


~ Czytelniczki proszone s bar- %,
' dzo o dokladne przeczytanie ca- . -
RIS . Yego rozdziatu ,,0 sztuce sporza-
Lot .~ ... dgania potraw miesnych* przed
korzystaniem z przepisow szczegblowych, gdyz. zawiera on
- licane wskazéwki i’ porady, o ‘ki6rych' czesto nie tha juz
"~ wzmianki w. opisach sposobéw sporzadzania: poszezegblnych -
/. Nie mam zamiaru zajmowania czasu Czytelniczek roz- -
. wazaniami o skladzie chemicznym miesa, jego - wartoéci
(odzyweze], dietach, kaloriach itp. Dokladne wiadomodei®
o tych sprawach, niewatpliwie ‘bardzo waznych, znajdzie
. Czytelniczka w licznych ksigzkach i podrecznikach trak=
| tujgeyeh o’ zasadach zywienia, - technologii sporzadzania
- positkéw, jak np. ,Zasady zywienia’ ‘=~ M. Strasburger -
oraz w kazdej ksigzce Kkucharskiej.-© . &N 8
Rozdzial pod tytutem ,,0  satuce’ sporzadzania ‘ potraw. © *

- miesnych* sklada sie w pierwszym rzedzie z praktycznych’ -
porad ednoszaeych sie do samej sztuki kulinarnej, do ‘spo-
50bow  obchodzenia sie z miesem jako _surowcem oraz..
postepowania: 7 miesem’ podezas pieczenia, duszenia, sma-/ :
ia, gotowania, przechowywania “itd, Chodzi o dwie

. istotne sprawy — o to aby z dobrego kawalka miesa ‘ni
- zrobié zkej potrawy oraz, aby z przeciethego, gorszej jakosdct
. kawalka miesa, sporzadzié mozliwie najsmaczniejsze danie
Whesen e L e TR e
Preepisy szczegblowe sporzadzania dan miesnych prze-
widziane s4 zasadniczo na 4 osoby,.a tylko W niektérych © ©
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Al «prafw korzennyeh, wioszczyzny, soli itp. powinny . by¢ usta-

" lane w zaleznofci od smaku i przyzwyczajen konsumentow -

it }'(domowmkow) i dlatego mie nalezy traktowaé ilosei podane - o
S5 W przepisach jako $cisle obomazu]ace Maslo memal we

przypadkach na W1ch] Dodatkl w postacn rozhych przy

.wizystkich : przypadkach mozna zastapic kazdym innym:
thuszezem — ‘margaryna, smalcem, frytura; ohwe — oleJ em,\_ '

i /"Wvlna zagraniczne — winami krajowyml it e

:Przepisy. sporza,dzama SOSOW, mezbedneg»o dodatku do‘,

Lprav&ne wszystkich dan zrmesnych o ktérych mowia po-
- szezegblne przepisy w tej ksigzeczce; nalezy szukaé w ‘bro=

© szurze wydanej przez Polskie Wydawnictwa: Gospodacme»
:‘w 1957 r. pt. ,,Sosy w naszej kuchni® — H. Sadowskleg

Kmazeczka , Najsmaczniejsze dania mlesne“ nalezy do_‘:\
. cyklu ,Biblioteczki Kuhnarne]“ VA cylklu tego dotych@zas-
v zostaly Wydane

A Sosy w naszej kuchnl — H. Sfadowska e
Desery — W. Dlugosz, A. Szezepahska St
;230 suréwek: z Warzyw i owoecow - M Baluklemez,

L

il -"r_’- K. Talaga i

' Sami wyrabiamy Wedlmy — T Klossorwskl
y Spe:cyaln'osm kuchni polskiej — S. Kuczynskl ' e
= Dréb w naszej kuchni— K. Pyszkowska g e R
rZakaski — S. Kuczynski S e
.- Specjalnoei  kuchni- weglerskle] Z Zaw1s¢owska, :

* o« Z Gubtowska

\Posﬂzkl jednodaniowe — Z Czerny - '
,vaomowy wyrob win i mioddw — W Perkxowwz
Nalewki — J. Gajko§ = _
_.“Najsmaczniejsze zupy — H. Sadowska AN
- Lody: i napme — W. Dlugosz, A. Szczepanska Wi ‘
- ! Kuchnia w 'gospodarstwie domowym — I. SzlezakoWa et
'~ ‘Jadlospisy na caly rok — K. Janik, Z. Zawxstowska '
H.PrzmeuJ emy goém — M. Laskowska it ,

*. Posiadanie kompletu ,,B:tbhoteczkl Kulmame] 'przez
kaqu ‘Panig ‘Domu, zwlaszeza przez Mioda Panig Domu,

niewatpliwie przyczyni vsie do ugruntowania . szczesma’ e,
;" rodzinnego w my$l zasady — ,,przez dobra kuchme; ﬁo
i iserca swoich na]bhzszyc:h“ R

‘\v.: A S N S ;
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,sporza,dzama tyIko mleso s.kruszaleﬂ CO\ bo est ,,‘ 50
\szal ‘\‘»‘7 Gdybysmy uzyh do przygo’oowama potra:

'zalezny glowmeﬁ v
7 sq W[l Lkﬁécm ,zmerzecLa, pory ok

‘HA e rynek nuesa medmrza”ieg .- Mi
'orzez parQ lub kﬂka dm p

'?,;f\bepw] nie kupowac mlesa z mepewnych zrodel w ogol
© 7 jesli zdarzy sie nam/’ mlec do czymema Z taklm miésem ‘
nalezy vpamlqtac ze powmno ono u. nas W domu skr}r et




Sl e czas kruszema mle;sa wynosa przemetme w Zaleznoém“. Ve
i od pozry roku el o ‘

'.vwolawma’ At v e
- wieprzowina .| .. . D S
digleeing: L Ui VaL gl e I
~pbaraning | U i Tl W
v Konina 0Ll Ll 83—,
'rfdzic*z.yzna Gl a0 _'.v,7-¥-10 5

W wyzsze] ’cemperaturz\e krusz.eme miesa przeblega szyb-"\l o

clej, W nizszej wolniej. Nalezy pamietaé, ze zbyt daleko'

B posuniete dojrzewanie m1esa zamieni sie w gnicie. Umle]et-

- no$é rozpoznania miesa, niedojrzatego, - ojrzalego i zepsu- e

s tego ]est ﬂoandzo wazna dlav kazdej Pani Domu ;

Cechy mlqsa nledo;lrzalego, do;mzalego i zepsutego 2

MiQSO medo;rzale — prawie. zupe?my brak zapachu, wy-

glad na przeﬂk:ocnu szkhsty, polysku]acy, konsystenqa spre=: -

- Zysta; pod maciskiem palca tworzy sie wglebienie, ktére . -
e natychmmast Wyréwnuje S’.lQ, sok przy nac1sku nle‘ dsatie

fwydz:tela me

: ~ Mieso do;rzale Swieze — po'merzchma Wllgoftna lub po- i
S kryta twanda‘ioltawa blonka, na przekroju wilgotne; pod A
. naciskiem palca wydziela sie klarowny sok i tworzy sn;’ N
ng@bleme, ktore wyréwnuje sie bar dz o p owo 14, na]— et

'czeécmej nie. calkbwmle

Tluszez szarawy, mabowy, mazacy SLQ i leplacy p@d na-«
. ciskiem. Szpik odstaje od Scianek otworu kosci rur)kowe],”

‘ 'po przelazmamu me blyszczy

anso nie§wieze — pronerzchma bardzo sucha lub wil- = =
gotna, clemna z odclemem zielonkawym;: n na prrvzekro Ju*’":
lepkie, mokre Pod naciskiem. paleca wydziela sme metny - ;

- sok itworzy sie wgle!bleme, ktére nie wyréwnuje-

sie. Zapach silny, meprzy;emny alboodrazajacy; konsy-

1 ~stenc]a mclek:ka tkanka mmesna rozlaz:l sie pod naciskiem.

- Thuszez szary, brudnawy, czesto (o} p\0W1eTZChnl slquo—'(

M'wxa‘te] Szpiku w kosciach rurkowych malo, odsta]e onod, e

manek otworu koécm konsystencla szplku mazqca sie.




MIESO W'IKUCHNI

WstQpna obrobka miesa

' Plukanie mlqsa Plerwsza czynnosma powinno byé do-
: kladne lecz szyb kie oplukanie miesa pod kranem. Nie
| nalezy miesa moczyé w wodzie ani plukaé w malych kawatl-
‘kach (rozdrobnionego juz ewentualnie ma porcje) lub po
wyjeciu kosei (wytrybowanego). Jezeli mieso jest zabru-
dzone nalezy powierzchnig miesa zeskrobaé lekko mozemn,
" a nastepnie oplukaé. Dluzsze mycie albo moczenie miesa °
powodu]e utrate cennych skladnikow odzywczych miesa —
biatka, soli mineralnych i ewentualnie witamin. Po opluf-
“kaniu mieso nalezy osgczy¢ i osuszyé czysty Sciereczks.

' Usuwanie zbednego tluszezu, blon'i kosci. Po oplukaniu
przystepuje sig do usuwania ttuszczu, blon i S$ciegien.
Warstwa tluszezu pokrywajaca powierzchmie miesa nie
powinna byé zbyt gruba. Warstwa 4—5 mm w zupelnosei
wystarcza, aby ochroni¢ mieso przed nadmiernym wyparo-

//l‘wf

I

Przed gotowaniem lub smaZéni_em miegso naleiy
oplukaé, wyZylowa_é i usungé btony

waniem, jak réwniez po to, aby zatrzymaé w miegsie soki
‘podczas gotowania, smazenia itp.

Nalezy pamietaé nadto, ze mieso nadm1erme t?(uste jest

mato wydajne, gdyz tluszez wytapia sie podczas obrébki -
8



cieplnej i miesa ubywa, a précz tego sam tluszez jest ciezko
strawny w poréwnaniul z i mlqsem, zwlaszcza ttuszez wolowy
i barani. :

Do usuwania ttuszczu, blon, koéc1 itd. nalezy posluglwac
‘sie bardzo ostrym nozem — powtarzam, ze n6z musi byé

Mieso nalezy krajaé w poprzek widkien

ostry. Blony trzeba 4cinaé tak, aby nie uszkodzi¢ tkanki
miesnej — néz prowadzié plasko w jednym kierunku, lekko
naciggajac drugg rekg nadciets juz blone. Kosai nalezy tak
wykrawagé, aby pozostawié¢ przy nich jak najmniej migsa.
Kupujac mieso staramy sie zazwyczaj dostaé przy nin
mozliwie najmniej koéci, chyba ze zalezy nam na tym
specjdlnie majgc zamiar zrobié ma nich rosét lub wywar
na zupe. Z kosci najwieksza wartosé majg kosei tzw. kruche -
(krétkie) oraz ko$ci rurkowe. Jedne i drugie dobrze nadaja.
'sie-wlasnie na zupy, a procz tego kosci rurkowe zawierajg
szpik (cenna zakaska dla wielu amatoréw w postaci maltej
kanapki ze szpikiem — szpik musi byé bardzo  goracy
i posolony). Najmniejszg wartosé majq kosei, jak ?copatua
i zebra (kosci paskie). - :

Blony, Sciegna, zyly i chrzastki usuwnamy 7 miesa ‘bardzo
dokladnie jezeli mieso przeznaczamy do kroétkotrwalego
smazenia lub pieczenia. Mieso przeznaczone do duszenia lub
gotowania nie musi byé ,wyzylowane®, poniewaz duszenie

9
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Sy goj;ow‘a-niée trwa ‘dlugo,, pmzy ‘czymuvcﬁniehie' pary, j"‘ak_i;e"_“ ;
‘ . ‘wytwarza sie' pod przykrywks, powoduje lepsze rozluzmis-
¢ . nie tkanek. T S ‘

Przygotowane do smazenia kawatki miesa nalezy . . . .
) lekko pobié - ttuczkiem zwilzonym woda

- Rozdrabnianie miesa. Bardzo wazna Sprawg jest. umie-
jetne rozdrabnianie miesa przeznaczonego do smazenia albo -

. duszenia. = o ; SR i
v - Sporzadzajac z miesa kotlety, befsztyki, zrazy bite
-+ i sznycle ‘nalezy mieso pokrajaé w poprzek wlokien ;.

~

Krajanie miesa na gulasz — najpierw na po- _
diuzne. paski, wzdtuz wlékien, a nastepnie na
mate kawaleczki w poprzek widkien, ‘
0y |



ml anyc’h — Wykrajane kawakkl polea s1e nastepme, B
“thuczkiem zwilzonym wodg i fox:mu]e e el il
= Sporza;dzamc talkie dania, jak gulasz, paprykarz, ragout
5 1tp n'ueso kra]e sae najpierw wzdluz wloklen na mozlume- i

i :
b " )
: Krajanie miesa na .BAoeuf\ ,,Str‘&_ganov\if‘_ e i
dlugle pa\skl a nastepnle poprzeczme tworza,c male kawalkl
ok “4lem diugosei i szerokoscl. i oG -
vagotowu] ac mle,so na pieczen promos‘bawmmy go w mow -
hwme duzych kawalkach d21ek1 czemu: mleso hie wysycha
podczas pleczema — ;]es’c soczyste . .
/',—‘
T oy S e S L\v_f e T -‘*‘; s e el T



Przygotowujac potrawy z miesa mielonego — kotlety,

" klopsy, zrazy, pieczeh rzymska, pulpety, pasztet — nalezy -

mieso (moze byé gorszego gatunku) pokrajaé tak, jak na
gulasz i przepuscié¢ przez maszynke do miesa. ‘

Marynowanie (bajc) i zaprawy z warzyw
Marynowanie miesa stosuje sie: ; ’

a) celem przyspieszenia dojrzewania (kruszenia),
-b) celem przechowania go przez dluzszy czas;

- ¢) celem nadania specjalnego smaku i zavachu.

Marynowanie samym octem lub z domieszks przypraw ek

(bajeowanie) stosuje sie ‘zwykle do miesa: wolowego, bara-
- niego, konskiego i dziczyzny. W zaleznoSci od rodzaju miesa.
uzywa sig tych lub innych przypraw. el
 Marynata do wolowiny: na 1—2 kg miesa bierze sie
*/4 litra wody, /s litra octu 6%, 1 cebule, 2 bobkowe liscie,. -
' po 10 ziaren ziela angielskiego i pieprzu | czarnego,
kawalek marchwi, pietruszki, selera (lub wszystko do sma-
ku). Wode przegotowaé z pokrajanymi w talarki warzy-
wami i przyprawami, oziebié, wlaé ocet. Mieso mnajlepiej:
W jednym kawatku, wlozyé do kamiennego garnka, zalaé
marynata i zostawi¢ w zimnym miejscu na 3 dni. Zamiast
/4 litra wody mozna wziaé /s litra.wody i 1/ litra czerwo-
nego wina. 4 enh ; '

Marynata do wieprzowiny: na 1—2 kg miesa’ bierze sie
1/alitra wody, 1/4 litra octu 6%, (ub wina), 1 cebule, 20 zia-
ren jalowca, 10 ziaren pieprzu czarnego, 2 listki bobkowe,
- hieco rozmarynu i $wierkowych szpilek (lub wg smaku).
- Marynowana w ten sposéb przez 5 dni wieprzowina po-
dobna bedzie w smaku do miesa z dzika. )

Marynata do baraniny: na 1—2 kg miesa bierze sie
3/s litra wody (lub piwa), /4 litra octu, 2 cebule, 10 ziaren
- pieprzu biatego, 10 ziaren pieprzu czarnego, 3 listki bob-
kowe, 2 dkg soli, 1—2 zabki roztartego czosnku  (lub
wg smaku). el . i

Marynata do dziezyzny: na 1--2 kg miesa bierze sie -
/4 litra octu 6%/o,1/4 litra wody (lub wina), 2 cebule, 1 listek
bobkowy, 2 gozdziki, kawalek imbiru, kilka ziaren jalowd‘a\,
‘parg ziaren pieprzu bialego i czamego. Marynowaé 3—4 dni,

12




' Marynata do réznych mies: na 1—2 kg miqs‘é bierze sie
/g litra wody, /2 litra octu, 1 cebuleg, po 10 ziaren pieprzu

biatego i czarnego, 2 listki bobkowe. Marynowaé¢ 3 dni. Do @

By marynaty ozorow i golonek 'dodaje su; saletre w ilosci
3gnal kg miesa. :
' Marynata do koniny: na 1———2 kg miesa blerze sie 1/4 litra
- octu 6%, !/ litra wody, 5 dkg cebuli, po 10. ziaren pieprzu
biatego i czarnego, 2—3 listki bobkowe. )
- Zaprawa z warzyw do wolowiny: na 1—2' kg miesa blerze' :
sie 3 dkg cebuli, 3 dkg selera, 3 dkg marchwi, 3—5 dkg pie-
_ truszki, 1 listek bobkowy, po 10 ziaren pieprzu czarnego
' 1 biatego, 2 :dkg oleju, 1—2 dkg cukru. Migso oplukaé, Wa-
rzywa cienko pokrajaé, zmieszaé z korzeniami i z olejem
wyrobit (zmiazdzyé) reka, mieso utozone w garnku oblozyé

| warzywami i zostawi¢ w zimnym miejscu na 24 godziny.

" Przygotowanie migsa do go‘t_owénia

* W zasadzie do gotowania przeznacza sie mieso przeroé-
-,mete tkanka 13czna  (blonami, $ciggnami itp.); tzn. malo
przydatne do smazenia i pieczenis. Do sporzagdzania potraw
' 'z migsa gotowanego uzywa sie zwykle nastepujace rodzaJer=
miesa:.
h Mleso gobowane — 'z vosotu:
baranina kark, mostek, topatka,
- wieprzowina kark (nie ttusty), Zeberka, lopatka,
: ! : glowizna, ozorek, golonka, rapka,
; ogon, A
. wolowina kark,  mostek, topatka,  krzyzowa,
Al ; rostbef, szponder, prega, ‘teb, serce.
2. Mieso w potrawce: o ,
baranina kark; mostek, topatka, ozorki, ;
cielecina kark, mostek, gorka; lopabka 0zor-
: el ki, flaki, nézki. G :
3. Galarety miesne: glowizna ‘wieprzowa, glowa Wo&o—
wa, ozorki, nézki, gotowane mieso
wolowe i c1elqce

Ponadto w sbosunku do niektérych rodzajéw (gatunkow) %

‘miesa malezy przestrzegaé nastepujace zalecenia:
Z miesa przeznaczonego do gotowania (byla o tym mowa
juz na str. 9) nie usuwa si¢ na ogdt koéci, bton i &ciegien.
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Kark mostek 1 lopatka z baramny — gdy mle:so ]est baz‘— i
' dzo otluszcz’one — thuszez ‘Usunjge, poz<ostaW1anc warstwe

it qk /s‘ecm gruba, ale kosci nie trzeba  wyjmowaé.

zwmac ciasno, ‘osznurowaé

B Szezeciny; ]ezeh nie, to opalié, a nastepnie -oskrobaé, umyc ket

Lopatka clelqca — mie_so z lopatkl po usumeclu kbsm

Eopatka wxeprzowa — kosm waac, leSO pOblC, Wyrow-
. ‘nujae jego grubosé, zwch i osznurowac. ;

_Kark wieprzowy — kodei - n&e rtrzaba Wyjmowac S
Kark gorka, mostek clelqcy — ko\sc1 nie trzeba Wygmo- R
wac S AN i

“Zeberka — przerqbac w popmzek pmzed gotowamem dla‘f”-
ulatw:uema dzielenia na porcje po ugotowaniu, - -

Golonka — sprwawdzmc czy. dubrze jest oczyszczona'ze“‘

sbaranme pod: caepla blezqca woda, odsa,czyc Ei =
Glowa: w1eprzowa e glowe; bez ozora, mézgu i uszu
(W caloscl lub 'potéwkach) opalié¢ w tazie potrzeby, a na-: .
stepme oskroba¢ bardzo starannie. Jezeh glowa jest eata
- to wyjaé mézg, usungé zgby i oczy, 0zér. i obcigé uszy. Glo-w-j il
. ‘wizne przerabaé na 2 polowy wzdiuz, oplukac starannie pod . -
blezaca woda, zala¢ Woda, wrzaca, obgotowac i «odcedzw '

- Rapka w1eprzowa — nézki w razie petrz\eby o*palmc oskro-
bac starannie nozem 7 naskérka 1 resztek szczecmy Oplukac s
w mepleJ biezgcej wodzie, odsaczy¢. A o

Nozkl na galaretq — kosc1 przed goto‘wameem me Wy]-

- mowaé. i T

Glowa wolowa — Wy]ac 0CZY, usuna,c krawegdme obu :
. szczek wraz 'z zebarm i podzaehc glowe na 2 polowy wzdluz,
Umyc starannie pod-biezgcs woda, kazda polowe przergbaé ' -
dxodatkowo na trzy czesca zalac wrzaca, Woda,, raz obdoto-

Cwaé i odcedzm ~ i

’Mostek wolowy, rostbef szponder —_— me pwotrzeba usuwac ,.I i
c kosc1 A tluszezu.: . i '

Lopatka wolowa — mieso z Iorpatkl jezeli jest w bardzo s
duzym ‘kawalku, p0d21e11c na podiuzne ale memale ka- :
wa1k1 mogg by¢ naWet do 2 kg.' 2 ;

_Prega wolowa — podzielié¢ na 2 polowy w‘zdluz koscr :

 Ozér wolowy, ozork1 cielece i wieprzowe — starannle i
wymyc ostra szczotka, pud b1ezaca wodq, odsaczyc e



Mozg — wlozyé do zmme] Wody, zd]ac w Wodzme blony, .
" nastqpme mozg wyjaé z wody i odsaczyé.. Mozgl prze-
zZnaczone do ‘panierowania lub zapiekania
~ wrzucié do WI'ZB,CE] wody--z sela, octem, cebulg, lisciem
bobkowym i zielem — obgotowad, odsaczyé Mézgi do
przyrzadzania po polsku oraz mézgi przeznaczone na
nadzienie, po usunieciu blon odsgezyé z wody i posie=
kaé nie obgotowujac nie wczesme] niz na 30 mmut przed
‘smazeniem. ‘
. Flaki wolowe — ca&osc ﬂakow a zwlaszcza tzw. , ksiegi”
. uwaznie ' przejrze¢ i dokladnie oczy$cié, skrobigc nozem.
: Umyc nastepnie w biezacej cieplej wodzie lub w naczynia
“kilka razy zmieniajagc wode i odsgczajac za kazdym razem.

- Flaki zala¢ woda, zagotowaé, odcedzié, wode wylag, duze .

czesci pokroié na mmejsze i dopiero- wtedy gotwowac

Flaki cielece — tak jak flaki wolowe, umyé, odsqczyc
zala¢ wrzgceg woda, obgotowaé, odcedzié.

‘Wymie — umyé tak jak flaki wolowe, wlozyé do duzeJ 3
‘iloSei zimnej wody, obgotowaé, odcedzié.
- Nézki cielece i wieprzowe na galaretki — oczysc1c prze—-
ragba¢ w poprzek; lecz kosci nie usuwac

Przygotowame mlqsa do smazenia

Do dari miesnych smazonych zaliczamy kotlet z kostka
‘1 bez kostki, sznycel, medalion, stek, brizol, befsztyk, rum-

sztyk, boeuf »otroganow* z poledwicy i rostbefu, ﬁlet zrrazy
 bite, antrykot z kostks. .

‘ Mneso przeznaczone na dania miesne smazone musi by¢ .
odpow1edmo dojrzate (skruszate). Do smazenia przeznacza -
sie mieso o najdelikatniejszej strukturze tkanku, ‘nieprze- -
rosniete bkanka taczng (blonami, ‘Sciegnami), a wme;c

z baraniny — comber, udziec,

z cieleciny — comber, goérka, frykando wa,trobka,,
e ‘  nerka,

z wieprzowiny — *opatka, schab poledwmzska fry-

! ; kando, watrébka, , =
z wolowiny - rostbef, antrykot, poledmca skrzy—
o dto, a z mlodej sztuki biﬁodrowka
i zrazowa. »

“dn



Kotlety — schabowy, barani i cielecy z gérki. Kotlety
nadeigé ostrym nozem réwnolegle do zebra, tak aby kazdy
kotlet trzymal sie kostki, Z jednego schabu lub gérki wy-
cina sie zwykle 12 kotletéw z kostka.

Po wykrajaniu pobié kotlety niezbyt silnie zwilzonym
w wodzie mlotkiem réwmomiernie na calej powierzchni.
Rozbite platy miesa wyrabia¢ nozem i reks, nadajac im
ksztalt owalny. Migso przy kostce pobijaé mocniej.

Sznycel — wycina sie z cieleciny i wieprzowiny najlepiej
z frykanda (z czeSci wewnetrznej szynki). Sznycel nalezy
wyecinaé skoénie w poprzek wiékien miesnych.

Sznycel bity: powierzchnie wykrojonego sznycla
pobié¢ milotkiem réwnomiernie i niezbyt silnie, uwazajac
aby nie porozrywaé miesa. Formowaé nozem i reka nada-
jac mu ksztalt owalny.

Sznycel po wiedehisku powinien mieé po ufor-
mowaniu 1 em grubosci.

Befsziyk — wycina sie z oczyszezonej z blon poledwicy
przecinajac mieSnie w poprzek wlokien. Poszczegélne bef-
sztyki rozplaszezyé reka i wyrobi¢ nozem i reka nandagac im
ksztalt okragly o grubosci 2 em.

Rumsztyk z rostbefu — mieso pobié, natrzeé zaprawa
jarzynowa i przetrzyma¢ w niej najwyzej 1 dobe. Po wy-
jeciu wykrajaé rumsztyki tnac mieso w poprzek wiékien.

Rumsziyk z poledwicy — wycina sie z poled-
wicy wolowe] po Sciagnieciu blon. Mieénie przecina sie pro-
stopadle do widkien. Wyciety z rostbefu lub poledwicy
rumsztyk lekko pobi¢ miotkiem i wyrobié nozem nadajgc
mu ksztalt owalny o grubosci ok. 2 em — powinien byé
cienszy niz rumsztyk.

Medalion cielecy, wieprzowy — wycinaé tak, jak na szny-
cel bity, Powierzchnie pobi¢ ostroznie, wyrobié nozem
L reka nadajac mu ksztalt okragly, o grubodci ok, 2 em.

Zraziki bite cielece i wieprzowe — wycinaé tak jak na
sznycel bity. Ostroznie pobié mlotkiem i wyrobi¢ nadajac
im ksztalt okragly o grubosei 1,5 em.

Boeuf ,Stroganow“ — wycina sie z poledwicy z tzw.
ywarkoeza“ odciagé tluszez i usunaé grubsze Sciegna i blony.
Z ,j0gona‘ Sciagnaé cieniutkie blonki, usunaé grube Sciegno
dzielace ,,gtowe” na czeSci. Pokroié na kawalki o dtugosel
ok. 5 cm, a szerokosci i grubosci ok. 1 cm.
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_rozrywac mlesa dermowac fllet nozem i rekq nada]ac mu
ksztalt owalny o gruboscu Lacmy.) :
Pilet: ,‘\olowy wycma sie’ Zz. obraneJ s b&o ]
iey, ,krag gc migsnie w poprzek wiokien, a nastepnie; :_1ek&0
xzplaszcza sie dlonig do grubosm 3 cm; ale nie fofrmu]ac g0.
Stek baranl, clelqcy i ‘wieprzowy — mmeso na stek wie-
PrZOWy " Wycma sie fak ‘jak mna filety. Rozpl«aszczyc reka' -.&
Wwyrobié' nozem nie ksztaltujagc. Grubos§é steku ok. 2 em., .~
MlQSo na stek baram nalezy natrzec zaprawa Ja,rzynowa g
i przetrzymaé w meJ 1 dobe. Lyl g e
Brizol cielecy; w1eprzowy i wolowy -—— Wycma SLQ Z Wie-
'przorwego"l ciechego frykanda, ze schabu, pxoletdwmcy ‘wolo= " -

- wej, Jskrzydia 1 ezesci blodrowe] Brizol wycina sie sekasme,v
na duze, “cienkie ‘platy. Platy pobié mlotklem, tak .aby je .. :
nie podzmrawm do grubosc:t 1/2 cm, nacch pwo bvzegach lek- L 7

1t W "-_,l_‘_e,] w'odzae kllka razy 'zmmema‘]ac Ja,, osacwc
Nozkl c'elqce do smazema — nalezy doczyscm, ‘ opa

f ',Wlsa:ne, dooeuf ,,Srtroganow“ gulas;z papry{karz ragvout‘sztu— St
_j?fada plewczen na d21ko 1tp 4

2 'Najsmaczme_’]sze danla qusne '
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Damamlqsne duszonew malych kawalkach spo- i

2 rzayd.za sie: / dil e ;
z baranmy ' _--—-—kark gér;ka‘ mos"ték' lbpatkéi ol
\Z CLe‘l%Cmy — frykando, Xopatka, : g

zwme\przowmy — kark, Yopatka, frykaﬁdo, p»luca nerkl

z wolovvmy —kark, antrykot, rostbef, topatka, zrazowa,\ .

skrzydlo, bvmldrowka, prega, serce: 7 . .

Damazmesne)dusz»onew du7ym kawalku sporzadza  ,

R S ot
o z\barxanmy ' ——gonka mos‘tek cwomber udzuec glcz
- Z cielgciny — gorka, mostek, nerkéwka), Iopa‘cka glc:z
zwolowiny  —kark, Iopatka skrzydto, zZrazowa, - -

- : zwmeprzovsmny — kark, Iopatka, frykando zeberka,

Z miesa pr,zeznaczonego do duszema nie usuwa s1q w za- ! o

: ‘satdzae bion, scmglen il pomem

Dama duszone w malych kawalkach ‘

Zrazy bite 1 nadz1ewane — rc1elece Wlepi'zowe Wolowe ‘

; wycina sig z udzca ukosnie, w poprzek wibkien mle;snych
° tak aby byly jak: najwicksze. Platy miesa pobié na cienkie
plastry, wyrobi¢ nozem i reks, nadajac zrazomi bitym ksztalt

' ik okragly, a zrazom zawijanym ksztalt 6walny. Na platy zra- =

' z6w. zawijanych ulozyé nadzienie, zawma,é ciasno boki do

-czyto sie z nadzieniem. ‘Po zawmlecm lepiej | spigé zrazy
~ ‘ostrymi cienkimi patyczkam1 lub zaszy¢ je nl‘vka — przed
' podaniem zrazéw ma stél nitki usunaé.

: Boeuf »Stroganow — mieso kraje sie na: kawalkl 5 cm 3

: dlugle, 1 em szerokie i 1 em grube.

o Ragout baranie, gulasz i paprykarz — mlqs»o kra]e s1e
Cw kostke, tak jak idzie —mna gulasz bierze sie maeso bez ko— ;

"-'écd na ragout i paprykarz moze byc z kodcig.. o i

Dama duszone w duzych kawalkach ' ;

- Jezeli warstwa b}usszczu na miesie jest zbyt gruba, nalezy

oy zd;]a,é z udzca baramego Wy;]ac ‘koéé biodrows. Duzy, ;

gruby, foremny kawat mlqsa njie wymaga speCJalne] ob-

e $rodka, lekko siekajac zrazy nozem, aby mieso leple] pola-

/




= skruszale rme zylas”ce i mezbyt tlqute, gdyz duzo strac1 na

J:

S I'Obkl, Duze, +ale rp&askle 'ka.walkl mlesa nalezy uprze»dnlo
’p:rzygotowac do duszenia. >

- jac mozhvvle grubo$é, posolié, zwmac i 0W1qzac sznurkiem

; " §ciwego - dla dziczyzny.

poblé zatrzet dobrze zapraws ]a!‘zy'nowa (patrz str. 13) 2N

4 usunaé, mate- kosci mozna zostawic. MIQS‘O zaprawm na ol
kﬂka godzin w tartej ‘marchwi i cebuli.© : e

o “czone “krwiste (pO\ angxelsku), pleczeme zwykle i mlesa za-_ ;

4

‘Mieso np. z Topatki trzeba poblc mbotkwm wyrownu—

formuJ ac podiuzny walek. ‘ _
MIQSO barame i wolowe, a zwkaszcza konsk.le przezna-’ 3

| czone na .pieczen na. dziko, nalezy, zabeycowac na 2—4 dni, -

aby szybciej dojrzato i skruszalo oraz nabralo zap@chu Wma—_

“Mieso na _sztufade wolowa oraz na duszuna baranme — 8 A

przetrzymac tak 1 dobe. ‘
" Golonka 2 glcz cieleca, gruba kosé kolanowq przerabac

MIQSO duszone bejcowane — wyjaé z zalewy,’ odsa‘czyc,- ciifa)

5 ;,pob&c tluczklem i dorplero przed samym smazemem posohc, :

Przygotowame miesa do pleczema

Mleso przeznaczone do pieczenia musi byc dobrej jakosci,

‘wadze, - .. : Bl
Rozrozma sie trzy rodza;]e miesa pleczonego\ mlesa pie-

pmekane W sosie. © ¢ <
Dania miesne pielczone sporzadza sm Z nastepujacych ’ro—
. dzajéw miesa: . e
_Mieso- pélermste--——z wo&owmy poledwmca rostbef
(po anglelsku) .
i ———zbaramny udmec,

& jPlec'zeﬁ'jzwykl\a ;—zbaramny mostek, udzmeé,

— z cieléciny: — mostek, frykando, glcz,
= z wieprzowiny: lopatka boczek schab

x,

\ b frykando,
MIQSO zaplekane — z cielecihy: gorka, lopa;tka, frykando, ’
W sosie .. . 7 ozorki, mézg, / b R
' — z wolowiny: krzyzowa, 0z6r. . - e s

Polqdwxca wolowa — sposoby przygotoWama do plecze-/- ~

ma ta,k1e same Jak dla mlqsa smazonego Usunaé tluxszcz  ?



\.

g Jlide

Jezeh Warstwa Jego Jest zbyt gruba Przed pleczemem na-
- trzeé zaprawa jarzynows i zostawié na 24 godzmy :
' Rostbef — kosci, ttuszez i blone ustunaeé; pobié mieso mlot- e

- kiem, natrzeé ZaAPpraws ]amzynowa i przetrzymac przez 24 (ol

gloldzmy

Udziec baram — usungé kosc \bl«odrowa,, ro'zclna;]a‘c ‘migso
Jak na]mmeJ, usunaé nadmiar ttuszezu, kosé golemowa,
~ucigé w potowie diugosci. Migso pobié, natrzeé zaprawa
]arzynowa 1 przetrzymaé przez 24 godz!my

.Mostek mnadziewany (cielecy, barani). — zrobié, fkleszen, !
podcma]ac blony dzielgce warstwy miesa, az do koéci kre- -

. gostupa. Usunaé kosci zebrowe, W tym celu nalezy blony -«
. -obrastajgce zeberka poprzecinaé wzdhuz, przez $rodek kaz-
dego zeberka, kostke zeberkowa w- miejscu zro$niecia z ko= i
. stk mostka przecigé w poprzek i usungé. Kieszen nadziaé

~ farszem i sple;c ostryml patyczkami albo zaszyé mtka, :
/Frykando — mieso z udzca cielecego — kra]ac na, mozli— . -

: \me duze i dtugie kawalki, w razie potrzeby osznurowaé |

kilka razy. Gicz — piec wcalo$ei nie usuwajace kosei,

. Fopatka w1eprzowa — ko»sc usunaé, mieso poblc, zwmzic

i ‘osznurowaé.
- Boczek pieczony — sprawdmc czy nie ma resztek szeze~

ciny, w razie potrzeby opalié, oskrobac ostrym nozem op»‘ru~ ol
o kac. '

Schab pieczony — diugosc kosci zebroweJ nie pwowmna

. Wynosié Wche] nijz 4 cm.
- Szynka-“ w1eprzowa (frykando) — usunaé. nadzmlLar tlusz-“ o
¢ | czu ponad 2 em grubosci, wycigé koSei, w razie potrzeby
.+ podzieli¢ na mniejsze kawalki. Jezeli mieso: dzieli sie (nie '
ot trzyma me) obWwigzaé. caly kawalek sznurklem W 2———3 mle]-' ;
-~ scach.
{ Mieso zapiekane w wsosach — leSO zapleka s1¢ w sosue
" po uprzednim ugotowaniu g0 w rosole,

Cielecina — udziec, lopatka przed zapleczemem po»ddusza il

1o s:te lub podsmaza

Przygotowame masy mlqsne] mlelone]

Mase migsng mielong sporzadza sie najczesciej z roznyml A

dodatkami, — rzadko Z samego miesa. Dodatkami tyma moze
byé bultka (ok. 1/s wagi miesa po namoczeniu), jaja, woda .

J i przyprawy (cebula sol pieprz, gatka muszkatolowa 1tp)
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Bulke namoczyc W zumne;] Wodzm 1. mleku nie dopxrowa—- , ’,,; J

‘dzajac jednak do. nadm1erneg0 rozmrokchla, gdyz woéwezas.

_ nie da sie dobrze wycisngé z niej wode, wskutek « czego ma-

. sa moze staé sie zbyt wodnista. Dodatek bulki sprawia, ze 0 i
' kotlety beda pulchne i soczyste, poniewaz soki miesne mato |

wowcezas wyparowujq, lecz wsigkaja w bulke. Po doktad-

nym wymsmecm wody z bulki, wymieszaé ja ze zm:telonym P
.mhesem i.przepusci¢ jeszcze raz przez maszynke, a nastep—" A f‘
' me “dodagé odpowiednig  ilo§é calych surowych jaj (zohka"':,'
sl lbla,-Lka) lub same biatka, s6l i pieprz do smaku, calosé do~
- kladnie wyrabia¢ na jednolity mase, najlepiej reks, tak -
. diugo az masa zrobi sie pulchna i bedzie lekko odstawaé
od Scianek naczynia i reki. Podczas wyrabiania masy mozna . :
' W razie potrzeby dodaé¢ jako srodek laczacy czastki migsa — = ¢ ¢
zue:mmakl gotowane, kasze manne albo nieco maki ziemnia- -~
_ czamej. Z wyrobionej masy formuje sie rekami (zwilzonymi -

 woda) kotlety, klopsy, zrazy itp. Najlepiej w tym celu z ca-

. lodci masy utworzyé¢ jeden lub wiecej dlugich walcéw, o0 0od- ©
i powiedni-éj- gruboéct, a nastepnie podzieli¢ je na réwne ¢zg- ‘.
 Sci odpowiadajgce porcji i woéwezas formowac Uformowane: f o

kotlety, zrazy itp. obtacza sre W mace lub w tartej bulce i s

i smazy sie.

OBROBKA CIEPLNA MIESA

: Gotowame Mocny, dobry rosol ale gorsza sztuke iiesa
. uzyskuje' sie, gdy mieso wklada sie do zimnej wody i do-: - . °
- piero gotuje: Natomiast dobra sztuke miesa, ale gorszy rosét.. :
. otrzymamy woéwezas, gdy mieso do gotowania wlozymy od
razu do wrzacej wody. Dzieje sie tak dlatego, ze biallka po-.
wierzchniowe] warstwy miesa wiozonego do wrzacej wody, Zie
‘$cina sie¢ od razu i chroni w ten sposéb soki zawarte we-
B Wnatrz miesa przed prz‘emkanlem ich do wody ~— mieso" \
' po ugotowaniu jest dzieki temu bardziej soczyste i smaczne..

. Wrzaca WOdQ, w ilo$ci takiej aby mieso bylo pokryte, na-:
" lezy lekko posoli¢, poniewaz s61 réwniez przyczynia sie do.. .
szybszego i lepszego $ciecia sie miesa, dodaé Przyprawy, .-

wbozyc mieso, garnek przykryé i szybko zagotowaé na du- °

zym ogniu. Nastepnie ogien zmniejszyé, dodaé wloszezyzne = i
1 dalej gotowaé wolno do czasu, az mieso stanie sie muek-‘/"f Lt T
; kle — pod komec gotowania posohc ‘do. smaku Nie nal e7y

Vegr s ot




RS T

E f«

dopuszczaé do- bardmo &lnego ‘Wrzenia.: Mu;\so powmmo go- :

" - towat sie caly czas powoli przy lekklm wrzeniu - wody pod‘ S0

. przykryciem, J ezeh woda Zbytnio wyrp:arule — dolewaé wo- -

de goraca, a nie znmna, gdyz nie przerwie SlQ lele temu;'";,_.
wrzenia. | b

W ten sam sposob gotuje sie réwniez mieso wedzohe
; (uwazaé aby nie przeﬂohc, bo wedzonka sama przez sie
Jest stona). Wy;]aé leSO doplero PO ca1k0W1tym ostygmecm I
Wywaru. -

Duszenie. Duszemem nazywa su: gotowame mle;sa W garn— ol

gl
i

iy ku pod przykrymem i w malej ilosci wody. Zalezy nam'

bowiem na wytwomzemu w ten. sposob wickszej ilosei- pary ,‘f}_,

o b i podwyzszemu tym samym temperatury gotowama pozwa- .
- lajacej szybcwe] i latwiej rozgotowaé tkanki miesne tward- .
L 8zZe i ’bardzae;j Sciegniste. Przed duszeniem mlqsa nalezy

o it Dusi¢ mozna’ mieso w wiekszych kawatkach (na pleczen)"

. opruszyé maks i obsmazyé ze wszy’stklch stron w dobrze -
' rozgrzanym tluszezu na rufmiano i dopiero woéwczas prze-
- lozy¢ do rondla i dusié w ttuszezu pozostalym ze smazenia :

2 dodatkiem meleelkleJ ilosci. wody. Dusi¢ nalezy bacznie
» uwazajac, aby migso nie przypalilo sie. W miare jak. s08!

. wyparowuje trzeba dodawaé po trochu wody lub. tluszczu. A

' Nie nalezy jednak migsa dusié zbyt dtugo. Trzeba dusié tak
. aby 'nie rozgotowalo sig, lecz: byto dostatecznie’ mLekkle«,g

lub tez w matych kawalkach (zrazy) a’ nawest i m1eso mie-"
lone (dusié wtedy znacznie krécej). o
Waznym skladnikiem dan . mlesnych duszonych ]est sos i

. iz tego wzgledu powmmsmy pilnowad, zeby nie popsué po=

“'trawy przez niewla$ciwe postepowanie. Mieso. duszone moz- =
. cna przygotowaé: w.sosie naturalnym czystym, w sosue matu- |

' ralnym zZaprawionym émletana albo w' sosie zapramonym

won

-zasmazka 7 ; i
Jezeli chcemy otrzymac mleso w! sosm Wlasnym (naturax- S
'\ nym) albo $mietanowym nalezy: : ; T e
~o 1) mieso optukaé i obsuszyé, : L T e
.~ 2) posoli¢ i oprészyé lekko m@ka, e LT
- 3) obsmazyc na patelni narumiano (na dobrze rozgrza- '_
nym ttuszezu, ale krétko), . -
4) przelozyc do rondla, zalaé malg lloécm, wody, przykryc :
7 i dusi¢.”Po uduszeniu podawaé lub tez: . -
5) przed podaniem zaprawié sos §mietang. .




Jezeh sporzqdzamy mu‘%o W some zapramanym zasmaz~ -

ka,, woéwezas z czeSci thuszezu po zrumienieniu migsa zrobxc"", g

zasmazke;, rozcienczyé ja zagotowac i zapramc s0S przed.‘
poda,mem miesa na stél.: .

. ‘Smazenie. Smazenie odbywac s1g powinno tylko na sa—

' mym thuszezu. Smazyé trzeba szybko, krotko, w matych ka- "

walkach (filety, befsztyki, sznycle itp.) na dobrze ngrza- e
:nym thuszezu i na silnym ogniu, bez przykrycia.. :

‘Do, smazenia nalezy dobieraé mleso najlepszej Jakosm, B

© bez $ciegien, zyt i blon, poniewaz migso zyLatstwe zlej ]akoécm &

' przy szybkim smazeniu w' wysokiej temperaturze na pewno, . e o

12 stwardnieje. . Jezeli -musimy  z takiego miesa robi¢ dania
< smazone, 1o najlep&ej zemleé go-na mase mielona.

Przygotowu;ac mieso do smazenia nalezy krajaé je- na‘-" Srav

: kawalkl zawsze w poprzek widkien. Ksztalt kawatkéw na-

daje sm; ‘przez pobijanie miesa ﬂuczlnem (zmlzonym wo\da)' e

 lub rozmagamem reka i nozem.

* Rozr6znia sie kilka Sp'OSOibOW. pfzygotowama mlesa ]uz i

uformowanego do smazenia’

1) oprészanie ‘maka — ma zastosowanie przy duszemu\ .‘ A
- milesa (patrz wyzej) lub tez wody jezeli przygotowu]emy e

“danie miesne smazone ,,saute, tzn. we wilasn, sosie; npu:’
£l 4

poledwica ,saute", stek’ melecy naturalny, kotlet naturalny = .
i itd, Migso ,,Saute” smazy sie szybko na malej ilosci bardzo .

; goracego thuszcezu, a po. obsmazeniu dosmaza. sie na Wolnym‘ 2

ognlu lub w piecyku. | : : Ly
 :2) obtaczanie w: ‘bulee tartej — ma zasbosowame do po—
“traw m&e;snych 7z masy miesnej mielonej, np. kotlety. Obta-

‘cza sie je na desce posypanej butka tarts, tak aby czastecz- - -

ki bulki dobrze przylegaly z jednej i drugiej strony kotleta.
“o2) pamerowame ma zastosowanie do takich dah ‘mies~

i nych jak ‘sznycel, kotlet-z kostks, wa,trobka, kotlety po-

. zarskie itp. Pamerowame polega ‘na nastepulacych czyn-
noécmch | : ;
-a) uformowany kotlet posohc, , - .
b) zanurzy¢é w mace — jedng i drugg strone,
o ©) zanurzyé w jaju (same biatko albo biatko z zéltklem),
:5, _ d) da¢ nieco-ociec z jaja i obtoczyé w tartej bulce z Jjed-
- ‘mej i drugiej strony, przyklepaé lekko reka lub nozem,
4 aby butka nie osypywala s1e,

L8



e) klasé na. patelnie zaraz po obtoczemu W, bu&ce, aby
- butka nie zdazyta rozmoknaé. |

- Mieso panierowane Smazy:sie Wolno na. maleJ ilosci nie-

zbyt rozpalonego “tluszezu, poniewaz warstwa maki, ]a;]a;
L buteczki tartej utrudnia dostep temperatury: do wnetrza -

_migsa. Soli¢ nalezy w ostatniej chwili, tuz przed pzamemwa-f'
“niem, by mieso nie stwardniato. 1
4) panierowanie w cieécie stosuje sie w taklch damach
Jjak, nozku, cielece, szynka, mostek cielecy itp. Kawalki g~
sa przed rzuceniem na patelnie zanurza sie calkowicie’
w cieScie nieco geSciejszym niz na nalefniki. Smazyc ha-
lezy w do$é duzej ilosei tluszezu. - ;
Do smazenia uzywa sie smalcu, frytury ;ub ’coplonego ;
tluszezu wolowego bez domieszek — rzadziej masta ponie- . -
waz ma ono niskg temperature topnienia i szybko przypala ;
sie. . .
.Smazenie migsa po angielsku polega na bardzo kroi;kl'm~

smazenju na silnym ogniu, tak aby mieso obsmazone bylo. ; i

tylko z jednej strony i drugiej, a érodek byt wiecej Iub

mniej (w zaleznosci od zgdania) rézowy, a nawet krwisty, . ¢
Danie miesne po angielsku musi byé miekkie i 'soczyste ~— . . *

pmzetrzymanﬂe na ogniu nawet niewielkie spowoduje, ze:
mieso bedzie twarde i tykowate. Jezeli tak sig stanie, trzeba

zrezygnowat z dania po angielsku i mieso wykonczyc przez Moo

smazenie zwykle, duszenie lub pieczenie.
Pieczenie. Pieczenie nalezy rozpoczynaé Wowczas gdyj
plecyk jest dobrze rozgrzany. ]
Na pieczyste nalezy przeznaczaé, podobnie jak do smaze-_'
‘nia, tylko mieso bardzo dobrej jakosci i niezbyt tluste, po-
niewaz wskutek wytopienia sie ttuszezu bedzie ono zbyt -

- suche i'duzo straci na wadze. Najlepiej nadajg sie do pie-":
czenia duze kawalki miesa i to miesa dojrzatego (skrusza- - = .

tego). Dlatego tez migso przeznaczone na pieczen bardzo

czesto. poddaje sie marynowaniu, ‘co nie tylko przysplesza;'_

do;rzewame miesa, ale tez znacznie polepsza jego smak. .
. Migso na pieczeh pobija sie miotkiem, soli, oprésza maksg !
i obsmaza, tak jak przy duszeniu, ze wszystkich stron. Na-

" stepnie przenosi sie mieso z patelni do brytfanny, polewa 4
- tluszczem. ze smazenia i wstawia sie do piecyka. Podczas
p:beczema nalezy pilnowaé, aby pieczefi mie Wyschla i dla—> et
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ego polewac trzeba : jal ig czas sosem k‘tory,uzupelma sig
W miare; wypamwywama Woda /Przecietnie kawaiték m1@sa'
* swagl'ok. 2—3 kg powinien sig piec ok. 1,5-de 2 godz ERels
.i_ Zafmmasrt podsmaza«ma nal.patelm mozna migso umleéclc_, :
uagpaerw wysoko na ruszc1e W gorgecym ﬂpaecyku aby sig .
szybko obrumuenHO nie Wypuszrczaja,c soku, a pbdzniej do= .-
'/ plero: usdsawm na dole’ w bry‘bfamne Po»dezas pleczema nie f :
nalezy przewracac migsa z boku na bok: . S
Przy. p1ecze‘n1u na Tuszcie. rhieso caly’ czas, |
zna:]du] ‘sie na ruszcie — pud rusztem ustawia sie: 'bryti
fanne do saekama tkuszczu Mieso, ‘przed WstaW1emetm na .
_ ruszt lub' do plecyka smaruje sie po- wmerzchu dosé obfml,
hiszezem;:-a pézniej polewa sie sokiem. z. brytfanny. i
o Pleczxen _po angielsku pudobme jak migso smazone po‘ an- |
glelsku odznancza sie, tym, ze imieso wewnaﬁ,rz Jest niedo-,f_..
“-pieczone, — wiecej  lub mniej rézowe, a nawet krwiste. Pieg '
nalezy ‘Wi tym przypadku bardzo sZybko w goracym ple-
e i

S Zapl.e kanle mi Qsa polega na tym, ze dame mlesne:

i po uprzedmurn pwolamu odpovvlednnn sosem Zaplekame- e
powmno trwac krotko‘ do ‘czasu zrurmemema s1e powmer*z—;’ivf !

lwaga : : i
Przy przygotowywamut wszysthch dan Z- mlesa mlelonegor,_ i
b dzo zalecana jest préba smazema dla przekonama sae, ezy.
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CO ZROBIC Z KUPIONEGO MIESA"

Wartoéc kulma:ma uzytkowa poszczagolnych czescu tuszy
wszystklch zwierzat rzeznych nie jest &cisle biorae ]edma-_. ;

e *  kowa. Migsem na]bardme] weszechstronnie nadajgeym sie do

s uzy‘tku kulinarnego jest tylna éwiartka. tuszy. Mieso z tyl-

nej ¢wiartki jest dehkatmejsze Zawiera stosunkowo mwalo e

_ koddi, 'blon i §ciegien i jest bardziej soczyste. P
i Mieso przedmej éwiartki jako wiecej “Sciegniste. (zylaste)

przeznacza sie¢ przewaznie w gospodarstwie domowym:do
| przyrzadzania rosohu, zup, dan miesnych duszonych, 'wdaﬁ_-

AN miesa, sickanego lub ‘mielonego- itd., Wowczas gdy rmeso ;

\tylne] éwiartki — na pieczyste i do sma'zema /
~ Bierge pod uwage jednak, ze poszczegolne gatunm mlesa

-~ wymagaja zwykle odmiennego sposobu przyrzadzania ima-

dawaé sie mogg normalnie ' na okre§lone rodzaje potraw,' ’

~‘nalezy uwazaé mieso otrzymywane z przedniej czesci za :
-réwne pod wzglqdem wartosci fkuhnarne], mmesu 4 ezeém"r

~ tylnej.
Wiartos§e odzywcza mﬂesa ocemana ]est zawsze na- poxd—

i stawie skladu wchemlcznego ‘wartosci kaloryczneg oraz Za~ ;
< wartosci witamin. :

NaJwazmerze Znaczenie pokarmowa ma w leSle bmalko

Zwierzece, ktére w przeciwienstwie do biatka’ roslmnego i

-jest pelnowartoSciowe, tzn. zawiera wszystkie sktadniki nie=
- zbedne dla ludzkiego organizmu.. Organizm cztowieka po-'

. trzebuje dla budowy i odbudowy swoich tkanek od 50 do #
- 100 g biatka dziennie. Najwiekszym zrédiem biatka sa.pro-

; dukty pochodzenia zwierzecego — produkty roslinne zawie-

£ raja biatka znacznie mniej. Zawartosé biatka w miesie ]e@tl‘.

b mniej wiecej stata i nie ulega wiekszym wahamom e

Nastepnym waznym sktadnikiem odzywezym czlowieka '

jest ttuszcz. Dzienne zapofnrzebowame dorostego czlow1éka e

. ‘ha tlruszcz wynosl od 50 do 100 g, zaleznie od w1eku, rordza]u;‘_’ il
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e

pracy aftp Zawartoéé tluszczu w mlqsue Jest na ogol duza,__'v Bt

- lecz baxdzo zmienna i zalezna od, rodzaju zwierzecia, stop-

 nia odkammema czebal tuszy, wieku 11:d W 100 g miesa wo= |

. Iowe«go malo thustego, znajduje sie np. ok. 5 g ttuszczu — :
. W boczku surowym wieprzowym okol'o 62 g. Male ilo§ei thu~
i ’szczru zawiera konina i melecma : ' |

Zawarto§é witamin w miesie réwniez Jest mala i dlatego LS

; ;pod tym wzgledem mieso nie ma duzego znaczenia odzyw-

. tzego. Witaminy A i C albo weale nie wystepu;q W, miesie,

. albo 'w znikomych 1losc1ach W. WleJSZych nieco ilosciach
:wystepuja, ‘witaminy grupy B. i

- Inaczej: nafbomast przedstawia sae sprawa Jezell \chodzi

' o pedroby, a zwlhaszcza: Wamnobe i nerki. Kazda: watroba,

‘a’ specjalnie barama jest do tego stopnia bogata w w1tvanu- L

ne'A i inne, Ze wyciagi z watroby, jak réwniez sama wa-

troba, mozlmme surowa, stuzy jako §rodek leczniczy.
Cechy dodatnie potraw migsnych moga wystepowaé: :

w réznym mnasileniu, zaleznie od. sposobu pmzyrzadzema mie-

sa (gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie 1fbd) oraz od

* - rodzaju,’; a- takze wieku zwierzecia, z ktérego mieso pocho-
vl Umiejetne przyrzadzanie potraw zwieksza zwykle nie '
o ftylko wartoéé smakows, ale ‘'w wielu przypadkach i wartoéé 2
e odzywcza potraw (strawnosé, przyswajalnosé pokarmu). :

5 ‘Zaopatrzenie naszych sklepéw miesnych ‘uklada sie jesz-
cze dotad w ten sposob, ze rzadko mozna dostaé to, ezego sig

‘ ..chee. Bardzo czesto musimy ograniczy¢ sie do kupna tylke
, 'x\odza]u m:u:sa — wieprzowiny, wolowiny, baraniny lub cie~
‘leciny — w zaleznosci od sezonu, a nie zgdanej czesci tuszy.

5 Dlatego tez Pani Domu kupujac kawatek np. wolowiny po- "

" wwinna wiedzieé jaki gatunek miesa sprzedano jej i dopiero

. ‘W zaleznoém oa tego obmyshc rodzaJ dania miesnego, jakie
. imozna z tego miesa najsmaczniej sporzadzié;

Na rysunkavch ‘pokazany jest w grubszych zarysach po--

2 dziak tliszy zwierzat rzeznych, a w_tablicach — informacje
jakie naglerpsz‘e pod:rawy miesne 7 poszczegoltnych czeSel tu-.
SZy -mozna . sporzadzac “Numery: w _tablicach odpow:LadaJa,' G
' numerom czeSci tuszy ma rysunkalch krzyzyki — dania’

 miesne ]alkm mozna z danej czeici tuszy sporzadzié. J
' O{:zymsme z kazdej czedci miesa mozna zrobié inng po—

! tmawe niz poda]e tablica, ale czy bedzie smaczna - to mna

: ‘sprawa
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ZASTOSOWANIE CIELECINY

' potrawy

Nr czeSci miesa wediug rysunku - -

2

3b

4

'6'

7a| 76| 7| 8

Gicz

‘Udziec

F.ata

3a

Nerk6éwka

Gorka

Szyja -

Lopatka
Karkéwka

] Mostek -

_Galarety -

X | crowka

gl Potrawké :

X
| X

X

| Pieczen zwyczajna

‘Migso nadziewane

' ,s,t:ék p% |
Kotlet mielony i e o
| Filet el " o
| Medalion XA bk
i;‘\IVIiIQS_O‘W ciescie %) : M
| Kottet” a XX
”‘.;‘era.zy e : ke
"_'.i?iéézeﬁ_ duszona X o X | X A
| Paprykarz o
F,',Roll.'a'd;_a. dus_zona i X ___  |

"._Rpléda: pieczona

- | "Mieso ‘mielone

“ —"(;j}ulaéz‘ _

.| Szynka _cieleca

,é,




Podzial tuszy cielgee] na eagfe kulixis'me-'f it

N ajlepsze migso otrzymu]e sie z mlodych c1eia,t W meku,-:\.?-j’
ok. 6 tygodni, przy czym powinny one byé zywione’ PIZess il o
waznie mlekiem. Mieso z mlodych cielat jest Jasnorémwe, :
. tluszez barwy rézowawej lekko pokrywa povwerzchme mue-- U
~ 53, a mocno nerki, :

: Cielecina: )

115 — gicz, 2 — udziee (éwiartka),

3a — tata, 3b — nerkéwka, 4 — gérka,

6 — szyja, 7a — lopatka, 7b — kar-

kéwrka. Tc — mostek, 8 — pgléwka,
9 — nézki

' ‘Migso. pochodzace z cdel@t mlodszych miz 4 tygodnie od~+ "%
‘znacza sie zla jakoScig — jest bardzo wodniste, mato. Wy= B
da]ne, barwy sinawej, p wozbawmne thuszcezu. . | X

Sciegna i btony mlodego miesa cielecego sa miekkie i do— s
' brze rozgotowuja: sie, dzieki czemu migso takie - nawda]e sw;
~do’ sporzadzania z niego réznych galaret miesnych. Mleso
nliz clelat starszyeh zawierajgce wiekszg ilosé tkanki Iacznej
. (ayY sclegleln, blon) najlepiej p*vzeznaczyé ‘na potrawy do .
duszenia. ;’
Rosot sporzadmony na cielecinie zalicza sie do dai dlete- :
. tycznych, poniewaz zawiera male ilosci ciak wymagowych ‘__- s
* nadajacych rosotowi, np. z wolowiny (dla ludzi zdrowych)'»-_-, 7
. specjalny smak i esencjonalnosé. A
; ‘Najlepsza. czescig  tuszy cielecej jest. comber — gorna
: czesc cnerkowln i gémkl lezgca po obu stronach’ kregos}upa

Ak 2;915? £




v

' ZASTOSOWANIE WIEPRZOWINY . - =

=
a5
©w
o

; ,‘4; l 3\ 7 ,s | 9 |

i G R e NE c_zéé'ciI miesa wediug ﬁysu}xku._-* jiper

o] 111;"

%

Potrawy

‘Szynké
P‘odgérdlev
Zéberkg; I- X
Lopétka :

‘Kark6wka
Schab - -

g Gelc'_mka_\_‘ S
N6zki

| Boczek

7

Gﬂal’arétaf g

I XX G_Io-wiz‘na: I L

‘Mieso gotowane

X | X | maka

e
X
X

Kotlet sauté | | x| |

’S‘."nefki" - X

Brizol o X

Med,a]ioh‘
Filet '

| 'Sznycel

‘Kotlet barﬁero,— = Al A
| wany A e SN

’vKoftl_et».rrﬁe;ony it e ><

SEmAREE
Pl e
e e el
X Mz

7| Gulasz- i - : N i ><

| Zrazy bite

,Pieczen duszona

Zrazy mielone | | | X

Zebérka duszone S : 58 X

Boczek duszony ' : e

| Pleczen® XX X v"',r

" - | Boczek pieczony | | X

| Pieczen rzymska |- | | sk D

‘Rolada

30
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Podzial tuszy wieprzowej na czeSci kulinarne

Najlepsza wieprzowina pochodzi ze sztuk miezbyt thu-
stych, mlodych, tzw. miesnych. Mieso mocno przero$niete
tluszezem ma mata wydajnosé, gdyz duzo Htuszezu odchodzi
podczas przygotowywania miesa na potrawe oraz podczas

Wieprzowina:
1 — glowizna, 2 — karkéwka, 8 — schab, 4 — szynka, 5§ — pod-
gardle, 8 i 8 — Zeberka | bocztﬂg. T — lopatka, 8§ — golonka,
10 — nézki

obrébki cieplnej — smazenia, pieczenia, duszenia i goto-
wania.

Migso z mlodych wieprzéw jest lekko przeroéniete ttu-
szczem, drobnowlékniste, jasnorézowe lub rézowoszarawe,
na przekroju blyszczgce. Thuszez bialy, drobnoziarnisty,
miekki, nielamliwy (précz sadla). :

Mieso ze starych wieprzéw jest grubowtdékniste, zwykle
mocno przeroSniete tluszezem, twardsze, barwy ciemniej-
szej — ezerwonawej. Thuszez lekko z6tawy, twardy.

Barwa wieprzowiny (niepeklowanej) po ugotowaniu jest
szara,

W sprzedazy detalicznej ciecie czesei kulinarnych na ka-
walki sprzedazne powinno byé dokonywane w ten sposéb,
aby byl zachowany procentowy uklad koéci do miesa, oraz
kulinarne przeznaczenie poszezegélnych kawatkéw. Ciecia
powinny byé dokonywane zasadniczo prostopadle do wi6-
kien migéniowych. Mieso powinno byé czyste, nie postrze-
pione i nie zakrwawione.
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Podzial tﬁszy baraniej na czeSci kulinarne

Jako$ciowo najlepsze mieso baranie pochodzi z mtodych
barankéw (jagniat) zywionych jeszcze mlekiem, w wieku
mniej wiecej ok. 11/; roku. Mieso takich jagniat jest cienko=
wiékniste, ma barwe jasnoczerwong. Tluszcz barani jest

Baranina:

1 — karkdwka, 2 — udziec, 3 — mostek, 4 — comber,
5 — gorka, 6 — lopatka

bialy (u starszych zwierzat zoltawy), spoisty i lamliwy,
o specyficznym zapachu (zwlaszeza u baranéw starszych),
ktory czesto udziela sie miesu, 'jezeli jest ono mocno. po-
przerastane tluszezem.

Mieso starszych baranéw jest ciemmoczerwone, grub&-
wiokniste — u trykow prawie brunatne, o ostrym nieprzy-
jemnym zapachu.

Thuszez barani topi sie w znacznie wyzszej temperaturze
niz thuszez wieprzowy, jest trudno strawny.

Najlepsze miesc dajg mtode barany w porze jesienmej po
wypasie.

W sprzedazy kawalki migsa powinny byé czyste, nie po-
strzepione, bez krwawych podciekow, kosci nie zmiazdzone.

3 Najsmaczniejsze danla miesne 33



ZASTOSOWANIE MIESA WOLOWEGO

Numer czescl migsa wedlug rysunku

-

Potrawy

2

-3

2bJ2c[safab|salin| 5 |salsp|ralrb|Tel7d]Te

1

Karkowka
Rozbratel”

Antrykot
Lopatka
Szponder
Poledwica
Zrazowa wewn.
Ligawa
Krzyiowa

Bipdrowka

Rosot i sztuka

> | Rostbet
| < | skrzydio
¥ | Zrazowa zewn.

| X | prega
| X | zata

| X | mostek
X

Antrykot

.| % | Podgardle

| X

Brizol

Befsziyk

Filet sauté

Befsztyk

A
X XXX

X |
X

Rozbratel

Medalion

| X
| X

X |
X |
X

Kotlety mielone |X

| X |

|
l

[ X

|

Szaszlyk

| X

Gulasz

| X |
X1

Zrazy bite

X
[ XX

Pieczen duszona

Sztufada

Rolada

IXIX X | X
X

Zrazy mielone X

XIX XXX [ X

Pieczen

X

Rostbef ang.

Poledwica ang.

| X

Klpps

Mieso marynow.

| X ]

[T Sl

|
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Podzial tuszy wolowej na czesci kulinarne

Najbardziej wartodciowa jest wolowina pochodzaca, tak
jak kazde mieso, ze sztuk mlodych w wieku do lat 6. Mieso
z miodych woléw jest spoiste, delikatne, poprzerastane tiu-
szezem {,marmurkowate’) lub z tzw. ,kwiatkiem* (wieksze

Wolowina:

1 — podgardle, 2a — karkéwka, 2b — rozbratel, 2¢ — antrykot,

3a — topatka, 3b — prega, 4a — mostek, 4b — szponder, 5 — po-

ledwica, 6a — rostbef, 8b — 1ata, 7a — skrzydlo, Tb — zrazowa

zewn., Tc — zrazowa wewn., 70 — ligowa, 7e — krzyzowa.
7f — blodréwka

skupiska tluszezu), drobnowldkniste lekko aromatyczne.
Barwa miesa jaskrawoczerwona, na przekroju lénigca.

Thiszez bialy lub biatawy (z6lty u zwierzat starych), tam-
liwy, u sztuk starszych dobrze odzywionych pokrywa dodé
gruba warstwg cata powierzchnie tuszy.

Mieso woléw starych jest gruboziarniste, prawie brunat-
ne, na przekroju matowe, w wielu miejscach poprzerastane
grubymi blonami nie rozgotowujacymi sie podezas gotowa-
nia i z tego wzgledu nie przydatnymi przy sporzadzaniu po-
traw.
s‘
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ROZNE WSKAZOWKI
. Mieso kupowaé nalezy zawsze w jednym‘i tyni sémyin ;

sklepie. Sprzedawca widzac stalego klienta obstuguje 80
zwykle staranniej niz goscia przypadkowego

MIQSO ze sztuk starszych mniej kurczy sie podczas gorto- -

wania, smazenia itp. niz mieso ze sztuk mtodych.

Chcac otrzymaé smaczne danie nie nalezy liczyé na do-
ktadnos¢ wzrokowe] oceny ilosci surowcow potrzebnych do
przygotowania potrawy. NaJle'paeJ jest zawsze mie¢ pod
‘rekg jakas§ miarke: szklanke, lyzeczke, kubek itp., o kté-
rych wiemy, ze zawieraja -okreSlona objetosé i korzystaé
"z nich przy odmierzaniu potrzebnych surowcéw. :

Frytura — do sporzadzenia frytury do smazenia bierze sie
zwykle 1/3 toju wolowego topionego, /3 smaleu i /3 oleju
. rafinowanego. Inny sposéb: /3 srnalcu i 2/3 oleju albo /3
oleju i 2/3 smalcu.

Fryturg nazywany jest réwniez czysty, bez domleszek.
topieny 16j wolowy. Przygotowuje sig fryture w sposdb
nastepujacy: thuszez okolonerkowy namoczyé w zimnej wo-
dzie przez 24 godziny, zmieniajgc wode kilka razy. Po-

 krajaé na drobne kawalki, wlozyé do kamiennego garnka,

zalaé malg iloScig zimnej wody i gotowaé mna wolnym
- ogniu az woda zupelnie wyparuje. ;
Przed przystapieniem do smazenia miesa trzeba zawsze
rozgrza¢ najpierw patelnie na -mocnym- ogniu, roztopié
thuszez i dopiero woéwezas kla$é na patelnie uformowane
kawalki migsa. Po podrumieniu sie miesa z jednej i dru-
. giej strony, ogien zmniejszyé i dosmazyé na wolnym ogniu.
Nowa patelnie nalezy przed uzyciem jej do smazenia, naj-'
- pierw mocno wyzarzy¢ stapiajac nieco ttuszezu, a nastepme‘ :
przetrze¢ na goraco sola. i
Szpikowanie migsa odbywa sie zwykle nie wglab miesa,
" lecz ptytko pod powierzchnig miesa. Do szpikowania plyt-
kiego stonine kraje sie na cienkie beleczki o dtugosei 4 cm,
ktére przewleka sie specjalng iglsy, tzw. szpikulcem. Grub- -
-sze mieso wolowe i cielece (chude), szpikuje sie grubszymi
beleczkami stoniny, robigec w miesie otwory koncem wa-
skiego noza i wpychajac tam stonine. ‘
Watrobke soli¢ malezy dopiero po usmazeniu lub ugoto- .
waniu, gdyz inaczej begdzie twarda. Watrébka chuda ciemna,
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zwlaszcza wolowa, jest mniej smaczna niz tlusta i jasna,
Chcac poprawié smak takiej watroby nalezy ja wymoczyé
przez 11/s godziny w mleku.
Podroby miesne nalezy smazyé zawsze tuz przed po-
daniem na stél. Danie migsne podane nie natychmiast po
usmazeniu i na zimnych talerzach zawsze traci na jakosci
i smaku.
Przygotowujac poirawe miesna nalezy pamietaé, ze solié
nalezy ja mozliwie najpézniej. Mieso surowe pod wplywem
soli wydziela po pewnym czasie sok, wskutek czego staje
sig suche, widrkowate, traci smak. Dlatego solié trzeba cale
kawatki miesa tuz przed smazeniem, a mieso siekane
w frakecie sponzadzania z niego masy mielonej — farszu.
Migso smazone na masle ma przyjemny zapach i posmalk,
ale smazenie ma masle jest niepraktyczme i kosztowne.
Aby upodobni¢ zapach i posmak tluszezu wieprzowego,
wolowego lub baraniego do masla stare przepisy podaja, ze
halezy ttuszez wieprzowy lub inny pokrajaé na drobne ka-
watlki, przelozyé do rondla, zala¢ mlekiem tak, aby kawatki
tluszezu byly zaledwie pokryte i gotowaé. Gdy tluszez wy-
topi si¢ przecedzi¢ go i przechowywaé W zimnym miejscu.
Sznycel, brizol, stek itp. przy smageniu powinny byé
tylko jeden raz odwracane na patelni. Przy powtérnym
odwroceniu butka nasigka moeno tluszezem, co powoduje
odklejanie sie warstwy panierowanej. Odwracaé wiee na-
lezy mieso wowezas, gdy bedzie dostatecznie rumiane. Nie
nalezy réwniez z tego samego wzgledu nakrywaé patelni
podezas smazenia sznyecli. :
Poprawienie smaku dania migsnego smazonego mozna
osiggnac przez dodatek masta — istniejg dwa sposoby:
a) rzuci¢ kawalek masla $mietankowego na patelnie
W momencie dosmazania sie miesa; ;

b) pod koniec smazenia miesa rzucié kawalek masta émie-
tankowego mna inna mala patelnie i po lekkim pod-
rumienieniu go polewaé nim smazone mieso na talerzu
w trakeie podawania na stol.

Migsa smazone najlepiej nawet sporzadzone tracg swe
wiasciwosci smakowe po kilku minutach po usmazeniu.

Dania te nalezy podawaé wprost z patelni na dobrze ogrza-
nych. talerzach,
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Mieso smazone odgrzewane nie jest smaczne W przeei-
wienstwie do miesa duszonego lub pieczonego. :

Kiedy mieso jest juz usmazone? — poznaje sie przez
przekrojenie kawatka migsa i obserwowanie wyciekajgcego
soku: sok brunatnorézowy, $wiadezy ze mieso bylo ogrzane
do 70—72°; sok jasnozélty — w temperaturze powyzej
72° — oznacza, Ze mieso jest usmazone.

Blanszowanie jest to oparzanie miesa przed golowa-
niem lub pieczeniem gorgea wodg lub jednorazowe zagofo-
wanie w wodzie 1 zlanie te] wody.

Cielecine i baraning przed gotowaniem na rosél nie nalezy
uprzednio obgotowywac.

Cielecine i baraning na pieczyste wskazane jest blanszo-
waé, aby powierzchnia miesa §cigla sig i zeby podczas pie-

' ezenia mieso zatrzymalo jak najwiecej soku.

Mieso na roséi i sztuka miesa — po pierwszym zagoto-
waniu zebraé szumowiny i dopiero wtedy posoli¢ i wkozy¢
wiloszezyzne, Klarowny przezroczysty rosél otrzyma sie,
gdy gotowy zaleje sie paroma lyzkami zimnej wody, a po
ustaniu sie — zleje sie go, ostroznie i przecedzi.

Mieso gotowane (sztuka miesa, szynka itp.) nalezy wyj-
mowaé z wywaru tuz przed podaniem na stél, aby nie
obeschlo i nie stracito na smaku.

Wysadzanie sie tluszczu — tak moéwimy, gdy wskutek
wyparowania (wygotowania) wody z sosu lub rosotu ttuszez
zgromadzi sie na powierzchni, ezyli ,,wysadzi sig”. Poprawic
taki sos mozna przez dodanie do niego matej ilodci zimnej
wody i zagotowanie go ciggle mieszajac.

Odgrzewaé potrawy miesne najlepiej jest na parze, tzn.
w naczyniu wstawionym w drugie znacznie wigksze naczy-
nie napelnione wods. Po postawieniu na ogniu nakryc
pokrywka.

Cebule kraje sie (przy sporzadzaniu pieczeni, rozbratli,
zrazikéw) najpierw na 2 poldwki (poprzecznie), a poézniej
ha miezbyt grube plasterki. Przy sporzadzaniu nadzienia do
miesa — cebule sieka sig drobno. Aby przy siekaniu cebula
nie rozpryskiwala sie na wszystkie strony, mozna ja uprzed-
nio posolié.

Szalotka — jest to drobna odmiana cebuli, bardzo
smaczna i delikatna zalecana miedzy innymi do niektérych
potraw miegsnych,
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CZAS GOTOWANIA, DUSZENIA, PIECZENIA i SMAZENIA MIESA

Rodzaj miesa Czynno&é Czas ezynnosci
Wolowina
lopatka, plecéwka, mostek,
prega : gotowanie 2,5—3 godz.
z nogi tylnej, piersiowa duszenie 2,0—2,5 godz.
z nég — drobne kawatki duszenie 1,5—2,0 godz.
antrykot pieczenie 1,0 godz.
rostbef, befsztyk, filety pieczenie 10—15 min.
poledwica pieczenie 20—25 min,
nerki gotowanie 1,5 godz.
mozgi smazenie 5—15 min,
OZOry gotowanie 2,5 godz.
poledwica w drobnych ka-
waleczkach gotowanie 3—4 godz.
migso mielone gotowanie 8—10 min.
flaki gotowanie 5—8 godz.
Baranina g
z nogi tylnej, lopatka, mostek | gotowanie 2,0—2,5 godz,
mostek, topatka, z nogi tylnej | duszenie 1,5—2,0 godz.
z nogi tylnej, lopatka, mostelk | pieczenie 60—70 min.
kotlety naturalne i bite,
befsztyk smazenie 10—20 min.
Wieprzowina
topatka, mostek gotowanie 1,5—2,0 godz.
mostek duszenie 1,0 godz.
z szynki i lopatki smazenie 1 godz.
kotlety naturalne i bite smazenie 7—12 min.
Cielecina
topatka, mostek gotowanie 1,5 godz.
mostek, z nogi tylnej duszenie 45—50 min,
lopatka pieczenie 1,5 godz.
kotlety naturalne i bite smazenie 6—8 min.
nézki gotowanie 2,5 godz.
watréobka smazenie 5—8 min.
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Zimne migsa — kotlety, pieczyste, pasztet itp. mozna dla -
uzyskania lepszego, lénigcego wygladu i dluzszego prze-
chowywania glazurowa¢, tzn. powlec powierzchnie (pedzel-
kiem lub piérkiem) zelatyng rozpuszczong rosolem, tak aby
utworzyl sig gesty plyn. !

Skwarki. Zeby skwarki. przy topieniu nie przypalily sie
nalezy pamietaé, ze patelnie trzeba zdjaé z ognia, gdy
skwarki bedg mialy slomokwy kolor, poniewaz po zdjeciu
z ognia dojda one do z6ttego koloru od zaru rozpalonej pa-
telni.

Przeliczanie miar i wag

1 lyzka stotowa masla — 580 g
1 lyzka maki (strychowana) — 15 g -
1 lyzka maki z czubem — 25 g
1 lyzka smalcu. — 20.g
1 lyzka émietany e
1 szklanka $mietany — 270 g

Sezony podazy najsmaczniejszego miesa

Wolowina — caly rok

Cielecina — caly rok

Baranina — od lipca do grudnia
Jagnieta — marzec, kwiecien, maj
Wieprzowina — caly rok

Prosieta — od wrzeénia do kwietnia






CIELECINA
Pieczen cieleca

80 dkg miesa z udica, 6 dkg smalcu, 4 dkg
masla, cytryna, maka, sél

Migso z udzca zalaé¢ wrzaeg woda i pozostawié przez kilka
minut w spokoju. Mieso wyja¢, oplukaé, wytrze¢ do sucha
czysty Sciereczka, oprészyt solg, skropi¢ cytryna i zostawié
na 2 godziny, a nastepnie ulozyé w brytfannie, posmarowaé
z wierzchu tyzka surowego masla i wstawié do dobrze
nagrzanego piecyka na ruszt. W czasie pieczenia nalezy
dosy¢ czesto polewaé pieczen maslem do czasu, az od gory
przyrumieni sie. Zdjaé brytfanne z rusztu, ustawié na dole
piecyka i piec dalej, polewajac mastem. Caly czas pieczenia
powinien wynosié okolo 60—175 min., w zaleznofci od ilodei
migsa. Po upieczeniu oprészyé maka lub tarta bulka, po-
trzymaé troche w piecyku, wyjaé, pokrajaé na cienkie
plastry, ulozy¢ na ogrzanym pétriisku i podawaé z ziemnia-
kami, jarzynami, salatka, mizeria, boréwkami Iub kom-
potem.

Pieczen cieleca szpikowana

80 dkg miesa z lopatki lub udica, 4 dkg masta,
6 dkg smalcu, 6 dkg sloniny, cytryna, sél

Migso od wewnatrz i od zewnatrz dobrze naszpikowaé
sloning, posoli¢, skropi¢ sokiem cytrynowym, mocno zrolo-
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waé i obwiagzaé sznurkiem, a nastepnie odstawic¢ na 4 go-
dziny w zimne miejsce. Po 4 godzinach ulozyé pleczen na
brytfannie i wstawi¢ do bardzo gorgcego piecyka. Piec
polewajac mastem okolo 2 godziny — pod koniec pieczenia
zmniejszyé ogien. Po upieczeniu posypaé z wierzchu maka
i polaé sosem. Pieczen pokrojona w plastry podawac Z jarzy-
nami i ziemniakami.

Pieczen cieleca po angielsku

80 dkg miesa z udzca, 4 dkg stoniny, 4 dkg ozora,
cytryna, olej, wloszezyzna, 2 listki bobkowe, sol,
ziele angielskie, sos Kabul, zielony koperek i pie-

truszka

Mieso naszpikowaé¢ mocno stoning i gotowanym ozorem
pokrajanym w paski. Caloéé skropi¢ sokiem z cytryny
i oliwa, oblozyé pokrajang w plasterki wloszczyzna, cebulg,
listkami bobkowymi i zostawi¢ tak w zimnym miejscu przez
kilka godzin, Mieso nastepnie oczy$ci¢ z wloszezyzny, opro-
szyt¢ sola, zwinaé moecno, obwigzaé sznurkiem 1 upiec
w bardzo goracym piecu.

Przygotowaé sos na tluszezu ze smazenia, podrumienié
lyzke maki, rozcienczyé rosolem, dodaé sok z cytryny, dodaé
nieco ziela angielskiego, soli, sosu Kabul, posiekanego ko-
perku i pietruszki, wszystko raz jeden zagotowaéc. Sos ten
podaje sie osobno w sosjerce albo polewa sie nim pieczen
na poélmisku.

Pieczen cieleca po bretonisku

Udziec cielecy, 20 dkg boczku, maka, sol ‘

Udziec cielecy przekroié na pol do kosci, mieso ciasno
zwinaé, oprészyé sola, dookola oblozyé cienkimi plaster-
kami surowego boeczku wedzonego, wlozyé do rondla,
nakryé go i piec okolo 3 godziny, polewajac wytwarzaja-
cym sie przy pieczeniu sosem. Pod koniec pieczenia opro-
szyé maka, troche jeszcze podpiec i podawaé — na]leplej
z fasolka na kwasno.
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Pieczen cieleca w sosie tatarskim

Udziec cielecy, 6 jaj, 6 lyzek oleju raf., 2 tyzki
\ musztardy, s6l, cukier, ocet do smaku

Pieczen upieczonag uprzednio pokrajaé w plastry, Zrobié
B0s W spos6b nastepujacy: 6 jaj ugotowaé na twardo, wy-
braé zottka i przetrzeé je przez sito, dolaé ucierajac 6 lyzek
oliwy, dwie lyzki ostrej musztardy, nieco soli, cukru i octu
oraz pét lyzeczki sosu Kabul. Wszystko razem bardzo
dobrze utrzec¢ az sos stanie sie gladki. Kazdy kawalek cielg-
‘ciny posmarowaé sosem, utozyé¢ jeden na drugim w garnku
glinianym i odstawié w zimne miejsce. Podawaé w miare
potrzeby =z salatka jarzynows.

Pieczen cieleca po litewsku

Udziec cielecy, 1 marchew, 1 pietruszka, 1 cebula,
1/, selera, 3 lyzki musztardy, 10 dkg sloniny, tyzka
masia, 6 lyzek émietany, maka, s6l do smaku

Z udzca cielecego zdjaé blone. Utrzeé jedna marchew,
jedng pietruszke, jedng cebule oraz pét selera, dodaé 2 lyzki
stotowej musztardy i wszystko dobrze wymieszaé. Mieso
po zdjeciu blony dobrze natrzeé masa jarzynows, tak aby
cala masa weszla w mieso. Migso wlozyé do garnka, przy-
kryé, pokrywke obcigzyé ciezarkiem, zaniesé w chlodne
miejsce i zostawié na 5 dni (latem wystarczy 2 dni).

Pieczen posoli¢, naszpikowaé i wstawié do gorgcego pie-
cyka. Podezas pieczenia dodaé lyzke masta i sok, ktory
wytworzyl sie w trakecie marynowania. Pod koniec piecze-
nia dodaé kilka %yzek Smietany, mieso oproszyé maka,
obrumienié. Przed podaniem pokrajaé na plastry.

Cielecina marynowana
Caly udziec s$redniej wielkosci, 1 lyzka masla,
4 sardele, mleko, wywar z jarzyn, korzenie, kwiat
muszkatolowy, kilkanadcie ziaren jalowea, 2 cy-
tryny, sol

. Udziec zbi¢ tluczkiem, zalaé na przeciag jednej doby
slodkim mlekiem. Po wyjeciu z mleka natrzeé¢ mieso rmie-

szanhing jednej tyzki masla utartego z 4 sardelami bez osci,
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Pieczen cieleca w sosie tatarskim

Udziec cielecy, 6 jaj, 6 Iyzek oleju raf., 2 lyzki
\ musztardy, sél, cukier, ocet do smaku

Pieczen upieczona uprzednio pokrajaé w plastry. Zrobié
808 W sposéb nastepujacy: 6 jaj ugotowaé na twardo, wy-
braé¢ zéttka i przetrzet je przez sito, dolaé ucierajac 6 tyzek
oliwy, dwie tyzki ostrej musztardy, nieco soli, cukru i octu
oraz poél lyzeczki sosu Kabul. Wszystko razem bardzo
dobrze utrze¢ az sos stanie sie gladki, Kazdy kawatek cielg-
ciny posmarowac sosem, ulozy¢ jeden na drugim w garnku
glinianym i odstawié w zimne miejsce. Podawaé w miare
potrzeby z satatka jarzynowas.

Pieczen cieleca po litewsku

Udziec cielecy, 1 marchew, 1 pietruszka, 1 cebula,
1/, selera, 3 lyzki musztardy, 10 dkg stoniny, lyzka
.masta, 6 lyzek smietany, maka, s6l do smaku

Z udzea cielecego zdjaé blone. Utrzeé jedna marchew,
Jjedng pietruszke, jedna cebule oraz pél selera, dodaé 2 tyzki
stotowej musztardy i wszystko dobrze wymieszaé, Mieso
po zdjeciu blony dobrze natrzeé masg jarzynowa, tak aby
cala masa weszla w mieso. Mieso wlozy¢ do garnka, przy-
kry¢, pokrywke obcigzyé ciezarkiem, zanies¢ w chlodne
miejsce i zostawié na 5 dni (latem wystarczy 2 dni).

Pieczen posoli¢, naszpikowaé i wstawié do goracego pie-
cyka. Podczas pileczenia dodaé lyzke masta i sok, ktéry
wytworzyl sie w trakcie marynowania. Pod koniec piecze-
‘nia doda¢ kilka tyzek &mietany, mieso oprészyé maka,
obrumienié. Przed podaniem pokrajaé na plastry.

Cielecina marynowana
Caly wudziec $redniej wielkosci, 1 tyzka masta,
4 sardele, mleko, wywar z jarzyn, korzenie, kwiat
muszkatotowy, kilkanascie ziaren jalowca, 2 cy-
tryny, sél

Udziec zbi¢ tluczkiem, zalaé na przeciag jednej doby
stodkim mlekiem. Po wyjeciu z mleka natrzeé mieso mie-
szaning jednej tyzki masta utartego z 4 sardelami bez oéci,
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wyecisnaé na mieso sok z jednej cytryny, mieso moeno
zrolowaé i obwigzaé. Przygotowaé smak w ilosei 1i/y litra
z  wiloszezyzny, cebuli, korzeni, kwiatu muszkatolowego
i jaloweca. Po odcedzeniu smaku ugotowaé w nim cielecine,
pokrajaé w plastry, przetozyé do sloja 1 zalaé rosolem z' go-
towania, dodajac sok z jeszcze jednej cytrymy.

Cielecine tak umarynowana podaje sie na zimno z octem
i oliwag lub z sosem tatarskim, cumberland itp.

Szynka cielgca

Caly udziec cieleciny, 4 tyzki soli, 1 dkg saletry,

lyzeczka cukru, 1 dkg kolendru, 5 gozdzikow, 10—15

ziaren pieprzu czarnego, 3 listki bobkowe, 15 ziaren
ziela angielskiego, 1 dkg jatowca

Udziec cielecy oczyscié nozem bez plukania, obcigé gicz,
natrzeé mocno mieszaning sporzadzona z 2' lyzek soli,
11/, deka saletry, tyzeczki cukru, iyzeezki kolendru, 2 goz-
dzikéw i innych korzeni wg smaku. Szynke utozyé w garn-
ku, zala¢ pol litrem przegotowanej wody z rozpuszcezong
tyzka soli, przycisnaé ciezarkiem i zostawié na 24 godziny
w cieplym miejscu. Wynie§é garnek z szynka w zimne miej-
sce na dwa tygodnie (obracaé szynke co dwa dni z jednego
boku na drugi). Szynke wyjac¢ z zalewy, opluka¢, oskrobaé
i wytrzeé. Przygotowaé ciasto z maki razowej, oblepié nim
dokladnie cala szynke i wstawi¢ do mocno goracego pie-
cyka na 3 godziny. Szynke; po zdjeciu ciasta podaje sie na
goraco z grochem purée albo z ziemniakami lub tez na
zimno z octem i oliwg lub =z sosamii.

Nerkéwka pieczona

11/; kg miesa, 1 tyzka masta, sol i pieprz do smaku,
5 dkg tluszezu do pieczenia

Nerkéwke posolié, popieprzyé, ulozyé w brytfannie, po-
smarowaé¢ lyzka masta i wstawié na ruszt do goracego
piecyka. Piec 13/; godziny czesto polewajac thuszezem. Gdy
bedzie zrumieniona i upieczona pokraja¢ na kawatki por-
cjowe i podawaé z salatka, ziemniakami i kompotem.
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Nerkowka nadziewana

1 kg miesa (nerkéwki), 6 dkg tluszczu do pieczenia;

nadzienie — 1 lyzka masta, 2 jaja, 3 lyzki tariej

buteczki, 1 buleczka czerstwa, 2 dkg masta, zielona
pietruszka i koperek, s6l do smaku, mleko -

Blone miedzy lata brzuszng i zebrami lekko oddzieli¢ nie
uszkadzajac jej. Przygotowaé nadzienie: utrze¢ jedna iyzke
masta z dwoma zéHkami, dodaé trzy iyzki bulki tartej,
nieco soli, siekanej drobno pietruszki. Z pozostatych trzech
biatek ubié piane i wszystko dokladnie wymieszaé¢ z jedna
czerstwa buleczka namoczong w mleku. Przygotowane
w ten sposéb nadzienie wlozyé w wolng przestrzen miedzy
zebrami a lata, zaszyé i piec w gorgeym piecyku. Gdy migso
bedzie dobrze rumiane i upieczone, pokraja¢ na kawaiki
i podawaé z jarzynami, salata lub mizeria. Krajaé nalezy
w ten sposob, aby przy kazdej poreji byto nieco nadzienia
i kawalek nerki.

Comber cielecy pieczony

1 kg miesa, sl i pieprz do smaku, 6 dkg tiuszczu,
cytryna

Na dwie godziny przed wstawieniem do piecyka migso
posolié i skropi¢ sokiem z cytryny. Piec nalezy tak, aby
comber predko zrumienit sie (wstawiaé do bardzo goracego
piecyka) — czas pieczenia mie dtuzszy niz 1Y: godziny.
Podajac do stotu comber kraje sie na plastry z jednej i dru-
giej strony kregostupa, a mastepnie uklada sie plastry
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w caloéé, jak bylo poprzednio. Do combra pieczonego mozna
podaé salatke i kompot, jak réwniez ziemniaki w dowolnej
postaci, pieczarki, groszek zielony, fasolke szparagows,
kalafior, szpinak i plasterki cytryny.

. Comber cielecy pieczony z pieczarkami

1 kg combru, kilka pieczarek, ozorek cielecy, 1 kie-
liszek wina, s6l, pieprz do smaku — sos beszamel,
parmezan, tarta buleczka

Comber upiec jak zwykle, lecz bez zdejmowania gornej
blony. Po upieczeniu oddzieli¢é z jednej i drugiej strony
" filetéw blone pozostawiajac ja przy kregostupie, filety
odjaé i pokrajaé na réwne plastry i ulozyé je przy kosci
tak, jak byto przedtem. Miedzy plastry powkladaé¢ war-
stewki cienko pokrajanych pieczarek (ugotowanych) i ozor-
ka cielecego, catos§é skropié¢ wywarem, w ktérym gotowaly
sie pieczarki dodawszy uprzednio do wywaru kieliszek wina
stodkiego (madery). Nastepnie caly comber, nie przykryty
jeszeze blong, polaé sosem beszamel, naciggnaé blone, po-
sypaé serem parmezanem i tartg buleczka, skropi¢ wszyst-
ko roztopionym mastem i1 zarumieni¢ comber w bardzo
krotkim czasie w goracym piecyku.

Sznycle naturalne

60 dkg miesa, 8 dkg tluszczu, maka, sél do smakuy,
plasterki cytryny, krazki masla szczypiorkowego

Z udzca wykrajaé odpowiednig ilo§¢ porcji (krajac
wzdluz, a nie poprzecznie), pobié niezbyt moeno thuczkiem,
posolié, oproszyé maka, obrumieni¢ najpierw na silnym
ogniu, a nastepnie smazy¢ na wolnym ogniu. Po usmazeniu
sznycle utozyé na goracym polmisku, polozyé na kazdy po
plasterku eytryny i kawateczku masta szezypiorkowego lub
sardelowego. Do tluszezu, w ktérym sznycle smazyly sie,
dodaé¢ pare lyzeczek goracej wody, zagotowac i podaé oso-
bno w sosjerce.
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Sznycle po wiedefisku

60 dkg cieleciny bez kosci, 1 jajo, maka, 8 dkg tartej

buleczki, 8 dkg ttuszezu, sél do smaku, do udekoro-

wania — jaja (tyle szfuk ile sznycli) i 4 plasterki
cytryny, krazki masla szezypiorkowego

Mieso bez kosci, najlepiej z udzea, pokrajaé na cienkie
plastry grubosci otéwka, rozbié zwilzonym w wodzie ttucz-
kiem niezbyt mocno, nada¢ im nozem owalny ksztalt, po-
nacinaé w kilku miejscach obwoéd, posolié, oproszyé maka,
umoczy¢ w rozbitym jaju, obtoczyé w tartej buleczce i sma-
2y¢ na silnie rozgrzanym tluszczu (smalcu, masle lub fry-
turze) tak, aby buleczka nie przypalila sie, do zlocistego
koloru z jednej i drugiej strony. Pod koniec smazenia dodaé
nieco masta. Najlepsze sznycle po wiedefisku smazy sie
w takiej ilo$ci tluszezu, aby sznycle ptywaly w nim.

Usmazyé odpowiednia ilosé sadzonych jaj, przygotowaé
maslo szezypiorkowe. Usmazone sznycle ulozyé na mocno
rozgrzanym poimisku, na wierzch daé po jednym sadzonym
jaju, plasterku cytryny i krazku masta szezypiorkowego.
Podawaé wraz z ziemniakami w dowolnej postaci, grosz-
kiem zielonym, z marchewks, szpinakiem, suréwka z jarzyn.

Kotlety cielece panierowane

80 dkg migsa od gorki, 5 dkg smaleu, 3 dkg masta,
1 jajo, 8 dkg tartej buleczki, maka, sél do smaku

Migso z koScia optukaé, obsuszyé, odeciaé kosci krego-
slupa, usunaé blony i pokrajaé na kotlety wzdluz zeberek-
tak, aby przy kazdym kotlecie zostawié po jednej kostce
zeberkowej. Z zeberka przy kotlecie i z koéci kregostupa
oskrobaé dokladnie migso i zemleé na maszynce. Kotlety
rozbié lekko tluczkiem na plastry, o grubosci okolo 1 cm
i ponadcinaé brzegi, a to w tym celu by przy smazeniu
kotlet nie kurczyt sie. Uformowaé za pomoca noza i po-
bijania fluczkiem ladne owalne kotlety, posolié i posma-
rowa¢ cienkg warstwa zmielonego uprzednio miesa z koscei.
Kotlety panierowa¢ w mace, rozbitym jaju i w tartej bu-
teczce. Smazyé na patelni na dosyé silnym ogniu z obu
stron na rumiano, pod koniec smazenia dodaé masta i do-
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5 densku

i\ smazyc na wolnym ogmu Podawac na gofacym polmaslku\'-“" i :

wraz z ziemmiakami i ]arzynarm z wody — oblaé kotlety ¢
. sokiem ze smazema osobno mozna podawac rézne: sosy'f_f
”Wgsmaku T EE N S S D

Kotlety c1elqce przekladane pasztetem : 3 ;e

80 dkg mlesa 5 dkg sma'cu 3 dkg masla, 20 dkg :' £ S
: pasztetu, 1 ]aJO, 8 dkg tarte;; buleczk1 :

Przygotowaé dosé grube kotlety Ja'k Wyze] "Posolié i pod- i Th
smazy¢ na ostrym :ogniu na masle bez panierowania; de P
. ' przestygna, przekrajaé wzdluz az do kostlki zebrowej i ATl
. dzy dwa platy natozyé- c1enkq warstWQ pasztetu (na]’leplﬂ;j
z gesich watrébek). Platy kotleta zlozyé, umaczaé W Jaia e
i w tartej bulce, ufoxwmowac kotlety - nada]qc im. Jadny Ik e
owalny ksztalt i smazyé-na- zhocisty ‘kolor.: Po usmazenit & -
- wydozyé na gora,cy pohmsek i podawac Jak sznxcle po Wle—

- Kotlety c1elqce okladan«e< farszem 2 pleczatek
80 dkg nerkowkl 5. dkg ‘smaicu, 3 dkg masla 14 ple—
czarek, 3 tyzki rosotu. 1/, Iyzeczki przyprawy do zup, )

pieprz, sél, zielona pletruszka :

Z nerkéwki odeigé kosé, wylkraJac zgrabne koﬂety, tak A
aby przy nich pozostala kosteczka lekko pobié ttuczkiem, » ¥
..rzucié na tluszcz i obrumienic- szybko z.jednej i druglej
strony. Kotlety zdjaé z patelni, a 'na thuszezu ze smazenia -
usmazyé kilkanascie bardzo drobno pas1eka'nych pieczarek, |
wymieszac z pieprzem, drobno posiekanyg zielong pletrusquv«
trzema lyzkami buljonu i pé} }yzecqu przyprawy 'do ‘Zup
(maggi) — przygotowany w ten spos6b -farsz: povvlmen byc
dosy¢ gesty. Przygotowaé z.czystego biatego. ‘papierw. fo-. 7 .
remki w ksztalcie serca tak.fle] wielkosci, aby miedzy poIOW- L:T T
ki serca mozna bybo wlozyé kotlety Foremki posmarowaé =",
. ftuszezem, ulozyé na ‘kazda poldwke. warstwe farszu, na to :

' polozyé kotlet, posmarowaé g0z wierzchu : farszem; przy~ iy
kryé drugs polows serca i brzegi foremkl s\tamanme zawi-"; . Y
naé. Kotlety wstawié do- goracego piecyka i piec W ciggu
- 10 minut. Wyjgé, zd]qc ostroznie foremkl kotlety ulozyé '
na pbéimisku i podawaé., Osobno w sosmrce poda]e sie; 808 ~r w7 AR
n,ajleple] ‘madera. e 5 FRRE e e s e
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Kotlet_y cielece z pieczarkami

80 dkg nerkéwki, 16 pieczarek, maka, 5 dkg smalcu,
3 dkg masla, sos madera, 1 cebula, s6l do smaku

Z nerkowki wykraja¢ odpowiednig ilosé kotletow, z ko-
stek oskroba¢ mieso i uzupelnié nim kotlety, formujac je -
. owalnie lub okragle. Kotlety posolié, oprészyé maka i lad-
nie obrumienié na patelni. Przygotowaé kilkana$cie malut-
kich pieczarek, oczysci¢ je 1 Sciggnaé skorke, oplukaé i ob-
‘gotowaé. Z wywaru zrobié sos madera, wlozyé do niego
kotlety i dusi¢ w ciggu 10 minut. Obgotowane pieczarki
udusi¢ w ‘masle z dodatkiem utartej i sparzonej cebuli.
Kotlety ulozyé pe brzegach poétmiska, a w Srodku daé pie-
czarki. Sos podaé osobno w sosjerce.

Kotlety po wegiersku

80 dkg miesa, 5 dkg smalcu, 3 dkg masta, 1/, lyzki

maki, 1/, szklanki wody, 1 szklanka $mietany, 1/, ly-

zeczki przyprawy do zup, 1/, lyzeczki papryki,
s6l do smaku '

Usmazy¢ kotlety panierowane z kostks, zdjaé z patelni
Na tluszezu pozostalym ze smazenia kotletéw zrobié sos —
zaprazke z pol tyzki maki rozprowadzié pét szklanka wody,
a jeszcze lepiej rosolu, dodaé jedna szklanke kwasnej $mie-
tany i pét tyzeczki przyprawy do zup oraz pol Iyzecaki
papryki mielonej i soli do smaku. Do przyrzadzonego w ten
spos6b sosu wlozy¢ kotlety i dusié przez pieé¢ minut. Poda-
-waé¢ wraz z ziemniakami, kluskami lub ryzem. \

Kotlety cielece siekane

1 kg miesa — lopatka lub nerkéwka, 2 buleczki
namoczone w mleku, 1 jajo. 20 dkg tluszezu, bulka
: tarta, s61

Zemleé¢ w maszynce do miesa jeden kilogram miesa bez
kosci z topatki lub nerkéwki wraz z dwiema namoczonymi
w mleku bulkami. Mielone mieso posoli¢, dodaé Jjedno jajo
w catosSei, nieco stopionego masta i wyrobié na gests, Scisty
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Kotlety cielece z pieczarkami

80 dkg nerkowki, 16 pieczarék, maka, 5 dkg smalcu,
8 dkg maslta, sos madera, 1 cebula, s61 do smaku

Z nerkowki Wykrajac odpowiednia ilosé kotletow, z ko-
stek oskroba¢ migso i uzupelnié nim kotlety, formujac je
. owalnie lub okragte. Kotlety posoli¢, oprészyé maks i fad-

nie obrumienié na patelni. Przygotowaé kilkanascie malut-
kich pieczarek, oczyscié je i Sciggnaé Skorke, optukaé i ob-
rgotowac. Z wywaru zrobi¢ sos madera, wilozyé do niego.
kotlety i dusié¢ w ciggu 10 minut. Obgotowane pieczarki
udusi¢ w masle z dodatkiem utartej i sparzonej cebuli.
Kotlety ulozyé pe brzegach péimiska, a w érodku daé pie-
czarki. Sos podaé osobno w sosjerce.

Kotlety po wegiersku

80 dkg miesa, 5 dkg smalcu, 3 dkg masla, 1/, lyzki

maki, 1/, szklanki wody, 1 szklanka $mietany, 1/, ly-

zeczki przyprawy do zup, 1/, lyzeczki papryki,
56l do smaku

Usmazy¢ kotlety panierowane z kostka, zdjaé z patelni.
Na ttuszezu pozostalym ze smazenia kotleté6w zrobié sos —
zaprazke z pol tyzki maki rozprowadzié pét szklanks wody,
a jeszeze lepiej rosolu, doda¢ jedng szklanke kwasnej Smie~
tany i pél lyzeczki przyprawy do zup oraz pél lyzeczki
papryki mielone]j i soli do smaku. Do przyrzgdzonego w ten
spos6b sosu wiozyé kotlety i dusié przez pieé minut. Poda-

-waé¢ wraz z ziemniakami, kluskami lub ryzem.

Kotlety cielece siekane

1 kg migsa — lopatka lub nerkéwlka, 2 buleczki
namoczone w mleku, 1 jajo, 20 dkg ttuszezu, bultka
; tarta, sol

Zemlet¢ w maszynce do miesa jeden kilogram miesa bez
kosei z lopatki lub nerkéwki wraz z dwiema namoczonymi
w mleku butkami. Mielone mieso posoli¢, dodaé jedno jajo
w catoSei, nieco stopionego masla i wyrobié na gesta, $cisla
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mase. Uformowaé kotlety owalne lub okragle, obtoczyé
w tartej buleczce il smazyé na niezbyt duzym ogniu na go-
racym roztopionym masle lub innym ttuszezu tak diuge
az sie usmaza, lecz nie beda wysuszone. Podawaé z jarzy--
nami (metmma.kn marchewka, zielony groszek).

Mostek cielecy nadziewany

80 dkg mostka, 6 dkg tluszezu: nadzienie — 2 jaja,
1 buteczka, 1 iyzka masia, s6l, pieprz, galka muszka-
tolowa do smaku, zielona pietruszka

Przygotowaé nadzienie: rozetrzeé tyzke stolowa masla
z dwoma zé6ltkami, dodaé do tego jedna mamoezona w mle-
ku buleczke (wycisniets), zielonej pietruszki posiekanej .
bardzo drobno i do ‘smaku, galki muszkatolowej, pieprzu
i soli. Z bialek ubié¢ piane, wymieszaé z nadzieniem, nadziaé
nadzieniem mostek, zaszy¢ i1 piec przez 1!/ godziny w gora-
cym piecyku, polewajac tluszczem do czasu az ladnie sie
obrumieni. Po upieczeniu pokraja¢ mostek na plastry i po-
dawaé z jarzynami i salata.

Mostek cielecy nadziewany farszem z watrébka

80 dkg mostka, 3 dkg masla, 3 dkg smalcu do pie-

czenia; nadzienie — 8 dkg watrébki, 4 dkg masta,

s6l, pieprz, gatka muszkatolowa do smaku, 2 jaja,
1 buteczka, lyzeczka zielonej pietruszki

Przygotowaé farsz jak wyzej dodajac .do miego surowa
watrébke cielecg, ktéra nalezy uprzednio drobno pokrajaé
i przetrzeé przez sito. Nadzia¢ mostek farszem i piec jak
zwykle.

Mostek cielecy na sposéb francuski

80 dkg mostka, wloszczyzna, cebula, 5 pomidorow,

8 dkg tluszczu, tf; litra wody, 1 szklanka bialtego

wina, 6 pieczarek, 1/, lyzeczki przyprawy do zup,
so0l do smaku

Sporg ilo§é wloszezyzny i cebule drobmo pokrajaé i wy-
fozy¢ dno garnka, na sam wierzch wlozyé kilka pomidoréw
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pokrajanych na éwiartki. Wiozyé do garnka mostek, dodaé
.masla, pot litra wody, szklanke biatego wina wytrawnego
i soli do smaku. Nakry¢ rondel pokrywa i dusié do miekko-
Sci. Po uduszeniu mostek wyjaé, sos przetrzeé przez sito,
dodaé troche drobno posiekanych i uduszonych pieczarek,
pot tyzeczki przyprawy do zup, kieliszek wina. Mostek po-
krajaé na plastry, wlozy¢ do rondla, zala¢ sosem i zagoto-,
wa¢é. Podawaé ze smazonymi ziemmiakami,

Mostek cielecy na sposob wiedenski

80 dkg mostka, wloszezyzna, cebula, 1 jajo, maka,
tarta buleczka, 8 dkg fluszczu, s6l do smaku

Mostek ugotowaé z wloszezyzng i cebula, usunaé zeberka,
a gdy zupelnie ostygnie pokrajaé na ladne réwmne kawalki.
Poszczegblne kawalki najpierw obtoczyé maka, pézniej
W jaju, obtoczyé w tartej buleczce i smazyé na zloty kolor.
Podawa¢ z salata iub z kompotem, z ziemniakami. Kawalki
mostka mozna przekladaé na pétmisku plasterkami cytryny.

Potrawka cieleca z ryzem

80 dkg miesa, 20 dkg wloszezyzny, 4 dkg masla,
9 dlzg mak?, sok z cytryny do smaku, skérki cytryny,
s6l do smaku

Migso z mostka lub nerkéwki ugotowaé z wloszezyzna,
pokraja¢ ma kawatki, Na rosole zrobié sos: zasmazyé na
biato lyzke masla z lyzka maki, dodaé mieco rosotu, soku
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z cytryny, nieco eukru i skorki cytrynowej startej na tarce,
dodaé reszte rosolu. Do sosu wlozyé mieso pokrajane
uprzednio na kawatki i dusié¢ przez pél godziny. Ugotowac
na sypko éwieré kilograma ryzu i podawaé wraz z miesem.

Potrawka cieleca z rakami
80 dkg miesa, 20 dkg wloszezyzny, 4 jaja, 15 rakéw,
2 dkg masta, 5 dkg tartej buteczki, 1/, 1yzki sieka-
nego koperku, s6l, /s 1 Smiefany, 2 dkg maki

Mostek lub mieso z nerkéwki podgotowaé z wloszezyzng,
wyjaé, pokraja¢ ma kawatki, Na rosole przygotowaé sos
rakowy, wilozyé¢ do niego kawatki miesa i dusié przez poél
godziny. Gdy mieso udusi sie, wyjaé go, zaciagnaé sos
trzema zoltkami, polaé nim mieso ulozone na péimisku,
ubraé¢ szyjkami rakowymi i skorupkami rakowymi nadzia-
nymi ryzem, kaszka lub buleczks. Do potrawki podaje sie
osobno ryz ugotowany na sypko lub kaszke krakowskg
z koperkiem. !

Potrawka cieleca w sosie agrestowym

80 dkg miesa, 20 dkg wiloszezyzny, sos agrestowy,
50l do smaku

Mostek lub nerkéwke ugotowaé z whoszezyzng i pokrajaé
w kawalki. Na rosole zrobi¢ sos- agrestowy (moze byé ze
$mietang) 1 poddusi¢ w nim mieso przez 10 minut.

Potrawka cielgca z pieczarkami

80 dkg miesa, 20 dkg wloszezyzny, 10 pieczarek,
1 lyika masta, 1 lyzka maki, 1 iyzka siekanego
kopru, 3 zéHka

Mostek cielecy ugotowaé z wiloszezyzna, Do gotujacego
sig rosolu wrzuci¢ dziesie¢ obranych ze skorki pieczarek.
Po ugotowaniu cielecine wyjaé z rosotu, rosdl przecedzié,
pieczarki pokraja¢ w plasterki. Na lyzke masta wzigé tyzke
maki, rozetrze¢, rozprowadzié rosotem. Mieso pokrajaé na
kawalki, wlozyc do sosu, wrzucié pokrajane pieczarki, po-
sypac¢ zielonym koperkiem lub pietruszka i dusié w ciggu
10 minut. Podajac do stolu potrawke, Zaciagnaé 3 zéttkami.
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Potrawka cieleca ze szparagami

80 dkg miesa, 20 dkg wloszezyzny, 30 szparagéw,
2 kostki cukru, 1 lyzka masta, 1 lyzka maki,
1/, szklanki $mietanki

Mostek oplukaé i ugotowaé wloszezyzne jak ma rosél,
Mieso wyjac, pokrajaé na kawatki, Rosét przecedzié, przy-
gotowat kilkanaScie szparagéw, oskrobaé je, pokrajaé na
" kawaleczki (ok. 2 cm), spamzy¢ i gotowaé w rosole wraz
z 2 kawatkami cukru. Gdy szparagi beda miekkie, wyjaé je
z rosolu. Rozetrzeé¢ lyzke masla z lyzka maki, rozcienczyé
rosotem i wlaé¢ do szparagéow, doda¢ pét szklanki stodkiej
smietanki. Do tego wszystkiego wlozyé pokrajany mostek:
i dusié przez 15 minut.

Potrawka cieleca z jablkami

80 dkg pieczeni, 3 jablka, 1 lyika maki, s6l, cukier
~ do smaku

Upiec kawalek pieczeni i pokrajaé w kostke. Trzy jablka
obra¢, pokraja¢ réwniez w kostke i zagotowa¢ jeden raz
w matej iloSci wody. Z tyzki maki zrobié zaprazke na ru-
miano, rozciefczyé rosolem, wilozyé mieso i jablka wraz
z plynem, w ktérym jablka gotowaly sie. Dodaé soli i cukru
do smaku i dusié przez 10 minut.

Paprykarz cieleey

80 dkg cieleciny, 5 dkg fluszezu, 2 dkg maki, 6 dkg
cebuli, 1 szklanka $mietany, 61, pieprz

Mieso z mostka lub karku porgbaé razem z koSémi na
mate kawalki, posolié, wrzucié na rozpalony tluszez, dodaé
cebulg pokrajana drobno i obrumienié ze wszystkich stron.
Dodaé pél Iyzeczki papryki, nieco wody i dusié tak dlugo
az migso stanie sig¢ migkkie. Do jednej szklanki $mietany

- Wheltaé tyzeczke mgki, wlaé do paprykarza i dusié przez
10—15 minut. Podawaé z ziemmniakami, kluskami,
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Gulasz cielgey

50 dkg cieleciny, 1 cebule, 1/, lyzeczki papryki,
tyzka masta, szklanka rosou, tyzka przecieru pomi-
dorowego, 4 yzki Smietany, 1/; iyzki maki

Mieso jak w poprzednim przepisie pokrajaé na kawalki
i posolié. Posieka¢ drobno jedng cebulg, dodaé¢ pét tyzeczki.
papryki, yzke masta, szklanke rosotu, wrzucié wszystko
razem 7z miesem do rondla i dusi¢é pod przykryciem. Po
upltywie pét godziny dolozy¢ 1yzke przecieru pomidorowego,
. eztery lyzki $mietany rozprowadzonej z p6t tyzki maki
i dusi¢ w dalszym ciggu przez pél godziny. Do stolu podaje
sie z ziemniakami lub kluskami, najlepiej kladzionymi.

Zrazy cielece w 15 minut

60 dkg miesa z udzca, 5 dkg tluszczu, cytryna,
tyzka tartej buleczki, 2 dkg masta, s6l do smaku

.Z miesa wykroi¢ odpowiednia ilo§é zrazéw, potiuc lekko
thuezkiem, posoli¢ i podrumienié na dobrze rozpalonym
Huszezu, Gdy zrazy podrumienia sig wycisngé na nie nieco
soku z cytryny, dodaé lyzke tartej bulteczki i wszystko
razem zasmazyé. Przed podaniem do stolu witozyé do rondla
kawalek $mietankowego masla, i jak maslo rozpusci sie
wylozyé na pélmisek i podawac, i

Zrazy po parysku

80 dkg miesa z udZca, 2 dkg maki, 5 dkg fluszezu,
8 pieczarek, 1/, szklanki rosotu, 1 kieliszek czerwo-
nego wina, 2 buleczki, 2 dkg masla, 561 do smaku

7 miesa wykroi¢ odpowiednia iloéé podiuznych zrazow,
mocno zbié, osolié, obtoczyé w mace i obrumienié na dobrze
rozgrzanym tiuszezu. Ugotowaé kilka obranych ze skorki
i pokrajanych w plasterki pieczarek. Zrazy przelozy¢ do
rondla, dodaé pieczarki wraz z woda, w ktérej sie pieczarki
gotowaty, oprészyé maka, dodaé p6l szklanki mocnego ro-
sohi oraz kieliszek stodkiego czerwonego wina i dusié
W ciggu 20 minut. Przygotowaé grzanki o wymiarach mnie}
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g ngce] Zrazbw, usmazyc e ‘na masle Zmzy WyJac na pol— :

o+ rhisek przekladamc kazdy Zraz grzanka,. Catosé oblaé sosem -

‘i podawaé z kaszka zamerana,, z frltkarm lub k'rokle'taml
.z memmwkow i o :

Zrazy c1elqce zawuane

60 dkg mlesa Z udzca, 1 cebula, 12 pieczarek lyzka :

tarte]- buleczk1 3 dkg makl 1/, “szklanki blalego

Wma, sol pleprz do Dmaku 1/2 1yze<.zk1 przyprawy
i % do zup ;

3

Z mlesa wykrmc zrazy, mocno szc posolié i poplepmzyc &

Przygobowac nadzienie z drobno -posickanych pmeczarek- - ;

‘uduszonych ‘razem z cebulg i Iyqu tartej buleczki. Polozyé
. nakazdy zraz ro(dpxovvledma ilo$¢ ‘madzienia, zawingé zrazy
-~ kazdy .z osobna, ' obtoczyé w mace, obrumienié¢ i dusi¢ na-
_ stepnie’ polefwa]ac od czasu do ezasu rosolem. Dla lepszego
“smaku mozna doda¢ pét szklanki biatego wytrawnego wina -
1. pol lyzecc'zik.t przyprawy ‘do zup.. Pod koniec duszenia
‘zrazy oprészyé ‘maka, ‘aby sos zgestniat. Podawac z kaszka
krakowska na sypko Z ‘kope'rklem

N

Zrazy c1elqce ze slonlnq 1 szynka

ey 60 dkg mlesa z udsca, 15 dkg stoniny, 15 dkg szynki,
B i dkg tluszczu 2 buteczki na grzanki, s6l i p1eprz '
3 . do smaku )

e Z migsa Wykrmc zrazy WlellkOSCl ]ak na zwykly befsztyx
’f Zrazy lekko zbié¢, posolié i popleprzyc. ‘Przygotowaé takie
| ‘same plastry ‘szymki i lekko zblte] slonmy Rozgrzaé mocno
(RN patelni ttuszez, polozyé¢ plastry slomny, na stoning Zrazy
1 &mazy¢ na slabym ogniu do czasu az mieso przyrumieni

"sie, . wowezds' zrazy odwrécié na drjuga strone, potozyé na

! w‘iez‘zchu po, plasterku szynki i smazyé, aby druga strona =

\‘; .. miesa byla fpodrumlemorna Przygotowac grzanki wielkosel

e zrazéw i ma.gorace. klasé zrazy tak, aby szynka byla na
Al “',grzacnce i podawac do stotu wraz z dowolnym ostrym SO~
L, -Sem. i v :




Zrazy w sosie pomidorowym

60 dkg miesa z udzea, 4 dkg fluszczu, 20 dkg wlosz~
czyzny, 5 dkg cebuli, 5 pomidoréw, s6l, pieprz

Podtuznie wykrojone zrazy lekko pobié, posolié, obtoczyé
w mgce i obrumienié. Ugotowaé mocny wywar z Warzyw
i cebuli, dodac¢ kilka pomidoréw, lyzke masta i dusi¢ w tym
sosie zrazy przez pél godziny. Podajac do stolu nalezy sos
przetrzet¢ przez sito.

Watrébka duszona

60 dkg watroby, mleko, 4 dkg tiuszczu, 5 dkg slo-
niny, 1 Iyzka maki, 1/, litra Smietany, 1 cebula,
s6l, pieprz do smaku

Z watroby $ciagngé blone, wlozyé do mleka lub do ma-
§lanki i tak zostawié na kilka godzin. Po wyjeciu naszpiko-
wac sloning, posoli¢ i wrzucié na dobrze rozpalony ttuszez,
aby obrumienila sie ze wszystkich stron. Dodaé nastepnie
cebule pokrajang w plasterki i dusié okoto pét godziny. Pod
koniec rozrobi¢ w /s litra émietany lyzeczke maki i wlaé
do garnka z watrébka. Podawaé mozna razem z cebulka
lub tez z sosem po odcedzeniu go. Jako dodatek do duszonej
watrébki nadaja sie ziemniaki lub makaron,

Watrébka smazona panierowana

60 dkg watrébki, mleko, 3 dkg maki, butka tarta,
1 jajo, 8 dkg tluszczu, sol do smaku

Watrébke namoczyé w mileku lub serwatce, $ciagnaé
blone, pokraja¢ na plastry, oprészyé maka, obtoczyé naj-
pierw w jaju, a pdzniej w tartej buleczce posoli¢ i smazyc
na dobrze rozpalonym tluszezu. Smazyé niezbyt dluge —
tak, aby w $rodku byla lekko rézowa. Grubsze plastry na-
lezy podczas smazenia nakluwaé widelcem w kilku miej-
scach. Podawaé do niej ostre sosy, salate, ziemniaki, ma-
karon,
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‘Watrébka smazona naturalna

60 dkg watrobki, mleko, 5 dkg maki, 6 dkg thuszczu,
5 dkg cebuli, 561 do smaku

Watrobke smazong naturalng przygotowuje sie tak jak
W poprzednim przepisie, lecz poprzestaje sig tylko na ob-
taczaniu w mace, a nastepnie od razu smazy sie na bardzo
rozpalonym tluszezu i na silnym ogniu z dodatkiem cebuli,
aby jak 'majpredzej zrumienila sie ze wszystkich stron,
a w Srodku pozostata lekko rézowawa. Podawaé mozna
z ziemniakami, a takze z fasolkg na stodko-kwaséno.

Watrébka z pieczarkami

60 dkg watrobki, mleko, 14 ziemniakéw, 16 piecza-
rek, 1 cebula, 6 dkg fluszezu, 3 dkg maki, kieliszek
wina, s6l, pieprz do smaku

Watréobke namoczyé w mleku albo w serwatce, usungé
blony, pokrajaé na dosé grube plastry. Obgotowaé kilka-
nascie ziemniakéw, pokrajaé na céwiarteczki, kilkanascie
pieczarek pokrajaé ma plasterki, cebule drobno posiekaé
i razem udusi¢ w masle. Pokrajane kawalki watrébki po- |

. solié, popieprzyé, obtoczyé w mace i podrumienié na bar-
dzo goracym tluszezu ze wszystkich stron tak, aby w irod-
ku byla rézowa. Podrumienione kawalki watrébki prze-
nies¢ do rondla, pizekladajac kazdy kawalek watrébki
ziemniakami oraz przyrumieniong cebula i pieczarkami, za-
laé sosem sporzadzonym z tluszezu, w ktérym watrébka
sie smazyla, dodaé pol lyzki maki, bulionu i kieliszek wi-
na. Przykryé pokrywks i dusié przez 5 minut — wafrobka
musi by¢ miekka.
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. Watrébka w sosie pomidorowym

60 dkg watrobki, 2 lyzki pasty pomidorowej, 2 ce-
bule, 1/, Iyzki maki, 5 dkg masla, 1 szklanke biatego
wina, 3 pomidory, s6l i pieprz do smaku

Przygotowaé sos: cebule drobno pokrajaé i podsmazyé na
rumiano, dodaé pél tyzki maki, szklanke bialego wina
i dwie lyzki pasty pomidorowej. Do sosu wlozyé trzy po-
midory. pokrajane w plasterki, ale bez pestek, dodaé soli
i pieprzu. Sos zagotowaé, wlozyé do niego watrébke i dusié
przez 10 minut. Watrébka powinna byé uprzednio namo-
czona w mleku, pokrajana w dos¢ grube plastry, posolona,
obtaczana w mace i obrumieniona. Podawaé z ziemnia-

Watrébka na sposéb szaszlyku

60 dkg watrdbki, mleko, 10 dkg sloniny, 6 dkg
tluszczu, krazki masla szezypiérkowego, so6l, pieprz
do smaku

Watrébke namoczyé w mleku przez dwie godziny. Wa-
trébke i slonineg pokraja¢ ma réwne foremne plasterki, po-
soli¢ i popieprzyé¢. Plasterki watrébki nadziaé na patyczek
na przemian z plasterkami lekko pobitej stoniny, ulozyé na
patelni i smazyé ma rozpalonym tluszczu do zrumienienia
sig, a nastgpnie wstawi¢ na pare minut do piecyka polo-
zywszy uprzednio na kazda porcje szaszlyku po kawaleczku
masta szczypiorkowego lub sardelowego. Podawaé z frit-
kami.

Watrobka z jalowcem

60 dkg watrobki, mleko, 10 dkg stoniny, 5 dkg tlusz-
czu, 8 ziaren jalowca, 2 lyzki tartej buleczki, 2 dkg
maki, 6 lyzek Smietany, 2 dkg masia :

Watrébke namoczyé w mleku, usungé blony, naszpikowaé
stonina, posoli¢ i podrumienié na rozpalonym tluszezu, a na-
stepnie dusi¢ przez 15 minut, podlewajgc sosem. Kilka zia-
ren jalowea utluc ma proszek, zrobié zasmazke z 2 lyzek
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tartej buleczki i masla, wymieszaé z jatowcem. Watrébke
pokrajaé na plastry, posmarowaé kazdy plaster nadzieniem, .
wiozy¢ do rondla, oprészyé maka, zala¢ kilkoma lyzkami
Smietany i zagotowaé., Podawaé z ziemniakami, grzybami
duszonymi.

Budyn z gotowanej watrébki

60 dkg watrébki, 5 dkg stoniny, 5 dkg tluszczu,

2 lyzki masta, 6 z6ltek, bulka, pieprz, sél, galka

i'nuszkatolowa_, skérka cytrynowa, piana z 6 biatek,
buteczka tarta

Watrobke namoczyé w mleku, usunaé blony i naszpiko-
waé stoninka. Posolié i udusié wraz z cebulg na tluszezu
(p6t godziny). Po ostygnieciu watrébke utrzeé najpierw na
tarce, pozniej przetrzeé¢ przez rzadkie sito. Dodaé roztarte
na piane dwie tyzki masla z 6 zéltkami, przecedzony sos
z pod watrébki, mamoczong bulke, nieco pieprzu, galtki
muszkatotowej, skérke cytrynowa utarts na tarce, piane
ubita z pozostalych jaj i wszystko razem dobrze wymie-
szaé. Mase wlozy¢ do formy posmarowanej masltem i ob-
sypanej buleczks tarts i gotowaé na parze dwie godziny.
Podawa¢ z sosem pieczarkowym albo innym lecz ostrym.

Budyn z surowej watrébki

60 dkg watrdbki, lyzka masta, 4 z6itka, _buleczka,
s6l, pieprz, galka muszkatolowa do smaku, piana
z 4 bialek, tarta buleczka

Watrébke pokraja¢é ma kawatki, usunaé zyly, posiekaé
bardzo drobno i przetrze¢ przez sito. Wziaé lyzke masla,
cztery zoltka, buleczke namoczona w mleku i wycisnieta,
nieco soli, pieprz i muszkatolows gatke. Wszystke utrzet
dobrze razem z przetarta watrébka dodajac w czasie ucie-
rania piane z pozostalych bialek. Po utarciu przelozyé mase
do formy posmarowanej mastem i obsypanej buleczka i go-
towaé na parze przez 1'/; godziny. Podaje sie z ostrym so-
sem — pieczarkowym lub innym.
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Kluseczki z watrébki cielecej

Przygotowaé¢ mase jak w poprzednim przepisie nie do-
dajac galki muszkatolowej, lecz dwie lyzki tartej buleezki.
Wyrabia¢ w reku podiuzne kluseczki, obtoczyé je w mace
i wrzucaé na gotujaca sie wode uprzednio posolong. Gdy
podejda ma wierzch, pogotowaé jeszeze troche i wyjmowaé
ly7lka cedzakowa na polmisek. Podaje sie polane maslem
ze zrumieniona cebula.

Nerki cielece smazone

60 dkg nerek, 2 jaja, tarta buteczka, s61 do smaku,
2 dkg maki

Nerki dobrze oplukane obraé z tluszezu, pokrajaé na pla-
sterki, posoli¢, obtaczaé w jaju i posypaé maka zmieszang
pot ma pot z tarta buleczky. Smazyé na mocno rozpalonym
tiuszezu — podawaé z ostrym sosem.

b

Nerki duszone cielece

60 dkg nerek, 3 dkg maki, 5 dkg tluszczu, rosot,

kieliszek wina czerwonego, kilka pieczarek, kilka

drobnych cebulek (szalotka), zielona pietruszka,
grzanki, sol do smaku

Nerki dobrze oplukaé (30 minut), usunaé ttuszcz, lecz nie
calkowicie, przekrajaé kazda na polowe, posolié, obtaczaé
W thgce i przysmazy¢ na rumiano na rozpalonym tluszezu.
Przetozyé nerki do rondla i wstawi¢ do piecyka, aby doszly.
Na masle ze smazenia zasmazyé nieco maki, rozprowadzié
bulion, dodaé 1 kieliszek wina typu madera, dodaé¢ kilka
pieczarek, kilka drobnych cebulek uprzedmio uduszonych
i dusi¢ wszystko przez 15 minut dodajac pod koniec goto-
wania garstke zielonej posiekanej pietruszki. Usmazyé po-
diuzne grzanki, polozyé¢ na kazdej grzance po jednej nerce,
polaé przygotowanym uprzednio sosem i podawaé.
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Potrawka z nerek cielecych

4 nerki, 1 cebula, s6l, pieprz, majeranek, papryka,
4 dkg masta, 1 tyzka maki, 5 lyzek $mietany, sok
z cytryny, rozot

Nerki dobrze oplukane (30 minut) pokrajaé na plastry,
posoli¢, oproszyé maka, szybke zrumienié, Na tluszezu ze
smazenia zrobi¢ zaprazke z pol tyzki maki, rozprowadzié ja
rosotem, dodaé¢ kilka lyzek $mietany i nieco soku z cytryny
oraz papryke i utarty majeranek. W\ tak przygotowany sos
wlozyé nerki i dusi¢ przez pél godziny.

Nerki smazone inaczej

60 dkg nerek, s6l, pieprz, 2 dkg masla, zielona pie-
truszka :

Optukane nerki oczyscié z tluszezu, lecz nie catkowicie,
przekroié¢ kazda na dwie czesci podiuzne (na plask), wymo-
czye, obsuszyé w Sciereczee, posoli¢ i popieprzyé i smazyé
na patelni, tak aby wszystkie polowki obrumienily sie vo
j=dnej i drugiej stronie. Podawaé kladac na kazdej nerce
po kawateczku masla roztartego z zielong drobno posiz-
kana pietruszka z dodatkiem paru kropli soku cytryno-
wego.

Szynka cieleca wedzona

Udziec cielecy w calosci bez giczy; mieszanina do

weierania — 10 dkg soli, 1 dkg saletry, 1 dkg ko-

lendra 5 szt. gozdzikéw, 2 zabki czosnku, 1 dkg ja-

towea, 3 listki bobkowe, 15 ziarenek pieprzu, 15 zia-

renek ziela angielskiego; zalew — 2 litry wody prze-
gotowanej, 10 dkg soli

Udziec oplukaé, wytrze¢, natrzeé¢ dobrze ze wszystkich
stron mieszaning 10 dkg soli, 1 dkg saletry oraz zmiazdzo-
nych korzeni — 1 dkg kolendra, 5 szt. gozdzikéw, 2 zabkow
czosnku, 1 dkg jatowea, 3 listkéw bobkowych, 15 ziarenek
pieprzu, 15 ziarenek ziela angielskiego. Po wtarciu miesza-
niny ciasno wlozy¢ éwiartke do kamiennego garnka, obsy-
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paé pozostala mieszaning, nakryé denkiem, obcigzyé denko
jakim$ ciezarem, pozostawi¢ garnek na dwa dni w kuchni.
 Po dwoch dniach zala¢ mieso sporzadzong solanks z dwéch
litrow przegotowanej wody i 10 dkg soli, wyniesé w chlo-
dne miejsce @ peklowa¢ ok. 18 dni, co parg dni przekladajgc
dolem na gére i odwrotnie,

©  Szynke wyjaé, obsuszyé, abmyé, ciasno obwingé sznur-
kiem jak baleron i wedzi¢ w lekkim dymie przez 2—3 go-
dziny. Po uwedzeniu obmyé, wlozy¢ do wrzacej wody
7 wioszezyzna i ugotowaé. Podawaé na goraco lub ma zimno.

Szynka cieleca w ciescie

Umarynowang szynke cielecy (patrz szynka wedzona) oble-
pi¢ dokladnie ze wszystkich stron ciastemn sporzadzonym
z maki razowej, upiec w mocno nagrzanym piecu, ciasto
zdjaé i podawaé na goraco lub na zimmno.

Rolada z nerkowki

1 kg nerkéwki, 4 lyzki maki, bulka tarta, 15 dkg
stoniny, 15 dkg szynki, korniszeny, pasta, skoérka
z cytryny, sol, pieprz do smaku, 10 dkg stoniny

Z miesa usunaé kosci, mieso dobrze pobié, posolié, Nerki
oczyScié, pokrajaé na plasterki, popieprzyé . posolié, na-
stepnie posypaé lekko maks i ulozyé warstewka na roz-
plaszczonej merkéowce. Na wierzch ulozyé slonine pokra-
jang w cienkie plastry, na to plasterki szynki, plasterki
korniszon6éw,  Wszystko posypaé tarta skérksg z cytryny,
mieso zwinaé, owiazaé, naszpikowaé sloninka i opiec, a na-
stepnie udusi¢. Podawaé pokrojone w plastry.

Mbozg cielecy z jajami

1 mézg, 2 jaja, 1/, szklanki Smietany, 1/, cebuli,
5 dkg masta, s6l, pieprz do smaku, zielona pie-
truszka

Mozg oczyscie, usunaé blonki, cebule drobno pokrajaé

podsmazyé na ttuszezu na jasno zloty kolor, dodaé¢ mézg,
s0l, pieprz, i pietruszke, usmazy¢ mieszajac. Do gorjcego
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moézgu wlaé émietane, wbié jaja, podsmazyé mieszajge, aby
sie jaja Sciely i zaraz podawaé. Podawaé z jajami sadzo-
nymi, w omlecie, w nale$nikach, pasztecikach i na grzan-
kach.

Mozg cielecy po wiedensku

1 moézg, 5 dkg tluszezu, bulka tarta, maka, 1 jajo,
s0l, 3 iyzki octu

Mozg przygotowaé, oczyscié, zdjaé blonki. Nastepnie ob-:
gotowaé go z dodatkiem soli i octu w ciggu 4 minut, od-
cedzi¢, pokropi¢, porobi¢ kotlety, posoli¢, oproszyé maksg
i opamierowaé w jaju i bulce tartej. Smazyé szybko, ru-
mienige z obydwu stron. Podawaé z przysmazonymi ziem-
nigkami, szpinakiem, marchewka z groszkiem i suréwka.

Ozorki cielece gotowane

60 dkg ozorkéw, 15 dkg wloszezyzny, listek bobko-
wy, 4 ziarenka ziela angielskiego, 561

Ozorki przygotowaé jak do gotowania. Wlozy¢ do wrza-
cego wywaru z jarzyn, ugolowaé, wyjaé, ostudzi¢ w zim-
nej wodzie, zdja¢ skérke, ponownie zagotowaé w wywarze,
wyja¢, pokrajaé i podawac z sosami: chrzanowym, pomido-
rowym, mysliwskim, prowansalskim i ziemniakami z wody
lub purée i éwikla.

Nerki cielece sauté

60 dkg nerek, 3 dkg maki, 4 dkg tluszczu, 2 dkg
masta, sol, pieprz do smaku

Nerke przygotowaé jak mieso do smazenia, oproszyé pie- | -

przem i maka, osmazy¢ na silnie rozgrzanym tiuszczu. Pod
koniec doda¢ masto. Przed wydaniem posolié. Podawaé
z pieczarkami, rydzami i innymi grzybami oraz ziemmnia-
kami purée, fritkami, jarzynami z wody lub suréwkami.
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WOLOWINA

Sztuka migsa biala

8 dkg migsa (mosiel, lrzybows, sgponden,

mh!ﬂdkﬂwmm}f.ﬂdhambm;lﬂi

steic bohlEowy, po § giarnks pleprea'§ ela an-

glelakteps, wiomniaki 1 kg, 281, 2 kg mghi
3 kg masia

Kawalok wolowego miesa oplukaé w letnisf wodde, spa-
rzyé zalewajae wrzatklem, natychmisst preelokyé do gam-
ks, zalat gorgeg woda, posolie, dodad whoszerymy & gotowad
n& wolnym ognin &% migso zmiskaie. Jarzyny do prevbranin
migeal kapuste pokrajang W Ewiartid, kalafior, marches,
kalarepg oraz zlemmiaski wykrawane tydoczks ugotowad od-
dzielnle wraz 2 paroms plastetkami wolowiny. Gdy jarzyny
bedy ju: miekkie zroblf zasinatke z masla  mgks, roz-
prowadzid jq rosolem 2 jargim i zagotowed.

Sztuke miesa po wyleclu x rosohn pokrolé na gkodne
plastry, wlodyl na roegranym polmiska, obloivé jarzy-
nami i polad zasmazks.

Sziuks migsa raplekuna

A dkg migsa, 2 dkg tortef bolecsil, 4 dkg thesz-
£, 808

Migso & kreviowki lub z mostkta rzuclt na gorges wode
{ gotowad a zmigknle, tek jalt na sztuke migsa biatg

Po ugotowanin migso pokroit w skodne plastry 1 ulogyd
na polmisim, oblewsjge kakdy plaster % obu stron gestym
eofemn chreanowym, beszamelowym, greybowym lub cebu-
lowym — soa winien byé tal gesty, aby nie dciekal ¢ miesa.
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Tak proygotowans setuke migsa posypad po wierzehu tarty
bulkia, skropid rozpuszcaonym mastem | watawié do gorg-
cego piecn, aby sie podrumisnila, Moma takie po oblanin
miesa sosem oblotyd go warstwi ugotowanyeh, prestartych
i zaprawionych fmietang | 26ttkami demniskow, ktdre po
wierzchu posmarewsé jajem | posypaé tarly bulks, a na-
stopmle calosé wetawlé do gorgeego pieca celem prayTu-

Do srtulki migsa podat osobno sos — taki sam jekim
oblans uprzednio mMigso.

Sxtuks migsn na parze

B dkg miless, po 1 smiuce: seler, pletrugzls, mar=

chew, ziemnigki, kalarepa, cebula, par, lapuists

wioskis — razem 1 kg, 5 dkg meshs, =0l zZislono
pietruszka, § dkg shonim’

Zhit dobrze Rawalek wolowego migsa 2 krzyzdwkl, po-
gsolit, popieprzyt, troche nasspikowad i odloiyc na p-:H_ go=
deiny, Wiciyé do rondla kawalek masla, pologyt misso,
ktére pokryt 2 wierzchn pokrijang marchwia, pietrusaka,
kalareps, selerom, porami, szparagaml, kelafiorami | karto-
flami, a na to deé jeswcze trochg masla. Rondel seraelnis

preykrye 1 watawit w drugi rondel z gotuiacs gie wodg

Gotowat trzeba pare goddin, dolewajye stale do drugiego
garnka wody. Gdy srtuka migsa bedsie jud mickke, wyjad
j&, poloolé w skoéne plesiry, ulodyé na polmisku, a roz-
potowane jarzyny praetrzeé przez sito otrzymujac W ten
gpostb sos, ktérym zalaé mieso na polmisku.

Srtula miigsa po wlosku

80 dkg micss ber bodel, ¥ isje; 8 dicg bulkl tarisj,
5 dkg sera; Bodlg thoszeni, sol

Eawalok missa ¢ krzyziwki ugotowat w rosole & jarzym,
wyiit = roaplu, zaczelad ai wystygnle | wiedy pokroic na
rdvwne plastry. Rozhbié jaja, zmieszaé = odrobing rosolu
troche bulld i troche tartego sera szwajcarskiego. Plastry
micsa maczaé w jajach, obsypad bulky z serem, kiade na
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; pa-te-lhi z roztopionym tluszezem i smazyé po obu stronach.
Po usmazeniu ulozyé na rozgrzanym pélmisku, polaé sesem
koprowym i wyda¢ na stél.. \

Sztuka miesa w ziemniakach

60 dkg migsa bez kosci, warzywa, 1 kg ziemniakéw,
2 lyzki masta, 2. tyzki ttuszczu, 2 cebule, lyzka
maki, 1/, szklanki §mietany, 2 zéttka, tarta butka, sél

Mieso z mostka ugotowaé w rosole z jarzyn, wyjgé i po-
kroi¢ na drobne kawalki. Obraé ze skérki duze ziemniaki,
wydrazyé w Srodku tak, aby Scianki byly dosé cienkie,
posoli¢, obsuszy¢ w Inianej Sciereczce i usmazyé ma ru-
miano. Dwie lyzki masta rozpuscié w rondelku, usmazyc
drobno posiekang cebule, dodaé {yzke mgki, troche smie-
tany i zagotowaé mieszajac. Po wystudzeniu wbié zéltka,
wymieszaé 1 wypelni¢ tak otrzymana masg wydrazone ziem-
niaki do mniej wiecej 1/: ich pojemmosci. Nastepnie powkia-
da¢ do ziemniakéw po pare kawaltkéw miesa, zalaé do pelna
masa i. obsypaé tarta butka, po czym utozyé na brytfannie
wysmarowanej mastem i wstawi¢ na 15 minut do goracego
pieca. Przed wydaniem, gotowg potrawe zalaé rumianym
sosem z-bulionem z kaparami lub cybtryng.

Pieczenn huzarska

60 dkg miesa (2razéwki) bez kosci, 6 dkg tluszezu,

2 dkg maki, ocet; I nadzienie: 10 dkg cebuli,

1 lyzka masta, tarta builka, pieprz, s6l, II nadzie-

nie: 15 dkg chrzanu; 1 jajo, 3 lyzki Smietany,
4 dkg tartej butki

Duzy, ladny kawalek miesa wolowego dobrze wybié
drewnianym watkiem, sparzyé goracyrn octem, posolié
i upiec w goracym piecu, stale polewajac tituszczem.

Gdy pieczeh jest juz prawie miekka, wyjaé ja z pieca,
wylozyé mna deske, ponakrawaé skosnie mniej wiecej do
polowy gtebokosci, a ponakrawane miejsca uzupelnié masa
wykonang wg jednego z dwéch podanych przepiséw.

it

1. Pare upieczonych cebul pokroi¢ na drobr}e kawatki,
wlozyé do kamiennej miski, doda¢ tyzke s’tolowz?; '{nasla,
gar§e tartej bulki i troche pieprzu. Utrzeé drewnianym
watkiem az do otrzymania gestej masy.

9 Utrzeé na tarce sparzony uprzednio chrzan i jednq_
duza cebule, dodaé parg drobno posiekanych, gotoxjvanych
grzybow, fyzke masla, garsé tarbej bulki i troche soli, a na-
stepnie utrzeé cato$é w kamiennej misce na gesty ma§e.

Po nalozeniu masy pieczen wykonczyé albo przez péi-
godzinne duszenie w rondlu pod pokryws wraz z sosem
albo przez podsmazenie na masle.

. Poledwica _
80 dkg poledwicy, 2 tyzki masla, 6 dkg {tuszezu,
A 1/, szklanki $mietany, s6l

Wartosé poledwicy polega na gatunku surowca 1 na SoCczZy-
stosci gotowej potrawy, dlatego tez frzeba wybraé dorb,ry
kawalek miesa, rzecz prosta z poledwicy i piec g0 krotko
na mocnym ogniu, stale polewajac tluszczem tak, gby nie
wysechl. : '

Wyzylowans i obrang z ttuszczu poled_wme sparzy¢ gora-
cym octem, ulozyé w waskie] brytfannie na paru ?{a.wau-.-
lkach masta i wstawié do goracego pieca, nie diuzej niz

na jedna godzing W trakcie pieczenia polewa¢ stale poled-

wice roztopionym mastem, a pod koniec pieczenia kwasng
$mietany.

Jezeli cheemy aby poledwica byla wyjatkowo soczysta,
nalezy ja gdy jest na p6t upieczona, prz-eloiyé do r_ondlu,
podlaé sosem z brytfanny dodajac pare tyzek émletgny
i dusié na ogniu przez pél godziny. Sos przed wydaniem

prawic maka. :
za%oledwi-c:wqy-dajemy pokrajana na cienkie plastry, ktorf_é
ukladamy posrodku péimiska, okladajac z boku matymi

porcjami ugotowanych jarzyn. Buraki i marchew krajemy

na diugie kawalki, ziemniaki wykrawamy !y';ec_:zka, a czer-
wona kapuste najlepiej jest obgotowaé w winie. Wszystko
to nalezy podlaé sosem z poledwicy. Aby poledwica nie

| zmiekla ped przybraniem, praktycznie jest podiozyt pod

plastry miesa gruby na 2 cm sp6d chleba odkrajany od
1



diuglsgo bochenka, Modns réwnie: podawat poledwics
z melonym groszkiem i giemnlakami purée Jub ted = maka-
ronern wioskim ym parmezanen. Bardzo dobra jest
rowniet peledwica preskladana chrzanem. Aby jq obrrymaé
naleiy migso po upisczeniu glgboko nalkraié, & w rorciete
miefsca wlosdyé tarty chrean przeroblony = masiem | 2 ple=
przem. Tak preyrzqdzong polpdwice na chwily watawié do
Hot#cego pleca, a nestepnie wylotyd na polmisek, pokroié
na plastry | polaé sosem. Z jarzyn podad nafleple] riem-
makd purée, ufofone & jodne] atrony polmiska wedluz poled-
wicy omaz zielany groszel odimy x drugie] strony.

Foledwics po Irancoskn

8. dicg podedwicy, cllwa, cytryna, korzemie, wio-
tzrzynd, cebula, § dkg tuszeon, 2.dkg makl, ko-
stk prepprawy, sklanks vwing, sal

Eadny hkawalek poledwicy natrzeé aoly o pieprzem,
skropié dobree sokiem evirynowym i oliwe, oblogys Tiffmi
bobkowyimi, majerankiem, cebuly i pietruszky polrajanymi
w talarki oraz rosmisidionymi parcina geddzilard. Bray-
kryd cxysty Indang écierks | zostawit na 10 Eodzin,

Do pleczenla poledwice owingé w PETZEmMin RASmATO-
wany mastem, woipé w brytfannis | piec cdwracajge czesto
| pokraplajpe thuszczem po pergaminie.

Frzed wydaniem na stol naleiy wyjgé poledwles z perga-
minu { pdoo bex niego jeszcre preez 10 minut. Z czedcl mast
T pleczenia zroblé zasmadke ¥ maks, dodaé do niej koatke
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prayprawy bullmsowe], wlaé szlklanks podgreanéj madery,
Engolowad, preecedsic prees gerle sito 1 tak preygotowanym
sosern polal poledwice ulofong na pitmisku i pokrajang
ne skodne plastry,

Folgdwica duszons po anglelsku

#0 dkg poledwicy, 6 dieg thuszern, 1 dkg mgkl, ocet.

& macchwle, loreenie, 2 cebuls, ofl: s — 3 ditg

masta, | cebnils, rclona pletrussion, groyby, Iydlkn
maki, szklanka Emdetany

Ladny kawaiek rrazowej lub krzyviowej shié maeno, po-
golit | sparzyé gorgoym ooctem.

W rondlu rozpuscié duty tvike masla, wiroié dwie mar-
chivie, wrzuclt troche korzeni, wlodyé na to migsn, & 7
nie polofyé kowalek masla, preykryd sscrelnie | duslé nn
wolnym o@niu e gie gacrnie romispis Wiedy podlaé parg
lyiek wody, wkrolt dwie cshule, prylryd | dusic jeszeze
prze: godrine.

Do odduislnegn rondslin wlozy® lcowstelk masta, jed g
tuzq cebule, garstke zielonej, posickanej pietruszid, troche

bwieiych poszathowsnych lub suseenych, ugotowanych

grzybdw i dusif to wszystko af slp rozgotule na sos. Na-
slgpnie weypad beike makl wilad Swisré ltrs frmietany,
rogprowadet sosem od ploczoni 1 take preygotowanym
sogern podlad pieczed pokrajang { uledony na pétmisku.

Strudel wolowy

B0 dkg micsa zrezdwkl, ocet, § dhg doniny, 0§ dkg
thaazezu, 2 oebule, 4 kg bulkl tartej, pleprz 1 84l
do =k

Migso sparzyé octem, wyivlowad, zhlé i rozplaszczyd fuk
mamna nejclenie]. Migso posolié, popleprzyé, przyieyd pla-
sterkaml sloniny, na to polotyé warstwe nadeisnis zroblo-
nego & podsmazone] w meéle cebuli i tarte] butki, Fwingéd
clasno, obwigzadé smurkiem i wstewis do goryuegn pieca
pi rozpalony - tusises,

Gdy pieczen usmaty gig podlad puarg lytek roscdu, po-
sypat tarty bulles { wraz o tym sosem wylokyd na phimissl.
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Pieczen z jajecznica

60 dkg zrazowki, ocet, pieprz, 2 jaja, 10 dkg szynki,
5 dkg sloniny, 2 cebule, sél

Na thustej, wedzonej szynce, pokrojonej w kostki usmazy¢
.Jajecznice z 4 jaj. Mieso sparzy¢ ‘octem, dobrze rozbi¢, roz-
- plaszezyé cienko, posolié¢, popieprzye, wylozyc jajecznicy,
dobrze zwinaé, oblozyé plasterkami sloniny i cebuli i wsta-
wié do pieca. Gotowa pieczed polaé ma péimisku ostrym
sosem chrzanowym, cebulowym lub musztardowym. }

Rostbet

1 kg rostbefu, 5 dkg tluszezu, 3 dkg masla, 201
i pieprz do smaku

Mieso posolié, polozyé na brytfanne i wstawié do gora-
cego pieca, uwazajgc aby sie nie przypalilo. Gdy mieso
podsmazy sig, naklué je aby puscilo z siebie sos piec dalej
przez okolo dwie godziny. Gotowy rostbef wyjaé z pieca,
pokraja¢ na cienkie plastry, ulozyé na péimisku, przybraé
naokoto przyprawami: ziemniakami i struganym chrzanem
oraz zalaé sosem uzyskanym z miesa w czasie pieczenia,
zaprawionym odrobing maki. :

Befsztyki

70 dkg miesa, 4 dkg tluszezu, 4 dkg masla, sol,
pieprz, 10 dkg chrzanu, 5 dkg cebuli

Befsztyki mosna robié z poledwicy, ze zrazéwki lub
7 krzyz6wki. Gléwnym warunkiem udania sie befsztyku
jest smazenie go na bardzo silnym ogniu i w malej ilosci
thuszezu z cebula, _

Mieso po wyzytowaniu pokroi¢ w poprzek na spore ka-
walki, lekko rozbié i posolié. Na rozpalona patelnie TZUCié
kawalek masla, a gdy-sie zrumieni klas¢ migso. Po pod-
smazeniu z jednej strony przewréci¢ befsziyki nozem, po-
solié z wierzchu i polozyé kawalek Swiezego masla, Gdy
mieso zrumieni sie z drugiej strony, wyklada¢ wprost na
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dobrze rozgrzane falerze i podawaé z podsmazonymi ziem-
niakami oraz ze struganym chrzanem, polaé sosem powsta-
fym w czasie smazenia.

Bardzo smaczng przyprawa do befsztykow jest sos zwanhy
»a la maitre d’hotel®, ktory przyrz.%dza si¢ w nastepujacy

~ spos6b: kawalek mas%a miesza sig z' drobno usiekang nacia

pleiu‘usz]zu_ pieprzem i cytrynowym sokiem, a gdy ta masa
stwardn1e3e. kroi sie jg na plasterki i kladzie na usmazone
befsziyki.

Ziemniaki do befsztyku nalezy po obraniu sparzyé, po-

_kroi¢ na talarki, wlozyé do rondelka z podrumienionym

masiem, szczelfne przykry¢ i smazyé ma wolnym ogniu
czesto potrzasajae. W ciggu 10 minut powinny byé gotowe.

Befsztyk z poledwicy

70 dkg poledwicy, 4 dkg tluszezu, 4 dkg masla,
1 tyzka oleju, s6l, pieprz.

Po]e:dw‘icq wyzytowaé 1 pokroié na poprzeczne kawalki
,g*rqb_osci mniej wigeej 2 cm. Nastepnie kazdy kawalek po-
soli¢, popieprzyé, pokropié olejem i zostawié na godzine.
Befsztyk kilasé nma dobrze rozpalong patelnie i smazyé na
mocnym .ogniu. Gdy beisztyki sa podrumienione, przewra-
cat je ostroznie szerokim nozem, podsmazy¢ z drugiej strony
i wydawa¢ z dodatkami podanymi w poprzednim przepisie.

Befsztyk na wodzie

70 dkg poledwicy, 4 dkg masta, 561, maka, 10 dkg
chrzanu, cebula

Migso zbi¢ w catoSei i pokroié poprzecznie na grube ka-
watki: Nastepnie zrumienié na patelni troche masla, polozyé
mieso, wlaé pare Iyzek wody | smazyé na srednim ogniu.

Gdy woda wygotuje sie befsztyki poodwracaé, posypaé
sola i odrobing maki i smazyé az do lekkiego podrumie-
nienia drugiej strony. Po wylozeniu na pélmisek podlaé
m-asl‘_em‘ ‘osobno zarumienionym z cebula i ‘oblozyé pod-
rumienionymi ziemniakami i chrzanem.

75



Befszivk po wiedenska

Bl dkg poledwicy;, 5 dig thiszoau, sdl,  plepez do
Fmglcy, Helona pletrussks

Polgdwice nle obrang z tluszczu polorajat na kawabd
grubodei ok, 2,5 em, trochg posolié, rasuclé na petalnig na
rogpalone masio | piec na bardwo silnym ogniu z obu stron
tak, by micss nle pulclo solkli,

Po usmazeniu uwlozyé befsziyki na dobrze rosgrzenym
pOlmigiu, oblodyé podsmatonyml ziemniskaml pesypanymi
pistruszig, a na winrzch nalodyé gruby warstwy gorqoego
gapiku wolowego, posypanego z wierzchu pleprzem I 8ols,.

Klaps = riemniakami

60 dkg migsa (topatka, slreydlo), 7 dig thuszeen,

5 dkg loju, 1 boblks, & dikg gontiny, 1 cebula, T jaja,

s6l, plepez, 3 kg demniakiw, 1 eldonks smistany;
00 dieg tarte] bialecslkl

Femled drobno razern migso; 16§ 1 jedny hl_'llr.{: bﬂah:d_lrki.
wymoctany | wyoldnlety. Dodaé do tego sloning, polrajang
w drobng. kostlhe, jodng drobno pmiakan'lm, [PTEVEMELONH
embule, Jedno jajo, trozche soll, exczyply plcprm,_WEzyﬂtkﬂ
bardzo dobrze wymieszat | uformowad w podiuiny klopd

Ugotowal ziemniakl, preepufictd prees maszynke, dodac
tydkyg thugzcru, jedno jojo, sxklanke :'::ml;ntm;.r i_ wynleazat
na gesty masg, ktdra gdy wysiygnie oblodyé dokladnie
klopa, :

ﬂ{."!:héﬁ posmmarowad jajem, obsypat tarty bulks | wstawig
do pieca na godeing.

Koilety na winie
00 dkg missa bex kodel fornrown; krzyiowa), po kil
zipren pieprzu caarnegs | biatego, listele boblkowy,
3 dicg wghd, 1)y azklanki wins czerwonego, szklanlon
resnlu, cyiryna, edl, Lyieerks eulru

Mieso opluksé, pokrajaé tak, aby wymzly 4 kotlety, wy-
fytowad, wyblé, posolié | poplepreyé, & nastepnle opriszys
kazdy kotlet maks.
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Kollety podemaiyd na gorgeym thizzezu, wiosdyd do sor-
delka, zalaé do wierschy czerwonym winem zmieszanym
pol na pot x rosolem i dusit do misklcofci Pod keniec du-
szenia dodad jedng eyiryng pekrajany na plasterki.

Wylozyé na pélmisek, obleé sosem z duszenia i b logwd
cebuly, Etirg nalezy ceobno ugotowaé w wodzie, 3 nastepnie
vduslé na masle ¥ dodatklem byieezki culoru

Frazy zawijnno

0 dEg miess (zrazows, skrzydlo), 5 dig (useom,
i dkg maki, 10 dkg cebull, & dkp tartod buteczkl,
a0l, pispex do emaku, 1, szklanki fmiletany

Mizso pokrajsé na dude, lecz clenkie plastry, mocno
kaddy wybit, posolld, popieprzyé | odlezyé na 15 minut

W migdeyezasie uamadyé na madle pare drobno usiekn-
nych eebul, =mieszad z utartym chlebem, posolis, pople-
preye, whik jedno #éltko | fym paddenlem posmarowaé
zrazy, dobrze je zwingd, tak aby wle nle ruzkrecity, najlepiog
2 pomocy patyerkiw lub obwigzania nitiks. Oprészyt maks,
posolié, obrumlenié na silaym ogniu, precagyé do randla,
wiad tlusiez & obgmadanis. dolas wody — pél arklanikd
| duzié na wolnym ogniuv, Gdy zrazy bedg miglidtie oprigzyé
sos maky, zagotewad Na leedtho przed wydanlem wlaé pare
fyzek fmietany. Jedell sos bediie zbyt gesty, dolaé rosolu
ub wody.

Do taldich zrazfw moina takie zroblé nadzienie @ chreas
nem, Utarty chresn zmiessaé 3 Iyikg swietego traesla, ‘dio=
Eypad do tego pare lviek tartej bubii, wymieszaé i smarc-
waé tym nadsieniem zrazy,

Lrazy hite
70 dkg miges (zrazewa, shravdio, kesytowa), 7 dig
Huszeru, & dkg mgld, ¢ dicg oebull, Eillks sSipren
pleprzii | mela, 1 liztel boblooary

Migso (sramowa, skreydio, kreyiowa) poloolé na cienkie
srazy, dobrze zhié na grubogé ok 1 em, posolis opriseye
katdy zrag maky i cbrumtenié na siinym ogniu. Praetoiyé
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do rondla. Wiozyé pokrajang i podsmazong cebule i suszone
grzybki, podlaé troszke wodg,. doda¢ zmiazdzone ziarna
pieprzu. i ziela, dusié az sie sos wysadzi na wolnym ogniu
pod przykryciem. Gdy beda gotowe, doda¢ tyzke Smiétany
i wydawaé¢ na stél

Zrazy ‘zawijane polskie
70 dkg miegsa (zrazéwka, krzyZzowa), 6 dkg tluszezu,

5 dkg bulki tartej, 3 dkg maki, 5 dkg cebuli, pieprz,
ziele angielskie, listek bobkowy, s6l

 Mieso (zrazéwka lub krzyzowa) pokrajaé na duze, lecz
bardzo cienkie plastry, zbi¢, posoli¢ i postawi¢ na 15 minut.

Nastepnie wziaé lyzke masla, pare poszatkowanych cebul -

troche tartej bulki, szezypte pieprzu, wszystko bardzo do-
brze wymieszaé i masa ta grubo posmarowac kazdy zraz.

Zrazy mocno zawina¢, tak aby sig nie rozkrecaly, co za-
lezy od dobrego rozbicia miesa (mozna obwigzaé nitka),
wiozyé do szerokiego rondla z roztopionym mastem, dodaé
pare zrumienionych cebul, przykry¢ i obrumienié zrazy
na silnym ogniu.

Gdy zrazy zarumienig sie, wla¢ troche rosolu, dusié okolo
1Y/, godziny na wolnym ogniu. Pod koniec oprészyé maka,
posolié. Jezeli sos si¢ wysadzi — podlaé znowu rosolem.
Przed podaniem nha stél zdjaé nitki.

Oz6r wolowy w szarym sosie

Oz6r; 1 cebula, 1 marchew, 1 pietruszka, 5. ziaren

ziela angielskiego, 2 listki bobkowe; sos — lyzka

maki, tyzka masta, 2 lyzki rodzynek, 1 lyzka migda-
16w, kieliszek wina, sél, cukier

Ozér wymoczyé, obgotowaé i Sciggnac skore. Nastepnie
. zalaé ozér ponownie §wiezg wedg, odszumowac, dodaé ce-
bule, marchew, pietruszke, ziele angielskie, listki bobkowe
i gotowaé az bedzie miekki. Zrobié sos: zasmazyl make
z maslem, rozprowadzié rosolem z gotowania ozoru, dodac
rodzynki, cienko pokrajane migdaly, nieco skérki cytryno-
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- wej, soli, cukru i octu do smaku, zabarwi¢ karmelem na

clemno, dodaé kieliszek wina'i gotowaé az rodzynki beda
miekkie. Ozér podawaé pokrajany w plastry, polany sosem.
Podawaé z kluseezkami, ‘makaronem lub ziemniakami.

. Mostek wolowy z chrzanem

70 dkg mostka, 3 Iyzki utartego chrzanu, 5 dkg
tluszezu, tarta buleczka, 1/, szklanki Smietany

Mieso ugotowaé, chrzan zmieszaé ze Smietang i oblozy¢
nim mieso warstwa o grubosei 1 ecm. Masto roztopié, polaé
nim mostek i wstawi¢ do gorgcego piecyka, aby sig.zaru-
mienit. ey

Kolduny wilenskie

756 dkg poledwicy, 30 dkg loju lub szpiku, 1 cebule
duza, maka, jajo, s0l, pieprz,- majeranek do smaku

Mieso zemleé i dokladnie rozetrze¢ na jednolity mase.
}.6j pokrajaé na male kostki, dodaé soli, pieprzu i maje-
ranku. Cebule sparzyé i utrze, mieso, 16j i cebule polaczyét,

© wlaé pare lyzelk wody, wymieszaé starannie, Przygotowac

ciasto z 1 jajem, rozwalkowaé bardzo cienko i zrobié ma-
lenkie pierozki kazdy z mata fyzeczkg masy. Pierozki wrzu-
ci¢é do gotujacej wody i gotowaé az wyplyna na wierzch.
Podawaé w rosole, w kibrym sig kolduny gotowaly — rosol
oproszyé drobno siekang pietruszka. | :
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WIEFRZOWINA
Kotlety schabowe panlerowane

70 dieg schabu, € dig thesesu, 2 dkg masia,
B dkeg mali, 1 juje, § dicg tartej bulkd

Przy kupnle schabu zardvno na hotlety cxy do uplecee-
nif najlepszym scheabem jest schab lekloo preeroiniety those-
emrm Yworzgcym na preekrvojil migsa lak swany marmurek.

Na jeden kotlet potrseba ok. 17 dkg schabu, Kotlety bar-
dzo clenkie mimo panlerowania staja sle bowiem po wsma-
feniu wbyt suche. Po odcieciu kosel kregostupa (poprosit
sby zrobimo to w skleple) wyclad kotlety, pozostawlajge
przy kaidym kotlecie kostke Hotlety 2 kostkq wyglsdaja
na lalersu apetycnic), & ponadio miese przy kostce jast
Emaceniedsre,

Kollely lekko rozbif, a5 samg kostke mocnie] tok, aby
mownad jgor miesem kotletu, w presciwmym razle misso
przy kostce moke pozostat surowe Doskonalego smaku na-
bierajs ketlety schabowe jezeli na Y godziny prred amate-
nlem welrzemy w migso troche dobrae startego majeranku.

Naglgpnie nalezy kotlety lokko nacigé w 2—i miejacach
na ghwodzie, posollé, opriscyt maks | maczadé w rozhitym
A talerzu faju, openderowaé w tarte] (jasnei) bules pezy-
aiskajge #ilnie kotlet do wysypane] ma stolnicy lub desce
bulki, Od jakofel bulkl tartej, kiors powloma byé jasna,
miafka i nie mieszana = tartym chisbem, w dutym stopniu
zalety plokny zlocisty kolor smatomegs missa,

Eotlety emsivé na dobree rozgrenym smaloi. g% stron
fid rumieno, a nastgpnie dosmeEzye na brzegu plyty kuchen-
nej lub na mnoiejzym ogniv, Po usmageniu dodaé trochg
masia, tyzke wody, previryé patelnie ¢ kotletam! szezelnls

B2

pokryws i potrzymaé ok. 5 minut, Kotlety siajg sle waku-
telr tego bardziej soczvate | kroche

Podawal na rozggraanych talerzach x ziemniskami purée,
2 jesmcre lepiej = ziemniskemi smaronymi w falarkach
z kapusts, » ponvidorsmi, salatis z kapusty cerwonej lub
biahe] kiesone), ogdrkiem.

Brizol wieprzowy

B0 dhg schabu lub eeynkd, 4 dicg thuszezu, 3 dkg
magtn, 3 dieg malkl

Ma brizol wieprzowy lepiej nadaje sig migeo ¢ srynki (bez
thussesul anl#ell ze schoby, & to T wegledu na wiskszy
Elelstodd migsn % seynki, Na jeden brizol potrzeba ol 15 ditg
miess bex kool

& oddpowiednicge kawatka szynkl surowe] wykrejaé w po-
przek witlcien plaly miess, o grubodcl 1 em, a Srednicy
10 cm. Nestepnie thuczidem rozbié jak najcieninj okragly
piat, nacigd lekko na brzegach w kilku miejscach | msunagd
kmidy sformowany brizol na odpowlednls) wislloodel plaski
talerz. Przygotowad bardzo silny oglen, brizel oproszyé
lekko soly | maky | ng moono rozgrzany tuszrz oo patelnl
esivomie ssunglt % tslerza, Smadyd krétho na rumianc
z obydvwich stron tak, aby kaids sirona brizolu gmadons
byla tylio jeden rez Thszeza na patelnd powimmo byré nle-
wiele, tyle zeby siggal polowy gruboéel brizolow,

Po usmazeniu polaé brizole (odnomi sie to do waxystkich
gmaonych mies) lekko! zaromisnionym meslem na pdl-
misku lub ne talerzach. Smaok smakonyeh dad miganyoh —
kotletdw, stekdw, brizoldw itp, nadewyczaj poprawia aig
jesell wiyjemy do polania po usmafeniu Fwiebego masta
emiedanloowezo.

Migso wicproows golowans
&80 dkg wleprzowing = lopatid, 8 diog cebuli, 20 dkg
wioszczyzny, adl, melona pietruszke

Mieso oplukad, kokd usungs, wiofye do garnka & wrzgoq
wodf upreednks posolons, dodsd pod konlee golowanla
wiogzesyene  Po ugotowaniu ne wolnym opniu pokrajae
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w poprzek widkien na plastry o grubosei 2 cm, posypac
zielong pietruszks.

Podawat z sosem chrzanowym lub mySliwskim, ziemnia-
kami albo z sosem pomidorowym, wegierskim i kluskami.

Zeberka wieprzowe gotowane

80 dkg zeberek, 20 dkg wloszezyzny, s6l, listek bob-
kowy, ziele angielskie

Zeberka oplukaé, przergbaé dwa razy poprzecznie, wrzu-
ci¢ do gotujgcej sie wody 1 wolno gotowaé. Gdy mieso sta-
nie sie dosy¢ miekkie doda¢ wiloszezyzne, przyprawy, poso—
lié do smaku i dalej gotowaé az do catkowitej migkkosci.

Podawaé z ziemniakami, z suréwks i gotowanymi warzy-
wami.

Golonka wieprzowa gotowana

1,6 kg golonki, 20 dkg wloszezyzny

Mieso zapeklowaé, tak jak podano na str. 13. Wyjaé z za~
lewy, oplukaé, zalaé wrzgcg wodg i gotowat powoli. Pod
koniec dodaé wloszczyzne, gdy bedzie migkkie wyjgé i po-
dawaé z grochem purée lub chrzanem w occie.

Kotlet wieprzowy mielony

60 dkg wieprzowiny (chudej), 10 dkg bulki czerst-
wej, 6 dkg cebuli, 3 dkg tluszczu, jajo, 4 dkg tarfej
buleczki, s6l, pieprz do smaku

Przygotowaé mielong mase miesng — patrz str. 20 i 25.
Uformowaé kotlety, obtoczyé w bulce tartej nadajae im za
pomoca noza i reki ksztalt owalny o grubosei ok. 1,5 cm.
Usmazy¢ kotlety na niezbyt silnym ogniu na rozgrzanym
thuszezu, rumienige z obydwu stron. Znacznie lepsze beda
kotlety jezeli masa miesna sporzadzona bedzie z dodat-
kiem 30% wolowiny lub cieleciny.

Podawaé z ziemniakami, jarzynami gotowanymi i suréw-
kami. '
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Klopsik lub zraz wieprzowy mielony

50 dkeg miesa (kark, lopatka), 4 dkg bulki czerstwej,
1 szklanka mleka, jajo, & dkg tartej bulki, 4 dkg
tluszezu, 3 dkg masta, 861

Mieso bez kosci zemleé 2 razy razem z butka namoczong
w mleku (wycisnieta), dedaé jajo, posoli¢ i wyrobié na mase.
Uformowane klopsiki, obtoczyé w tartej bulce, klasé na do-
brze rozsrzany ftluszez i smazyé na niezbyt silnym ogniu,
rumieniac z jednej i z drugiej strony. Pod koniec smazenia
dodaé masta i wykonezyé'w ciggu 10 minut na mniejszym
ognitl.

Podawaé z réznymi sosami — pomidorowym, grzybowym
z ziemniakami, jarzynami gotowanymi.

Klops wieprzowy — pieczen rzymska

30 dkg wolowiny (skrzydto — lopatka), 30 dkg wie-
przowiny z karku, 8 dkg tluszczu, 5 dkg czerstwe)
bulki, 5 dkg cebuli, jajo, 861, pieprz, buika tarta

Mieso pokrajaé na kawalki, bulke namoczyé w mleku,
odeisnaé, cebule drobno pokrajaé i przyrumienié, prze-
puscié wszystko przez maszynke, dodaé sél, pieprz i cale
jajo, wymieszaé dokladnie, uformowaé na duzy walek,
utozyé w brytfannie, oblaé thuszczem i piec w piekarniku,
polewajgc klops sosem, wyparowany sos uzupeiniaé przez
skrapianie woda. Piec w bardzo goracym piecyku przez
40 minut. Po upieczeniu klops pokraja¢ na duze poprzeczne
plastry i podawaé z sosem S$mietanowym, grzybowym lub
pomidorowym z ziemniakami albo makaronem oraz z satata
albo surdwika.

Stek wieprzowy

80 dkg schabu, 4 dkg tiuszczu, 3 dkg masla, 2 dkg
maki, s6l, pieprz do smaku

Ze schabu usungé zbedny tluszez pozostawiajgc warstwe .
1 em. Oddzielié schab od kosci, pokrajaé na porcje, uformo-
waé reky i nozem owalne steki, posolié, popieprzyé i smazyé
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né sknie roegraanym theeozu, obrumienié,. Na dosmezeniu
dodad masio,

Pbdnwg& z memniakami pod wszelks postacig, najlepin]
£ fritkami z jsrzynaml, surdéwlkami oraz z& gmadong cebuly.

Filety wiepreowe

80 disg echabu, 4 dicg thigzcen, 3 dkg masts,
2 dkg makl

Filety przygotowad talk, jak brizol, nadajac ksztalt okrggly
o grubodel ok. 2 om, posolif, oprdsayt maks, smagyd szybko
na momo rozgrzanym thusem, dosmaiyé na malym osniu,
dedajge maslo. Sos rezrobif 2 lyikaml wreqeej wody,

Podawat z riemnlskami purde, tritkami, jarzynami, selaty
i phdmymd ebaami.

Kotlet schabowy sauis

70 dkg schabu, 5 dhyg thiszeru, I dig mgkd,
2 dkg masts

Migso prrygotowac tak, jak na kotlet schabowy paniern-
wany, lecz nie obtaczaé w jaju | tartej buloe, & tyllcas
;Immé mahy | smaiyé na silnym ogniu, rumlenige = obu

oY,

Modalion wieprzowy panierowany

0 dkg migsa (schabu), 4 dirg thuszezu, 4 dkg maats,
4 dicg ke, 1 jado, B dig tarte] bedii

Migso praygotowaé tak jak na brizol nadajge lksztalt
uqugl;.rﬂﬂh!hm&:lnk.ﬂmpumﬁé,mﬁnyﬁmakmil-
maczac w jaju, obboczyé w tartej buleczee | raucié na

6

gie] strony, doamadyé na broegu plyty. Podawad z wlemnia-
kams, ¢ marchewlks, * groszkiem, jarzymaml x wody i su-

dwicemi.
Zrazy hite duszone

1 kg sxynkdi lub topaticl, 3 diig ik, 6 dicg $tusseru,
20 dkg cobull, 15 dkg émietany, 5] do smaku

Migss pokrajit na kawalld porcjowe, lekko pobié, poso-
li¢, opréezyé maka I obemakyd z jednej i druglej strony,
a nastepnie wiokyt do garnka Obrumientt cebulg, dodaé do
mragow, podleé wodg tak, aby woda pokryla migso | dusid
do migkiobel. Myke polaczyt ze dmietany, dodaé do sosu
i mpoiowaé,

Podawaé = miemmiskami, burscekemi | z surdwlics.

Gulasz wieprzowy

0 dicg misen bex loogch, ¥ dkg makl, 20 dkg esball,
8 dky thusesu, wil pleprz, papryka do smalu

Mieso oplukad, pokrajat w kostke, opriszyt maks i prey-
rumienit Jekko na gorgeym tuseczu razem @ pokrajany
drobno cebula. Prastoiyé migso do garnka i dusié pod prey-
kryciem — pod konfee dodaé 6 lyzek przeclery pomidoro-

WEEO.
Podawat ¢ gemniskaml, kaszs, z kluskami kiadzionymi,
oEGTRiem KWasTonym.

Friasy duszone w sosle

80 dkg missa bez kosel, 15 dig bulid ceerstwe], 18

dikg cobuli, T dcg thuszemi, 1 jajo, 2 dkg maki, T dkg

emilou do duseesis, 3 dicp maki, 2 dlig dmistany,
16 dkpg preeciers pomidorowego

Mieso remlet | prrygotowad mase tak, jak na kotlety,
uformowaé erary dowolnego keztaltu — ﬂk:l.'lq,g?e lub walm&,
obtoczyé w mace, przyrumlenid na patelni § preeloeyt da
rondla. Podlaé troche wody 1 dusié 30 mimut. Som preypra-
wit fmietang ¢ maky, dodaé preecier pombdorowy.

Podawaé z kasrg Jub g mlemmlakaml | & surowika.
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Pieczen wieprzowa duszona

70 dkg wieprzowiny z szynki, 2 marchwie, 1 pie-
truszka, 2 listki bobkowe, 1/, lyzki masla, 1 cebula,
4 pomidory, maka, sél =~y

Migso zbi¢ mocno, posolié, wlozyé do rondla, dodaé mar-
chew, pietruszke, listki bobkowe, 1/z tyZki masta, pokrajang
cebule, 4 pomidory-lub paste i dusié na matym ogniu. Gdy
pieczen bedzie miekka, oprészyé maksg, podlaé- woda
i chwile jeszcze dusié. Po upieczeniu pokrajaé na plastry,
sos przecedzié do sosjerki i podawaé. .

Prosiak pieczony

Prosiak, 5 dkg stoniny; nadzienie — watrébka

i plucka z prosiaka, 40 dkg cieleciny, wloszezyzna,

1 cebula, 2 bulki, sél, pieprz, galka muszkatolowa
do smaku, 2 jaja, 10 dkg sioniny

Prosiaka wypatroszonego natrzeé old wewnatrz sola, wy- -

pelni¢ nadzieniem, zaszyé i ulozyé na brytfannie tak, aby
nézki byly podkurczone, Piec mnalezy najpierw na maltym
ogniu, a pézniej na silnym. W czasie pieczenia smarowaé
skérke prosiaka kawalkiem $wiezej sloniny, aby skérka
zarumienita sie na Yadny lekko brunatny kolor,

Nadzienie: wgtrébke i plucka z prosiaka i czelecme
udusié ma masle razem z jarzynami i cebulg. Przepuscié
dwa razy przez maszynke, dodaé¢ bulki namoczone w mileku
i dobrze wycisnigte, s6l, pieprz i galtke muszkatolows do
smaku, jaja oraz sos, w ktérym sie migso dusilto, wszystko
wymiesza¢ wraz z 10 dkg sloniny gotowanej i pokrajanej
w drobng kostke,

Prosie na zimno z chrzanem

Prosiak, wloszczyzna, korzenie, 2 lyzki octu; sos —
4 tyzki tartego chrzanu, 2 fyzeczki cukru, szklanka
Smietany, sé6l i ocet do smaku

Prosiaka oparzy¢ i pokrajaé na ladne réwne kawalki,
posolié i ugotowaé z wiloszezyzna, korzeniami i octem. Po
ugotowaniu ulozyé kawalki prosiaka na péImisku, ostudzié
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i podawaé z zZimnym sosem chrzanowym: 3 tyzki fartego
chrzanu, 2 lyzeczki cukruy, soh i octu do smaku wymieszaé
z kwasng Smietang.

Kielbasa z sosem

75 dkg kielbasy zwyczajnej, 1/, litra piwa, 14, litra

wody, 2 cebule; zaprazka — 2 lyzki masla, Iyzka

maki, 1/, lyzeczki zaprawy do zup, iyzeczka octu,
lyzeczka pasty pomidorowej, cukier

Kielbase zalaé piwem i woda, dodaé cebule, rondel przy-
kryé i gotowaé 15—20 minut. Zrobi¢é rumiana zaprazke
z tyzki masla i tyzki maki, rozciefczyé przecedzonym:
sokiem z kietbasy, dodaé¢ Maggi, octu, pasty pomidorowej,
nieco cukru i karmelu dia koloru. Podawaé kielbase po-
krajana na duze kawaiki polane sosem.

Kielbasa smazona z sosem

Kielbase lekko obgotowaé, wyjaé, przetozyé na patelnie,
dodaé maslo, smazy¢ az bedzie rumiana. Przygotowaé sos —
do sosu ze smazenia dodaé troche tartej bulki, siekang
cebule, korniszony, ocet i cukier do smaku oraz karmel
dla koloru.

Boczek wedzony zapiekany

50 dkg wedzonego boczku, 75 dkg ziemniakéw obra-
nych, 4 iyzki Smietany

Boczek ugotowac i pokrajaé na plasterki, ziemniaki ugo-
towaé, ostudzi¢, pokrajaé na plasterki. Ulozyé na dnle
rondla warstwe ziemniakéw, mnastepnie warstwe boczku
i tak do kotica z tym, ze ostatnig warstwa beds ziemniaki.
Wszystko zalaé 4 tyzkami §mietany i wstawié na 1/» godziny
do gorgcego pieca, aby ziemniaki sie zapiekly.
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Wairibka smatons

B8 dicg walbrdble, 3 dig makd, 18 dikg Puszeru, 16 dkg
cobuli, sl | pleprs do smaku

Wamibke oplukat, wyiylowaé | pokrajaé w plastry na
griubo&t palea. Porcle opriszyé maks i kritko obsmaiyé po
jednej i drugiej stronie — solié po usmazeniu. Cebulg po-
krajat na kraskl, podsmatyé oscbno i dodsé do usmazone]
wtrobhk,

Podawat & riemniakarmd, surdwiy lub = satats,

Inne dania 2 wgtrdblh wieprzows] prrzyregdza siq wig
prespisow dla wytrdbki clelecej — str, 67, 58 1 59.

Cynadry wieprzowe duszone

B dkg nevek, § dkg maki, 10 dkg thuszeza, 10 dikg
cobuli, #6l | pleprz do amaku, Emietana

Nerkd przekrolé wadlug, wymoczyt 1y gode, wrzucii na
wrzglelk, zagotowaé, pokrolé na plasterki, opoéezyc makay,
obamaiys na rozgrzanym tuszeru, przeforyt do rondla, do-
dat podamaronej cebull, 'y litra wody oraz thusecs ze sSma-
zerda, Dusié na wolnym ogniu do migkkodcl, a przy koficu
dodad 0! i pleprz, pedprawic smietang. Podawaé z demnla-
lcpemi plurée | kaszy gryteang.

Bchob pleczony z ziemniakami

Schab ckrajany & kodel optukal, posolif, oproczyé makq,
amaive, Cebule polrajaé w talarki, obluiyé schab, wstawic
do peekarnika, posypaé leminkiem. Caesto polewal sosem
lub lysity dmnej wody. Gdy schab bedzie na pob mnigickl,
poloeyd obok siemniski pokrajane wolalarki 1 plec razem
do miekkodcl, Podawal z kspusty lub surdwkaml,




BARANINA
Baranina gotowana
70 dkg miesa z udzca, gérki lub lopatki, 1 kg

ziemniakéw, 2 rzepy, 2 cebule, 3 marchwie,
s61, 2 lyzki masta, 2 lyzki maki

Mieso oplukaé, wlozyé do rondla i zalaé wrzacg woda,
. tak aby woda zaledwie pokryla miegso. Rondel przykryé
i postawié na slaby ogieh. Usunaé szumomny i dalej goto-
waé, nie doprowadzajae do mocnego wrzenia, po 40 minu-
tach dodaé obrane i oplukane jarzyny. Ugotowane migso
wyjaé z garnka, pokrajaé na cienkie plasterki, ulozyé aa
polmisku, ugarnirowaé przygotowanymi jarzynami i zalaé
biatym sosem sporzadzonym na wywarze z baraniny z do-
datkiem 2 }yzek maki i 2 lyzek masla. Baraning zawsze po-
daje sie na rozgrzanych talerzach.

Baranina z fasolka

70 dkg miesa z udzca, goérki lub lopatki, 11/, szklanki
fasoli namoczonej, 4 szklanki wody, 1 duza cebula,
20 dkg pormnidoréw, 3 lyzki masia, zielona plefruszka

Mieso pokrajaé na male kawalki, posolié, popieprzy¢,
obrumienié na patelni i przelozyé do rondla. Dodaé namo-
czong fasolke, wode i gotowac ok. 1 godz. Dodaé¢ masigpnie
podsmazona cebulg, pokrajane pomidory, maslo 1 dusié
w ciggu 40 minut. Podajac do stolu posypac¢ zielong pie-
truszka.
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Baranina po gruzinskn (solanka)

1 kg migsa — comber lub gérka, 4 cebule, 4 tyzki

pasty pomidorowej, 4 ogérki kiszone, 2 zabki

czosnku, 1/, szklanki wina, 4 tyzki rosoiu, zielona
i pietruszka

Mieso optukaé, wyzylowaé, pokrajaé na male kawatki
i podsmazyé wraz z cienko pokrajanymi cebulami na mocne
rozgrzanej patelni. Przenie$é mieso do rondelka, dodac
przecieru pomidorowego, kwaszone ogbrki pokrajane na.
plasterki, czosnek, posoli¢, dodaé 1/» szklanki wina; 4 lyzki
rosolu 1 dusi¢ pod przykryciem przez 40 minut. Podajgc
do steiu posypaé zielona pietruszka.

Ragout baranie

1 ke miega — gorka lub fopatka, 4 lyzki przecieru,

4 szklanki wody, 4 marchwie, 2 pietruszki, 1 rzepe,

2 cebule, 1 kg ziemniakéw, 3 listki bobkowe,
16 ziaren pieprzu

Przygotowac kotlety (z kostka), zbi¢ je lekko, posolié,
zmoezyé w oleju i smazyé na moeno rozpalonym tluszeza
ok. 5 minut, tak aby w Srodku byly rézowe. Podajac do
stotu polozyé na kazdy kotlet po kawatku masla szezypior-
kowego 1 ugarnirowaé smazonymi ziemniakami. Bardzo
smaczne s3 kotlety podane z sosem ,,Saubise®.

Kotlety baranie z ryzem

70 dkg miesa, 1/, szklanki oleju, 10 dkg tluszezu,
v/, kg ryzu, cebula, lyzka masla, 5 dkg sera, sol,
pieprz, papryka, 2 lyzki pasty pomidorowej

Kotlety (4 sztuki) usmazyé¢ jak wyzej. Podsmazyé cebule
na masle, doda¢ /s kg sparzonego uprzednio ryzu, zalat
rosotem, dodac soli, nieco papryki, 2 Yyzki pasty pomidoro=
we] — wszystko wymieszaé i ugotowaé tak, aby ryz byl
sypki, Podawaé usmazone kotlety ulozone po brzegach pol- .
miska, a w Srodku ryz posypany 5 dkg par.mezanu (mozna
zastapi¢ oszczypkiem).
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Kotlety baranie szpikowane

60 dkg miesa, 10 dkg sloniny, 10 dkg thuszezy,
maka, 1/, szklanki wina, sél. pieprz

Przygatowaé 4 kotlety baramie, naszpikowaé je stoming,
posolié i popieprzyé do smaku, oprészyé maka i obrumienié
% kazdej strony na silnym ogniu. Kotlety przelozyt do
rondla, podlaé !/ szklanki rosolu i wina i udusié, Podawaé
polane sosem z zielonym groszkiem lub salatg.

Kotlety baranie nadziewane

60 dkg miesa, 2 jaja, 10 dkg tluszezu, kilka piecza-
rek, bulkka tarta, iyzka masta, sél, pieprz, pasztef

Grube kotlety przekroi¢ przez grubosé, tak aby z jednej
strony dwa platy trzymaly sie razem, rozplaszczyé je, zbic
lakko, posoli¢ i popieprzyé. Miedzy dwa platy wiozyé po
plasterku pasztetu (z pieczankami), zlozyé, umaczaé w jaju,
posypaé tartg buleczks i obrumienié z kazdej strony na roz-
palonym masfle, dosmazyé na stabym ognint i podawaé
Z sosem pieczarkowym.

Zrazy baranie

70 dkg miesa bez kosci, 2 dkg maki, 5 dkg cebuli,
5 szt. ziemniakdw, lyzka masta, s6l, pieprz do smaku

Migso z udzca pokrajaé na zrazy, zbié mocno, Oprészyé
mgaks, popieprzyé. Utrzeé sparzong uprzednio cebule, po~
kraja¢ 5—6 ziemniakéw na plasterki, ukladaé w rondlu
na przemian zrazy i ziemniaki przesypujac tarta cebula,
doda¢ tyzke masta, szklanke rosotu i dusié przez 1 godzine.
Osolié dopiero wowcezas, gdy sos zacznie sig gotowadé.

Kotlety baranie siekane

Kotlety siekane z miesa baraniego przyrzadza sie w ten
sam sposob jak kotlety siekane z miesa wolowego lub ciele-
cego. Podawaé je do stolu najlepiej z jakim$§ ostrym sosem.
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Stek barani

70 dkg combra, 2 dkg maki, 6 dkg tluszczu,
2 zabki ezosnku, sé1

Z combra wykrajaé odpowiednie kawatki porcjowe, lekko
zbié, popieprzyé, posolié i rzucié na bardzo rozpalony
thuszez. Smazyé krétko, aby z jednej i drugiej strony steki
byly zrumienione, a w érodku pozostaly czerwone. Podajac
do stolu potozyé na wierzchu po kawalku masta szczypior-
kowego. Podawaé ze szpinakiem, kalafiorem, groszkiem
zielonym i fritkemi.

Filety baranie
70 dkg combra, 10 dkg sloniny, 10 dkg tluszezu,
2 dkg maki, 56], pieprz do smaku

Przygotowaé mieso na filety jak na grube befsztyki, zbié,
popieprzyé, posolié, naszpikowaé sloning i oprészy¢ maka,
Tzucié na mocno rozpalony tluszez i obrumienié¢ z jednej
i z drugiej strony. Przelozyé do rondla, podlaé bulionem
i dusié przez 15 minut. Podawaé z przysmazonymi ziemnia-
kami, z krokietami lub fritkami. .

Zrazy baranie z salatka

70 dkg miesa bez kosci, lyzka masla, kilka matych

cebulek 1 pieczarek, lyzka pasty pomidorowej,

/s szklanki\ wina, 1/, tyzeezki przyprawy do zup,
s6l, pieprz

Przygotowa¢ zrazy, mocno zbié, popieprzyé, posolié, opré-
szyé maka. Do rondla daé tyzke masta, zrumienié go, wilozyé
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zrazy, wrzucié garéé szalotek i kilka pokrajanych pieczarek.
Gdy zrazy podrumienia sig dodaé paste pomidorowa, czer-
wone wytrawne wino, przyprawe do zup i dusié na malym
ogniu przez godzing Zrazy baramie podaje sig na mocno
rozgrzanych talerzach z ziemniakami w calosci lub z kro-
kietami. !

Szaszlyk barani z ryzem

70 dkg miesa z udZeca lub combra, 5 dkg cebul,
10 dkg Ruszczu, 15 dkg stoniny, &6l, pieprz, 30 dkg

ryzu, lyzke masla, 2 lyzki pasty pomidorowej,
. 1/, tyzeczki papryki, sél

Ryz sparzyé w goracej wodzie i wypiec nastepnie na syp-
ko w tlustym rosole dodajac masto, paste pomidorows i pa-
pryke.

Mieso z combra pokraja¢ na kawatki 2 X 2 em i gruboscl
11, cm. Przygotowaé taks samg ilosé plasterkéw stoniny
tej samej wielkosci co kawalki miesa. Nadziewa¢ na za-
ostrzone patyczki na przemian z plasterkiem sloniny i pla-
sterkiem cebuli. Mieso na patyczkach posoli¢, popieprzyé
i szybko obsmazyé ze wszystkich stron na mocno rozpalo-
nym tluszezu, tak aby od $rodka byly lekko niedopieczone.
Podawaé z ryzem.

Pilaw z baraniny

95 dkg ryzu, 60 dkg baraniny z lopatki, 10 dkg
cebuli, 2 zabki czosnku, 6 dkg tluszczu, 2 lyzki
pasty pomidorowej, papryka, pieprz, s6l

Ryz zaparzyé (10 min.) wrzaca wody, osaezyé dokiadnie
przez sito. Migso pokrajaé na mate kawatki, posolié, po-
pieprzyé. Rondel wysmarowaé mastem i wkladaé warst-
wami Tyz, mieso, szalotke i czosnek, tak aby na samym dole
i na gérze byla warstwa ryzu. Rozpusci¢ w rosole iyzke
masta, dodaé paste pomidorows, trochg papryki, wymieszaé
wszystko razem i zalaé pilaw w rondlu. Rondel nakryé
i wstawié na 2Y godziny do piecyka. Podawaé bardzo
goracy.
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Baranina na dziko

70 dkg combra lub udzca, 10 dkg stoniny, 1 tyzka
maki,c 1 szklanka S$mietany, 25 dkg tluszezu,
zaprawa, &6l

Miese z udzca zabejcowaé w zalewie z korzeniami, jalow-
cem i octem ma 2 dni, wyjaé, asaczyé, naszpikowaé stonina,
obrumienié na silnie rozgrzanym ttuszezu, wlozyé do rondla,
zala¢ tluszczem i mieduza iloscia wody i dusi¢ pod przy-
kryciem. Pod koniec make wymieszaé ze &mietang i dodaé
do sosu, sos zagotowad.

Mieso pokrajaé, podawaé z ziemniakami, makaronem
i burakami, boréwkami, fasolkg z wody, kalafiorem 2z wody.

Udziec barani po angielsku
70 dkg migsa z udZca, 1 zabek czosnku, 5 dkg
thuszezu; zaprawa — po 5 dkg cebuli, marchwi,
pietruszki, selera, 1 listek bobkowy, 5 ziaren ziela
angielskiego, 3 dkg oleju, 1 dkg ecukru

.M‘ieso zaprawi¢ w warzywach,. pobié, posolié, wlozyé na
sxl_me rozgrzany tluszez, obrumienié z obu siron razem
Z .]a=rz.y.‘nalmi z zaprawy. Mieso przetozye do brytfanny, wsta-
wié¢ do bardzo goracego pieca i piec szybko (ok. 50 minut),
polewajge ttuszezem. Do jarzyn i thuszezu z duszenia dodaé
make, roztarty czosnek, podsmazyé szybko, rozprowadzié
woda, rozgotowaé, przecedzié, sos zagotowaé, Udziec barani
po angielsku dobrze upieczony powinien byé zawsze we-
wnatrz rézowy.

Kraja¢ skosnie Scinajac w poprzek widkien cienkie platy.
Podawaé¢ z wrzgcym, rzadkim sosem, z ziemniakami purée,
}f(ri\tk_ami, zielong fasolka, groszkiem, kalafiorem i suréw-
kami.
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Potrawka z jagniecia

60 dkg miesa, 5 dkg cebuli, 1 Tyzka maki, 2 lyzki
masta, wloszezyzna, 5 dkg cebuli, szklanka Smie-
tany, sdl, pleprz

Migso z lopatki, mostka lub karku zalaé wrzaca woda,
dodaé wleszczyzne, posolié, popieprzy¢, ugotowac na stabym
‘ogniu pod przykryciem do miekkoSei. Pod koniec dodaé
zrumieniong mna plycie cebule. ‘Z rosolu sporzgdzic sos
na émietanie i mace. Gdy mieso bedzie miekkie wyjaé, ostu-
dzié, pokrajaé, usungé koséci. Mieso pokrajane wydawaé
gorace, polewajac wrzatym Sosem.

Ragout baranie

80 dkg mostka, 5 dkg fluszczu, 15 dkg wloszezyzny,
5 dkg cebuli, 1/, szklanki Smietany, 2 dkg maki,
1/, tyzeezki papryki, 5.dkg pasty pomidorowej

Mostek pokrajaé, kawalki. z koscig. osmazyé na silnie
ogrzanym tluszezu, wlozyé do rondla, dodaé tluszez ze sma-
zenia 1 wode, listek bobkowy i dusié pod pokrywika.

Warzywa oczy$cié, oplukaé, pokrajaé na czastki, dodac '
reszte thuszezu, podsmazyé, lekko je rumieniage i wilozyé do’

miesa na dogotowaniu i .udusi¢. Przyrzadzi¢ zasmazke

z maki i §mietany, dodaé paste pomidcxrowa, wywar z miesa

i zagotowaé mieszajac. Sos ‘polaczyt z miesem, przyprawié

sola, czosnkiem, papryka. Podawat z ziemniakami krajany-

mi w czastki, kalafiorem; fasolky zielong, zielonym grosz-
- kiem z wody.

DANIA MIESNE Z KONINY

Sztuka miesa z rosolu

13/, miesa z ko$cia (KrzyZowa, szponder), 25 dkg
wiloszezyzny, 5 dkg cebuli, 1 listek bobkowy, grzy-
bek suszony, 3 ziarna pieprzu, ziele angielskie, 1y-
= Zeczka sickanej pietruszki

Mieso z kosémi opiuka( wrzuelé do wrzatku, raz zagoto-
wad, wode zlaé, zalaé zimna woda i gotowaé wolno bez
przykrycia ok. 4 gedziny. Wloszezyzne oczy$eic, oplukaé.
Cebule przepotowi¢ wraz z luskami, polozyé przekrojem
na plycie;, zarumieni¢. Gdy mieso jest na dogotowaniu
wrzueic do niego wloszezyzne, cebule i przyprawy; rosél
posolié do smaku. Gdy mieso jest juz miekkic wyjac je,
przestudzié, podzielié na porcje — kroié skosnie cienkie
piaty w poprzek wiokien. Podawaé migso z jarzyna z rosolu
oraz z ziemniakami pesypanymi zielening — jarzyny lekko
‘polaé mastem.

Podaje sie z ostryml sosami: chrzanowym, mmz:tardo—
wym, korniszonowym, cebulowym, pomidorowym, koper-
kowym lub ogérkowym albo tez z ¢wikla, mizerig; rosol
'z ciastem gotowanym podaje sie-osobno.

Befsziyk po angielsku
80 dkg poledwicy, ¢ dkg tluszezu, 4 dkg masla, 1 1yz-
Ka oleju, 10 dkg chrzanu, sol, pieprz do smaku

Poledwice oplukaé, odsaczyé, obraé z Sciegien i blon,
pokraja¢ na réwne kawatki, kazdy befsztyk polozyé prze-

krojem na stolnice, zbi¢ reks, uksztaltowaé nozem. Bez-
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posrednio przed smazeniem posypaé solg i maka. Rozgrzaé
ttuszez, befsztyki obsmazyé z obydwu stron na silnym ogniu
tak, aby wewnatrz pozostaly rézowe. Befsztyk po angielsku
mozna podad z krazkami masta szezypiorkowego. Podaje sie
z ziemniakami w réznej postaci, suréwks ostra i jarzynami
z wody.

Brizol z poledwicy

80 dkg poledwicy, 1 dkg maki, 4 dkg ttuszezu, 5 dkg
masta, 1 lyzeczka szcz_y:piorku siekanego

Poledwice optukaé, odsgezyé z wody, odjaé od poledwicy
warkocz, wyzytowaé, pokrajaé na kawatki, Kazdy kawaltek
zbi¢ na plaski, duzy plat, posolié tuz przed smazeniem.
Obrumieni¢é mieso na tluszczu z obydwu stron i smazyé.
Przy dosmazaniu wrzucié do ttuszezu masto, zrumienié,
Mozna podawaé brizol z poledwicy z cebulg osobno zrumie-
niong na tluszczu,

Zrazy zawijane ze sloning paprykowana

70 dkg miesa (zrazowa), 4 dkg tluszezu, 2 dkg maki,
8 dkg stoniny paprykowanej, 10 dkg kiszonego ogér-
ka, */s 1 Smietany, s6l i pieprz do smaku

Mieso oplukaé, odsgezyé, obraé¢ z blon, pokrajaé na réwne
plaskie kawalki, zbi¢ na cienkie platy. Slonine pokrajaé
na cienkie platy, ulozy¢ na miesie, posypaé solg i papryka.
Zawija¢ zrazy, spigé je patyczkiem lub obwigzaé nitka.
Zrazy oproszy¢ maka, klasé na bardzo gorgey tluszez 1 ob-
smazy¢ na rumiano, a po usmazeniu ‘przenie§é do rondla.
Leltko przyrumieni¢ cebule i dodaé do miesa, dodaé wody,
przykry¢ i dusié bardzo powoli az do miekkosci (ok. 3 godz.).
Gdy mieso jest miekkie — sos podprawié pozostals makas,
dodaé przyprawy (papryka, cebula, lié¢ bobkowy). Zrazy

zawijane ze stoning paprykowana podaje sie z kluskami, -

ziemniakami, suréwka lub salaty,
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Zrazy po wegiersku

80 dkg miesa (zrazowa), 8 dkg tluszczu, 2 dkg maki,
8 dkg cebuli, 5 'dkg przecieru pomidorowego, /& 1
Smietany, 1 lyzeczka piefruszki zielonej sickanej W

Mieso oplukaé, podzielic na zrazy jednakowej wielkosci
zbi¢ tluczkiem, posoli¢, posypaé papryka i maks. Zrazy
obrumieni¢ na tluszezu, przelozyé do rondla. Cebulg po-
krajaé, lekko zrumienié i deda¢ do miesa, dodaé troche
wody i dusi¢ powoli do migkkosei pod przykryciem. Gdy
mieso jest miekkie, sos podprawi¢ maka i $mietana, dodac

_do smaku s6l, papryke i pomidory. Migso poddusic w sosie,

aby przeszio jego smakiem. Podaje sie z kluskami kladzio-
nymi lub péifrancuskimi.

Pieczen na dziko w sosie Smietanowym

1 kg miesa (zrazowa lub poledwica), 5 dkg stoniny,
2 dkg maki, 4 dkg tluszczu, s 1 Smietany, zaprawa:
fs 1 octu, 1/, 1 wody, 3 dkg cebuli, pieprz, angielskie

ziele, 2 listki bobkowe :

Zagotowaé wode z przyprawami (cebula, lis¢ bobkowy,
ziele angielskie, papryka), gdy ostygnie doda¢ octu, zaprawa
ma mie¢ ostry, kwasny smak, Mieso oplukaé, obra¢ z bion

1 &ciegien, wlozyé do miski kamiennej i zala¢ zaprawa tak,

aby mieso bylo przykryte; pozostawi¢ w chlodzie 2—5 dni.
Rozgrzaé 'tluszez na patelni, mieso wyjaé z zaprawy, cd-
saczyé, posypat solg i maka, obsmazyé na rumiano na silnie
rozgrzanym thiszezu. Obsmazone migso wylozyé do ron-
delka, dodaé tluszez, cebule z zaprawy, troche wody i1 dusié
do miegkkosdci (ok. 4 godz.) podlewajae wodg w miare jej
wyparowywania. Gdy mieso jest miekkie wyjaé, pokrajaé
ostrym nozem w poprzek wiékien. Sos zaprawic Smietang
i maka, dodaé s61; jezeli potrzeba — zabarwié karmelem,
zagotowaé. Do wrzacego sosu wlozyé pokrajane mieso, pod-
dusié. Podaje sie z makaronem lub ziemniakami i burakami.
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Poledwica po 3s'mgielsku

1 kg poledwicy, 6 dkg fluszczu, 1 dkg maki, 5 dkg
! masta, s6l
~ Mieso opluka¢, obraé ze Sciegien i tluszezu, w osta-tn_iej
chwili posoli¢. Rozgrzaé tluszez, - obrumienié poledwice,
wstawié do bardzo goracegd piecyka, oblad tluszczem i pod-
piee tylko do tego stopnia, aby mieso wewnatrz pozostalo
rézowe. Podaje sig¢ z fritkami, ostra surowka lub salata
7 jarzyn. ‘

o

Apteczka kulinarna

Czesto przyczyna nieudania sie jakiego§ dania jest brak
tej lub innej przyprawy. W' kazdej Spizarni domowej po=
winna znajdowaé si¢ tzw. ,apteczka kulinarna® skiadajaca
sie z nastepujacych przypraw: i

pleprz b dkg pasta pomidorowa 1 buf.’
ziele angielskie 5 dkg maggi 1 but.
liScie bobkowe 5 dkg sos Kabul 1 but:
gatka muszkatol. 5 szt. musztarda 1 stoik
imbir 5 dkg = . chrzan / 1 sloik
papryka, -1'paczk. - ser wysuszony 20-dkg
majeranek 5 peczk. cytryny AN
jalowiec suszony 10 dkg gozdziki 5 dkg
soda oczyszczona 3 paczk. saletra 2. paczk.
Lczosnek 20 dkg kminel : 5 dkg
skorka cytrynowa 5 dkg kwasek cytryn. 5 dkg

_oliwa, olej rafin. /2 litr. ‘grzyby suszone = 25 dkg -
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Zastosowanie cieleciny, Podzial tuszy cielgcej na czesei kulinarne,
Zastosowahie wieprzowiny. Podzial tuszy wieprzowej na czeseci kulinar-
ne, Zastosowanie baraniny. Podzial tuszy baraniej na czeSei kuiinarne,
Zastosowanie wolowiny, Podziat tuszy wolowej na czesei kulinarne.

Rozne wskazoéwki . .

Czas gotowania, duszenia, pleczenia, smazenia miesa. Prigliczenie miar
I'wag. Sezony podazy majsmacznlejszego miegsa,
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Pieczeri cieleea 42, pieczen cieleca szpikowana 42, pieéczen cieleca po '
‘angielsku 43, pieczen cieleca po bretorisku- 43, pieczen cieleca w sosie:

tatarskim 44, piecrzen cieleca po litewsku 44, ciglecina marynowana &4,

szynka cielgea 45, nerkowka pleczona 45, nerkdowka hadziewana 36,

comber clelecy pieczony 46, comber cielecy pieczony 2z pleczarkami 47,
sznyecle naturalne 47, sznycle po wiedensku 48, kotlety cielgce paniero-
‘wane 48, Kotlety cielece przekladane pasztetem 49, kotleiy cielece okla-

dang farszem z pieczarek 49, kotlety cielgce z pieczarkami 50, kotlety

po Wegiersku 50, kotlety cielece. siekane 50, mostek cielecy nadziewany
51, mostek cielgey ‘nadziewany farszem z watrdbka 51, mostek cieleey
na sposob francuski 51, mostek cielecy na sposéb wiedenskl 52, potrawka
pielgea 2 ryzem 52, potrawka cieleca z rakami 53, potrawka cleleca
W Sosie agrestowym 53, potrawka cieleca z pleczarkami 53, potrawka
clelepa ze szparagami 54, potrawka cieleca.z jablkami 54, paprykarz cie-
leey 54, galasz cielecy 55, zrazy cielece w 153 minut 55, zrazy po parysknu
53, zrazy cielgee zawijane 56, zrazy cielece ze sloning i szynksg 56, zrazy

.

wososie pomiderowym 57, watrébka duszona 57, walrébka smazona pa-

nierowana 57, watrébka smazona naturalna 58, wgtrébka z pieczarkami
2, watrobka w sosie pomidorowym 39, wgtrdbka na sposdb szasziyku 59,
watrébka z jalowcem 58, budyn z gotowanej watrébki 60, budyn z su-

rawej watrobki 80, kluseczki z wairdbki clelecej 61, nerki cielece sma-

zone 61, nerki duszone cielgce 61, potrawka z nerek cielecych 62, nerki
“smaZone. inaczej 63, szynka cieleca wedzona 62, szynka clelgca w ciescie
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‘83, rolada z nerkéwki 63, mézg cieleey z jajami 63, mézg' .eieleéy 'p'c:"

wiedenisku 64, ozorki -cielgee gotowane 64, nerki cielece sauté 64, nézki
cielece po wiedengku 65, Bl ; ; i 5 s 2
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" Sztuka miesa biala 68, sztuka migsa zapiekana 68, sztuka ’m‘i.e'sa na -

parze 69, sztuka migsa po wlosku 69, sutuka miesa w ziemniakaeh 70,
pieczen huzarska 70, poledwica 71, poledwica po francusku 72, poledwica -
duszona po angielsku 73, strudel' wotowy 73, pieczen z jajecznicg M4
rostbef 74, befsztyki 74, befsztyk z poledwicy 75, befsztyk na wodzie 75,

- befsztyk po wiedensku 96, Klops z ziemniakami 76, kotlety na winie 78,

zrazy zawijane 77, zrazy bite 77, zrazy zawijane polskie 78, 0z6r wolowy

~ - w szarym sosie 78, mostek wolowy z chrzanem 79, kKolduny wilénskic 79,
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Kotlety schabowe panierowane 82, brizol wieprzowy 83, mieso wieprzo-
we gotowane 83, zZeberka wieprzowe gotowane 84, golonka wieprzowa
gotowana 84, kotlet wieprzowy mielony 84, klopsik lub zraz wieprzowy
mielony 85, klops wieprzowy — pieczen rzymska 85, stek wieprzowy 85,

' filety wieprzowe 86, kotlet schabowy sauté 86, medalion wieprzowy

panierowany £6, zrazy bite duszone 87, gulasz wieprzowy 87, zrazy du-

‘szone 'w' sosie 87, pieczen wieprzowa duszona £8, prosiak- pieczony 88,

prosig ma .zimno z-chrzanem:- 88, kielbasa z sosem 89, kielbasa: smazona
z sosem: 89; watrébka smazona 29, boczek wedzony zapiekany 90, eynadry
wieprzowe duszone 90, schab pieczony z ziemniakami 80. = . :
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