-
nu, usmazonego w jednej tyzce masta i wymieszanego
z 1tyzka tartej pszenej butki i 1 matg siekang cebula. Gdy
kotlety zostang usmazone, zala¢ je Vs 1$mietany i 2—3 tyz-
kami bulionu Maggi, przykry¢ i wstawi¢ na 15 minut do
pieca, aby sie sos lekko zgsmazyt.

KOTLETY CIELECE BITE

Bite kotlety sporzadza sie z czesci miesa zwanej gorka.
Na 1 kotlet bierze sie 1 zeberko, odrgbujac kostke odpo-
wiednio do wielkosci kotleta. Jezeli chcemy mie¢ wieksze
i grubsze kotlety, trzeba bra¢ dwa zeberka na jeden kotlet



i wtedy kostke zostawi¢, a druga wykroi¢. Zbi¢ kazdy
kotlet, umaczaé w rozbitym jaju, obsypac tarta przesiang
'butka, osoli¢ dopiero w chwili smazenia. Nastepnie potozy¢
na patelnie 2—3 tyzki masta, na goragce masto uktadac
kotlety jeden przy drugim i smazy¢ po obu stronach.
Do kotletéw podaje sie rézne jarzyny, sataty i przewaznie
-smazone ziemniaki.

ZRAZY CIELECE WOLYNSKIE

Y2—3U kg sznyclowki cielecej pokraja¢ na cienkie pla-
stry, wtozy¢ do rondla wysmarowanego grubo mastem, prze-
sypac solg i pieprzem, na to natozy¢ cienko warstwe Swiezej
pokrajanej stoniny, nastepnie warstwe cieleciny i znowu
stoniny. Zamkna¢ szczelnie rondel pokrywg i dusi¢ na wol-
nym ogniu okoto 45 minut. Po uduszeniu wytozyé na pot-
misek i oblozy¢ smazonymi ziemniakami.

ZRAZIKI KRAKOWSKIE Z KASZA

V2 kg sznycléwki lub miesa od topatki wyzytowac, po-
kraja¢ na mate plastry, rozbi¢ i uformowac okragte zraziki.
Posoli¢, obtacza¢ w mace, rzuci¢ na patelnie z rozpalonym
mastem, szybko obramienie z obu stron. Podla¢ Vs 1kwasnej
mé$mietany rozrobionej 1 malg tyzeczka maki, odstawié¢ na
wolniejszy ogien i dusi¢ pod pokrywg 20 minut. Osobno
ugotowaé¢ 25 dkg czarnej kaszy gryczanej albo pertowej
na sypko. Wytozy¢ kasze na S$rodek okragtego poimiska,
mobtozy¢ zrazikami, sos podaé¢ osobno w sosjerce.

MOZG CIELECY PO POLSKU

1z kg mdzgu cielecego obrac z bton, sparzy¢ krétko w go-
tujagcej sie posolonej wodzie, odcedzi¢ i pokraja¢ w dos¢
duze kawatki. Rozpusci¢ na patelni 1—2 tyzki Swiezego ma-
sta, zasmazy¢ 19 drobno posiekanej cebuli, wrzuci¢ moézg
na patelnie i wymieszawszy go z cebulg wla¢ 2—3 rozbite
w kubku jak na jajecznice cate jaja, posoli¢, popieprzy¢ do
smaku i miesza¢ razem z mdzgiem az do Sciecia sie jajek.
Podaé osobno pokrajang w ¢wiartki cytryne. Mdzg na pot-
misku mozna obtozyé grzankami z buiki.



V2 kg mézgu cielecego obrac¢ z bton, wtozyé do rondelka,
ugotowaé i zala¢ ¥z szklankg wody z 1 kieliszkiem biatego
wina. Obra¢ 10—12 matych cebulek, zrumieni¢ je lekko
w masle posypujac odrobing soli i cukru. Podla¢ cebulki
3—4 tyzkami mocnego rosotu oraz 1 kieliszkiem czerwonego
wina, zagotowac i odstawi¢ na bok. Wrzuci¢ 20 dkg poct-
gotowanego chudego boczku wedzonego, pokrajanego
w drobng kostke, wszystko to zagotowac, dodajac po paru
minutach 10 matych obranych i sparzonych pieczarek, grubo
poszatkowanych, jesli sg duze, lub w catosci, jesli sg drobne.
Na ostatku wylac¢ caty garnitur na mézg zagrzany uprzednio.

OZORKI CIELECE PEKLOWANE W SOSIE

3 ozorki cielece natrze¢ dobrze solg zmieszang z matej
tyzeczki saletry i 2z matej tyzeczki cukru, utozy¢ ciasno
w kamiennej miseczce, przycisng¢ denkiem i zostawi¢ na
5—6 dni przewracajagc je codziennie. Po zapeklowaniu
optuka¢ i ugotowac¢ z matg iloscig wioszczyzny i 2 listkami
bobkowymi. Osobno zrobi¢ szary sos (jak dla ozorow woto-
wych), wkraja¢ do niego 2 $rednie korniszony w plasterkach
lub wsypa¢ 1 tyzke parzonych rodzynek i 6—8 posiekanych
stodkich migdatow.

WATROBKA PO POLSKU DUSZONA W SMIETANIE

60 dkg watrobki cielecej lub wieprzowej namoczy¢
w mleku na 2—3 godziny, obciagna¢ ja z btonki, naszpiko-
wac Swiezg stoning maczang w pieprzu. Watrobke wiozy¢
do rondla, doda¢ 2 tyzki masta i poszatkowang cebule i du-
si¢ na wolnym ogniu uwazajac, aby sie nie przyrumienita.
Obsypa¢ lekko maka, wla¢ Vs 1 $mietany, jezeli kto chce
z 1 kieliszkiem wina, pokraja¢ w plastry i pola¢ sosem.
Reszte sosu poda¢ w sosjerce.

NOZKI CIELECE PO TATARSKU

4 oczyszczone nozki cielece zala¢ Va 1wody i XU 1lekkie-
go biatego wina, wiozy¢ 2 mate cebule, 2 marchwie, 1 pie-
truszke, %2 selera i odrobine szafranu. Gdy ndézki sg juz



ugotowane i miekkie wyja¢ z sosu, kosci odrzuci¢, migeso
pokraja¢ w paski, a rosét uzy¢ do przyrzadzenia nastepu-
jacego sosu: 3 na twardo ugotowane zékka, utrze¢ z 2 tyz-
kami oliwy, doda¢ 1 tyzeczke kapardw, 1 tyzeczke cukru,
rozetrze¢ przecedzonym rosotem, wymiesza¢ dobrze, posolic,
witozy¢ do sosu pokrajane nozki i raz zagotowac. Przy wy-
dawaniu wcisng¢ sok z ¥z cytryny lub doda¢ 1—2 tyzeczki
octu.

BARANINA
PIECZEN BARANIA DUSZONA Z CZOSNKIEM

1Yz—3i kg miesa na pieczen zbi¢ mocno, natrze¢ solg z roz-
tartym zabkiem czosnku i niech tak polezy 1 godz. Mieso
witozy¢ do rondla na 2—3 tyzki rozpalonego masta, a gdy
po obu stronach obrumieni sig, doda¢ 2 listki bobkowe,
I/z pokrajanej cebuli i zakrapiajagc wodg dusi¢ 1—U/2 go-
dziny, az bedzie zupetnie miekkie. Pod koniec podla¢ paru
tyzkami rosotu, aby sos sie nie wysmazyt. Pokrajac i utozy¢
na potmisku, polaé lekko sosem, reszte sosu poda¢ w sosjerce.

PIECZEN BARANIA DUSZONA ZE SMIETANA

Przygotowac i udusi¢ pieczenn baranig jak wyzej, wlac
lla—1i 1 kwasnej $mietany rozbitej z I/i tyzki maki, pod-
dusi¢ jeszcze 15 minut i wyda¢ na stot.



Mieso na pieczen zbi¢ patkg. Wymiesza¢ razem 20 dkg soli,
1 dkg saletry, 2 dkg cukru, 1 tyzeczke potluczonego kolen-
dra i jatowca, 3 gozdziki, 5 ziarnek angielskiego ziela i wcie-
raC mocno w baranine az wyjdzie wszystka sol. Migso
witozyé do matej miski, obtozy¢ plasterkami cebuli i lisémi
bobkowymi, przycisng¢ denkiem i obcigzyé, postawic
w kuchni na 24 godz., aby puscito sok. Nazajutrz wynies¢
mieso do zimnego miejsca i co drugi dzien przewracac.
Po 2—3 tygodniach, w zaleznosci od wielkosci, szynka jest
juz gotowa do uzycia. Jezeli ma by¢ podana na goraco,
trzeba jg optuka¢ w Kkilku wodach, oskrobaé z korzeni,
witozy¢ do rondla, doda¢ dosy¢ duzo warzyw, nalac tyle
wody, aby szynka byta przykryta i dusi¢, az bedzie zupetnie
miekka. Pokrajac¢ jg w cienkie plastry i poda¢ do niej puree
z grochu. Podczas gotowania mozna zala¢ szklanka biatego
wina; szynka bedzie wéwczas o wiele smaczniejsza.

PIECZEN BARANIA LUB COMBER NA SPOSOB SARNI

zh do 1 kg pieczeni baraniej obra¢ dobrze z wszelkiego
ttuszczu, wyzytowac. Zagotowac ocet pot na pét z woda,
4—5 ziarnkami ziela angielskiego i 2 listkami bobkowymi,
przestudzi¢, zala¢ pieczen i pozostawi¢ tak na 2—3 godziny.
Nastepnie mieso wyjac, obetrzec¢, naszpikowac stoning i piec
w brytfannie polewajgc z poczatku mastem, a pod koniec
V4 1 kwasnej Smietany. Gdy pieczen jest gotowa, pokrajac¢
w plastry — sos poda¢ w sosjerce.

KOTLETY BARANIE

Wykraja¢ dos¢ grube kotlety z kostka, pozostawiajgc
przy nich thuszcz, zbi¢ lekko i sptaszczyé, przed samym
smazeniem posoli¢, posmarowac kazdy kotlet oliwg lub roz-
puszczonym mastem, potozy¢ na rozpalong patelnie lub
ruszt. Aby kotlety byty wewnatrz r6zowe i pulchne, trzeba
je smazy¢ na mocnym ogniu 4 minuty, gdy z jednej strony
przyrumienia sie, szybko obréci¢ na drugg strone i smazyé
wg upodobania — bardziej lub mniej wysmazone.



25 dkg ryzu sprazy¢ we wrzacej wodzie, wypiec na sypko
w ttustym rosole, doda¢ 1 tyzke masta, 1—V-/z tyzki pasty
pomidorowej i Uz tyzeczki papryki. Miekki kawatek bara-
niny (najlepiej z combra) pokraja¢ w plasterki wielkosci
5 cm, przygotowac tyle samo plasterkow Swiezej stoniny
i jesli kto lubi — tylez plasterkéw cebuli. Nastepnie nadzie-
wac je na przemian na drewniane patyczki lub metalowe
szpadki, liczac mniej wiecej po 10 sztuk na jedna. Posoli¢
i szybko obsmazy¢ ze wszystkich stron na rozpalonym
masle, aby z wierzchu sie¢ obrumienity, a wewnatrz byty
rozowe i soczyste. Podajac utozy¢ ryz na pétmisku, a na
wierzchu szpadki z nadzianym miesem. Osobno w sosjerce
poda¢ sos pozostaty ze smazenia.

BARANINA DUSZONA Z KAPUSTA
TZW. PARZYBRODA

V2—z/i kg mostku lub topatki baraniej posoli¢, popieprzy¢,,
podla¢ wodg i gotowa¢ z jarzynami i korzeniami. Gdy mieso
bedzie juz do potowy uduszone, wiozy¢ 1 matg gtowke ka-
pusty wioskiej lub zwykiej, pokrajanej w ¢wiartki i uprzed-
nio sparzonej ukropern, dodaé kilka kawatkow skérki z"
stoniny i dusi¢ razem az do miekkosci. Zasmazy¢ 1 tyzke
masta z 1 tyzka maki, rozprowadzié rosotem, posypa¢ kmin-
kiem, zagotowaC jeszcze raz i wydac.



WIEPRZOWINA

PIECZEN WIEPRZOWA DUSZONA

¥2—s/4 kg najlepiej karkéwki lub od szynki zbi¢ mocno*
thuczkiem, posoli¢, po godzinie wiozyé do rondla z 2 mar-
chwiami, 1 pietruszka, 2 lis$¢mi bobkowymi, doda¢ ¥z tyzki
masta, wkrajaé 1 catg cebule i dusi¢ na wolnym ogniu, az
sie fadnie zrumieni i bedzie miekka. Obsypa¢ bardzo lekko
maka, podla¢ rosotem lub wodg i chwile jeszcze dusi¢. Gdy
pieczen gotowa, pokraja¢ jg w plastry, utozy¢é na potmisku,
sos przecedzi¢ i poda¢ w sosjerce. Pieczen taka jest wyborna
jesli sie w czasie duszenia wkroi kilka $wiezych pomidorow?
lub doda 1 tyzke pomidorowej pasty.

PIECZEN WIEPRZOWA DUSZONA W CZERWONYM
WINIE

Przyrzadzi¢ pieczen jak w przepisie poprzednim, a gdy
sie przyrumieni doda¢ kilka pokrajanych pomidoréw lub-
1 tyzke pasty pomidorowej, wla¢ ¥z—34 szklanki czerwo-
nego wina, oprészy¢ lekko tartym majerankiem i dusi¢ az
bedzie miekka. Gdy pieczen gotowa, pokrajaé w plastry,
utozy¢ na poétmisku, a sos przecedzi¢ i poda¢ osobno*
W sosjerce.

PROSIE PIECZONE Z FARSZEM

Prosie dobrze oczyszczone wytrze¢ w $rodku solg, nadziac¢
farszem, zaszy¢ i piec na roznie lub w brytfannie, utozyw-
szy je z podkurczonymi nogami. Z poczatku nalezy piec na.
wolnym ogniu, a pdzniej na mocnym, smarujac czesto ka-
watkiem Swiezej stoniny, aby sie dobrze podrumienito. Farsz
do prosiaka robi sie w nastepujacy sposéb: usieka¢ bardzo
drobno prosiecg watrobke, a jesli jest jej za mato — dodac
przetartej watrobki cielecej, 1 z6ttko, 2 cale jaja, 4 tyzki
tartej butki, 1+yzke cukru, 2 tyzki masta podduszone z bar-
dzo drobno usiekang 1 $rednig cebulg, wszystko wymieszaé
i wybi¢ do pulchnosci. Jezeli masa jest za sucha, dodac
jeszcze troche masta.



Prosie ugotowac¢ na miekko dodajgc 3—4 listki bobkowe,
5—6 ziarn ziela angielskiego i r6zng wioszczyzne. Po ugo-
towaniu prosie pokraja¢ w kawatki, zasmazy¢ 2 tyzki masta
z 2 tyzkami maki, rozprowadzi¢ rosotem, doda¢ octu (do
smaku), karmelu, 2 tyzki rodzynkéw, cukru, szklaneczke
wina, wtozy¢é pokrojone prosie, i jeszcze pare razy podgo-
towaé a przy wydawaniu wkraja¢ do sosu plasterki cytryny.

PROSIE GOTOWANE NA ZIMNO Z CHRZANEM

Oparzone i oczyszczone prosie pokraja¢ w kawalki, poso-
li¢, gotowaé z rozmaitg wioszczyzng, korzeniami i 2—3 tyz-
kami octu. Wyja¢ kawaitki prosiaka, utozy¢ na potmisku,
a gdy wystygnie, poda¢ do niego zimny sos chrzanowy
z 3 tyzek tartego chrzanu, 2 tyzeczek cukru, soli i octu do
smaku i 1U 1 kwasnej Smietany.

FARSZ Z KASZY DO PROSIAKA

Ugotowa¢ na sypko 20—25 dkg kaszki krakowskiej lub
grubej czarnej gryczanej i pozostawi¢ do wystygniecia.
Usieka¢ drobno watrdbke, 10 dkg gotowanej stoniny, udusié
na masle 2 drobno pokrajane S$rednie cebule, wymieszac
cebule i migso z 2 catymi jajami, dodac¢ soli, pieprzu i gatki
muszkatotowej do smaku, szczypte majeranku, wsypaé ka-
sze, wla¢ Yz szklanki mocrtego rosotu, wymiesza¢ razem
i nadzia¢ tym farszem prosie.

FARSZ PASZTETOWY Z WATROBKA DO PROSIAKA

Watrébke i ptucka z prosiaka oraz 40 dkg cieleciny udu-
si¢ razem na masle z jarzynami i 1 cebulg. Watrébke wyjac
wczesniej, mieso zas — gdy bedzie zupetnie migkkie. Prze-
pusci¢ mieso 2 razy przez maszynke, doda¢ 2 butki moczone
w mleku i wycisniete, soli, pieprzu, gatki muszkatotowej
do smaku, wbi¢ 2 cate jaja, wla¢ sos, w ktérym sie mieso
dusito, wymiesza¢ razem, doda¢ 10 dkg stoniny gotowanej,
pokrajanej w drobna kostke i farszem tym nadzia¢ prosie.



FARSZ Z RODZYNKAMI

Udusi¢ watrébke i ew. ptucka z prosiecia, doda¢ 10 dkg
stoniny pokrajanej w kawatki, przepusci¢ przez maszynke
z 1 butkg namoczong w mleku i wycisnietg. 1 tyzke masta
utrze¢ na piane z 3 zo6ttkami, wsypaé 2 tyzki tartej buikki,
soli, pieprzu, gatki muszkatotowej do smaku, 1 tyzeczke
cukru, 10 dkg rodzynkéw. Nastepnie dodac¢ posiekane mieso,
wszystko wymieszaé, ubi¢ piane z pozostatych 3 biatek,
znbw wymiesza¢ wszystko i nadzia¢ prosie farszem.

KIELBASA W POLSKIM SOSIE

¥z—3i kg Swiezej lub mato wedzonej kietbasy utozyc
w rondlu, zala¢ ¥z 1piwa i ¥z 1 wody, wkrajaé 2 cebule
i gotowaé pod przykryciem 15—20 minut. Kietbase wyjac,
zrobi¢ rumiang zaprazke z 1 tyzki masta i 1 tyzki maki,
rozprowadzi¢ przecedzonym smakiem z Kietbasy, wlac
72 tyzeczki Maggi, 1 tyzeczke octu, 1 tyzeczke pasty pomi-
dorowej, wsypa¢ cukru do smaku, zabarwi¢ karmelem.
Kietbase pokraja¢ na duze ukos$ne kawatki, wytozy¢ na
potmisek i pola¢ sosem.

KIELBASA Z SOSEM

V2—3A kg biatej surowej lub parzonej kietbasy wiozy¢
do rondla, zala¢ matg iloScig wody, wiozy¢ 1 tyzke masta,
1—2 kostki Maggi, 1 cebule pokrajang i gotowac az zrobi
sie sos. Przed podaniem do stotu zasmazy¢ 72 tyzki masta
z 1h tyzka maki, rozprowadzi¢ sosem, doda¢ duzy kieliszek
wina, cukru do smaku, wcisng¢ jesli kto chce — soku
z cytryny, jeszcze raz zagotowac i wydac.

KIELBASA SMAZONA

72—3/4 kg biatej surowej kietbasy lekko obgotowac, wy-
ja¢ z wody, potozy¢ na patelnie lub do rynienki, da¢ tyzke
masta lub smalcu i smazy¢ kietbase az sie zrumieni. Chcac
kietbase poda¢ z sosem, doda¢ troche tartej buikki, 1 siekang
cebule, 3—4 korniszony, ocet i cukier do smaku. Jezeli sos
nie bedzie do$¢ brunatny, wla¢ karmelu i zagotowac.
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BIGOS STAROPOLSKI

Przygotowac 3A kg kapusty kiszonej, 3A kg kapusty stod-
kiej szatkowanej, 1 cebule pokrajang, 2—3 listki bobkowe,
4—5 ziarnek ziela angielskiego i 25 dkg ttustego boczku
niewedzonego. Wiozy¢ to wszystko do garnka, zala¢ woda,
aby kapusta byla zaledwie nig przykryta, i gotowa¢ na
wolnym ogniu. Kiedy kapusta bedzie prawie miekka, wrzu-
ci¢c do garnka wyjety poprzednio i pokrajany w kostke
boczek, kawatki pieczonego drobiu, wszelkiej pieczonej
zwierzyny i pokrojone kawatki pieczeni wotowej. Nastepnie
doda¢ 25 dkg dobrej wieprzowej kietbasy krajanej w pla-
sterki, szczypte majeranku i tymianku, 2—3 krajane pomi-
dory lub 2 tyzki zaprawy pomidorowej, 2—3 ugotowane
suszone grzyby. Wszystko to wymieszawszy dusi¢ na wol-
nym ogniu, miesza¢c od czasu do czasu i jezeli potrzeba
podlewac troche wody, aby sie bigos nie przypalit. Kiedy
kapusta bedzie juz zupetnie miekka, posoli¢, popieprzyc,
doda¢ cukru do smaku, a przed wydaniem wla¢ szklanke
wina czerwonego lub biatego. Bigos dobrze wymieszac,
przykry¢ pokrywa, chwile poczekaC az przejdzie smakiem
i zapachem wina. Wytozy¢ na potmisek lub do wazy i podaé
bardzo goracy. Jezeli bigos nie bedzie wszystek zuzyty wio-
zy¢ go do kamiennego garnka i wynie$¢ w zimne miejsce,
odgrzewany jest jeszcze lepszy.

Swieza szynka z mtodego wieprza

Przygotowa¢ 3A—1 kg Swiezego miesa od szynki. Ugoto-
waé¢ 1 1 wody z 2 tyzkami soli, 2—3 bobkowymi lisémi,
4—5 ziarenkami angielskiego ziela, Yz tyzeczka saletry.
Zalewe wystudzi¢ i zala¢ szynke na 5—6 dni, przewracajgc
ja codziennie na inng strone. Po 6 dniach szynke wyjac
i ugotowaé do miekkosci. Zdja¢ skorke, lekko posypac sto-
nine cukrem, wstawi¢ w brytfannie do goracego pieca, aby
sie cukier na wierzchu zrumienit, lub tez posmarowac po
wierzchu gestym bulionem, zeby sie utworzyta glazura.
Poda¢ ja mozna na stot zamiast rumianej sztuki miesa, po-
krojong w plastry i oblozong jarmuzem, makaronem, puree
z grochu; chrzan z octem podaje sie osobno.



SCHAB WIEPRZOWY

—3A kg niezbyt tlustego schabu zbi¢ ttuczkiem, skropié
wrzacym octem i zostawi¢ tak na 2 godziny. Potem posolic,
posypa¢ kminkiem lub majerankiem i wstawi¢ do gorgcego
pieca na 1 godzine, polewajac czesto mastem i roztopionym
tluszczem ze schabu. Gdy schab zaczyna sie rumienic,
wkroi¢ 1 cebule, obsypac bardzo lekko maka i dalej polewac
sosem, az nabierze tadnego zitotego koloru i bedzie miekki.
Gdy schab bedzie upieczony, pokraja¢ go w plastry, sos
przecedzi¢ i poda¢ w sosjerce. Do pieczeni poda¢ ziemniaki,
kapuste biatg lub czerwona.

SCHAB WIEPRZOWY PO SLASKU

34—1 kg schabu porgbha¢ w plastry, obgotowa¢ na pot-
miekko w posolonej wodzie, wyja¢, ostudzi¢ troche, wiozyc
do rynienki, obsypa¢ grubo tartg butkg i obrumieni¢
w masle. 14tyzke powidet Sliwkowych rozprowadzi¢ rosotem
ze schabu, doda¢ cukru i soli do smaku, 2—3 gozdziki i je-
zeli sos nie dos¢ jest zawiesisty doda¢ 1 tyzeczke maki roz-
prowadzonej w sosie, wla¢ 2 tyzki wina, zagotowaé. Po
wytozeniu na pétmisek zala¢ sosem.

BOCZEK WIEPRZOWY ZAPIEKANY Z ZIEMNIAKAMI

¥z kg wedzonego boczku wieprzowego ugotowac¢ na miek-
ko i pokraja¢ w plasterki. Osobno ugotowa¢ XJ—3U kg
ziemniakOw uwazajagc, aby sie nie przegotowaty. Gdy
ziemniaki przestygng pokraja¢ je w talarki, wytozy¢ nimi
spdd rondla, potem da¢ warstwe boczku i tak przektadaé
na przemian az do wypetnienia rondla. Utozywszy ostatnig
warstwe ziemniakow, zala¢ 4 tyzkami kwasnej Smietany
i wstawi¢ do gorgcego pieca na Vz godz., aby zapiekty sie
na rumiano. Podawa¢ w rondlu lub wyltozy¢ na potmisek.

BOCZEK WEDZONY Z GROCHEM | KASZA

.Ugotowa¢ osobno: V2 kg wedzonego boczku ze skorka,
V2 1grochu i XU 1kaszy pertowej. Gdy groch i kasza bedg
na pét miekkie, wymiesza¢ je razem, zala¢ smakiem wygo-



towanym z boczku i wstawié do pieca pod przykryciem,
aby sie wypiekty. Podajac wytozy¢ groch z kaszg na poét-
misek, pota¢ roztopiong stoning i obtozy¢ plasterkami ugo-
towanego boczku.

BOCZEK WIEPRZOWY DUSZONY Z KAPUSTA

Vz kg boczku wedzonego ze skdrka wiozy¢ do rondla,
nala¢ tyle wody, aby mieso byto przykryte, i gotowac
Ha godz, Tymczasem pokraja¢ na czastki gtowke kapusty
zwyklej lub wioskiej, sparzy¢ w stonej wodzie, wiozy¢ do
boczku, doda¢ 1 poszatkowang cebule, 1 marchew, 1 pietru-
szke, kawatek selera i udusi¢ razem az mieso i kapusta
stang sie miekkie. Jarzyne wyja¢, zrobi¢ biatg zaprazke
z 1tyzki maki i ¥z tyzki masta, rozprowadzié rosotem, zalac¢
boczek, dodac pieprzu i soli do smaku i poddusiwszy jeszcze
1z godz. wyda¢ na stét. Kapuste utozy¢ posrodku, a boczek
pokraja¢ w plastry i utozy¢ dookota.

DROB
KURCZETA PO POLSKU Z FARSZEM

2 miode kurczaki wiozy¢ najpierw do zimnej wody,
a nastepnie sparzy¢ zamoczywszy je na chwile w misce
z wrzaca woda, aby fatwiej byto je skubaé. Jezeli sg juz
oskubane, to tylko oczysci¢, o ile nie patroszone — wypa-
troszy¢, dobrze wyptuka¢ w wodzie, wytrze¢ wewnatrz solg
i nadzia¢ farszem przygotowanym w spos6b nastepujacy:
watrébki wymoczy€, drobniutko usieka¢, wbi¢ w nie 1 zoh-



ko, rozetrze¢, doda¢ P /2 tyzki Swiezego masta i dalej roz-
ciera¢ na mase. Dosypa¢ do masy 4 tyzki tartej buiki,
1 tyzke drobno usiekanej zielonej pietruszki lub zielonego
koperku, ubi¢ na piane pozostate biatko, wszystko razem
wymieszac i nadzia¢ tym farszem kurczeta. Piec je na roz-
nie lub na glebokiej patelni, podtozywszy 3 tyzki masta,
najpierw na duzym, a p6zniej na matym ogniu, polewajac
ciagle mastem z patelni. Gdy kurczeta sg juz zrumienione,
przykry¢ pokrywg i piec jeszcze okoto 15 minut. Po upie-
czeniu pokrajaé na potowki, wylozyé na potmisek — sos
poda¢ osobno w sosjerce.

KURCZETA NA SPOSOB KUROPATW

4 mate tluste kurczaki zabi¢ poprzedniego dnia, a po
oczyszczeniu natrze¢ wewnatrz i z wierzchu uttluczonym
i przesianym jatowcem. Postawi¢ przez noc w zimnym
miejscu. Przed duszeniem posoli¢, naszpikowac gesto sto-
ninka, wytozy¢ spod rondetka plasterkami stoniny i dusi¢
kurczeta na wolnym ogniu, az sie z,rumienig. Wla¢ 3 tyzki
bulionu lub 2 kostki Maggi rozpuszczone w 3 tyzkach wody
i dalej poddusza¢. Wydajac przekroi¢ kazde kurcze na po-
towki — sos poda¢ osobno w sosjerce.

KURCZETA Z RAKAMI

2 kurczaki ugotowa¢ w niewielkiej ilosci wywaru z jarzyn
i 1 cebuli. Zrobi¢ na rosole sos rakowy, pokraja¢ kurczeta
na czastki, poddusi¢ chwile w sosie. Wydajac wrzuci¢ obra-
ne szyjki i nozki rakowe, zaciggnaC sos jednym zoktkiem,
utozy¢ potrawe na pétmisku i ugarnirowa¢ nadziewanymi
skorupkami z rakdw. Osobno poda¢ kaszke krakowskg ugo-
towang na sypko i pomieszang z zielonym koperkiem.

SOS RAKOWY

Ugotowaé 8—10 rakéw z koprem i solg, obraé szyjki
i n6zki. Skorupki i reszte drobnych ndzek wysuszy¢, uttuc
bardzo miatko, wtozy¢é do rondetka z 2 tyzkami Swiezego
masta i dusi¢ na wolnym ogniu. Gdy dobrze sie udusza,
a masto nabierze koloru rakowego i wyptynie na wierzch,



przetrze¢ go rosofem, zbierajgc starannie do osobnego
garnuszka masto rakowe z wierzchu rosotu. Nastepnie wio-
zy¢ do rondla 1 tyzke masta, zagotowaé z 1 tyzkg maki,
rozprowadzi¢ przetartym smakiem z masta rakowego, dodaé
1 tyzke kwasnej $mietany, zagotowa¢ razem i wrzucié
szyjki i nézki, aby sie rozgrzaly. Podajagc do stotu polaé
kurczeta sosem.

POTRAWKA Z KURCZAT Z AGRESTEM

2 kurczaki oczyszczone jak do upieczenia wiozy¢ do
rondla, doda¢ duzo wiloszczyzny, 1 tyzke masta, podlaé
2 tyzkami rosotu i udusi¢ pod pokrywa na wolnym ogniu.
Gdy beda prawie miegkkie, wiozy¢ 1U 1 oczyszczonego
z szyputek catego surowego agrestu lub agrestu marynowa-
nego w butelkach, zagotowa¢ razem, uwazajgc przy tym,
aby agrest sie me rozgotowat. Nastepnie wsypaé cukru do
smaku, zasmazy¢ 1+tyzke masta z 1 tyzkg maki, aby sos byt
zawiesisty. Kurczeta rozebra¢ na czesci, wytozy¢ na potmi-
sek i obla¢ sosem.

INDYK PIECZONY NADZIEWANY POLSKIM FARSZEM

Indyka oskuba¢ i oczysci¢, podroby, tzn. skrzydia,
szyje itd., odcig¢ (mozna z tego zrobi¢ wyborny rosoét lub
biatg potrawke z ryzem). Indyka optukaé, natrze¢ wewnatrz
sola, nadzia¢ farszem podgardle, zaszy¢ je i podtozywszy
4—6 tyzek masta piec na roznie lub w brytfannie, polewa-
jac ciagle roztopionym mastem, az sie indyk fadnie zru-
mieni i wewnatrz bedzie dobrze wypieczony.

FARSZ POLSKI DO INDYKA

Watrébke usiekaé drobno, przetrze¢ przez sito, utrzeé na
piane 1 tyzke $wiezego masta z 2 z6ttkami, doda¢ cukru do
smaku, 10 dkg matych rodzynek najlepiej czarnych, 2 tyzki
tartej pszennej buiki lub 1 duzg butke wymoczong w mleku
i wycisnieta, pieprz, gatke muszkatotowg do smaku, 2 utarte
gozdziki. Z pozostatych biatek ubi¢ piane i wymieszawszy
\évslzystko razem lekko nadzia¢ tym farszem podgardle in-

yka.



KACZKA W ZtOTYM SOSIE

Kaczke oczyscic¢ i krotko gotowac z whoszczyzng, z 2 list-
kami bobkowymi i 4—5 ziarnkami ziela angielskiego. Sos do
kaczki robi sie¢ w nastepujacy sposob: 1 tyzke masta zru-
mieni¢ z 1tyzka maki, rozprowadzi¢ rosotem z kaczki, doda¢
troche octu, cukru do smaku i tyle karmelu, aby sos nabrat
ztotego koloru. Nastepnie przecedzi¢ sos przez sitko, dodac
pare korniszonow, pare rydzéw marynowanych pokrajanych
w plasterki i zagotowac razem.

Kaczke podzieli¢ na czesci, utozy¢ na pétmisku i suto polaé
sosem.

KACZKA PIECZONA Z JABLKAMI

Kaczke dobrze podkarmiong oczysci¢ starannie, optukac,
natrze¢ dobrze solg wewnatrz i zewnatrz, nadzia¢ catymi
jabtkami i piec w piecu na brytfannie, dodajgc do sosu
1matg cebule, i 1tyzeczke, jesli kto lubi, tartego majeranku.

Jezeli kaczka jest ttusta — podlewaé z poczatku woda,
jesli chuda — podtozy¢ dwie tyzki masta, a nastepnie pod-
lewaé tluszczem z brytfanny. Gdy kaczka z obu stron be-
dzie rumiana i wypieczona, podzieli¢ na czesci, utozy¢ na
potmisku i obtozy¢ jabtkami, ktore piekty sie wewnatrz
kaczki. Sos podaé osobno w sosjerce.

KACZKA W GRZYBOWYM SOSIE Z KASZA

Oczyszczong i posolong kaczke dusi¢ na masle z 1 cebulg
podlewajac smakiem z ugotowanych osobno 4 duzych du-
szonych grzybéw. Gdy kaczka bedzie juz miekka, pokrajac
ja na czesci, sos zaprawic 1 kwasnej Smietany rozbita
z 1 tyzka maki, przecedzi¢, wrzuci¢ do niego poszatkowane
grzyby, wiozyé kaczke do sosu i poddusi¢ jeszcze 15 minut.
Oddzielnie ugotowa¢ 25 dkg kaszy pertowej na rosole
i tyzce masta, aby byia thusta, wyprazy¢ jg w piecu na
sypko.

Wyja¢ na stot, utozy¢ kaczke posrodku potmiska
i obtozy¢ dookota kasza. Kaczke obla¢ lekko sosem, reszte
poda¢ w sosjerce.



POTRAWKA Z KACZKI NA DZIKO

Oczyszczong kaczke zala¢ przygotowang poprzedniego
dnia marynatg sporzadzong z 1 szklanki octu pdét na pdl
z woda, 1 wiekszej pokrajanej cebuli, 2 lisci bobkowych,
4—5 ziarnek ziela angielskiego i ¥z tyzeczki cukru. Kaczke
posoli¢ i dusi¢ na masle z cebulg podlewajagc marynatg. Gdy
kaczka bedzie juz obrumieniona i miekka, pokrajaé¢ ja na
kawatki, sos przecedzi¢, zaprawi¢ XU 1 kwasnej Smietany
rozbitej z 1 tyzeczkg maki, doda¢ 1 tyzke octu, imbiru na
koniec noza, tylez gatki muszkatotowej, poddusi¢ jeszcze
kaczke w tym sosie i wyda¢ na potmisku obtozong makaro-
nem lub puree z ziemniakdw. Osobno poda¢ tarte buraczki
ze stoning.

POTRAWKA Z KACZKI ZE SLtODKA KAPUSTA

1 lub 2 gtowy stodkiej kapusty obgotowa¢ na miekko
w posolonej wodzie, odcedzi¢, pokraja¢ na czastki. Kaczke
ugotowaé w matej ilosci wody z wioszczyzng, gdy gotowa
pokrajaé na czesci i utozyé na pétmisku. Naokoto obtozyc
kapustg, obsypa¢ tartg butkg i zala¢ $mietanowym sosem
z xli 1 kwasnej Smietany rozbitej z 1 tyzeczkg maki, roso-
tem z kaczki i zagotowanym.

GES PIECZONA Z JABLKAMI

Ge$ dobrze utuczong oczysci¢ starannie, optukaé w wo-
dzie, natrze¢ solg wewnatrz i zewnatrz, nadzia¢ catymi jabt-
kami i piec tak sanno, jak kaczke pieczong. Do gesi podaé
osobno gotowang kapuste biatg lub czerwona.

GES NADZIEWANA KASZA

Oczyszczong i posolong ges$ rozcig¢ wzdtuz grzbietu, wy-
ja¢ ostroznie kosci, aby mieso w catosci zostato przy skorze.
Kosci zala¢ wodg z whoszczyzng i 3—4 suszonymi grzybami
i wygotowaé. Wywar przecedzi¢, grzybki posiekac i zmie-
sza¢ z wywarem i1l tyzkg masta, zagotowaé, wrzuci¢ troche
zielonej usiekanej pietruszki lub kopru. 3 szklanki grycza-
nej maki zatartej 2 jajami i osuszonej, udusi¢ w rondelku



pod pokrywg na miekko i nadzia¢ ges. Ges$ zaszyc¢, potozy¢
plasterki stoniny na spéd rondla i na wierzch gesi i upiec.
Sos przecedzi¢ i poda¢ osobno.

GES Z POMIDORAMI

Ges$ oczyszczong i natartg solg, majerankiem i czosnkiem
upiec jak zwykle na mocnym ogniu w piecu. Gdy ge$ za-
czyna sie rumienié¢, a ttuszcz wytopi sie, zla¢ go osobno, po-
zostawiajac tylko tyle, ile potrzeba na polewanie gesi. 6 po-
midorow bez pestek udusi¢ w ttuszczu i polewac ge$ az sie
zupetnie upiecze. Wydajac, pokraja¢, utozy¢ na poimisku,
ttuszcz przecedzi¢, obla¢ nim ges. Osobno poda¢ kapuste
biatg gotowang z jabtkami lub czerwona.

WATROBKA GESIA DUSZONA Z CEBULA

2 watrobki gesie ostroznie oczysci¢ z zbkci, namoczyé
w mleku, po wyjeciu posoli¢, posypa¢ lekko pieprzem i ma-
ka, wrzuci¢ na rozpalone masto wraz z drobno uszatkowang
cebulg i dusi¢ przez 8—10 minut. Je$li sosu bedzie mato,
podla¢ 2 tyzkami rosotu lub woda. Duze watrébki pokrajac
w plastry, pola¢ po wierzchu cebulka z sosem i obtozyé
ziemniakami.

POTRAWKA Z PODROBEK GESICH LUB KACZYCH
Z GRZYBAMI

Ugotowaé oczyszczone podroby z gesi lub z kaczek z ja-
rzynami, 1 cebulg, 2 listkami bobkowymi i 3—4 ziarnkami
ziela angielskiego. Réwnoczes$nie podgotowaé 20 dkg kaszy
pertowej podlewajac jg ttuszczem zbieranym z rosotu i gdy
potrawa bedzie na po6t ugotowana, wstawié pod przykry-
ciem do pieca, aby sie wypiekta na sypko. Osobno ugotowac
3—4 grzyby suszone, poszatkowaé w paseczki. Zrobi¢ biatg
zasmazke z V2 tyzki masta i 3z tyzki maki, rozprowadzié
rosotem, wla¢ wywar z grzybéw, ktérego powinno byc¢ kilka
tyzek, dodaé 1 kwasnej $mietany, wiozy¢ grzybki i po-
krajane podroby i poddusi¢ razem jeszcze 10 minut. Kasze
utozy¢ dookota brzegdéw poétmiska, w Srodek wiozyé po-
trawke i obla¢ sosem.



Mieso bez skdry z piersi lub patek wyzytowaé, usiekac jak
najdrobniej, dodac takg samg ilos¢ siekanej wotowiny, tylez
wieprzowiny i drobno siekanej stoniny. Wsypa¢ do masy
5 ziarenek tluczonego ziela angielskiego, soli i pieprzu do
smaku, saletry na koniec noza, wymiesza¢ razem i odstawic.
Na drugi dzien nadzia¢ tym farszem jelito wieprzowe i we-
dzi¢ w zimnym dymie przez kilka dni.

POLGESKI

Po zabiciu i oskubaniu gesi odja¢ podroby, grzbiet i uda,
wykroi¢ piersi, zabierajac jak najwiecej miesa. Migso
z piersi natrze¢ dobrze 4 dkg soli pomieszanej z 1 dkg sa-
letry i 1+yzeczka cukru. Po nasoleniu troche obsuszyé, zwi-
naé mocno w ksztatcie rulonu skérg do wierzchu i zaszy¢
nitkg po bokach. Tak przygotowane rulony wiozy¢ w ka-
mienng miske lub w drewniane naczynie (byle nie sosnowe),
przykry¢ denkiem, przycisng¢ ciezarem i zostawi¢ na 4 dni.
Po 4 dniach przewréci¢ na drugg strone i zn6éw pozostawié
na 4 dni. Po wyjeciu z soli owinag¢ potgesek papierem, ob-
wigzac i wedzi¢ w niezbyt gorgcym dymie przez tydzien.

PALKI GESIE W GALARECIE

2 duze patki gesie oczysci¢ nie zdejmujgc skory, wiozy¢
do rondla, zala¢, aby byty dobrze pokryte wodg, dodaé
wioszczyzne, 2 listki bobkowe, 4 ziarnka ziela angielskiego,
soli do smaku i gotowa¢ do miekkosci. Po ugotowaniu rosét
przecedzié, rozpusci¢ w nim 2—3 listki zelatyny namoczone
uprzednio w zimnej wodzie i wycisnigte. Dola¢ Yz tyzki
octu, patki podzieli¢ na czesci* wtozy¢ do salaterki, pokrajac
na plasterki ugotowang w rosole marchew i pietruszke, do-
da¢ 3—4 pokrajane korniszony, wszystko zala¢ rosotem z ze-
latyng i postawi¢ w zimnym miejscu az do stezenia galarety.

PERLICZKA Z IMBIREM

Po oskubaniu perliczka powinna wisie¢ co najmniej 3—4
dni. Piersi nalezy naszpikowac cienka stoning, a przed upie-
czeniem natrze¢ zewnatrz i wewnatrz przesianym imbirem.



Nastepnie piec, jak kazdy drob na duzym ogniu, na 3—4
tyzkach masta. W czasie pieczenia perliczke czesto polewaé
mastem. Gdy perliczka bedzie juz rumiana i w Srodku upie-
czona, porobi¢ na piersiach naciecia i posmarowac je ma-
stem imbirowym (2 tyzeczki imbiru utrze¢ z 1 tyzka Swie-
zego masta).

GOLEBIE JAK KUROPATWY

4 miode gotgbki oczysci¢, obmy¢, natrze¢ wewnatrz i ze-
wnatrz thuczonym i przesianym jatowcem, zostawi¢ tak na
pare godzin. Przed upieczeniem posoli¢, zawing¢ kazdego
gotgbka w cienki plasterek stoniny, obrumieni¢ w rondlu
na masle, doda¢ 2 tyzki wody i dusi¢ pod przykryciem do
migkkosci okoto 20 minut. Poda¢ na stot ze stonmka, w kto-
rej sie dusity, przekroi¢ na pét i potozy¢ na grzance z buiki.
Po wierzchu pola¢ wiasnym sosem.

ZWIERZYNA

KUROPATWA

2 kuropatwy oskubane i starannie oczyszczone posolic,
owing¢ plastrami stoniny i piec na roznie lub patelni, oble-
wajac ciggle mastem spod kuropatw. Gdy bedg gotowe,
podzieli¢ na potowy i ew. potozy¢ na grzanki z butki usma-
zonej w piecu. Sos poda¢ osobno. Do kuropatw podaje sie
zazwyczaj ziemniaki smazone, kapuste czerwong gotowang
lub boréwki z konserwy.



KUROPATWA DUSZONA W SMIETANIE

2 kuropatwy starannie oczysci¢, naszpikowac stoninka,
posoli¢ i obrumieni¢ na masle, potem je przekraja¢, wlozyé
znowu do rondla, podla¢ Vs 1 kwasnej $mietany rozbitej
z 1 tyzkg maki i dusi¢ pod przykrywa do miekkosci. Gdy
beda gotowe, wytozy¢ na potmisek, poda¢ smazone ziemniaki
i czerwong kapuste zaprawiong kieliszkiem wina.

KUROPATWY FASZEROWANE

2 oczyszczone kuropatwy nadzia¢ nastepujgcym farszem:
wszystkie podroby z kuropatw i réwng ilo$¢ Swiezej stoniny
drobniutko posiekac, doda¢ 2—3 pieczarki drobno usiekane,
soli troche i pieprzu do smaku, wymiesza¢ i nadzia¢ tym
farszem kuropatwy. Nastepnie obwing¢ plastrami stoniny
1 piec, nie wysuszajac ich zbytnio. Kuropatwy poda¢ na
grzankach, a sos oddzielnie w sosjerce.

BAZANT PIECZONY

Bazanta oskuba¢, oczysci¢, posoli¢, obtozy¢ plasterkami
stoniny i piec na roznie lub w brytfannie na wolnym ogniu,
podtozywszy 3—4 tyzki masta. W czasie pieczenia polewac
roztopionym mastem spod pieczeni. Pod koniec zdja¢ sto-
ning, aby bazant nabrat pieknego rumianego koloru. Mnigj
wiecej po 1 godzinie pokraja¢ zgrabnie i utozy¢ na pétmisku
w catosci.

DZIKIE KACZKI PIECZONE

Dzikie kaczki muszg wisie¢ w przewiewnym miejscu 2—3
dni, aby skruszaly. Po oskubaniu i oczyszczeniu natrzeé
kaczki 2 tyzkami przegotowanego i wystudzonego octu po-
mieszanego z 2 tyzkami wody z dodatkiem 2 listkbw bob-
kowych i 4 ziarenek angielskiego ziela — niech tak poleza
2 godziny. Nastepnie kaczki posoli¢, obtozy¢ plastrami sto-
niny i piec na brytfannie do miekkosci i zrumienienia, po-
lewajac czesto mastem spod kaczek.



KWICZOLY

4 kwiczoty oskubac nie odcinajgc gtowy, nozek i skrzy-
detek, zostawi¢ w catosci watrobke i zotgdek, osoli¢, obtozy¢
stoning i piec w brytfannie podtozywszy masta. Pod koniec
zdjac stonine, wytozy¢ kwiczoty na pétmisek, obtozy¢ grzan-
kami pieczonymi w masle razem z kwiczotami i ubranymi
plasterkami stoniny uprzednio zdjetej z kwiczotdw.

BEKASY | SEONKI

4 bekasy lub 3 stonki oczysci¢ z pierza, zostawi¢ gtowki,
nozki i skrzydetka nie patroszy¢ — wyjac tylko jelito ob-
chodowe. Nastepnie posoli¢, naszpikowaé stoninka lub ob-
wing¢ plasterkami stoniny i jak kto lubi lisS¢mi z winogron,
wiozy¢ do brytfanny lub nadzia¢ na rozen, piec i polewac
mastem spod ptakoéw. Gdy gotowe, utozy¢ na grzankach
pieczonych w masle, a jesli sg zawiniete w liscie winogro-
nowe, to je zdjaé.

JARZABKI PIECZONE

2 jarzabki oczysci¢, zamarynowaé na kilka godzin w prze-
gotowanym occie z wodg (V2 szklanki octu na 2z szklanki
wody z dodatkiem korzeni). Po wyjeciu z marynaty, na-
szpikowac stoninka, posoli¢, podtozy¢ masto i piec w bryt-
fannie lub na roznie, polewajac czesto mastem. Jesli kto
lubi, przed ukonczeniem pieczenia dola¢ do sosu 3—4 tyzki
$Smietany i polewac¢ tym sosem jarzabki. Gdy beda gotowe,
podzieli¢ na potowy, sos poda¢ osobno w sosjerce.

CIETRZEW LUB GLUSZEC

Ptaki te sg z natury twarde, trzeba wiec je po zabiciu
powiesi¢ najmniej na 7 dni w zimnym przewiewnym miej-
scu. Po oskubaniu i oczyszczeniu wymy¢ w kilku wodach
1sparzy¢ wrzacym ptynem przyrzadzonym z 2 tyzek octu,
2 tyzek biatego wina, 2 tyzek wody, pokrajanej 1 cebuli,
paru ziarnek jatowca, pieprzu, paru gozdzikow i 2—3 list-
kow bobkowych. Niech tak polezg 2—3 dni. Biorgc do
pieczenia natrze¢ je wewnatrz ttuczonym jatowcem, posolic,



naszpikowac gesto stoning i pozostawi¢ tak 2 godziny. Po-
tem piec 50—60 minut na roznie lub w piecu, podtozywszy
masta, polewajac nim czesto ptaki. Gdy zrumienia sie i be-
da miekkie, pokraja¢ je jak indyka, utozy¢ na poOtmisku
w catosci, sos podaé osobno w sosjerce. Do cietrzewia lub
ghluszca podac ziemniaki w dowolnej postaci, satate, mizerie
lub boréwki.

CIETRZEW LUB GLUSZEC ZE SMIETANA

Przyrzadzi¢ tak samo, jak poprzednio, a na dopieczeniu,
podla¢ D/4 1 kwasnej $Smietany rozbitej z 1z tyzeczki maki.

PRZEPIORKI PIECZONE

3—4 przepiorki oskubaé, oprawi¢, wymyc¢, osoli¢ i podto-
zywszy masta wiozy¢ do brytfanny lub na rozen i piec
szybko, polewajac czesto mastem. Gdy sie zrumienig i beda
gotowe, utozy¢ na potmisku, usmazyé grzanki w masle i ob-
tozy¢ nimi przepiorki.

ZAJAC PO POLSKU ZE SMIETANA

Zajac po zabiciu musi wisie¢ w skorze co najmniej ty-
dzien. Zajaca wypatroszy¢, obciggng¢ ze skory, odrzucic¢
wszystek tluszcz, doktadnie obmy¢ w kilku wodach i za-
marynowa¢ w lekkim occie z korzeniami. Je$li kupuje sie
zajgca bez skoéry, to po oczyszczeniu jak wyzej mozna go
wczesniej wiozy¢ do marynaty. Po 2—3 dniach, wyja¢ z ma-
rynaty, sciggna¢ btony, wyzytowac, naszpikowac gesto sto-
ning Swieza lub wedzong, obtozyé plastrami cebuli, mar-
chwi, selera lub pietruszki i pozostawic¢ tak na 2—3 godziny
w zimnym miejscu. Na 1z godziny przed pieczeniem odrzu-
ci¢ jarzyny, posoli¢, podiozy¢ 1 tyzke masta, potozyé na
wierzchu zajaca rowniez pare kawatkéw masta i piec w go-
ragcym piecu w brytfannie. Gdy zajgc zrumieni sie, dola¢
pare tyzek wody do sosu, a pod koniec pieczenia obla¢ 1U 1
kwasnej Smietany rozbitej z tyzeczkg maki, W czasie pie-
czenia nalezy zajgca czesto polewa¢ sosem, gdyz od tego
zalezy jego dobry smak. Jezeli zajagc mtody, to upiecze sie
w ciggu godziny; dtuzej pieczony wyschnie i bedzie nie-



smaczny. Gdy zajac jest juz gotowy, porgba¢ comber na
kilka rownych kawatkdw, oddzieli¢ uda, ktére réwniez na-
lezy pokrajac, i utozy¢ wszystko w catosci na pétmisku —
sos poda¢ osobno w sosjerce. Do zajgca podaje sie przewaz-
nie smazone ziemniaki, buraczki duszone lub boréwki.

PIECZEN SARNIA ZE SMIETANA

Mieso zala¢ na 2—3 dni marynatg z lekkiego octu, ko-
rzeni i pokrajanej cebuli. Po wyjeciu z marynaty wyzylo-
waé, zbi¢ ttuczkiem, posoli¢, naszpikowaé gesto .stoning
i podtozywszy masta piec w brytfannie. Przed dopieczeniem
wla¢ do sosu Ys—1/i 1kwasnej Smietany rozbitej z ty-
zeczkag maki i jeszcze chwile oblewac pieczen tym sosem.
Gdy pieczen bedzie gotwa, pokrajaé w plastry. Sos podac
osobno.

Mozna takze udusié¢ pieczen w rondlu z paru korzeniami,
selerem, marchwig i cebulg. Zala¢ jg kieliszkiem spirytusu,
od ktoérego bardzo kruszeje, a gdy bedzie juz miekka i ob~
rumieniona, zala¢ jg Vs—1U 1 kwasnej $mietany, rozbitej
z 2tyzeczka maki. Wydajac sos przecedzic¢ przez sito, pola¢
lekko pieczeri na potmisku, a reszte sosu poda¢ w sosjerce.
Pieczen taka jest bardziej krucha niz pieczona w piecu.

COMBER SARNI ZE SMIETANA

Comber zamarynowa¢ jak pieczen sarnig. Po wyjeciu
z marynaty, wyptuka¢ w wodzie, posoli¢, naszpikowac sto-
ning i piec na roznie lub w brytfannie okoto 2 godzin, po-
lewajagc najpierw mastem spod niego, a potem —e gdy com-
ber juz na wp6t upieczony, dola¢ ¥a—1U 1kwasnej Smietany
i jeszcze kilka razy polaé go tym zmieszanym sosem. Gdy
comber jest juz upieczony, pokraja¢ go po obu stronach ko-
ci grzbietowej w ukos$ne plastry i poda¢ ze smazonymi
ziemniakami oraz czerwong kapustg lub boréwkami.

PODROBY SARNIE

Wyija¢ z sarny watrobke, ptuca i serce. Obla¢ je troche
octem, zeby sptuka¢ krew, wymyc¢ czysto w wodzie. Piuca
i serce umiesci¢ w rondlu i zala¢ zimng zasolong woda, do-
da¢ wihoszczyzny i gotowa¢ do miekkosci. Watrobke goto-



wac osobno. Gdy wszystko bedzie ugotowane, pokraja¢ po-
droby w duze plastry, zasmazy¢ 1 tyzke masta z 1 tyzka
maki, tak aby sos byt bardzo gesty, rozprowadzi¢ rosotem
dobrze mieszajac, wla¢ ocet z krwig, posoli¢, doda¢ cukru
do smaku, pare ziarenek ttuczonego ziela angielskiego i 2—3
tluczone gozdziki i znéw podgotowac. Wytozy¢ na potmisek
i obtozy¢ puree z ziemniakdw.

ZRAZY Z JELENIA

Yz—*i kg pieczeni lub poledwicy z jelenia zbi¢ mocno,
posoli¢, popieprzy¢, pokraja¢ w podtuzne kawatki, naszpiko-
wac stoning, obtoczy¢ w mace, podiozy¢ 2—3 tyzki masta
i dusi¢ z 1 pokrajang cebulg. Gdy zrazy obrumienig sie,
wkraja¢ kilka pieczarek, zala¢ szklanka czerwonego wina,
doda¢ 2 bokowe liscie i dusi¢ ok. 11z godz. Zrazy mozna
takze przyrzadzi¢ ze Smietang. W takim razie zamiast wi-
nem, podlac je rosotem i I/z szklankg kwasnej Smietany.

KOTLETY SIEKANE ZE ZWIERZYNY

Z Xz kg gorszych kawatkdw migsa ze zwierzyny mozna
zrobi¢ smaczne kotlety siekane. Migso powinno by¢ surowe;
wyzytowac je dobrze, przepusci¢ przez maszynke z butka
namoczong w mleku, tyzki Swiezego masta utrzeé
z 1 z6kkiem, dodaé pieprzu, muszkatotowej gatki do smaku
i wymieszawszy wszystko z miesem, wyrobi¢ mate owalne
kotlety, obtoczy¢ w mace i smazy¢ na wolnym ogniu na
masle. Do kotletow podaé puree z ziemniakdw, kapuste
czerwong duszong lub ostry sos wg upodobania.

DZIK NA PIECZYSTE

1 kg szynki z dzika zalaé¢ nastepujacg marynata: U 1wo-
dy, 2 tyzki octu, 4—5 ziarnek jatowca, tylez pieprzu, 2 goz-
dziki, i 2 liscie bobkowe, 1 matg cebule, 1 marchew, 1 pie-
truszke, Vi selera i kawatek skorki cytrynowej zagotowac
razem, a gdy marynata wystygnie, zala¢ nig pieczen na
4—5 dni, przycisng¢ denkiem i ciezarkiem i postawi¢ w zim-
nym miejscu. Po wyjeciu z marynaty mieso wiozy¢ do ron-
dla i udusié¢ na masle na wolnym ogniu.



COMBER Z DZIKA PIECZONY

1 kg combra z dzika zamarynowac¢ tak samo, jak pieczen
z dzika (ttuszcz okroi€). Naszpikowaé stonina, posoli¢ i piec
na masle przez godziny polewajgc poczgtkowo mastem,
a gdy sie zrumieni, doda¢ duzy kieliszek biatego wina i 1
kwasnej sSmietany. Pokrajaé w cienkie ukosne plastry, i po-
da¢ z czerwong kapustg i ziemniakami.

KOTLETY Z DZIKA

Z 12 kg $Swiezego niesolonego schabu (poledwicy) wykra-
ja¢ 4 kotlety, zbi¢ ttuczkiem, posoli¢, obtoczy¢ w rozbitym
jaju, posypac tartg buteczkg lub tylko maka i smazy¢ na
patelni na masle. Do kotletéw podaje sie zazwyczaj kapuste
biatg, czerwong i sos musztardowy lub korniszonowy.

SOSY DO ZIMNYCH MIES
SOS MAJONEZOWY

Jedno, dwa lub kilka z6tek, zaleznie od potrzeby, wrzuci¢
do miski kamiennej lub porcelanowej, uwazajac, aby przy
z6ttkach nie pozostato ani kropli biatka. Zo6ttka posoli¢
i dobrze rozetrze¢ drewniang tyzka. W czasie ucierania sosu,
dolewaé najpierw bardzo mato oliwy (kroplami), a w miare
gestnienia sosu, dolewa¢ wiecej i ciggle rozciera¢. Do sosu
doda¢ troche cukru, tyzeczke musztardy, soku cytrynowego
lub kilka kropel octu. Nalezy pamigtac, ze sos majonezowy
nie moze by¢ mdty (co niestety czesto bywa), lecz bezwarun-
kowo nie moze by¢ ostry. Sos powinien by¢ gesty i zupetnie
gladki. Jezeli sos jest za gesty, nalezy go rozprowadzic¢
kilkoma kroplami zimnej wody. Wlawszy sos do sosjerki
postawi¢ go w zimnym migjscu.
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Ubi¢ zwykty sos majonezowy, doda¢ troche soli, troche
biatego pieprzu, 1—2 tyzeczki mocnej musztardy, 1 lub kil-
ka korniszonéw (zaleznie od ilosci sosu) pokrajanych w bar-
dzo drobng kostke, cukru do smaku i troche zimnej wody,
ktorg sie dodaje, aby sos zbielat.

SOS CUMBERLAND

Kilka lub kilkanascie, zaleznie od potrzeby, tyzek kwasnej
galaretki owocowej, najlepiej jednak porzeczkowej Ilub
z braku jej boréwek konserwowych, doktadnie rozmieszac,
aby utworzyta sie jednolita masa. Doda¢ 1 lub kilka tyze-
czek musztardy, troche papryki, skoérki pomaranczowej
i cytrynowej pokrajanej w cienkie paski (bez biatego migz-
szu), doda¢ soku cytrynowego lub octu. Utrze¢ dos¢ duzo
chrzanu (1—2 tyzek). Wszystko dokfadnie wymiesza¢, aby
sos byt zawiesisty. Dobrze jest doda¢ do sosu tyzeczke lub
kilka tyzeczek wina wytrawnego. Jezeli sos jest zbyt gesty,
rozprowadzi¢ go odrobing cieptej wody.

SOS DO ,,SWIECONEGO" Z TWARDYCH ZOLTEK

1 lub kilka zo6tek ugotowanych na twardo dokiadnie
utrze¢c w misce kamiennej drewniang tyzka. Ucierajagc do-
lewac oliwy, aby utworzyta sie gesta masa. Dodac, zaleznie
od smaku, 1 tyzke lub wiecej musztardy, 1 tyzeczke cukru,
wszystko to dobrze utrze¢. Wlaé 1 tyzke lub wiecej, zalez-
nie od ilosci sosu, kwasnej gestej Smietany, pare kropel
octu lub soku cytrynowego i wszystko starannie przemie-
sza€. Sos musi by¢ dos¢ gesty.






GRZYBY | JARZYNY

GRZYBY

BOROWIKI SMAZONE

34— 1 kg borowikéw oczysci¢, odrzuci¢ korzonki, wypta.
ka¢ pare razy w zimnej wodzie, osuszy¢ na cedzaku, po-
kraja¢ w cienkie plasterki. Zasmazy¢ w rondlu masto z ce-
bula, wiozyé grzyby, osoli¢, popieprzyé do smaku, przykry¢
szczelnie pokrywa i dusi¢, mieszajac od spodu, zeby sie nie
przypiekty. Gdy grzyby sg gotowe, wyda¢ na stét w sala-
terce.

BOROWIKI DUSZONE ZE SMIETANA

Udusi¢ borowiki jak poprzednio, a na 15 minut przed
podaniem wla¢ i 1 kwasnej Smietany, poddusi¢ chwile
I wyda¢ na stot.

GRZYBY Z JAJAMI

1z kg grzybow udusi¢ ze $mietang, gdy bedg gotowe
wytozyC na pétmisek i obtozyé jajami smazonymi na masle
(sadzonymi).

GRZYBY MASLAKI

U —1 kg maslakéw przyprawic¢ tak, jak borowiki du-
szone na masle lub ze $mietang. Nalezy jednak przed
qIL_JsEeniem SciggnaC z nich wierzchnig skorke, ktéra jest
Sliska.

GRZYBY PODPIENKI

Ji — 1 kg samych miodych czapeczek wyptukac, sparzyc
wrzacg woda, zagotowac pare razy, odcedzi¢, posoli¢, po-
pieprzy¢ i dusi¢ w rondlu na masle z cebulg. Przed wyda-
niem wlac¢ kilka tyzek $mietany, jeszcze poddusi¢ i wydac.

PIECZARKI DUSZONE W CALOSCI

*l2 kg mtodych drobnych pieczarek obciggnac¢ z wierzch-
niej skorki, obcigé korzonki réwno z czapeczka, o ile moz-
nosci skropi¢ cytryng, aby nie sczerniaty, posoli¢ i dusi¢
pod przykryciem z poszatkowang cebulg i 2 tyzkami masta.
Gdy beda miekkie, zala¢ Vs 1kwasnej lub stodkiej Smietany
rozbitej z V2 tyzeczka maki, wcisng¢ soku cytrynowego do
smaku, wsypac 1 tyzke drobno siekanej zielonej pietruszki,
a wydajac na stot zaciggna¢ sos 1 zottkiem.

PIECZARKI SMAZONE

¥z kg drobnych pieczarek (jesli sa duze pokraja¢ na cze-
éci), wyptukaé, wysuszy¢ na cedzaku, poszatkowaé drobno
1 cebule, wiozy¢ pieczarki z cebulg na patelnie, smazyc
na 2 tyzkach rozpalonego masta do miekkosci i lekkiego
przyrumienienia.

RYDZE DUSZONE

Miode, niezbyt wielkie rydze optukac, wieksze przekrajac¢
na 2 lub 4 czesci. UsiekaC lub poszatkowaé drobno 1 cebule,
posoli¢, popieprzy¢, wiozy¢ do rondla z 2 tyzkami masta
i dusi¢ przez godzine, potrzasajac rondlem, aby sie nie przy-
pality. Gdy bedg miekkie, wydaé na stot.

RYDZE SMAZONE

V2 kg zdrowych rydzéw, dobrze wytrze¢ z piasku lub
wyptukaé w wodzie, po optukaniu dobrze obsuszy¢. Roz-
topi¢ 3 tyzki masta na patelni, rydze posoli¢, utozy¢ jeden
przy drugim i smazy¢. Gdy wytworzy sie sok, a po prze-
cieciu rydze nie bedg w Srodku czerwone — sg gotowe.
Do smazenia mozna doda¢ 1 drobno poszatkowang cebule.

SMARDZE DUSZONE

Smardze sg to grzyby najwczesniejsze, wiosenne. Ponie-
waz majg duzo zagtebien, trzeba je starannie wyplukac
w Kilku wodach, sparzy¢ ukropem, uszatkowac lub pokrajac¢
w kawalki, dusi¢ z cebulg na masle.



ZRAZY Z GRZYBOW

4 duze czapeczki z grzybow lub 2—3 dkg drobnych suszo,
nych grzybéw namoczy¢ poprzedniego dnia w mleku, a na-
stepnego 'odcisng¢ i ugotowa¢ w wodzie. 4 duze ziemniaki
obra¢, pokraja¢ w talarki, sparzy¢ wrzgcg wodg i po odcie-
knieciu uktada¢ w rondlu w nastepujacy sposob: na spdd
rondla utozy¢ warstwe ziemniakow, 1 tyzke masta, przeto-
zy¢ ziemniaki 1U czescig ugotowanych i poszatkowanych
grzybdw, przesypujac poszatkowang cebulg i tak na prze-
mian uktada¢ warstwami az do wypetnienia rondla. Posoli¢
popieprzyé i dusi¢ pod pokrywa podlewajac smakiem z ugo-
towanych grzybow, az ziemniaki bedg miekkie. Wtedy zala¢
je *« 1 Smietany rozbitej z Va tyzeczka maki, poddusié
jeszcze chwile i wydaé na stot na potmisku.

JARZYNY

BURAKI TARTE NA JARZYNE

Buraki obra¢, zala¢ woda, ugotowaé¢ na miekko, drobno
usieka¢ lub utrze¢ na tarce. Zrobi¢ zasmazke z 1 tyzki
smalcu™ i maki, wrzuci¢ w nig tarte buraki, dobrze wy-
miesza¢, rozprowadzi¢ buraki lekkim octem, cukrem i solg
do smaku. Jezeli bedg za geste mozna wlaé pare tyzek wody
lub kwasnej sSmietany, jeszcze raz wszystko zagotowac i wy-
dajac pola¢ skwarkami ze stoniny.



Cwik}a z chrzanem

Kilka $rednich czerwonych burakéw obmy¢, ugotowaé
ze skdrkag na miekko. Obraé, pokraja¢ w cienkie plasterki,
wiozy¢ do stoja, przesypac tartym chrzanem, zala¢ przego-
towanym octem i cukrem, posoli¢ przesypa¢ kminkiem,

BOB SUCHY GOTOWANY

Dojrzate ziarnka bobu wytuska¢ ze strgkéw, ugotowaé
w stonej wodzie, odcedzi¢ i podaé¢ polane mastem ze zrumie-
niong tartg buteczka.

BOB ZIELONY W STRACZKACH

Miody bob, gdy strgczki i ziarna wewnatrz sg jeszcze
zupeinie miekkie, ugotowac w posolonej wodzie z 1 tyzeczka
cukru. Po ugotowaniu wytozyé na pétmisek, pola¢ roztopio-
nym mastem z tartg buteczka.

DYNIA DUSZONA

Pokraja¢ kawatek dyni w cienkie plasterki, jak kalarepke,
doda¢ 1 tyzke masta, 12 tyzeczki cukru, wsypa¢ do rondla
1tyzke siekanej zieleniny, tj. pietruszki, kopru, szczypiorku,
obsypa¢ lekko maka, poddusi¢ pod pokrywa do miekkosci
i wydac jako jarzyne obtozong grzankami.

DYNIA NA KWASNO

. Kawatek oczyszczonej dyni poszatkowac jak marchew, za-

gotowa¢ w stonej wodzie, odcedzi¢ na sicie. Zrobi¢ biatg
zaprazke z 1 tyzki masta, i 1 tyzki maki, rozprowadzi¢
i/41 kwasku ogorkowego, i 1h 1kwasnej Smietany. Wiozy¢
dynie do garnka, wsypa¢ usiekanego kopru lub zielonej
pietruszki i podawac.

FASOLA W SZARYM SOSIE

12 suchej drobnej lub duzej fasoli ugotowa¢, namo-
czywszy jg poprzednio na noc w letniej wodzie posoli¢
dopiero przy gotowaniu. Zrobi¢ sos: zasmazy¢ na rumiano



1 tyzke masta z 1 tyzkg maki, rozprowadzi¢ smakiem z fa-
soli, wla¢ octu do smaku lub sok z 1z cytryny, wsypac
szczypte soli, 1 tyzke cukru, zaprawi¢ 1 tyzkg karmelu.
Zagotowaé, fasole wytozy¢ na salaterke, sos podaé¢ osobno
w sosjerce. Mozna tez fasole polaé mastem z przyrumienio-
ng, drobno pokrajang cebulka.

FASOLA NA KWASNO

t/2 kg drobnej lub duzej fasoli ugotowaé, namoczywszy
ja uprzednio na noc w letniej wodzie; posoli¢ podczas goto-
wania. Zasmazy¢ osobno vz drobno usiekanej cebuli z 1 tyz-
ka ttuszczu, zaprawi¢ 1 tyzka maki, rozprowadzi¢ smakiem
z fasoli, wla¢ octu dé smaku i wymieszawszy dobrze z faso-
la, poddusi¢ razem 10 minut.

FASOLA SZPARAGOWA NA KWASNO ZE SMIETANA

Wozig¢ V2 kg z6kej lub zielonej szparagowej fasolki, obcigé
konce, pokraja¢ ukosnie, zala¢ woda tak, aby byta nig
ledwie pokryta, posoli¢ do smaku i gotowa¢ do miekkosci.
Gdy bedzie juz miekka, wtozy¢ 1 tyzke masta, zalaé Vs 1
kwasnej $mietany rozbitej z 1 tyzeczka maki, wycisnaé
sok z ¥z cytryny lub doda¢ octu do smaku i 1 tyzeczke
cukru. Wyborny dodatek do wszelkich migs.

GOLABKI ZE StODKIEJ KAPUSTY

Duza gltowe Swiezej kapusty ugotowac w lekko osolonej
wodzie, przekroi¢ na dwoje i rozebra¢ kazdy lis¢ osobno.
Ui kg kaszy pertowej lub ryzu wypiec w piecu z mastem,
wymiesza¢ z solg i pieprzem do smaku, 2 posiekanymi
I przyrumienionymi cebulami, z 2—3 tyzkami ugotowanych
i usiekanych suszonych grzybdw. Posmarowac tym farszem
liscie, zatozy¢ boki do $rodka, zwija¢ w ruloniki i uktadac
jeden obok drugiego w rondlu. Zala¢ rosotem lub woda,
dodac 1tyzke masta, 1 tyzeczke kminku i dusi¢ na wolnym
ogniu pod pokrywg tak dtugo az bedg zupetnie miekkie
i wytworzy sie sos. Wtedy zaprawic je tyzka maki,
a kto chce 2 tyzkami $mietany i wydaé. Gofgbki takie sg
bardzo dobre na drugi dzien po odgrzaniu.



Gotgbki mozna réwniez przyrzadza¢ z kwasnej kapusty
kiszonej w catych gtowach. Nalezy wtedy dusic¢ je na lekkim
smaku z grzybow.

GOLABKI Z MIESEM, KASZA LUB RYZEM

Gtowe kapusty przyrzadzi¢ jak wyzej. Farsz przyrzadzi¢
nastepujgco: V4kg kaszy pertowej lub ryzu wypiec w piecu
z mastem, 1U kg miesa wieprzowego przepusci¢ przez ma-
szynke, popieprzy¢ i posoli¢ do smaku, doda¢ 1 zasmazong
na masle drobno pokrajang cebule, zawing¢ jak poprzednio
farsz w liscie, utozy¢ gotabki w rondlu, doda¢ 1 tyzeczke
kminku, 2 pomidory pokrajane lub 1 tyzeczke pasty pomi-
dorowej. Sos zamiast $mietang zaprawi¢ 1z tyzkg maki
rozprowadzonej sosem spod gotgbkéw i dusi¢ na wolnym
ogniu az do miekkosci.

KAPUSTA SWIEZA NA KWASNO (,PRZYMUSZANA")

Poszatkowac cienko gtowe kapusty, parzyé przez 15 mi-
nut gotujacg woda, dobrze wycisng¢, wtozy¢ do rondla
w zasmazke z 1 tyzki masta, 1 tyzki maki i 1 usiekanej
cebuli, lub tez w zasmazke z thuszczu rozprowadzonego ro-
sotem lub wodg, doda¢ octu, soli, cukru do smaku i dusi¢
pod przykryciem na wolnym ogniu do miekkosci. Kapusta
jest jeszcze smaczniejsza je$li do duszenia jej doda sie pare
kwasnych jabtek, obranych i pokrajanych w c¢wiartki lub
2—3 pokrajane pomidory.

KAPUSTA KISZONA Z GRZYBAMI

J4—1 kg kiszonej kapusty (jezeli bardzo kwasna, lekko
przeptuka¢) witozy¢ do garnka, doda¢ kilka wyptukanych
w cieptej wodzie grzybow suszonych. Gdy grzyby sg juz
zupetnie miekikie, wyja¢, poszatkowac i wymiesza¢ z ka-
pustg, ktorg zaprawi¢ jak zwykle stoning lub mastem z za-
smazong cebulg i maka, dodawszy troche cukru do smaku.



V2 kg jedrnej kiszonej kapusty, 3—4 -obrane ze skory
i pokrajane w talarki kiszone ogorki zmiesza¢ razem
w garnku. Wiozy¢ 1 tyzke smalcu, Yz drobno usiekanej
cebuli, pieprzu i soli do smaku. Zala¢ wszystko 1 szklanka
rosotu lub bulionu i dusi¢ na wolnym ogniu, az kapusta
i ogorki bedg zupetnie miekkie. Zaprawi¢ 3 tyzkami kwas-
nej $Smietany rozbitej z ¥z tyzka maki, dodac troche -cukru
do smaku i V2 tyzeczki Maggi i wydac na stot.

KAPUSTA NA StODKO DUSZONA Z KMINKIEM

1 gtowe zwyklej biatej kapusty pokraja¢ w drobne czastki,
obgotowaé w lekko -stonej wodzie przez 10 minut, odcedzi¢,
wiozy¢ dorondla i doda¢ 5—8 akg drobno pokrajanej -stoni-
ny podsmazonej z 1 cebulg pokrajang w drobng kostke.
Posypac¢ po wierzchu 2 tyzeczkami kminku, wla¢ 3—4 tyzki
rosotu, posoli¢ i popierzy¢ do smaku, doda¢ 1 tyzeczke cu-
kru i dusi¢ na wolnym ogniu pod przykryciem, az bedzie
zupetnie miekka. Przed wydaniem zaprawi¢ sos 1 tyzeczka
maki i V2 tyzeczkg Maggi.

KAPUSTA WLOSKA DUSZONA NA RUMIANO

1 glowe kapusty wioskiej obra¢ z wierzchnich lisci, po-
kraja¢ na 4 czastki i 'Obgotowa¢ przez 10 minut w lekko
stonej wodzie. 2 tyzki masta rozpusci¢ w rondelku, wiozyc
kapuste, poddusi¢ jag do miekkosci, obrumieni¢ na tym sa-
mym thuszczu na silniejszym -ogniu, pola¢ 2 tyzkami rosotu
lub wody, aby sie nie przypalifa.

KAPUSTA WLOSKA JAK KALAFIORY

1 glowe kapusty wioskiej pokraja¢ na kilka czastek
i sparzy¢ wrzacg posolong woda. Nastepnie utozy¢ ja
w rondlu i gotowaé z 1 mleka-, dodawszy 1 tyzke cukru
i soli do smaku. Gdy kapusta bedzie miekka, odcedzi¢ na
cedzaku, przela¢ wrzacg woda, utozy¢ na pdétmisku, oblaé
suto mastem z przyrumieniong buteczka.



KAPUSTA MODRA Z WINEM

Poszatkowac cienko gtowe czerwonej kapusty, sparzy¢ jak
poprzednio, zasmazy¢ masto z makag lub tluszcz z maka,
‘rozprowadzi¢ rosotem tub wodg, doda¢ octu, cukru do sma-
ku, wla¢ Va szklaneczki wina i dusi¢ pod pokrywg na wol-
nym ogniu, az bedzie miekka.

JARMUZ

Jarmuz najlepszy jest, gdy go mr6z zwarzyt. Oskubac
listki z gatgzek, optuka¢ w zimnej wodzie, drobno pokrajac
lub usieka¢, wiozy¢ do garnka, doda¢ troche wody, 2 tyzki
smalcu, posoli¢, i gotowa¢ do miekkoSci — jezeli jest nie-
stodki, wsypa¢ 1 tyzeczke cukru. Zasmazy¢ 1 tyzke masta
z Va tyzka maki i zaprawi¢ jarmuz. Jarmuz mozna podawac
jako jarzyne do réznych mies lub obtozy¢ sadzonymi jajka-
mi na masle.

JARMUZ Z BOCZKIEM LUB Z KIELBASA

Obrane listki jarmuzu optukac i ugotowa¢ w stonej wo-
dzie, nastepnie usieka¢ drobno lub przepusci¢ przez ma-
szynke. 1z cebuli utartej na tarce zasmazy¢ z 1+tyzka masta,
rozprowadzi¢ kilkoma tyzkami smaku z ugotowanego we-
dzonego boczku lub kietbasy, wtozy¢ jarmuz, dodac I/z utar-
tego zgbka czosnku, pieprzu do smaku i dusi¢ w rondlu
przez 15 minut. Gdy jarmuz bedzie gotowy, poda¢ na pot-
misku z plasterkami ugotowanego boczku lub kietbasy.

ZIEMNIAKI NADZIEWANE BRYNDZA

8 duzych ziemniakéw obra¢, optuka¢, posoli¢ i upiec
w piecu obracajac je czesto, aby byty rumiane i miaty chru-
pigca skorke. Pokroi¢ na potowki, wybra¢ tyzeczka S$rodki.
Wydragzone S$rodki utrze¢ z dodatkiem 2 tyzek bryndzy,
2 tyzek kwasnej Smietany, 1 zottka, 1tyzeczki masta, posolié
do smaku. Nadzia¢ tym farszem wydrgzone potowki ziem-
niakdw, posypa¢ je tartg butkg, pokropi¢ roztopionym
mastem i wstawi¢ na patelni do goracego pieca, aby sie
z wierzchu zapiekty.



Ziemniaki obra¢, obmy¢, jezeli duze — przekrajac¢, wiozy¢
na spdd garnka siekanej cebuli, potem ziemniaki i ugotowac
na migekko. Po ugotowaniu odla¢ z nich wode, posoli¢, wio-
zy¢ masta, pare tyzek Smietany, zielonej drobno usiekanej
pietruszki, utrze¢ dobrze i gorace podaé na stot.

ZIEMNIAKI PIECZONE

8—12 obranych ziemniak6éw, nie ptukanych obsypa¢ gru-
bag maka zytnig, a na make suto posypac soli, utozy¢ na
blasze lub duzej patelni i wstawi¢ do goracego pieca na
1 godz. Uformowana przez make i sél skorka nadaje ziem-
niakom wyborny smak.

ZIEMNIAKI NADZIEWANE GRZYBAMI

8 wiekszych surowych ziemniakéw obra¢, wydrazy¢ i na-
peini¢ nastepujagcym farszem: 3 dkg suszonych grzybow
ugotowac, usieka¢ drobno, zasmazy¢ z bardzo drobno po-
krajang cebulg i 1 tyzka masta. Doda¢ soli i pieprzu do
smaku, 2 tyzeczki tartej przesianej buitki, 1 cate jajko i wy-
miesza¢ wszystko na mase. Ziemniaki wypetni¢ farszem,
Scietymi wierzchami utozy¢ w garnku jeden przy drugim,
zala¢ rozpuszczonym mastem, 2—3 tyzkami smaku od ugoto-
wanych grzybow i dusi¢ pod pokrywa do miekkosci i lek-
kiego przyrumienienia.

ZIEMNIAKI ZAPIEKANE Z JAJAMI, OGORKAMI
KISZONYMI | ZE SMIETANA

Ugotowa¢ 1 kg ziemniakéw, gdy przestygng pokrajaé
w talarki, ugotowac na twardo 3—4 jaja, 2 $rednie jedrne
ogorki kiszone pokraja¢ w talarki. Wysmarowaé rondel
mastem, wysypa¢ lekko maka i uktada¢ warstwami —
ziemniaki, jaja, ogorki, skropi¢ 1 tyzka rozpuszczonego
masta, zala¢ 3—4 tyzkami kwasnej Smietany i wstawi¢ przy-
kryte do bardzo gorgcego pieca na Va godz., aby sie wy-
piekty i od spodu przyrumienity. Wytozy¢ na potmisek lub
poda¢ w rondlu.



Ziemniaki przyrzadza sie jak wyzej, tylko zamiast ogor-
kow dodaje sie 1—2 $ledzie, ktdre przedtem nalezy dobrze
wymoczy¢, obra¢ z osci, usieka¢ i wymiesza¢ z kartoflami,

ZIEMNIAKI ZAPIEKANE Z SZYNKA

Rozetrze¢ w rondlu 1 tyzke masta z ¥z tyzka maki, roz-
prowadzi¢ kwasng $mietang, doda¢ 1 sparzong i utartg na
tarce cebule, 10 dkg okrawkoéw z szynki grubo posieka-
nych, posoli¢, popieprzy¢ do smaku i wymiesza¢ z ziemnia-
kami pokrajanymi w talarki, poprzednio sparzonymi we
wrzgcej wodzie. Przykry¢ rondel i wstawi¢ do gorgcego
pieca na 3A godz.

ZIEMNIAKI NA KWASNO Z KIELBASA

Ugotowaé¢ na wpot ziemniaki z dodatkiem wioszczyzny.
Zrobi¢ rumiang zaprazke z 1 tyzki masta i 1 tyzki maki,
rozprowadzi¢ smakiem z ziemniakéw, doda¢ 1 tyzke octu.
Ziemniaki pokraja¢ w kostke i dusi¢ w tym smaku do miek-
kosci. Gdy bedg zupetnie miekkie, wrzuci¢ do nich 25 dkg
pokrajanej cienko w talarki Kietbasy, zagotowaé jeszcze
raz i wydac na stot.

KLUSKI Z ZIEMNIAKOW

34 kg sypkich ziemniakéw obra¢ i ugotowac z solg. Na-
stepnego dnia ziemniaki utrze¢ w donicy lub przepuscic
przez maszynke. Nastepnie wbi¢ w nie 2 cate jaja, dosypac
20 dkg maki pszennej i wszystko dobrze wymieszaé. Wy-
rzuci¢ na stolnice posypang maka, otoczy¢ w mace, zrobic
z tej masy watek i kraja¢ w ukos$ne kwadraty. Gotowac
w 'duzej ilosci wrzacej wody, gdy wyptyng, wyjmowac
ostroznie tyzka cedzakowg aby ocieklty z wody. Kiasé od
razu na potmisek, polewajgc suto roztopiong stoning ze
skwarkami lub mastem zasmazonym z tartg buteczka albo
drobno pokrajang cebula.



KLUSKI ,,ZBOJECKIE" Z SUROWYCH ZIEMNIAKOW

Obrac i utrze¢ na tarce 1 kg obranych i optukanych ziem-
niakbw, wycisna¢ przez czyste ptétno, posoli¢, wymieszac
z 1+tyzkg masta utartego z 1 z4ttkiem i namoczonymi grzan-
kami z 1 butki. Kfas$¢ tyzka z tego ciasta do$¢ duze Kluski
na gotujaca sie i posolong wodg, a po ¥z godz. wyjac je
tyzka cedzakowa, i wyda¢ okraszone skwarkami ze stoniny.

KLUSKI Z ZIEMNIAKOW Z SEREM LUB BRYNDZA

8—10 Sredniej wielkosci ugotowanych ziemniakdw, utrzeé
z 1 tyzkg maista, 2 catymi jajami, 10 dkg bryndzy lub ew.
bialego zwyktego sera i rozrzedzi¢ te mase 1—2 tyzkami
mleka. Wyrzuci¢ utarte ziemniaki na stolnice posypana
maka, zrobi¢ z nich dtugi watek, rozptaszczy¢ go i krajac
uko$ne kwadraty, lub tez porobi¢ okragte kulki. Kias¢ na
wrzacg wode i gotowac az wyptyng (10—15 minut). Podajac
odcedzi¢, a na potmisku pola¢ mastem z buteczka.

KOTLETY Z ZIEMNIAKOW

8—12 Srednich ziemniakéw ugotowac, utrze¢ dobrze, osoli¢
do smaku, wbi¢ 2 z6ttka, wla¢ 2 tyzki kwasnej lub stodkiej
Smietany, wymiesza¢ wszystko dobrze, porobi¢ owalne ko-
tlety, maczac je w jajku i w tartej butce i obrumieni¢ z Cbu
stron na masle. Poda¢ sos ogorkowy lub grzybowy.

KOTLETY Z ZIEMNIAKOW Z GRZYBAMI

Kotlety przyrzadza sie tak, jak zwykle kotlety z ziem-
niakdw, dodajac 2 tyzki drobno usiekanych, przysmazonych
z cebulka, ugotowanych suszonych grzybéw. Moga by¢ row-
niez Swieze borowiki, lub pieczarki.

PLACKI ZIEMNIACZANE POMORSKIE

Utrze¢ 1 kg obranych surowych ziemniakéw, odcisngé
dobrze z wody, dosypa¢ soli do smaku, wbi¢ 1 zékko albo
wla¢ ¥z szklanki Swiezej Smietany, dosypac tyle maki, aby
masa zbytnio- nie rozlewata si¢ na patelni. Bra¢ tyzka mase
i rozsmarowywac cienko na patelni w rozpalonym ttuszczu



(na smalcu lub na ttuszczu roslinnym). Smazyé na dosé
ostrym ogniu, aby sie z obu stron zarumienity i byty chrup-
cie. Podawac¢ bardzo gorace posypane cukrem lub osobno
poda¢ do nich masto $ledziowe, sardelowe lub tez borowki.

RACUSZKI Z ZIEMNIAKOW

8—10 ziemniakéw ugotowaé, gdy pnzestygng przetrzeé
przez sito, doda¢ 1 tyzke masta, 2 tyzki $mietany, 3 zo6ktka,
3tyzki cukru i ubitg piang z pozostatych biatek. Wymiesza¢
lekko i kfas¢ okragte ptaskie placuszki na rozpalony na
patelni smalec. Gdy'sie z obu stron obrumienig i podrosna,
uktada¢ na pétmisku, posypa¢ grubo cukrem.

OPIEKANKI Z GROCHU

Ugotowa¢ zwykty z6tty suchy groch wymoczony poprzed-
niego dnia w letniej wodzie i gotowa¢ az bedzie zupetnie
miekki. Nastepnie przetrze¢ go, zasmazy¢ 1 tyzke masta
z drobno usiekang cebulg, wymiesza¢ razem,'dodac¢ 1 tyzke
siekanej zielonej pietruszki lub kopru. Na Va 1 masy doda¢
4 yzKki tartej przesianej butki, 1 cate jajo i wyrabia¢ na
stolnicy okragte podtuzne wateczki. Miesza¢ je w rozbitym
jaju, otacza¢ w tartej butce i obsmazy¢ ze wszystkich stron
na rumiano na rozpalonym masle lub fryturze. Do takich
opiekanek podaje sie rozne ostre sosy.

KUKURYDZA MLODA Z MASLEM

Obrang z wierzchnich zielonych lisci i biatych wioséw
miodg kukurydze wyptuka¢ w wodzie, wiozy¢ do garnka,
zala¢ wrzacg woda, aby cata byta przykryta, posoli¢, doda¢
cukru i gotowaC najmniej Yz godziny, az bedzie migkka.
Wytozy¢ na potmisek i poda¢ do niej Swieze masto i sél.

MIZERIA Z OGORKOW ZE SMIETANA

Obrany ogorek pokraja¢ w jak najciensze plasterki, po-
soli¢ i zostawi¢ na 1!z godziny. Gdy og6rek pusci sok, do-
brze go wycisngé, wtozy¢ do salaterki i zala¢ S$mietang
wymieszang z octem i cukrem do smaku. Po wierzchu po-
sypaC pieprzem drobno siekanym zielonym koprem.



Miode ogoérki, majgce jeszcze mate pestki, obrac, przekroic¢
wzdbuz i wydrgzy¢ z pestek. Osobno poda¢ midd, ktéry na-
kfada sie w wydrgzone miejsca. Podaje sie do $niadania lub
na podwieczorek.

MARCHEW PO MAZURSKU

Pokraja¢ w drobng kostke J/2 kg marchwi, zala¢ 1 szklan-
ka wody i 1szklanka stodkiego mleka. Doda¢ 1 tyzke masta,
soli do smaku, 2 tyzki cukru i gotowaé do miekkosci. Zrobié
zasmazke z 1 tyzki masta i 1 tyzki maki, rozprowadzi¢ \s 1
stodkiej $mietanki i Vs 1 smaku, w ktdrym sie marchew
gotowata," wla¢ sos do marchwi, wsypac troche siekanego
koperlku i po wymieszaniu zagotowac i wyda¢ na stét.






POTRAWY ROZNE

POTRAWY MACZNE

BLINY

Rozczyni¢ Uz kg maki i U/2 dkg drozdzy w 1li 1 letniej
wody. Gdy dobrze ciasto podrosnie,, dosypa¢ okg grycza-
nej maki i dodac tyle wody, zeby ciasto byto zupetnie wolne.
Postawi¢ w cieptym miejscu, aby jeszcze raz podrosto, wlac¢
do ciasta 1% szklanki gotujgcej wody, zmieszaC i uwazac,
aby nie bylo gestsze niz na nale$niki. Gdy ciasto znow
podro$nie, piec bliny w nastepujacy sposob: wygrza¢ dobrze
mate patelenki lub foremki, smarowa¢ za pomocg pidrka
goracym mastem, tyzka nala¢ ciasta tak, aby byfa dos¢
gruba warstwa na foremce lub na patelni, i piec w gorgcym
piecu. Gdy podrosng i zrumienig sie, nie przewracac ich,
lecz wytozyC ostroznie na ogrzany talerz i zaraz podawac.
Do blindw podaje sie $mietane, topione masto, kawior itp.

RACUCHY

*/2 kg maki pszennej zarobi¢ z P/2 dkg drozdzy rozrobio-
nych w IU 1 mleka. Whi¢ w ciasto 1 z6tko i 1 cate jajo,
1tyzeczke masta, soli do smaku i 1 tyzeczke cukru, ubié¢
wszystko razem, postawi¢ w cieple, aby podrosto. Gdy
podrosnie, bra¢ tyzka ciasto i ktas¢ na patelnie w postaci
placuszkdw na rozpalony smalec, obramienie po obu stro-
nach i wydaé na st6t posypane cukrem. Osobno podaé do
nich kwasng $mietane lub jakikolwiek sok owocowy.

KLUSKI BITE

Ubi¢ w misce do biatosci 3 zottka z 1 tyzkg masta nie
topionego. Wsypa¢ 30 dkg maki pszennej, znéw ubié, do-
mieszaC lekko ubite na piane biatka 1 klas¢ zaraz tyzka
kluski do gotujgcej sie troche solonej wody (gdy ciasto
dtuzej stato z biatkami — opadnie). Gdy sie dobrze raz za-
gotuja, wyjac ostroznie tyzka cedzakowg na potmisek i po-
la¢ mastem zrumienionym z tartg butka.



KLUSKI KEADZIONE

35—40 dkg pszennej maki rozrobi¢ w misce z ¥z szklankg
wody, dodac 2 cate jaja z 14tyzka roztopionego masta i do-
brze ubi¢. Dola¢ tyle stodkiego mleka, aby ciasto nie byto
zbyt geste, posoli¢ i ubija¢ dalej do pulchnosci. Gdy ciasto
bedzie gotowe, kta$¢ tyzka niewielkie kluski do gotujacej
i posolonej wody. Gdy wyplyng na wierzch i pare razy
w wodzie sie przewrdcag wyjac je tyzkg cedzakowg na pot-
misek, pola¢ zrumienionym mastem z tartg butkg lub z ce-
bulg albo roztopiong stoning ze skwarkami.

KOLDUNY TYSZKIEWICZOWSKIE
Z GRZYBOW | SZYNKI

4—6 grzybow suszonych ugotowa¢ na miekko i usiekac;
20 dkg ttustej wedzonej szynki (jezeli chuda doda¢ 5 dkg
Swiezej stoniny) usieka¢ na miazge, zmieszaé razem z usie-
kanymi grzybami, posoli¢ i popieprzy¢ do smaku. Rozpusci¢
1 tyzke masta, podsmazyc¢ z drobno siekang cebulka, wrzuci¢
grzyby i szynke, wszystko dobrze wymiesza¢. Zagnies¢ cia-
sto na 1 jaju i wodzie, rozwatkowaé cienko i naktada¢ farsz
matymi kupkami. Zawing¢, wycig¢é mate pierozki, wrzuci¢
na wrzacg wode i gdy wyptyng na wierzch, wyjac tyzka ce-
dzakowsg i odsgczy¢ z wody. Przy podawaniu obla¢ roztopio-
nym mastem z podrumieniona, drobno krajang cebuls.

KULEBIAK Z KAPUSTA | GRZYBAMI

40 dkg pszennej maki rozczyni¢ z U/2 dkg drozdzy roz-
puszczonych w XU 1mleka. Gdy ciasto zacznie rosngé, wbié
2 z06kka i 1 cate jajo, doda¢ Xz tyzki cukru, soli do smaku,
1 tyzke masta sklarowanego i ubijaé, az ciasto od reki be-
dzie odstawac. Postawi¢ ciasto w cieple, aby rosto, a gdy
sie ruszy i na wierzchu popeka wyrzuci¢ na stolnice pod-
sypang maka, rozwatkowa¢ na grubo$¢ palca i natozy¢ na-
stepujacy farsz: 1 glowe kapusty ugotowa¢ w lekko posolo-
nej wodzie, nastepnie posiekaé | dusi¢ z cebulg zasmazong
na masle az do zupetnej miekkosci, wymiesza¢ z 2 tyzkami
uprzednio ugotowanych i usiekanych grzybéw suszonych.
2—3 jaja ugotowane na twardo rowniez posiekac, popieprzy¢



do smaku, wymiesza¢ z kapustg i wylozy¢ na ciasto. Zwing¢
w jeden duzy pierog. Mozna tez wykraja¢ mate placuszki
i natozywszy farszu zlepia¢c w podtuzne pierozki. Pierogi
utozy¢ na blasze wysmarowanej mastem i podsypanej maka,
postawi¢ w ciepte miejsce na 1z godziny, aby podrosty.
Przed wstawieniem do pieca posmarowa¢ z wierzchu jaj-
kiem i piec w gorgcym piecu, az do zrumienienia. Przed
wyjeciem sprébowac patyczkiem, czy ciasto jest upieczone.

KULEBIAK Z RYBA W CIESCIE POLFRANCUSKIM

40 dkg pszennej maki rozczyni¢ z 3 dkg drozdzy rozrobio-
nymi w 1 letniego mleka, 2 zéttka i 1 cate jajo ubic
w garnuszku, wla¢ do ciasta i tak dtugo je wyrabia¢ dopoki
nie dostanie pecherzykéw. Postawi¢ w cieple, aby wyrosto.
Gdy ciasto ruszy sie, odstawi¢ w chtodne miejsce, a tym-
czasem 15 dkg Swiezego masta wyptukaé i wycisngé w ser-
wecie. Przestudzone ciasto wytozy¢ na stolnice, rozwatko-
wa¢ w kwadrat, potozy¢ masto i zawingwszy ciasto w ko-
perte, watkowac dalej po 3 razy. kg szczupaka lub san-
dacza posoli¢ i udusi¢ z jarzynami i 2 tyzkami masta. Gdy
ryba bedzie miekka, obra¢ jg ze skory i z osci, potupa¢ na
mate kawatki; 2—3 jaja ugotowane na twardo pokraja¢ na
czasteczki. Rozwatkowac ciasto na dwie potowy. Nastepnie
uktada¢ warstwe ryby i warstwe jaj, popieprzy¢ do smaku,
pokropi¢ rozpuszczonym mastem, przykry¢ drugg potowg
ciasta, zlepi¢ dwa brzegi, wtozy¢ na waska blache, posmaro-
wac jajem i wstawi¢ na 20 minut do goracego pieca. Gdy
kulebiak bedzie gotowy, wyja¢ go ostroznie z blachy na go-
racy potmisek, pokraja¢ i poda¢ do niego Swieze masto lub
roztopione w sosjerce.

EAZANKI Z SEREM

Zagnie$¢ ciasto z 30 dkg maki pszennej z jajem i wodg,
rozwatkowac cienko, kraja¢ ukosne Kluseczki i gotowac
na wodzie. Gdy kluseczki wyptyng na wierzch, odeedzI¢ je,
zmiesza¢ .z 1 tyzka masta i \xh tyzka tartego biatego sera,
wiozy¢ do rondla wysmarowanego mastem i wysypanego
tartg butkg i wstawi¢ do pieca, aby sie zarumienity. Gdy
kluski beda gotowe, wytozy¢ na poétmisek i wyda¢ gorace.



40 dkg maki pszennej zagnie$¢ z 1 jajem i letnig woda,
wyrobi¢ dobrze i zagnie$¢ na jak najtwardsze ciasto. Po-
dzieli¢ ciasto na 2 czesci, kazdg z nich rozwatkowac bardzo
cienko, pozostawi¢ na co najmniej x¥ogodz,., aby przeschio,
a potem posypa¢ lekko maka i pokraja¢ w ukos$ne kwadra-
ciki. Pokrajane tazanki rozrzucié na stolnicy, aby sie nie
poziepiaty. Wrzucaé stopniowo na gotujacg wode, gdy wy-
ptyng na wierzch, odcedzi¢. Osobno ugotowa¢ 3—4 duze su-
szone grzyby, poszatkowaé, zasmazy¢ z drobno pokrajang
i zrumieniong na 1 tyzce masta 1 cebulg, posoli¢ i popie-
przy¢ do smaku, wla¢ 2 tyzki kwasnej $mietany i wymie-
sza¢ grzyby z ugotowanymi tazankami. Wysmarowaé rondel
mastem, wysypa¢ go tartg buteczka, wiozy¢ tazanki zmie-
Szane z grzybami i wypiec je w goragcym piecu.

MALDRZYKI KRAKOWSKIE

Xz kg nie kwasnego twarogu utrze¢ dobrze w misce, wbié¢
1 z6ktko i 1 cale jajo i dalej uciera¢ z tyzkg roztopionego
masta i 1 tyzka waniliowego cukru lub startg skorkg cytry-
nowa. Wsypa¢ w zaleznosci od gestosci masy, ktora zalezy
od wilgotnoéci twarogu — 2—3 tyzki maki pszennej, tak
aby daty sie¢ formowac okragte placuszki i wyrabiaC je na
stolnicy oproszonej maka. Posypac placuszki lekko po obu
stronach maka i kfas¢ ostroznie na patelnie na rozpalone
masto lub smalec. Obrumieni¢ z obu stron, posypa¢ na pot-
misku cukrem; poda¢ osobno sok owocowy.

PIEROGI LENIWE Z SEREM

Wzig¢ V2 kg Swiezego nie kwasnego twarogu, utrzec
w donicy, doda¢ 2 tyzki rozpuszczonego masta, 2 zottka
i ucieraé, aby nie byto grudek. Dosypac¢ 3 tyzki maki i trzeé
dalej, posoliwszy do smaku. Jezeli masa jest do$¢ gesta,
lekko przemiesza¢ z dobrze ubitymi pozostatymi biatkami.
Posypac stolnice maka, wytozy¢ na nig mase, jezeli bedzie
za rzadka, wgnie$¢ troche maki, aby dalo sie uformowac
waltek, lecz nie za wiele, zeby pierogi byty pulchne. Zagoto-
waé w szerokim garnku wode z sola, 1 pier6g ugotowac na



probe; jezeli sie w wodzie nie rozejdzie, gotowac wszystkie,
stopniowo, abY sig nie(;aoskleja’:y. Gdy wyptyng na wierzch’
wybiera¢ je tyzka cedzakowg na potmisek, pola¢ zrurme-
nicl)(r_lym mastem z tartg butkg. Mozna tez poda¢ do nich
cukier.

PIEROGI ZAWIJANE Z SEREM | RODZYNKAMI

Ciasto zagniecione jak na kluseczki cienko rozwatkowad.
V2—34Kkg Swiezego biatego n'ie kwasnego sera utrze¢ w do-
nicy z 2 catymi jajami, solg i cukrem do smaku i 2 tyzkami
matych rodzynek. Wymiesza¢ wszystko dobrze, kfas¢ na
rozwatkowanym cieScie mate kupki sera, zawing¢ ciastem,
wykraja¢ foremka lub kieliszkiem pierozki, zawing¢ brzegi,
posmarowawszy je wodg lub biatkiem, aby sie w gotowaniu
nie pootwieraty. Nastepnie spuszcza¢ do gotujacej wody,
a gd.y wyptyng na wierzch, wybra¢ tyzka cedzakowa, osa-
czy¢ z wody, ktas¢ na potmisek i pola¢ mastem zrumienio-
nym z tartg butka.

PIEROGI Z GRYCZANEJ MAKI Z SEREM

40 dkg gryczanej maki i 10 dkg maki pszennej wiozy¢ do
rondla i miesza¢ na ogniu, uwazajgc, aby sie nie zrumienita.
Zdjac z ognia, posoli¢ troche, zaparzy¢ wrzaca wodg na tyle,
aby sie zrobito geste ciasto, rozbijajgc je dobrze, aby nie
wytworzyty sie grudki. Nastepnie wyrzuci¢ ciasto na stol-
nice posypana maka i wyrobi¢ na dtugi watek, przy czym
ciasto nie powinno by¢ zbyt twarde. Z watka tego krajac
ukosne plasterki na Va palca grube, rozptaszczac je na dioni,
posypa¢ maka, natozyé na Srodek po 1 tyzeczce sera biatego
przyrzadzonego tak, jak do pierogéw leniwych. Ztozy¢ brze-
gi razem, mocno zlepi¢ i gotowa¢ w duzym garnku w 0so-
lonej wodzie. Gdy wyptyna, wyjac tyzka cedzakowa, pola¢
rozpuszczonym mastem; osobno poda¢ $mietane.

PIEROGI Z GRZYBAMI | KAPUSTA

Ciasto zagniecione jak na kluseczki, lecz nie za twarde,
cienko rozwatkowac. 4 grzyby suszone dobrze wymoczyé,
ugotowa¢ w wodzie i posieka¢ drobno, 30 dkg kapusty Ki-
szonej ugotowac i rowniez drobno posiekaé. Zasmazy¢ 1tyz-



ke masta na patelni z drobno posiekang cebulg, wrzucié
grzyby i kapuste, doda¢ soli i pieprzu i wszystko dobrze
wymiesza¢ na ogniu. Farsz naktada¢ matymi kupkami na
rozwatkowane ciasto, zwija¢ brzegi, wycigé foremka lub
kieliszkiem pierozki i spuszcza¢ na wrzacg posolong wode.
Gdy wyptyna na wierzch, wytozy¢ na potmisek tyzka cedza-
kowa i pola¢ mastem z usmazong drobno pokrajang cebulka.

PIEROGI Z JAGODAMI LUB Z WISNIAMI

Zagnie$¢ ciasto dos¢ twardo, rozwatkowac" je bardzo cien-
ko, V2 kg czarnych jagéd lub ¥z kg wydrazonych z pestek
wisien uktada¢ kupkami na rozwatkowane ciasto. Gdy pie-
rogi sa wyciete, brzegi smarowa¢ czystym biatkiem i mocno
zawijac, zeby nie rozleciaty sie. Wrzuca¢ do gotujacej sie
wody, a gdy wyptyng na wierzch, wyjmowac ostroznie tyz-
ka cedzakowag na pdtmisek. Gdy przestygna, poda¢ do nich
osobno kwasng $mietane z cukrem. Pierogi z owocami robi
sie zwykle wieksze niz z miesem.

PIEROGI ROZOWE Z TWAROGU

30 dkg nie kwasnego twarogu rozetrze¢ z sokiem malino-
wym lub innym. Soku uzy¢ tyle, aby masa nie byta zbyt
rzadka. Zagnie$¢ ciasto z 1 jajem i woda, rozwatkowac cien-
ko i naktada¢ farsz matymi kupkami. Nastepnie pierozki za-
winaé, wyciac i wrzuci¢ do wrzacej wody. Gdy wyptyna na
wierzch, odcedzi¢, przetozy¢ do rondla wysmarowanego
mastem, zala¢ 1U 1gestej Smietany, doda¢ 2 tyzki soku, wy-
miesza¢, wstawi¢ do pieca i zapiec do zarumienienia.

PYZY WIELKOPOLSKIE

2 cale jaja, 2 tyzki klarowanego masta, 25 dkg maki, tro-
che soli. U/2 dkg drozdzy rozdrobnionych z Vs 1 letniego
mleka zagnie$¢ tak, aby ciasto nie byto geste i postawic
w cieptym miejscu, zeby podrosto. Stolnice dobrze wytrze¢
maka, bra¢ ciasto tyzka, lekko na stolnicy otacza¢ w mace
formujac mate buteczki. Gdy wszystkie buteczki beda goto-
we, postawiC stolnice wlcieple, zeby jeszcze raz podrosty.
Zagotowa¢ w szerokim rondlu wode, posoli¢ nieco i ktas¢



wyroéniete pyzy do gotujgcej sie wody, nie za duzo na raz.
zeby sie nie pogniotty i miaty miejsce do ro$niecia. Przewra-
caC je ciggle podczas gotowania, prébujac stomka lub cien-
kim patyczkiem: jezeli stomka lub patyczek beda czyste —
pyzy sa gotowe, jezeli oblepione ciastem — muszg sie jeszcze
gotowac. Trzeba bardzo uwazaé, aby gotowal je niezbyt
dtugo, gdyz natychmiast opadng i beda dokota obgotowane.
Wyjmowacé je tyzka cedzakowa. Podajac na stot suto oblaé
zrumienionym mastem z tartg butkg lub roztopiong stoning
ze skwarkami. Mozna tez pyzy gotowac na parze (bedg na-
wet lepsze) w spos6b nastepujacy: wyrosniete pyzy utozyé
na wiosianym sicie, ustawionym na duzym rondlu napetnio-
nym wrzgcg wodg do wysokos$ci 3i rondla i gotowaé, przy-
krywszy szczelnie pokrywa, przez Yz godziny, prébujac
stomka lub patyczkiem (jak wyzej). Gdy beda ugotowane,
powinny tatwo odchodzi¢ od sita, nie pozostawiajgc na nim
resztek ciasta.

POTRAWY Z JAJ

JAJA W SZARYM SOSIE

Wode posoli¢, doda¢ 3 tyzki octu i zagotowa¢ w ptaskim
szerokim rondlu. Wzig¢ 8 jaj i wybi¢ kazde jajo osobno do
gotujgcej wody. Skoro biatko zetnie sie, wyjmowac je
ostroznie tyzka cedzakowg na pdtmisek. Przygotowac uprze-
dnio nastepujacy sos: zasmazy¢ 1tyzke masta z 1 tyzka
maki, rozprowadzi¢ ze smakiem z wioszczyzny lub woda
tak, aby sos byt dos¢ zawiesisty, wla¢ octu, dodac troche
pieprzu i cukru do smaku, doda¢ karmelu i zala¢ sosem jaja.
Mozna réwniez poda¢ jaja w biatym sosie, a mianowicie:
wode zagotowac, doda¢ octu do smaku, wrzuci¢ siekang ce-
bule, sol i cukier, zagotowa¢. Osobno rozbi¢ Va tyzki maki
z Vs 1 kwasnej Smietany, wla¢ do sosu, zagotowaC razem
i zala¢ jaja.



JAJA FASZEROWANE

. 4—6 jaj ugotowac na twardo, gdy przestygng przekroic
ostrym nozem na potéwki wzdtuz razem ze skorupka, uwa-
lajac aby skorupka sie nie zepsuta. Wybra¢ je ze skorupki,
tyzeczka, posieka¢ drobno, posoli¢ i popieprzy¢ do smaku,,
sto lubi doda¢ 1 tyzke siekanego szczypiorku i zasmazyc
z 1 tyzka masta na patelni. Farsz ten natozy¢ w skorupki,
posypac po wierzchu tartg butka i smazy¢ na masle.

JAJECZNICA BITA NA MASLE

8 jaj rozbi¢ w garnku, doda¢ 2—3 tyzki mleka, tylez wody,
1tyzke maki pszennej, posoli¢ do smaku i wszystko razem
dobrze rozbié. Rozpusci¢ 2 tyzki masta na gtebokiej patelni,
wla¢ rozbite jaja i mieszaé na ogniu, smazac do miernej
gestosci. Pod koniec mozna wsypac szczypiorek.

JAJECZNICA Z SZYNKA LUB KIELBASA

u 8 jaj rozbi¢ w garnku, dodac 2 tyzki mleka i 2 tyzki wody,
soli do smaku. Pokraja¢ drobno 10 dkg szynki lub 10 dkg
wedzonej kietbasy, zmieszaé¢ z jajami, 6 dkg wedzonej lub
Kwiezej stoniny pokraja¢ w kostke, roztopi¢ na glebokiej
[patelni, aby skwarki zaczety sie rumieni¢, wla¢ rozbite jaja
zszynka lub kietbasg i smazy¢ do miernej gestosci.

POTRAWY Z KASZY

KASZA GRYCZANA ZE SKWARKAMI

40 dkg gryczanej czarnej kaszy ugotowa¢ z 3 tyzkami
tluszczu, gdy bedzie prawie miekka, wstawi¢ najmniej na
2godziny do cieptego pieca, aby uprazyta sie na sypko, wy-
tozy¢ na pétmisek i suto pola¢ skwarkami ze stoniny.



1 szklanke gryczanej (kaszy sparzy¢ wrzgcg wodg, odce-
dzi¢, wymiesza¢ z xh lkwasnej Smietany i 1 tyzkg roztopio-
nego masta, posoli¢ do smaku. Potowe kaszy wtozy¢ do ron-
dla wysmarowanego mastem, na to wiozy¢ warstwe V4 kg
twarogu utartego z 2 z6ttkami. Na ser natozy¢ druga poto-
we kaszy i wstawi¢ do dobrze goracego pieca na 1 godz,,
.aby sie dobrze wypiekta. Osobno poda¢ do niej mato kwasng
gesta Smietane.

KASZA JAGLANA PRAZONA ZE SLIWKAMI

Raz zagotowa¢ w wodzie 20 dkg kaszy jaglanej, przela¢
zimng wodg, przetozy¢ nastepnie do rondla lub garnka, wla¢
I/i 1wody, doda¢ 2 tyzki Swiezego masta, cukru do smaku,
10—15 dkg dobrze wymytych suszonych Sliwek. Zmiesza¢
z kasza, przykry¢é denkiem i dusi¢ na wolnym ogniu, aby
byta sypka. Gdy bedzie gotowa wytozy¢ na potmisek i osob-
no poda¢ miatki cukier do posypywania.

KASZA PERLOWA Z GRZYBOWYM SOSEM

40 dkg kaszy pertowej ugotowal z 2 tyzkami tluszczu
i soli do smaku. Osobno ugotowa¢ na miekko 2 dkg suszo-
nych grzybow, pokraja¢ je w paski. Zasmazy¢ 1 tyzke ma-
sta z 1 tyzka maki, rozprowadzi¢ smakiem z grzybow i x 1
kwasnej Smietany, posoli¢, wrzucié¢ grzyby i razem zagoto-
wac. Kasze uprzednio ugotowang utozy¢ na pétmisku w po-
staci kota, a w $rodek wlac¢ sos z grzybami.

KASZA SYPKA PO LITEWSKU

40 dkg peczaku lub grubej jeczmiennej kaszy otrzasnac
na sicie ze zbytecznej maki, wsypa¢ do rondla, postawi¢ na
goracej ptycie kuchennej i miesza¢ na sucho tyzka az do
rozgrzania, wlozy¢ 20 dkg masta lub smalcu i mieszaé az sie
ttuszcz roztopi. Przetozy¢ kasze do kamiennego garnka, zala¢
wrzacg wodg, nakry¢ szczelnie pokrywa i wstawi¢ na 3 go-
dziny do pieca.



1 szklanke kaszki krakowskiej utrze¢ z 1 jajem i wysu-
szy¢ w piecu w kamiennej misce. Zagotowa¢ w garnku 0so-
long wode z 1 tyzkg masta, wisypa¢ kaszke, wrzuci¢ 2 tyzki
drobno siekanego zielonego kopru, wymiesza¢ dobrze, a gdy
zgestnieje, wstawi¢ '‘pod przykryciem na 2 godz. do pieca,
aby kaszka zrobita sie zupetnie sypka. Kaszka taka nadaje
sie do wszelkich potrawek.

TARTUCHY CZYLI PRAZUCHA

Do gotujacej sie wody wsypa¢ Yz kg maki tatarczanej,
zrobi¢ w $rodku maki dziure koncem warzachwi i wolno
gotowac przez 10 minut. Nastepnie odcedzi¢ wode, zostawia-
jac jej troche, zeby wszystka maka sie utarta, lecz nie ufor-
mowata w jedng bryte. Lepiej jest zawsze odla¢ wiecej
wody, gdy prazueha bedzie zbyt sucha mozna dola¢ wody
i utrze¢ w garnku. Zesmazy¢ w rondelku 10 dkg Swiezej,
pdkrajanej stoniny z drobno krajang cebulka. Wrzuci¢ w nig
prazuche mieszajac tyzka, az sie zupetnie nie rozsypie, tak
jak kaszka. Ciagle mieszajac, smazy¢ dalej, a nastepnie wy-
sypac¢ na potmisek i wydaé na gorgco.

KISIELE

KISIEL SMIETANKOWY

12 1stodkiej $mietanki przegotowa¢ z 1 laskg wanilii
i 10 dkg cukru. Rozetrze¢ 2 tyzki maki ziemniaczanej
z Yz szklankg mleka, wla¢ do gotujacej sie Smietanki mie-
szajac, aby sie nie przypalita i po paru minutach gotowania
wla¢ do salaterki i postawi¢ w zimnie do wystudzenia. Po-
da¢ do niego sok owocowy.



KISIEL CZEKOLADOWY

Kisiel czekoladowy przyrzadza sie tak samo, jak S$mie-
tankowy, z dodatkiem 5 dkg czekolady w proszku. Podaje
sie do niego $mietanke lub ubitg Smietane.

KISIEL ZURAWINOWY

1z kg Swiezych zurawin rozgnie$¢ w misce, dola¢ V2 1wo-
dy, zagotowac i przecedzi¢, po czym potowe ptynu zostawic
do wystygniecia, do reszty za$ doda¢ 20 dkg cukru, kawatek
cynamonu i 2—3 gozdzikdw, zagotowa¢ cynamon i gozdziki
wyjaé. W przecedzonym soku rozbi¢ 2 kopiaste tyzki maki
ziemniaczanej, wlaé do gotujacej sie reszty soku a po paru
minutach, ciggle mieszajac, wla¢ do salaterki i postawic
w zimnym miejscu do stezenia. Do Kisielu poda¢ osobno
stodkag Smietanke.

KISIEL OWOCOWY Z ROZMAITYCH SOKOW

Do V2 1 wody wla¢ V* 1 jakiegokolwiek soku owocwego
i 5—10 dkg cukru, zaleznie od stodyczy soku, nastepnie po-
stepowac tak, jak przy sporzadzaniu kisielu zurawinowego.






CIASTA

BABA WIELKANOCNA

8—10 z6kek utrze¢ do biatosci w misce z 20 dkg cukru,
wla¢ Vs kg klarowanego rozpuszczonego cieptego masta,
i\ cieptego mleka, z ktérego ipobra¢c wpierw pare tyzek
dla rozdrobnienia w nim 4 dkg drozdzy. Ucierajgc dalej,
dosypywac po trochu 60 dkg maki pszennej. Gdy maka be-
dzie dobrze roztarta, wlaé rozdrobnione drozdze, dodaé tro-
che startej cytrynowej skérki lub tluczonej wanilii. Mozna
tez wrzuci¢ do ciasta 5 dkg sparzonych i odsgczonych rodzy-
nek i 3 dkg obranych usiekanych stodkich migdatéw. Na-
stepnie ciasto ubija¢ dalej az zaczng sie robi¢ pecherzyki.
Gdy ciasto bedzie gotowe, wzigé forme wysmarowang ma-
stem i obsypang tartg przesiang buteczka, wla¢ do niej cia-
sto na 2 palce nizej brzegu formy i postawi¢ w letnim pie-
cu, aby podrosta. Wstawi¢ nastepnie do goracego pieca na
Y2—3A godziny. Gdy babka bedzie upieczona, wyjac¢ ja
ostroznie z pieca, a gdy ostygnie — wyjaé z formy, polu-
krowaé¢ lub obsypa¢ cukrem pudrem.

BABA Z CIASTA PARZONEGO

Z 60 dkg pszennej maki oddzieli¢ 20 dkg i zaparzy¢ 1
goracego mleka i dobrze wymieszaé, zeby nie byto gruzet-
kow. Utrze¢ do biatosci 10 zétek z 20 dkg cukru, 15 dkg
rozpuszczonego klarowanego masta oraz 5 dkg rozrobionych
drozdzy w paru tyzkach cieptego mleka, wla¢ do przestu-
dzonego ciasta, rozcierajgc dobrze, wsypa¢ 2 dkg gorzkich
obranych i drobno posiekanych migdatéw, 3 dkg migdatow
stodkich tak samo przygotowanych i uciera¢ dalej. Wsypa¢
reszte, tj. 40 dkg maki, a o ile ciasto bytoby zbyt geste, do-
da¢ nieco mleka, ubija¢ przez 1% godziny i postawi¢ ciasto
w cieple, aby podrosto'. Jezeli kto$ nie lubi migdatéw, mozna
wsypac ttuczonej i przesianej wanilii. Po wyro$nieciu ciasto
wiozy¢ do formy, wysmarowaé mastem i Wysypanej prze-
siang tartg butka. Postawi¢ w cieple, aby wyrosto, po czym
wstawié do goracego pieca. Trzeba przy tym uwazaé, zeby
ciasto nie opadto. Po upieczeniu, gdy ostygnie, wyjac¢ z for-
my, polukrowa¢ lub obsypa¢ cukrem-pudrem.



DZIAD CZYLI PAKOWANIEC

Zrobi¢ ciasto tak, jak na babe wielkanocng. Gdy podro-
snie, rozciagna¢ cienkg warstwe ciasta w podtuznej wyso-
Itiej foremce blaszanej, wysmarowanej mastem i wysypanej
tarta buteczka. ,Potozy¢ na ciasto warstwe sktadajaca sie
j 6 dkg rodzynek uprzednio, sparzonych i odsgczonych,.
5 wiekszych skorek pomaranczowych obsmazanych w cu-
krze i pokrajanych w cienkie paseczki. Na to rozciggnac
nowg warstwe ciasta o grubosci palca, postugujac sie tyzka,
maczang w rozpuszczonym cieptym masle, aby ciasto nie
przylegato do tyzki. Na te warstwe ciasta utozy¢ warstwe
masy migdatowej zrobionej w nastepujacy sposob: 20 dkg
stodkich migdatéw parzonych, obranych i utartych na tarce
lub parze specjalng maszynkg do migdatéw i 20 dkg bardzo'
miatkiego cukru wymieszac, nala¢ tyle stodkiej $mietanki,
aby masa data sie utrze¢, lecz nie byta zbyt wilgotna. Na-
ktadaC te mase na ciasto tyzka maczang w masle, przykry¢
ja znowu ciastem na palec grubym i natozy¢ suche konfi-
tury, pokrajane drobno, albo bakalie — daktyle, figi, cyka-
te, wszystko pokrajane w paski, w ilosci 20 dkg i da¢ ostat-
nig warstwe ciasta. Postawi¢ w cieple, aby dobrze wyrosto,
gdyz nadzienie pakowanca jest ciezkie. Pieczenie musi trwac
co najmniej 1 godz. w gorgcym piecu. Probowac stomka lub
drewienkiem przed wyjeciem z pieca, czy ciasto jest juz wy-
pieczone. Po ostudzeniu ostroznie przewréci¢ forme na pta-
ska powierzchnie, aby ciasto nie potamato sie, polukrowac
przezroczystym lukrem z paru kroplami rumu lub araku.

CHRUSCIKI CZYLI FAWORKI

Utrze¢ 1 tyzke Swiezego masta z 2 tyzkami cukru, wbic¢ po
kolei 4 zo6ttka, wla¢ po trochu 4 tyzki nie kwasnej gestej
$mietany. Dalej uciera¢ dosypujac na przemian 20 dkg maki
oraz dolewajac stopniowo 2 tyzki wody. Skoro ciasto bedzie
dobrze utarte, wyltozy¢ je na stolnice posypang maka,
wgnies¢ jeszcze okoto 10 dkg maki, aby nie bylo zbyt
twarde i dato sie cieniutko watkowaé. Rozwatkowane ciasto
kraja¢ zebatym kotkiem w paski o dtugosci okoto 10 cm
i szerokosci 3—4 cm. Nacig¢ nastepnie kétkiem w S$rodku
Kazdego paska otwor na tyle dtugi, aby ciasto dato sie przez



mego przewing¢, i wkiada¢ na rozpuszczony wrzacy thuszcz
w duzym szerokim garnku po kilka chruscikdw, aby sie nie
zlepiaty. Ogien nie powinien by¢ zbyt duzy, aby sie chru-
Sciki nie pality, lecz wypiekty sie na lekko zéky kolor. Gdy
chruscik z jednej strony upiecze sig, przewrdci¢ go ostroznie
widelcem na druga strone i po upieczeniu wyjmowac na sito
do odsaczenia. Na potmisku posypywaé chrusciki uttuczo-
nym cukrem z wanilig. Dobrze jest doda¢ do ciasta zamiast
wody, 1 maty kieliszek rumu lub araku.

CIASTKA ANYZOWE

20 dkg cukru ubi¢ z 4 catymi jajami, doda¢ 20 dbg maki,
3 dkg anyzu, wymiesza¢ dobrze, naktada¢ wysmarowane
mastem foremki lub kias¢ na blache obok siebie kawalkki
ciasta, nadajac im dowolny ksztatt i wstawié¢ do pieca
miernie gorgcego'. Ciastka anyzowe mozna réwniez zrobic¢
na biatkach: 5 biatek ubi¢ na piane, domiesza¢ 30 dkg cukru,
10 dkg maki, 3 dkg tartego anyzu. Calag mase wymieszaé
dobrze, uktada¢ na okragte oplatki lub podiugowate cia-
steczka i zapiec je w piecu.

CIASTA MAKOWE SUCHE

20 dkg biatego lub czarnego maku, 20 dkg cukru, 20 dkg
Swiezego masta, 40 dkg maki pszennej, 2 cate jaja zagnie$¢
razem (ugniata¢ nalezy bardzo dtugo). Nastepnie ciasto lekko
rozwatkowaé, posypa¢ maka, wykroi¢ szklankg okragte pla-
cuszki, posmarowac je rozbitym jajem, posypa¢ cukrem
i po utozeniu na blasze wstawi¢ do dobrze gorgcego pieca
najwyzej na 1z godziny.

MAK WIGILIINY Z LtAMANCAMI LUB LAZANKAMI

|72 szklanki biatego lub niebieskiego maku wyptukac
w zimnej wodzie i parzy¢ nastepnie gotujacg wodg przez
Yz godziny. Po sparzeniu mak odcedzi¢ na sicie i trze¢
w donicy z 2 tyzkami cukru dolewajgc 2—3 tyzlki stodkiej
$mietanki. Gdy mak bedzie dostatecznie utarty, ostodzi¢ go
do smaku, doda¢ Va laski uttuczonej i przesianej wanilii,
lub 2—3 tarte gorzkie migdaty, wlaé 1 kieliszek rumu lub



araku, wszystko dobrze wymieszaé i ewentualnie dolaé
troche Smietanki, aby nie byt za suchy. Mak podaje sie
zwykle z tazankami lub tamancami krajanymi w cienkie
plasterki i parzonymi w ostodzonym mleku, przektadajac je
makiem. Lepszy jest mak przektadany makaronikami lub
tez ubrany tamancami.

MAKAGIGI

172 kg maku niebieskiego zagrza¢ na sucho mieszajac
w rondelku. Z 20 dkg cukru zrobi¢ gesty syrop, gdy bedzie
gotowy wla¢ go do rondla z makiem i dobrze mieszajac
doda¢ 3 szklanki rozpuszczonego miodu i tak dtugo razem
gotowaé, az makagigi bedg pachniaty prazonym makiem.
Witedy wsypaé Vi tyzki maki pszennej i smazyé jeszcze
10 minut. Wytozy¢é mase makowa na stolnice zwilzong zimna
woda, rozwatkowac cienko watkiem réwniez zmoczonym
zimna woda, aby sie masa do niego nie lepita i zaraz krajac¢
w mate kwadraciki, gdyz masa tatwo twardnieje. Zdjgé
makagigi ze stolnicy i roztozy¢ na ptaskim talerzu tak, aby
sie nie przylepity do siebie. Przechowywa¢ w szczelnym
blaszanym pudetku, poniewaz predko wilgotnieja.

GRZYBEK LITEWSKI

4 jaja rozrobi¢ z '/i 1kwasnej Smietany i szklankg maki
pszennej, dodaé soli do smaku, siekanego szczypiorku i zie-
lonej pietruszki. Wyrobi¢ dobrze, aby nie byto grudek,
a ciasto zrobito sie geste tak jak na lane Kluski. Na patelni
z dotkami (do jaj sadzonych) rozpusci¢ masto, nala¢ po tyzce
ciasta w kazdy dotek i smazy¢ na rumiano przewracajac
na obie strony. Poda¢ osobno kwasng $mietane.

PACZKI WYBOROWE

Do ¥t 1 $mietanki lekko zagrzanej, nie przegotowanej,
whi¢ 12 z6kek, doda¢ 6 tyzek sklarowanego .masta, 6 tyzek
cukru, 4 dkg drozdzy rozpuszczonych w odrobinie mleka
i wszystko ubi¢ na piane. Nastepnie wsypa¢ Va kg najlep-
szej maki pszennej, wla¢ Kkieliszek araku lub spirytusu,
dobrze wybija¢ uwazajac, aby ciasto byto wolne, tak jak na
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ktadzione kluski. Gdy pokazg sie pecherzyki, postawi¢ ciasto
na 1 godz. w cieple do wyrosniecia. Wytozy¢ ciasto na stol-
nice posypang maka, wyrabiac¢ nie duze paczki, nadziewajac
je osagczonym; z syropu konfiturami wisniowymi. Zostawic¢
paczki w cieple do wyro$niecia, a gdy wyrosng, smazy¢ na
goragcym rozpuszczonym thuszczu w szerokim rondlu lub
garnku, do ktérego wla¢ przed smazeniem 1—2 tyzki wody,
aby sie paczki nie przypalaty. Paczki po wyjeciu z thuszczu
polukrowaé lub obsypa¢ cukrem-pudrem. Z podanej pro-
porcji powinno byé okoto 40 Sredniej wielkosci paczkow.

PACZKI PARZONE

Z 80 dkg maki pszennej oddzieli¢ 15 dkg i wsypac¢ do Vz 1
gotujacego sie mleka, zdjg¢ z ognia i miesza¢ az do zgestnie-
nia, lecz tak, aby nie byto gruzetkow. Po wystudzeniu wlac¢
do ciasta 6V2dkg drozdzy rozrobionych w 2 tyzkach mleka
i postawi¢ w cieple, zeby podrosto. Osobno ubi¢ do biatosci
15 z6kek z 20 dkg cukru, wlaé 1 sklarowanego masta,
wsypa¢ Va laski utartej z cukrem i przesianej wanilii
i wszystko razem zmieszaC wraz z resztg pozostatej maki,
stopniowo ucierajac z uprzednio sparzonym i wyrosnietym
ciastem. Jezeli ciasto bedzie za geste, dola¢ jeszcze pare
tyzek mleka i dobrze ubija¢, az zaczng wystepowaé na
ciescie pecherzyki.

Postawi¢ ciasto w cieple, aby wyrosto, pilnujac jednak,
aby nie wyrosto zbytnio, co tatwo poznaé, gdyz robi sie
wtedy zbyt lejgce. Gdy ciasto zacznie dobrze rosng¢ wytozy¢
je na stolnice wysypang maka, rozciggna¢ ciasto rekg uma-
czang w mace i kfas¢ na nim co pare centymetréw, grupki
osaczonej z syropu konfitury lub powidet, zawija¢ ciasto jak
na pierogi i wycinaé¢ nie duzg szklankg paczki, uktadaé¢ na
deske wysypang maka i postawi¢ znéw w cieptym miejscu,
aby raz jeszcze podrosty. Po wyrosnieciu wrzucaé paczki
ostroznie do gorgcego ttuszczu, aby swobodnie w nim pty-
waly. Gdy beda zrumienione, wyjaé na sito, aby tluszcz
ociekt, posypa¢ cukrem-pudrem lub polukrowa¢ je lukrem
z dodatkiem aromatu rumowego lub arakowego. Do gotu-
jacego sie ttuszczu nalezy od czasu do czasu wkitadac plaster
surowego kartofla, ktory wstrzymuje swa wilgocig przypa-
lanie sie ttuszczu.



60 dkg maki zytniej dobrze ogrzanej zaparzy¢ Va kg mio-
du zrumienionego uprzednio w rondlu z 1 tyzeczkg suchej
tartej skorki pomaranczowej, 1 tyzeczkg ttuczonych gozdzi-
kow i 1tyzeczka ttuczonego anyzu. Wszystko razem dobrze
wyrobi¢, wbi¢ do goracego ciasta 2 cate jaja, wymieszac
1 zastudzi¢ w zimnym miejscu. 1 tyzeczke sody uzywanej
do ciast wymiesza¢ z 1 kieliszkiem spirytusu i 1 zottkiem,
wla¢ do ciasta i dobrze wyrobi¢. Wyrabiajgc, doda¢ obrane
migdaty grubo krajane. Kilas¢ ciasto warstwg grubosci
2 palcow na blache dobrze wysmarowang ttuszczem. Po
wierzchu posmarowac rozbitym jajem, ubraé migdatami,
krajang cykatg, skorka pomaranczowg i piec w gorgcym
piecu okoto 40 minut. Prébowa¢ zaostrzonym patyczkiem
czy jest juz upieczone.

PIERNIK KRAKOWSKI

Ubi¢ w rondlu na wolnym ogniu ubijaczkg od piany 1U kg
cukru z 4 catymi jajami i 3 zéktkami. Gdy wystygnie, wsy-
pac kg pszennej maki, wla¢ 34 szklanki rozpuszczonego
miodu, wymieszac i zagniata¢ na ciasto. Dosypac¢ 1 tyzeczke
tluczonych gozdzikéw, 1 tyzeczke tluczonego cynamonu
i dalej zagniata¢ ciasto. Gdyby okazato sig, ze jest za wolne,
dosypaé jeszcze maki i wreszcie 1 matg tyzeczke oczyszczo-
nej sody. Dobrze wyrobione ciasto rozwatkowac na grubo$¢
palca i na stolnicy podsypanej maka wycina¢ foremkami
blaszanymi serca, gwiazdki i tzw. katarzynki. Pozostawié
na 3 godziny, aby obeschly, utozy¢ na blasze wysmarowanej
ttuszczem i posypanej maka. Wiozy¢ do cieptego niezbyt
goracego pieca, uwazac, aby sie upiekty, lecz nie byty zbyt
przyrumienione.

PIERNIK DOSKONALY

40 dkg miodu, 20 dkg cukru, 1 peing tyzke masta rozpu-
§ci¢ w rondlu na ogniu, mieszajac, aby sie nie przypalit
i zeby cukier dobrze sie rozpuscit. Wyla¢ mase do miski
i wsypa¢ 1 tyzeczke thuczonego cynamonu i 1 tyzeczke ttu-
czonych gozdzikéw. Gdy przestygnie, wsypa¢ matymi por-



cjami Yz kg maki pszennej i ucierajgc doda¢ 4 cale jaja,
2 tyzki kakao, 2 petne tyzeczki sody oczyszczonej, 10 dkg
orzechéw grubo pokrajanych, 10 dkg skorki pomarafnczowej
smazonej w cukrze i pokrajanej, 10 dkg umytych i pokra-
janych fig. Wymieszawszy wszystko dobrze, rozciagnac
ciasto na blasze na grubo$¢ 2 palcow i piec w dobrze cieptym
piecu okoto 45 minut.

PIERNIK POLSKI

Przygotowa¢ V2 kg maki zytniej lub pszennej, 40 dkg
miodu, 20 dkg cukru, 3 cate jaja, 1 tyzeczke thuczonego cy-
namonu, 14tyzeczke ttuczonych gozdzikéw, 1tyzeczke anyzu,
1 tyzeczke petng oczyszczonej sody. Midd z cukrem zagrzac¢
w rondlu, wsypa¢ stopniowo make wymieszang z sodg i ko-
rzeniami, wbi¢ kolejno 3 jaja, doda¢ 15—20 dkg krajanej
smazonej w cukrze skdrki pomarariczowej i wyrobiwszy
dobrze, wiozy¢ zaraz ciasto do podtuznej wysokiej formy
wysmarowanej mastem. Wstawi¢ do dobrze cieptego pieca
i piec okoto 1 godziny, probujac drewienkiem czy piernik
jest upieczony.

ROGALE WIELKOPOLSKIE SW. MARCINSKIE
DROZDZOWE

Przygotowac¢ 1 kg maki pszennej, 5 dkg drozdzy, IU 1mle-
ka, 6 ]jaj, 12 dkg rozpuszczonego masta. Jaja ubic¢ z 2 tyzkami
cukru, wla¢ w nie ciepte rozpuszczone masto, dosypywac
make, ucierajgc ciasto i dolewajgc po trochu mleka. Pod
koniec wla¢ drozdze rozrobione w odrobinie mleka. Ciasto
ubija¢ w cieple az utworzg sie pecherzyki. Postawi¢ w cieple
do wyros$niecia. Gdy ciasto wyro$nie, rozwatkowa¢ w czwo-
rograniaste kawatki na stolnicy posypanej maka. Natozy¢
w $rodek kazdego kawatka troche masy migdatowej lub
orzechowej i zwija¢ w ksztatt rogali, zaczynajac od rogow.
Zostawi¢ na stolnicy w cieple do powtérnego wyros$niecia.
Nastepnie potozy¢ na blasze wysmarowanej mastem i wsta-
wi¢ do gorgcego pieca. Mase migdatowg lub orzechowa robi
sie tak samo, jak do pakowanca (patrz Dziad, czyli pako-
waniec). Po wyjeciu z pieca i ostudzeniu rogale polukrowac.



STRUCLE NAKEADANE MASA MIGDALOWA
LUB MAKIEM

Rozrobi¢ 1 kg maki z 6 dkg drozdzy i 1mleka. Po wy-
rosnieciu wla¢ 7—8 z6ttek poprzednio ubitych z 20 dkg
cukru i dobrze wyrobi¢ ciasto, dodajgc 20 dkg masta utar-
tego na Smietane. Jezeli trzeba, mozna dola¢ troche mleka,
aby ciasto bylo geste i lekko dato sie watkowaé, jeszcze
troche wyrobi¢ i postawi¢ do wyros$niecia. Po wyrosnieciu
roztozy¢ ciasto na stolnicy, natozyé mase na jedno przeto-
zenie, zawing¢ wasko, potozy¢ na blache, po' wyrosnieciu
posmarowac jajem, posypac¢ posiekanymi migdatami i piec.

Na strucle z 1 kg maki bierze sie 15 dkg migdatéw stod-
kich i 2 dkg gorzkich — oparzy¢ je, obrac, utrze¢ na mase
dodajac 15—20 dkg cukru i 2—3 tyzki stodkiej $mietanki.
Wymiesza¢ dobrze i natozy¢ na strucle. Masa musi byé
gesta.

Masa z maku: 30 dkg maku sparzonego uprzednio, utrze¢
dobrze w donicy z 20 dkg cukru, domiesza¢ 2 dkg gorzkich
migdatéw, sparzonych i utartych, lub tartego cynamonu do
smaku. Wszystko dobrze wymiesza¢ z 2 tyzkami klarowa-
nego masta, jeszcze raz wymiesza¢. Mase te natozy¢ na roz-
watkowane ciasto, zwing¢ wasko i gdy podrosnie, wstawic¢
do goracego pieca na okoto 45 minut. Po wyjeciu z pieca
posmarowac gestym lukrem z przesianego cukru i odrobing
wody.

Zytej proporcji maki robi sie jedng duzg strucle kilowa
lub 2 po V2 kg.

SERNIK ZNAKOMITY

Upiec cienki spdéd z kruchego ciasta biorgc: 30 dkg maki
pszennej, 15 dkg surowego masta, 1 cate jajo, 2 tyzki mial-
kiego cUkru, Vatyzeczki proszku do pieczenia i 1 tyzke wody.
Ciasto zagnie$¢ lekko i wywatkowa¢ do wielkosci formy.
Wstawi¢ do gorgcego pieca i podpiec uwazajac, zeby sie nie
zrumienito. Wzig¢ 1 kg utartego sera biatego, 10 dkg Swie-
zego masta, 20 dkg miatkiego cukru, 10 z6ttek i ubitg piane
z 10 biatek, 1 laske uttuczonej wanilii i 3—4 skdrki poma-
ranczowe osmazone w cukrze i cienko pokrajane. Masto
utrze¢ do biatoSci w donicy, dodajac kolejno wszystkie zoH-



fca. Nastepnie wsypac ser i uciera¢ przez 1 gpdz. Gdy masa
bedzie utarta, doda¢ piane z 10 biatek, wszystko wymieszac,
dodac uttuczonej wanilii i skérek pomarafnczowych, jeszcze
xaz wymieszac i naktada¢ na spdd ciasta uprzednio podpie-
czonego. Posmarowac wierzch jajem i wstawi¢ do goracego
pieca na 20—25 minut.

SUCHARKI ZMUDZKIE

20 dkg maki pszennej zaparzy¢ 1/4 1gorgcego mleka. Gdy
"Whystygnie, wyrobi¢ dobrze z 4 dkg drozdzy rozrobionych
z odrobing mleka i zostawié w cieple, aby podrosto. Na-
stepnie wla¢ do ciasta najpierw 8 zétek rozbitych na piane
z 6 tyzkami cukru, z kolei wiozy¢ Vi kg $wiezego masta
uprzednio roztartego do miekkosci, szczypte soli, a w koncu
dosypac s/4 kg maki i wyrabia¢ tak dlugo, az ciasto bedzie
dobrze odstawa¢ od tyzki lub od reki. Postawi¢ w cieptym
miejscu, aby troche podrosto, a gdy sie tylko ruszy, robi¢
mate okrggte buteczki, zupetnie gladkie, podwijajgc ciasto
pod spdd, aby byly z wierzchu okragte i réwne. Buteczki
uktada¢ na blasze posmarowanej mastem, a gdy podrosna,
smarowac jajem rozbitym z 2 tyzkami wody. Wstawi¢ do
$rednio goracego pieca na 10 minut. Gdy wystygna, prze-
kroi¢ na pot bardzo ostrym nozem i jeszcze raz podsuszy¢
w cieptym, lecz w niezbyt gorgcym piecu.

TORT MAKOWY

1 szklanke niebieskiego maku sparzy¢, odcedzi¢ dobrze
na sicie, przepusci¢ przez maszynke do miesa i utrze¢ w do-
nicy z 20 dkg miatkiego cukru, wbijajac w mak stopniowo
7 z6ek; dosypac Vz szklanki tartej przesianej bukki i dodaé
utartg skérke z 1 cytryny. Pod koniec domieszaé pozostate
7 biatek ubitych na gestg piane. Wla¢ mase tortowg wifor-
me wysmarowang mastem i wysypang tartg buleczka, piec
w dobrze cieptym piecu przez okoto 45 minut, prdébujac
zaostrzonym patyczkiem, czy tort jest dobrze wypieczony.
Po wystudzeniu wyja¢ ostroznie z formy, przecig¢ wzdtuz
na 2 réwne plastry. Skropi¢ kazdy plaster ptynem z Vz
szklanki wody, 1 tyzki cukru i aromatu rumowego lub ara-
kowego. Posmarowaé spodnig czes¢ kremem waniliowym



lub kawowym, natozy¢ wierzchni ptat, posmarowaé kremem
caty tort i udekorowac konfiturami lub migdatami kraja-
nymi w paski. Krem waniliowy nalezy zrobi¢ w sposéb
nastepujacy: V2kg masta utrze¢ na Smietane z kg bar-
dzo miatkiego cukru, wbijajagc — gdy masto bedzie juz
dobrze roztarte — 7 z6ttek oraz dodajac uttuczong z 1 ty-
zeczky cukru i przesiang 1 laske wanilii. Krem kawowy
robi sie podobnie, z tym, ze pod koniec wlewa sie kroplami
1 kieliszek bardzo mocnej czarnej letniej kawy.

MAZUREK BAKALIOWY

Z 20 dkg cukru, 3 biatek i soku z jednej cytryny utrzeé
w donicy lukier i wsypac¢ do niego 20 dkg pokrajanych fig,
20 dkg rodzynkéw, 20 dkg migdatow obranych i drobno
posiekanych, 10 dkg pokrajanych skoérek pomaranczowych
smazonych w cukrze i 2 tyzki maki kartoflanej. Wymieszac
dokfadnie te mase, roztozy¢é na przygotowane na blasze
cienkie kruche ciasto na wpo6t upieczone, wstawi¢ do gora-
cego pieca i piec nakrywszy z wierzchu zeby nie przypality
sie bakalie. Mazurek ten mozna tez piec bez ciasta, kladac
mase wprost na opiatki.

MAZUREK CYGANSKI

7 z6kek i 2 cale jaja rozetrzeé¢ z 40 dkg cukru-pudru lub
bardzo miatkiego cukru. Domiesza¢ do tego 20 dkg pszennej
maki. Gdy wszystko zostanie utarte tak, ze masa bedzie ob-
stawaé od donicy, wsypac¢ 40 dkg rodzynek suttanek, 20 dkg
drobnych czarnych rodzynek i 20 dkg drobno pokrajanych
stodkich migdatow. Wszystko dobrze wymiesza¢ i utozy¢ na
optatkach. Wstawi¢ na blasze posypanej maka do goracego
pieca na V2 godziny:

MAZUREK CZEKOLADOWY

Przygotowa¢ 40 dkg cukru, 40 dkg stodkich, obranych
i posiekanych migdatéw, 40 dkg tartej czekolady, 2 cate
jaja, 2 tyzki maki ziemniaczanej, 2 tyzki maki pszennej,
6 ubitych biatek. Wszystko dobrze wymiesza¢, natozy¢ na
optatki i wstawié na 15 minut do pieca.



10 dkg czekolady tartej lub w proszku i 10 dkg stodkich,
sparzonych i obranych migdatéw utrze¢ w mozdzierzu.
20 dkg cukru i 10 zotek ugotowanych na twardo, przetar-
tych przez sito, zmiesza¢ razem. Nastepnie wygnies¢ staran-
nie rekami. Przedzieli¢ te mase na 2 rowne czesci. Wykroic
optatek o wielkosci $rodka talerza, potozy¢ na nim potowe
przygotowanej masy, rozgniatajac jg ptasko rekami i prze-
tozy¢ mieszanine sporzadzong z 6 dkg obranych i uttuczo-
nych migdatow, 1 tyzki cukru, Vz laski ttuczonej wanilii
11 tyzki stodkiej Smietanki. Rozetrze¢ to razem i potozyc
na placku czekoladowym, na wierzch potozy¢ druga potowe
masy czekoladowej. Osobno rozpusci¢ bardzo szybko 6 dkg
czekolady w 2 tyzkach stodkiej $mietany, obla¢ nig caty
mazurek i postawi¢ w chtodnym miejscu.

MAZUREK DAKTYLOWY

40 dkg daktyli pokraja¢ jak najcieniej, 15 dkg stodkich
migdatow oparzonych uttuc na jednolita mase dodajac
10 dkg cukru pudru. Wszystko wymiesza¢ bardzo starannie,
2 biatka ubi¢ na piane, wymiesza¢ z masg i rozsmarowac na
optatku na grubo$¢ V2 palca. Postawi¢ w letnim piecu tylko
do obeschniecia.

MAZUREK MIGDALOWY

40 dkg stodkich i 3 dkg gorzkich migdatow zemleé na
maszynce a potem utrze¢ w donicy. Doda¢ 40 dkg cukru,
sok z 2 cytryn i skorke tych 2 cytryn startg na tarce, piane
z biatek i Yz tyzeczki maki ziemniaczanej. Dobrze wszystko
wymiesza¢ i utozy¢ na optatku warstwg grubosci V2 palca.
Piec w $rednio gorgcym piecu 45 minut.

MAZUREK JABLKOWY

Zrobi¢ z Yz kg cukru do$¢ gesty syrop, wiozy¢ do niego
4J kg drobno pokrajanych winnych jabtek i tak diugo go-
towaé, az marmolada zgestnieje. 10 dkg obranych stodkich
migdatow pokrajanych w podtuzne paseczki, 10 dkg cienko



pokrajanej cykaty lub skorki pomarafnczowej zasmazonej
w cukrze, wrzuci¢ do marmolady, wcisng¢ sok z 1 cytryny
i gotowa¢ mase do gestosci. Wytozy¢ drewniang deseczke
optatkami, na to potozy¢ mase, wyréwna¢ nozem, zrobic
przezroczysty lukier cytrynowy, polukrowa¢ mazurek i po-
stawi¢ go na 7 dni w suchym miejscu, aby dobrze wysecht.

MAZURKI POLSKIE

Przygotowa¢ 20 dkg pszennej maki, 20 dkg drobno sie-
kanych migdatéw, 10 zétek na twardo, 4 surowe zO6ttka,
20 dkg miatkiego cukru, 2—3 skorki pomaranczowe sma-
zone w cukrze i laski wanilii dla zapachu. Wszystko
doktadnie razem wymiesza¢. Doda¢ ubitg z 4 biatek piane,
jeszcze raz wymieszaé, rozsmarowac na optatkach i wstawic
na blasze do niezbyt gorgcego pieca na 45 minut, aby dobrze
wyschly. Po wyjeciu z pieca natychmiast je polukrowac.

MAZUREK PIASKOWY Z MASA MIGDALOWA
PRZEKLADANY KONFITURAMI

Vi kg masta Swiezego utrze¢ watkiem w donicy na $mie-
tane, dodajac kolejno 5 zotek oraz vi kg cukru utartego
uprzednio z wanilig. Ubié piane z 5 biatek. Do utartego ma-
sta z zoktkami kfasé na przemian po 1 tyzce piany i 1 tyzce
maki ziemniaczanej lekko mieszajagc. Pod koniec wla¢ kie-
liszek araku lub wodki pomieszanej z aromatem rumowym.
Wysmarowa¢ blache mastem, wyla¢ na nig mase niezbyt
grubg warstwg i natychmiast wstawi¢ do bardzo gorgcego
pieca, uwazajac aby mazurek sie nie spalit. W piecu po-
winien by¢ okoto 1 godziny. Upieczony mazurek przykrywa
sie konfiturami z malin, poziomek lub smazonej rézy, na
ktore naktada sie z kolei mase makaronikowg i jeszcze raz
wstawia sie do pieca na gorng kondygnacje, aby upiekia sie
tylko masa makaronikowa, a ciasto od spodu nie przypalito
sie. Mase makaronikowg robi sie w nastepujacy sposob:
11i kg stodkich obranych migdatéw ttucze sie z 1 tyzka cu-
kru w mozdzierzu, kladzie do rondla, sypiac U kg miatkiego-
cukru i stawia na ogniu, stale mieszajgc. Gdy migdaty tak
przeschna, ze juz nie przylegaja do palcéw, zdja¢ z ognia,,
wystudzi¢, dodac sztywng piane z 3 biatek i wymieszac.



Na wysmarowang mastem blache potozy¢ cienkg warstwe
kruchego ciasta (patrz ciasto do sernika), podpiec je w piecu
na tyle, aby nie byto surowe. Na to natozy¢ mieszanke zro-
biong z 15 dkg posiekanych rodzynkéw suttamek, 15 dkg
oskorki pomaranczowej smazonej w cukrze, 15 dkg cykaty
(wszystko pokrajane w. drobng kostke), a jesli kto$ lubi —
i 10 dkg obranych posiekanych migdatow. Wszystko dobrze
wymieszac i ktas¢ warstwg o grubosci palca na podpieczone
ciasto. Pod koniec wszystko pola¢ nastepujaca polewa: roz-
bi¢ 3 zo6ttka, 2 cate jaja z 15 dikg miatkiego cukru, wlaé
15 dkg rozpuszczonego letniego masta oraz doda¢ ttuczonej
wanilii. Uciera¢ mase do zgestnienia, a gdy gotowa, pola¢
grubo na posiekane bakalie, wstawi¢ do gorgcego pieca
1 piec okoto 20 minut, az utworzy sie na wierzchu brunatna
skorupka.

MAZUREK Z TWARDYCH ZOtTEK

15 jaj ugotowa¢ na twardo, zéktka utrze¢ w donicy
z 20 dkg masta ucierajgc dosypywac po trochu 20 dkg maki
pszennej i 20 dkg cukru, trze¢ przez lh godziny. Potowa
utartej masy posmarowac cienko optatki roztozone na blasze,
a na wierzchu potozy¢ warstwe konfitury porzeczkowej lub
dzem.. Przykry¢ druga potowa masy rozktadajac ja réwno-
miernie matymi grupkami i wyréwnujac jg szerokim nozem
maczanym w zimnej wodzie. Wstawi¢ do wysuszenia do do-
brze cieptego, lecz nie gorgcego pieca.

MAZUREK ZE SMAZONA MASA

Upiec zwykte kruche ciasto z ¥z kg maki, 1U kg masta,
2 z6kek, 10 dkg bardzo miatkiego cukru. Cienko rozwatko-
wane ciasto rozciggng¢ na wysmarowanej ttuszczem blasze
i upiec. V2 kg prazonych i obranych migdatéw stodkich,
utrze¢ na tarce, ¥s kg rodzynkow przebrac i optukac, dodaé
12 kg miatkiego cukru i sok wycisniety z 1 pomaranczy,
wszystko to wiozy¢ do rondla, postawié¢ na wolnym ogniu
i miesza¢ tyzka, dopoki sie nie wytworzy gesta masa. Na-
fozyé goragcg mase na upieczone ciasto, rozsmarowac¢ nozem



moczonym w zimnej wodzie, a na wierzchu utozy¢ w sza-
chownice podtuzne kawatki skdrki pomaranczowej smazonej
w cukrze.

~Mozna ten mazurek rowniez przygotowac na upieczonym
cieScie drozdzowym.

MAZUREK POMARANCZOWY

Zrobi¢ zwykte kruche ciasto, biorgc ¥z kg maki, V4 kg
masta, 2 cate jaja, 10 dkg cukru i troche araku lub kieliszek
wodki pomieszanej z aromatem rumowym, rozwatkowac
cienko 1 upiec na blasze w niezbyt gorgcym piecu. Utrzeé
na tarce razem ze skérka 2 cate cytryny i 4 cate pomaran-
cze, odrzucajac starannie pestki, wsypa¢ 80 dkg miatkiego
cukru i utrze¢ razem z masg owocowg. Mase wiozy¢ do
rondla, postawi¢ na wolnym ogniu i miesza¢, az stanie sie
gesta. Ciasto zaraz po wyjeciu obtozy¢ grubo masa, a gdy
troche obeschnie, ubra¢ na wierzchu skdrkg pomarariczowg
w rézne desenie. Proporcja ta obliczona jest na przygotowa-
nie duzego mazurka, w miare potrzeby mozna jg zmniejszy¢
o potowe.

MAZUREK SMIETANKOWY

30 dkg surowego $wiezego masta utrze¢ w donicy na $mie-
tane wbijiajac po jednym 10 zo6ttek i wsypujac na przemian
po 1 tyzce 30 dkg miatkiego cukru oraz. po 1 tyzce 30 dkg
najpiekniejszej maki. Dla zapachu doda¢ miatko uttuczonej
wianilii lub tez skorke otartg z cytryny. Dobrze utarte ciasto
wynies¢ w zimne miejsce, aby stezato. Blache wysmarowang
Swiezym mastem pokry¢ warstwg ciasta grubo$ci mniej
wiecej 1 palca, wygtadzi¢ i z reszty tego samego ciasta po-
robi¢ cienkie wateczki. Wateczki uktadaé w kratke na ma-
zurku, po czym caty mazurek cienko posmarowaé rozbitym
catym jajem. Po upieczeniu mazurka mozna kfas¢ na kazdg
kratke konfiture innego koloru, gestg marmolade owocowg
albo rozmaitych koloréw lukier. Nie chcac robi¢ kratek,
mozna z catego ciasta zrobi¢ jednolity mazurek, ubierajac go
wg wilasnego gustu.



MAZUREK Z POMADKA CZEKOLADOWA
LUB SMIETANKOWA

Zrobi¢ kruche ciasto z V4 kg maki, 10 dbg masta, 10 dkg
cukru, 1z6tka i 1+yzki zimnej wody, upiec na blasze w do$¢
goragcym piecu tak, aby sie szybko upiekio, lecz zbytnio nie
zrumienito. Wzig¢ 1U kg czekolady i 10 dkg miatkiego cu-
kru, lub 20 dkg kakao i 1U kg cukru miatkiego, wiozyé do
rondelka, dokfadajgc kg Swiezego masta i 1 szklanke
stodkiej $mietanki lub z braku tejze 1 szklanke petnego
mleka. Miesza¢ mase na wolnym ogniu i gotowaé tak dtugo,
az wygotuje sie do potowy i zacznie sie ciggna¢. Wtedy
zdja¢ z ognia, mase rozbi¢ tyzka i goracg polaé¢ upieczone
ciasto, rozsmarowujac bardzo szybko, gdyz masa krzepnie
zaraz na ciescie. Takg samg mase mozna zrobi¢ bez czeko-
lady, z samg S$mietankg i mastem, bioragc 40 dkg cukru
i diuzej gotujac.

MAZUREK ORZECHOWY

80 dkg wytuskanych orzechéw zemle¢ na maszynce i ucie-
ra¢ w donicy z 40 dkg Swiezego masta, doda¢ 40 dkg maki,
8 z06tek ubitych do biatosci z 70 dkg cukru miatkiego, wy-
mieszaC wszystko starannie. Na blasze wysmarowanej $wie-
zym mastem roztozy¢ doktadnie zlepione razem optatki a na
nich mase grubosci 2 cm. Na wierzch masy potozy¢ réwno,
jak najgtadziej, warstwe bardzo sztywnej piany ubitej
z biatek i 5 dkg cukru — wszystko to nalezy wykonac
szybko, aby piana nie opadta. Mazurek wstawi¢ do $red-
nio goracego pieca, aby sie zanadto nie przepiekt, a tylko
z lekka, zarumienit. Wierzch, przed wstawieniem mazurka
do pieca, mozna ubra¢ potéwkami orzechéw lub po upiecze-
niu konfiturami.

MAZUREK OSZCZEDNY (BARDZO DOBRY)

40 dkg maki, 3 zoOttka, 1 cate jajo, 1 szklanke stodkiej
$Smietanki, 20 dkg cukru, 20 dkg masta, 20 dkg rodzynkéw
lub 20 dkg suchych konfitur albo twardej marmolady dro-
bno pokrajanej, troche startej cytrynowej skérki lub jakie-
gokolwiek aromatu — zagnies¢ razem. Rozwatkowaé ciasto



na grubo$¢ cienkiego palca, potozy¢ na blasze wysmaro-
wanej Swiezym mastem, posmarowa¢ z wierzchu zoitkiem
rozbitym z 1 tyzeczkg wody, posypac siekanymi migdatami
lub orzechami i wstawi¢ do niezbyt gorgcego pieca na xiz
godziny, uwazajac, aby sie zbytnio nie przyrumienit.

MAZUREK MIODOWY NA PODOBIENSTWO MAKAGIGI

1 szklanke ptynnego miodu upali¢ w rondelku na rumia-
no. Osobno ugotowa¢ na miekko skérke z Va pomaranczy,
wykroi¢ doktadnie i odcedzi¢ biatg strone, skorke drobno
posieka¢, doda¢ Ih szklanki tartego razowego ehteba,
6 tluczonych gozdzikéw i maty kawatek uttuczonej gaiki
muszkatotowej. Po uttuczeniu korzenie przesia¢ i wsypac
do gorgcego miodu, zagotowac razem i wyla¢ na zlepione
podwdjnie optatki. Po ostygnieciu i stwardnieniu pokrajac
ukosnie na czworograniaste kawatki.

MAZUREK JABLKOWY NA KRUCHYM CIESCIE

kg rozpuszczonego masta utrze¢ w donicy dodajac po
jednym 6 zokek, 3 cate jaja, skorke startg z 1 cytryny,
40 dkg cukru pudru oraz 40 dkg maki pszennej, doktadajgc
co pewien czas po 1 tyzce. Gdy ciasto bedzie doktadnie
utarte, rozciggnac je w warstwe o grubosci palca na perga-
minowym papierze wysmarowanym mastem i potozonym na
blasze i piec V2 godziny. Przed wsadzeniem do pieca po-
naiktluwac¢ ciasto widelcem. Z 80 dkg drobno poszatkowanych
jabtek, 40 dkg cukru i 1li szklanki wody zrobi¢ marmolade
i smazy¢ jg na wolnym ogniu ciggle mieszajagc, az marmo-
lada nie wysmazy sie na jednolita mase. Pod koniec sma-
zenia doda¢ 10 dkg drobno' krajanej cykaty lub skérki po-
marafnczowej osmazonej w cukrze, wcisng¢ sok z 1 cytryny
i jeszcze chwile podsmazy¢. Gorace ciasto zaraz po wyjeciu
z pieca posmarowac przestudzong uprzednio masg. Gdy
masa na mazurku stezeje (postawi¢ w zimne miejsce), po-
lukrowa¢ mazurek przezroczystym lukrem z aromatem pon-
czowym lub arakowym.



PLACEK Z KRUSZONKA

Rozczyni¢ ¥z kg maki z XU 1cieptego mleka, wla¢ 3 dkg
rozpuszczonych w mleku drozdzy, a gdy rozczyn w cieptym
miejscu podro$nie, wla¢ 5—6 catych jaj ubitych z 20 dkg
cukru, wsypa¢ dalsze Xz kg maki i wyrabia¢ przez Va go-
dziny. Doda¢ skorki cytrynowej lub pomarariczowej dla
zapachu, 2 tyzki sklarowanego masta i wyrabia¢ tak dtugo,
az ciasto bedzie odstawac¢ od tyzki lub reki. Mozna dodaé
tez rodzynek. Postawic ciasto w cieple do wyrosniecia, po-
tem rozptaszczy¢ je na blasze wysmarowanej mastem i wy-
sypanej maka, posmarowacé rozbitym jajem i posypa¢ grubo,
kruszonkg (20 -dkg maki, 10 dkg miatkiego cukru i 10 dkg.
niesionego surowego masta razem wygnies¢ i drobno roz-
kruszy€). Gdy ciasto podrosnie na blasze, piec do lekkiego
zrumienienia w $rednio gorgcym piecu.

BABKA WARSZAWSKA

V2 kg maki rozczyni¢ w XU 1 cieptego mleka i 4 dkg roz-
puszczonych drozdzy i postawi¢ w cieple. Utrze¢ na misce
2 tyzki Swiezego masta z 2 z6ttkami i 3 catymi jajami, dodaé
drobno usiekanej skoérki cytrynowej lub pomarafnczowej
albo utartej wanilii, 15 dkg cukru, wsypa¢ 12 kg maki, wlac¢
w to wyrosniety rozczyn i wyrabia¢ tak diugo az ciasto be-
dzie odsawac od reki. Gdyby ciasto byto zbyt geste, dodac
troche letniego mleka, wlaé do formy wysmarowanej ma-
stem i wysypanej tartg buteczka, a gdy wyrosnie w cieple
wstawi¢ na godzine do cieptego pieca. Po upieczeniu ostroz-
nie wyjac¢ z formy i polukrowa¢ ponczowym lukrem.






PRZEPISY OKOLICZNOSCIOWE

WIECZERZA WIGILIINA

Stot wigilijny powinien byé nakryty biatym obrusem
i przybrany gatgzkami Swierka. W mys$l dawnej tradycji,
mozna pod obrus potozy¢ cienkg warstwe siana. Pieknie
i nastrojowo wyglada stot wigilijny oSwietlony Swiecami.

ZESTAWIENIE POTRAW NA WIGILIE
I

Barszcz wigilijny z uszkami z grzybéw
Zupa migdatowa lub
Grzybowa czysta na smaku z jarzyn
Karp w szarym sosie z tazankami (do ktérego podajemy
wina biate: reniskie, jugostowianskie, francuskie) lub
Szczupak smazony (do ktérego podajemy wina czerwone)
Kapusta z grzybami
Kompot z suszonych owocoéw
tamance z makiem
Pierniki, bakalie, owoce
Wina wegierskie potstodkie lub stodki tokaj

Zupa rybna
Rosét z lina lub
Kulebiak z kapustg i z grzybami
Wina biate wytrawne: jugostowianskie, polskie, wegierskie
Sandacz po polsku z jajami i mastem
Sandacz, duszony w winie lub
Karasie zapiekane w $mietanie
Wina: biate francuskie, biaty Burgund, Chablis
Kompot z suszonych owocOw
) Mak wigilijny, z tazankami
Srucie z makiem, strucle z masg migdatowg
Pierniki, bakalie, orzechy, owoce
Wina: wegierskie poistodkie, stodki tokaj lub miéd pitny



Zupa migdatowa lub

Grzybowa czysta na smaku z jarzyn
Szczupak faszerowany

Szczupak po polsku zapiekany w sosie chrzanowym lub
Lin duszony w czerwonej kapuscie
Wina: biate krymskie, jugostowianskie, wegierskie
Kompot z suszonych Sliwek
Tort makowy
Wino wegierskie, stodkie lub potstodkie
Pierniki, bakalie, orzechy, jabika.

SWIECONE WIELKANOCNE

Stot wielkanocny do tzw. ,$wieconego” powinien by¢
przybrany i zastawiony w nastepujacy sposéb:

Na stole przykrytym biatym obrusem stawia sie na $rod-
ku baranka wielkanocnego zrobionego z masta, w foremce
specjalnie do tego przystosowanej lub tez baranka z cukru
czy czekolady. O ile moznosci, stot nalezy ubra¢ kwiatami
ustawionymi wsrdd potmiskéw, a przede wszystkim trady-
cyjnym barwinkiem czyli bukszpanem. Wielko$¢ stotu musi
by¢ dostosowana do iloSci oséb oraz do podanych potraw,
aby stot nie byt przetadowany i sprawiat estetyczne wraze-
nie. Poza tym na stét stawia sie w pewnych odstepach bu-
telki z winem, nalewkami i innymi napojami.

Tzw. ,,Swieconelsktada sie zasadniczo z zimnych potraw.
W czasie $wieconego podaje sie jednak goracy barszcz lub
rosot w filizankach a po daniach zimnych — najczesciej go-
racy bigos.
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Zestaw potraw na stot wielkanocny jest bardzo urozmai-
cony i kazdy moze wybra¢ z niego dania stosownie do swych
upodoban i mozliwosci:

Szynka gotowana Kietbasa biata gotowana
Szynka surowa Indyk pieczony faszerowany
Baleron gotowany Kura pieczona
Poledwica wedzona Pasztet z kaczki
Cielecina pieczona Pasztet z watroby cielecej
Szynka cieleca marynowana, Pétgeski

pieczona Patki gesie w galarecie
Ozor peklowany, gotowany  Galareta z n6zek cielecych
Prosie pieczone z farszem Galareta z nézek wieprzo-
Prosie gotowane na zimno — wych

z chrzanem i $mietang Galareta z drobiu
Rolada z prosiecia Chrzan w occie, chrzan ze
Gtowizna $mietang
Schab pieczony Sosy: tatarski, majonezowy,
Sztufada na zimno z twardych zotek, sos
Kietbasy wedzone rozne cumberland.

Wszystkie te miesa podaje sie na potmiskach, pokrajane
w plastry, kazdy rodzaj osobno, lub tez utozone na potmis-
kach wszystkie rodzaje mies razem, gustownie przektadane
kolorami. Potmiski garniruje sie zielening, a przede wszy-
stkim bukszpanem, roéznymi galaretami, twardymi jaja-
mi itd. Po spozyciu zimnych dan zamiast deseru podaje sie
ciastka i wszelkiego rodzaju mazurki oraz zaleznie od upo-
doban i mozliwosci rézne wina biate poétstodkie i wreszcie
herbate, czarng kawe, likiery, stodkie nalewki.



Zupy
Barszcz czysty 6
Uszka z miesa wotowego do
barszczu 6
Barszcz zabielany 7
Barszcz wotynski 7
Barszcz wigilijny 7
Barszcz ukrainski 8
Barszcz zytni 8
Barszcz z zajaca 8
Zupa grzybowa czysta 9
Zupa grzybowa ze $mietang 9
Zupa ze $wiezych rydzéw 9
Zupa ze $wiezych grzybow 9
Zupa z piwa 10
Zupa z piwa ze $mietang 10
Zupa rakowa 10
Czernina 11
Rosot 11
Krupnik 12
Krupnik z podrébkami 12
Kapusniak 12
Zupa szczawiowa 12
Zupa grochowa 13
Zupa mysliwska 13
Zupa rybna zabielana 14
Rosét z lina 14
Zupa z gesich podrdbek 14
Chtodnik litewski 15

Zur polski 15

Zacierki ze stoning 15

Zupa wigilijna migdatowa 16
Zupa ,,Nic*zmleka z piankg 16

Ryby

Szczupak po polsku z sosem
chrzanowym 18

Sos chrzanowy 18

Szczupak po polsku gotowany
Z jajami 18

Szczupak z pieca w stoninie 19

Szczupak smazony 18

Szczupak faszerowany 19

Szczupak w sosie szafrano-
wym 20

Sandacz po polsku z jajami 20

Sandacz duszony na winie 20

Sandacz smazony 20

Sandacz z pieca z grzybami 2L

Sandacz z rakami 21

Kotlety bite z sandacza w so-
sie rakowym 21

Sos rakowy 22

Zrazy zawijane z lina 22

Lin duszony w kapuscie czer-
wonej 22

Lin z kwasng kapustg 23

Lin z kasza gryczang 23



Karp w szarym sosie 23

Karp duszony po zydowsku 24

Karp smazony 24

Karp gotowany 24

Wegorz smazony 24

Wegorz w galarecie 25

Wegorz w szarym sosie 25

Karasie zapiekane w S$mieta-
nie 25

Karasie w $mietanowym so-
sie 25

Sum w bialym sosie 26

Sum duszony z cy-tryng 26

Kotlety z suma 26

Dorsz jak stokfisz kapucyn-
ski 26

Dorsz w chrzanowym sosie 27

Kotlety z dorsza 27

Dorsz z mastem z jajami 27

Sledzie smazone 27

Sledzie smazone nadziewane 28

Raki duszone na winie 28

Raki gotowane 28

Miesa
Wotowina

Pieczen huzarska 30

Sztufada na goraco 30

Sztufada na zimno 30

Pieczen wolowa ze $mietang z
grzybami 31

Pieczen zbdjecka 31

Pieczenn wotowa przektadana
chrzanem 31

Mostek wotowy z chrzanem 31

Sztuka miesa gotowana 32

Sztuka miesa duszona w winie
2

Sztuka miesa biata z chrza-
nem 33

Sztuka migsa w inny sposob 33

Sztuka miesa zapiekana z se-
rem 34

Zrazy zwyczajne z chrzanem
A

Zrazy warszawskie 34

Zrazy polskie 3

Zrazy z pieca ze Smietang 35

Zraz wolowy z jajecznicg 3H

Zrazy wolynskie nakladane
kapustg 38

Pieczen wolowa zapiekana z
czerwonym winem 36

Cynadry wotowe 36

Flaki 37

Pulpety do flakow 37

Oz6r wotowy po polsku w sza-
rym sosie 38

Kotduny z miesa wotowego 38

Pierozki z miesa wolowego 38

Cielecina

Pieczen cieleca na sposob sar-
niny 39

Pieczen cieleca 40

Cielecy mostek lub topatka w
szarym sosie 40

Zrazy cielece a la Kuczynski 40

Kotlety siekane 41

Kotlety siekane z chrzanem 41

Kotlety cielece bite 41

Zrazy cielece wotyniskie 42

Zraziki krakowskie z kaszg 42

Mozg cielecy po polsku 42

Mozg cielecy po mysliwsku 43

Ozorki cielece peklowane w
sosie 43

Watrébka po polsku duszona
w Smietanie 43

NOzKi cielece po tatarsku 43



Baranina

Pieczen barania duszona z
czosnkiem 44

Pieczen barania duszona ze
$mietang 4

Szynka z pieczeni baraniej 45

Pieczen barania lub comber na
sposéb sarni 45

Kotlety baranie 45

Szasztyk barani z ryzem 46

Baranina duszona z kapustg
tzw. parzybroda 46

Wieprzowina

Pieczen wieprzowa duszona 47

Pieczer wieprzowa duszona w
czerwonym winie. 47

Prosie pieczone z farszem 47

Prosie w szarym sosie 48

Prosie gotowane na zimno z
chrzanem. 48

Farsz z kaszy do prosiaka 48

Farsz pasztetowy z watrobka
do prosiaka 48

Farsz z rodzynkami 49

Kietbasa w polskim sosie 49

Kietbasa z sosem 49

Kietbasa smazona 49

Bigos staropolski 50

Swieza szynka z mtodego wie-
prza 50

Schab wieprzowy 51

Schab wieprzowy po Slasku 51

Boczek wieprzowy zapiekany
z ziemniakami 51

Boczek wedzony z grochem
i kaszg 51

Boczek wieprzowy duszony z
kapustg 52

Drob
Kurczeta po polsku z farszem
52

Kurczeta na sposéb kuropatw

Kurczeta z rakami 53

Sos rakowy 53

Potrawka z kurczat z agres-
tem 54

Indyk pieczony nadziewany
polskim farszem 54

Farsz polski do indyka 54

Kaczka w zlotym sosie 55

Kaczka pieczona z jabtkami 55

Kaczka w grzybowym sosie z
kaszg 55

Potrawka z kaczki na dziko 56

Potrawka z kaczki ze stodka
kapustg 56

Ges pieczona z jabtkami 56

Ge$ nadziewana kaszg 56

Ge$ z pomidorami 56

Watrébka gesia duszona z ce-
bulg 57

Potrawka z podrébek gesich
lub kaczych z grzybami 57

Kietbasa z gesi 58

Pétgeski 58

Patki gesie w galarecie 58

Perliczka z imbirem 58

Golebie jak kuropatwy 59

Zwierzyna

Kuropatwa 59

Kuropatwa duszona w $mieta-
nie 60

Kuropatwy faszerowane 60

Bazant pieczony 60

Dzikie kaczki pieczone 60

Kwiczoty 61



Bekasy i sionki 61

Jarzabki pieczone 61

Cietrzew lub gluszec 61

Cietrzew lub gluszec ze $mie-
tang 62

Przepiorki pieczone 62

Zajac po polsku ze Smietang 62

Pieczen sarnia ze S$mietang 63

Comber sami ze Smietang 63

Podroby sarnie 63

Zrazy z jelenia 64

Kotlety siekane ze zwierzyny
64

Dzik na pieczyste 64

Comber z dzika pieczony 65

Kotlety z dzika 65

Sosy do zimnych mies

Sos majonezowy 65

Sos tatarski 66

Sos Cumberland 66

Sos do ,$wieconego" z twar-
dych zotek 66

Grzyby i jarzyny
Grzyby

Borowiki smazone 68
Borowiki ze $mietang 638
Grzyby z jajami 638
Grzyby maslaki 68
Grzyby podpienki 68
Pieczarki duszone w catosci 69
Pieczarki smazone 69
Rydze duszone 69

Rydze smazone 69
Smardze duszone 69
Zrazy z grzybow 70

Jarzyny

Buraki tarte na jarzyne 70

Cwikfa z chrzanem 71

Bob suchy gotowany 71

Bob zielony w straczkach 71

Dynia duszona 71

Dynia na kwasno 71

Fasola w szarym sosie 71

Fasola na kwasno 72

Fasola szparagowa na kwasno
ze Smietang 72

Gotgbki ze stodkiej kapusty 72

Gotgbki z kiszonej kapusty 73

Golgbki z miesem, kaszg lub
ryzem 73

Kapusta $wieza na kwasno
»przymuszana” 73

Kapusta kiszona z grzybami 73

Kapusta kiszona z ogorkami 74

Kapusta na stodko duszona
z kminkiem 74

Kapusta wloska duszona na
rumiano 74

Kapusta wioska jak kalafio-
ry 74

Kapusta modra z winem 75

Jarmuz 7

Jarmuz z boczkiem lub z kiel-
basg 75

Ziemniaki
dzg 75

Ziemniaki tarte ze Smietang 76

Ziemniaki pieczone 76

Ziemniaki nadziewane grzyba-
mi 76

nadziewane bryn-

.Ziemniaki zapiekane z jajami,

ogorkami kiszonymi i ze
$mietang 76

Ziemniaki zapiekane z jajami
i ze $ledziem 77



Ziemniaki zapiekane z szyn-
ka 77

Ziemniaki na kwasno z kietba-
sq 77

Kluski z ziemniakéw 77

Kluski ,,zbdjeckiel z surowych
ziemniakow 78

Kluski z ziemniakéw z serem
lub bryndza 78

Kotlety z ziemniakow 78

Kotlety z ziemniakéw z grzy-
bami 78

Placki ziemniaczane pomor-
skie 78

Racuszki z ziemniakéw 79

Opiekanki z grochu 7

Kukurydza mioda z mastem 79

Mizeria z ogérkdw ze Smieta-
ng M

Ogorki z miodem na sposob li-
tewski 80

Marchew po mazursku 80

Potrawy rdzne

Potrawy maczne

Bliny &

Racuehy 82

Kluski bite 8

Kluski kiadzione 83

Kotduny Tysakigwiczowskie z
z grzybow i szynki 83

Kulebiak z kapustg i grzyba-
mi 83

Kulebiak z rybg w ciescie pot-
francuskim 84

tazanki z serem 84

tazanki z grzybami 85

Matdrzyki krakowskie 8

Pierogi leniwe z serem 8

Pierogi zawijane z serem i ro-
dzynkami 86

Pierogi z gryczanej maki z se-
rem 86

Pierogi z grzybami i kapu-
stg 86

Pierogi z jagodami lub z wi-
$niami 87

Pierogi rézowe z twarogu 87

Pyzy wielkopolskie 87

Potrawy z jaj

Jaja w szarym sosie 83

Jaja faszerowane 89

Jajecznica bita na masle 89

Jajecznica z szynkg lub kiet-
basg 8

Potrawy z kaszy

Kasza gryczana ze skwarka-
mi 89

Kasza gryczana z serem 90

Kasza jaglana prazona ze $liw-
kami 0

Kasza perfowa z grzybowym
sosem 0

Kasza sypka po litewsku 90

Kaszka krakowska z koper-
kiem 91

Tartuchy czyli prazucha 91

Kisiele

Kisiel $mietankowy 91

Kisiel czekoladowy 92

Kisiel zurawinowy 92

Kisiel owocowy z rozmaitych
sokow 92



Ciasta
Baba wielkanocna %4
Baba z ciasta parzonego %
Dziad czyli pakowaniec 9%
Chrusciki czyli faworki 95
Ciastka anyzowe %
Ciastka makowe suche 9%
Mak wigilijny z famaricami lub
fazankami %
Makagigi 97
Grzybek litewski 97
Paczki wyborowe 97
Paczki parzone 98
Piernik torunski 9
Piernik krakowski 9
Piernik doskonaty 9
Piernik polski 100
Rogale wielkopolskie $w. Mar-
cinskie drozdzowe 100
Strucle naktadane masg migda-
towg lub makiem 101
Sernik znakomity 101
Sucharki zmudzkie 102
Tort makowy 102
Mazurek bakaliiowy 103
Mazurek cyganski 103
Mazurek czekoladowy 103

Mazurek czekoladowy robiony
bez ognia 104
Mazurek daktylowy 104
Mazurek migdatowy 104
Mazurek jabtkowy 104
Mazurki polskie 105
Mazurek piaskowy z masg mi-
gdatowa przektadany konfi-
turami 105
Mazurek rodzynkowy 106
Mazurek z twardych z6ttek 106
Mazurek ze smazong masg 106
Mazurek pomarariczowy 107
Mazurek $mietankowy 107
Mazurek z pomadka czekola-
dowg lub $mietankowg 108
Mazurek orzechowy 108
Mazurek oszczedny 108
Mazurek miodowy na podo-
bierstwo makagigi 109
Mazurek jabtkowy na kru-
chym ciescie 109
Placek z kruszonkag 110
Babka warszawska 110

Przepisy okolicznosciowe

Wieczerza wigilijna 112
Swiecone wielkanocne 113



POMAGAMY W PROWADZENIU
GOSPODARSTWA DOMOWEGO

BIBLIOTECZKA KULINARNA

POLSKIE WYDAWNICTWA GOSPODARCZE

przystapity do wydawania cyklu popular-
nych broszur, ktére beda cennym nabyt-
kiem w kazdym gospodarstwie domowym

cena broszury od 4,50 do 9 z

Dotychczas ukazaty sie:

W. Perkomicz
Domowy wyréb win i miodéw
Il. Sadomska
Najsmaczniejsze zupy

S. Komahki

Najsmaczniejsze dania migsne

J. Gajhos
Nalewki

W najblizszym czasie ukaze sie:
I. Szlezakoma
Kuchnia w gospodarstwie domowym

K Janik, Z. Zawistowska

Jadtospisy na caty rok

W. Piotrowiakowa

Domowe_cu kiernicze




