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OD AUTORA 

DOBRY 
KUCHARZ 
UMIE 
KORZYSTAĆ 
Z TRADYCJI 
l WSPÓŁCZESNOŚCI 

Każda pani domu zadaje sobie często pytanie, co ugotować? 
W.iele gospodyń znajdzie odpowiedź w tej l<siążce kucharskiej. 
Zamieszczono tu ogromną liczbę przepisów, niekiedy znanych, 
a dziś zapomnianych, jak również receptury kulinarne przywie­
zione z licznych zagranicznych wojaży moich przyjaciół i zna­
jomych, które przystosowałem do naszych upodobań. Potrawy 
propagowane tutaj miały zawsze wielu zwolenników, tym bar­
dziej, że nie wymagają do przygotowania trudno dostępnych 
surowców. Sztuka gotowania bowiem nie polega wcale na tym, 
czy użyjemy drogich czy tanich produktów, ale wyłącznie na 
umiejętnym przyrządzaniu potraw, które powinno iść w parze 
z jak najpełniejszym wykorzystaniem . właściwości odżywczych 
i smakowych zawartych w surowcach. 

Przepisy obliczone są zasadniczo na 4 osoby, z tym że w przy­
padku wyl<orzystania potrawy na deser czy danie kolacyjne, 
liczba ich może się zwiększyć. 

~<siążkę dedykuję 
gen. brygady 

Józefowi Petrukowi 
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Mąki 

PODST A WOWE PRODUKTY 
DO PRZYRZĄDZANIA POTRAW 

Z MĄKI l KASZ 

W handlu występuje kilka jej rodzajów- wrocławska, k; upczat­
·ka, tortowa, luksusowa i bułkowa. Gatunki te różnią się stopniem 
przemiału, dlatego też mają różną barwę; gatunki lepsze -
jaśniejszą, gorsze - ciemniejszą. Ich zastosowanie do wypieków 
zależy od zawartości glutenu oraz właściwości zatrzymania 
i pochłaniania dużej ilości płynów, co ma zasadnicze znaczenie 
w otrzymaniu porowatego, pulchnego i wyrośniętego pieczywa. 
Mąka do wyrobu ciast powinna być sucha, o odpowiednim sma­
ku i zapachu; dlatego ważne jest przechowywanie mąki, gdyż 
bardzo szybko wchłania ona obce zapachy oraz wilgoć, przez 
co ulega różnym niekorzystnym zmianom, np. zbija się w grudy, 
nabiera stęchłego, pleśniowego zapachu, a ponadto zwiększa 
sję jej kwasowość i gorzknieje. Przed użyciem mąkę należy prze­
siać w celu spulchnienia oraz usunięcia zanieczyszczeń i gru­
dek. 
Mąka tortowa (typ 450) jest to mąka pszenna o barwie białej 
z odcieniem żółtym. Doskonale nadaje się do wyrobu luksuso­
wych wyrobów cukierniczych, przy czym dodanie jaj i mleka 
wzbogaca jej wartość białkową. 
Mąka luksusowa (typ 580) jest to mąka pszenna, gładka, zawie­
rająca mniej glutenu i dlatego nie mająca zastosowania do 
przyrządzania ciast o spoistej, określonej strukturze. Nadaje 
się na kluski, pierogi, a także do podprawiania sosów, zup itp. 
oraz do wypieku pieczywa pszennego wyborowego. 
Mąka wrocławska (typ 500) znajduje szerokie zastosowanie do 
sporządzania potraw i wypieków. Odznacza się drobnoziarnis­
tością, barwą białą z odcieniem żółtym. Zawiera około 20% 
glutenu. 
Mąka krupczatka jest to mąka pszenna, biała z odcieniem żół­
tym, ziarnista, o łatwo wyczuwalnych granulkach. Zawiera oko­
ło 20% glutenu. Nadaje się do wyrobu wysokojcU<ościowego pie­
czywa domowego, ciast kruchych i drożdżowych oraz klusek 
francuskich. Natomiast ciasto naleśnikowe czy pierogowe z niej 
jest twarde, zbite i niesmaczne. 
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Krupczatka wolniej wchłania płyny, ale ciasto jest sprężyste, 
zachowuje nadany kształt. 
Mąka bułkowa jest to mąka pszenna, barwy białej z odcieniem 
żółtym; znajduje zastosowanie przy wypieku pieczywa zwykłego. 
Zawiera około 18% glutenu. 

Tłuszcze 

Ze względu na pochodzenie dzieli się je na roślinne i zwierzęce. 
Oprócz energetycznej tłuszcze mają również wartość witami­
nową. Ponadto występują w nich kwasy tłuszczowe nienasycone, 
których organizm nie może wytworzyć, a są niezbędne dla pra­
widłowego jego funkcjonowania. 
Tłuszcze naturalne są produktami nietrwałymi, łatwo ulegają­
cymi zepsuciu, dlatego należy je chronić przed działaniem świat­
ła, tlenu, wilgoci i temperatury; szczególnie podatne na zepsu­
cie są tłuszcze zawięrające wodę, jak masło i margaryna. 
W czasie dłuższego przechowywania jełczeją nie tylko produkty 
tłuszczowe, ale również artykuły zawierające tłuszcze. 
Dodatek tłuszczu do potraw zwiększa wartość kaloryczną oraz 
pozwala na urozmaicenie posiłków, przy jednoczesnym pod­
niesieniu jego walorów smakowych. Stosowanie tłuszczu przy 
sporządzaniu potraw jest więc wskazane, ale i w tym względzie 
należy zachować umiar, bowiem potra•.vy przesiąknięte tłuszczem 
są niezdrowe. 

Jaja 

Jaja, podobnie jak przetwory mleczne, są produktami o dużej 
wartości odżywczej. Zawierają przede wszystkim pełnowartoś­
ciowe białka, składniki mineralne, jak żelazo, chlor, siarka i wapń, 
a ponadto witaminy A, B2, D, E, K. Żelazo i tłuszcz występują 
w żółtku w postaci najłatwiej przyswajalnej. Składniki mineralne 
jajka, tj. chlor, siarka i fosfor - są czynnikami kwasotwórczymi 
i w dużym stopniu wpływają na zakwaszenie organizmu. 
Jaja należą do produktów nietrwałych ze względu na dużą za­
wartość wody oraz białka stanowiącego dobrą pożywkę dla drob­
noustrojów, a także enzymów, które przyspieszają zmiany w skła­
dzie chemicznym. Jaja świeże przed UŻ}'Ciem należy umyć w celu 
usunięcia zanieczyszczeń i wybijać osobno na spodek. Przy 
oddzielaniu żółtka od białka trzeba uważać, aby żółtka nie 
zmieszały się z białkami, ponieważ zanieczyszczone białka 
trudniej ubić. 
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Kasze 

Kasze są to produkty z ziarna zbożowego pozQ.awione łuski -
częściowo lub całkowicie - i ewentualnie rozdrobnione. W za­
leżności od kształtu i wielkości kasze można podzielić na drob­
noziarniste i gruboziarniste. Ich wartość odżywcza zależy nie 
tylko od rodzaju, ale również od sposobu przerobu, który decy­
duje o zawartości najważniejszych składników odżywczych. 
Kasze gruboziarniste są dobrym źródłem niektórych składników 
mineralnych, zwłaszcza fosforu, żelaza i wapnia oraz witamin 
8 1, 8 2 i PP, które ze względu na dużą odporność na działanie 
wysokiej temperatury, jak również sprzyjające warunki ś.rodo­
wiska (niealkaliczne), zostają podczas obróbki kulinarnej w du­
żej mierze zachowane. Kasze drobnoziarniste, wskutek kilka­
krotnego rozdrabniania i odsiewania obłuszczonego ziarna, 
tracą znaczną część składników mineralnych, jak i witamin. 
Kasze jako produkty zbożowe przedstawiają przede wszystkim 
wysoką wartość kaloryczną, która wypływa z dużej zawartości 
skrobi. Skrobia ta, wypełniając środkową część ziarna, związana 
jest z fosforem. Poza skrobią, która jest dominującym składni­
kiem kaszy, występuje też duża ilość białka niepełnowartościo­
wego, wymagającego uzupełnienia białkiem zwierzęcym w pos­
taci mięsa, jaj, mleka i serów. Kasze dostarczają również nie­
wielkich ilości tłuszczu, przy czym należy pamiętać, że płatki 
owsiane, kasza kukurydzana i jaglana, :że względu na zawartość 
łatwo rozkładających się tłuszczów prostych i złożonych, mogą..._ 
w czasie złych warunków przechowywania - stać się artyku­
łem niezdatnym do spożycia. Ważnym składnikiem kasz jest 
także błonnik, występujący zwłaszcza w kaszach gruboziarnistych. 
Pod wpływem gotowania błonnik traci sztywność i sprężystość, 
mięknie, wskutek czego jego działanie mechaniczne w jelitach 
jest znacznie złagodzone. Błonnik ten w procesie trawienia 
nie ulega zmianom, ponieważ w przewodzie pokarmowym czło­
wieka brak jest odpowiedniego enzymu. Dzięki jednak zdolności 
wchłaniania wody, a co za tym idzie pęcznienia, ułatwia pery­
staltykę jelit i przeciwdziała zaparciom. Tak więc największą 
wartość odżywczą mają kasze gruboziarniste: kasza gryczana, 
jaglana i płatki owsiane. Płatki owsiane zawierają najwięcej 
spośród kasz witamin grupy B, fosforu, białka i tłuszczu. Należy 
jednak zwrócić uwagę na obecność w płatkach znacznej ilości 
kwasu fitynowego, nieprzyswajalnego przez organizm. W czasie 
gotowania część tego kwasu ulega rozłożeniu, to jednak po­
została część jest szkodliwa, ponieważ wiąże się w organizmie 
z wapniem, zmniejszając w ten sposób zawartość tego cennego 
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składnika. Aby temu zapobiec należy do gotowania płatków sto­
sować · dodatek mleka. 
Kasza gryczana, zwłaszcza nie prażona, jest bogata w witaminy, 
a także dostarcza znacznej ilości wapnia, żalaza i także witamin 
z grupy B. 
Trzecią z kolei, co do wartości odżywczych, jest kasza jaglana, 
która niestety jest u nas mało rozpowszechniona. Kasza jęcz­
mienna zawiera mniejsze ilości składników mineralnych i wita­
min (81, 8 2) oraz białka. 
Najmniejszą wartość odżywczą z kasz mają ryż i kasza manna, 
są one natomiast godne polecenia dla ludzi chorych, że względu 
na małą zawartość błonnika. 
Kasze można stosować jako dodatek do zup, w postaci kostki 
z kaszy manny i kaszy krakowskiej, lub na sypko i półsypko. 
Dania podstawowe, zwłaszcza z mięs duszonych, jak i niektóre 
dania jarskie z warzyw, jaj lub grzybów uzupełnia się kaszami 
ugotowanymi na sypko i półsypko. Godne polecenia są również 
kotlety, kluski, zapiekanki z kasz, w skład których wchodzą do­
datki podnoszące wartość odżywczą potraw. 



Są jedną z najbardziej popularnych potraw kuchni rosyjskiej; 
cieszą się również międzynarodową sławą. Usmażone na odpo­
wiednich małych patelenkach i podane z kawiorem lub wędzo­
nym łososiem, należą do wspaniałych osiągnięć sztuki kulinar­
nej. Można je także polewać masłem albo śmietaną. Bliny muszą 
być podawane koniecznie zaraz po usmażeniu. 

9 



1. Bliny popularne 

400 g mąki, 3 szklanki mleka, 3 łyżki masła lub margaryny, 2 jaja, 
30 g drożdży, płaska łyżka cukru, sól, tłuszcz do smażenia 

Mleko (ok. 1/2 szklanki) wymieszać z drożdżami utartymi z cuk­
rem, dodać łyżkę mąki, pozostawić do wyrośnięcia. Następnie 
połączyć z solą, pozostałym mlekiem, przesianą mąką i żółtka­
mi, dokładnie wyrobić. Przygotowane ciasto wymieszać ze sto­
pionym masłem, potem z ubitą pianą z białek, pozostawić do wy­
rośnięcia. Patelenki o średnicy 14 cm posmarować tłuszczem, 
nałożyć ciasta na grubość 1 cm i smażyć z obu stron lub upiec 
w gorącym piekarniku. Podawać zaraz po usmażeniu polane 
stopionym masłem. 

2. Bliny po litewsku l 

200 g mąki wrocławskiej, 200 g mąki gryczanej, 3 szklanki mleka, 
40 g drożdzy, 3 łyżki masła lub margaryny, 3 jaja, 2 łyżki cukru pudru, 
sól, tłuszcz do smażenia 

Mleko (ok. 1 /2 szklanki) wymieszać z drożdżami utartymi z cuk­
rem, dodać łyżkę mąki wrocławskiej, pozostawić do wyrośnię­
cia. Następnie połączyć z jajami, pozostałą przesianą mąką 
i mlekiem, dokładnie wyrobić. Pod koniec wyrabiania dodać 
stopione masło i sól. Dalej przygotowywać wg przepisu 1. 
Uwaga: Mąkę gryczaną można przygotować z kaszy gryczanej, 
mieląc ją w młynku do kawy. 

3. Bliny po litewsku 11 

400 g mąki gryczanej, 3 szklanki mleka, 3 jaja, 40 g drożdży, 1,5 łyżki 
cukru, sól, tłuszcz do smażenia 

Mleko (ok. 1/2 szklanki) wymieszać z drożdżami utartymi z cuk­
rem, dodać łyżkę mąki, pozostawić do wyrośnięcia. Pozostałe 
mleko podgrzać do temperatury ok. 70°C, połączyć z przesianą 
mąką, przestudzić, wymieszać z rozczynem, jajami i solą, dokład­
nie wyrobić. Dalej przygotować wg przepisu 1. 
Uwaga: Mąkę gryczaną można przygotować z kaszy gryczanej, 
mieląc ją w młynku do kawy. 
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4. Bliny po wileńsku l 

300 g mąki gryczanej, szklanka śmietany, 2 jaja, 3 ły:tki cukru pudru, 
1 ły:teczka proszku do pieczenia, sól, tłuszcz do sma:tenia 

Mąkę wymieszać z proszkiem do pieczenia, przesiać, połączyć 
ze śmietaną, cukrem i jajami, posolić, dokładnie wyrobić. Patelnie 
dołkownice wysmarować tłuszczem, nalać do połowy ciasto, 
usmażyć. 
Uwaga: Mąkę gryczaną można przygotować z kaszy gryczanej, 
mieląc ją w młynku do kawy. 

5. Bliny po wileńsku 11 

250 g mąki, szklanka śmietany, 2-3 jaja, 1 ły:teczka proszku do pie­
czenia, 2-3 łyżki ketchupu, sól, tłuszcz do sma:tenia 

Mąkę połączyć z proszkiem do piecżenia, przesiać, wymieszać 
z żółtkami, śmietaną, solą i ubitą pianą z białek. Patelnie doł­
kownice posmarować tłuszczem, nalać do połowy ciasto, skro­
pić ketchupem, upiec w piekarniku lub usmażyć. 

6. Bliny ukraińskie 

400 g mąki, 2,5 szklanki mleka, 3 jaja, 3 ły:tki masła lub margaryny, 
150 g :tółtego twardego sera, 40 g dro:tdży, 3 łyżki ketchupu, 
sól i pieprz do smaku, tłuszcz do smażenia 

Mleko (ok. 1/2 szklanki) wymieszać z roztartymi drożdżami i mą­
ką (1 łyżka), pozostawić do wyrośnięcia. Następnie połączyć z po­
zostałą mąką, mlekiem i jajami; dokładnie wyrobić. Pod koniec 
wyrabiania dodać stopione masło i przyprawy, pozostawić do 
wyrośnięcia. Patelenki o średnicy 14 cm posmarować tłuszczem 
nalać ciasta na grubość 0,5 cm, podsmażyć, posypać startym 
serem, skropić ketchupem. Nalać ponownie cienką warstwę 
ciasta, wstawić do piekarnika, upiec. 

7. Bliny z kaszy manny 

200 g kaszy manny, 2 szklanki mleka, 3 łyżki masła lub margaryny, 
3 jaja, 3 łyżki cukru pudru, sól, smażona skórka pomarańczowa, 
tłuszcz do smażenia 
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Mleko zagotować z masłem, połączyć z kaszą mieszając drewnia­
ną łyżką do dna naczynia. Gotować ok. 10 min. ciągle mieszając. 
Następnie przestudzić, wymieszać z żółtkami, cukrem, solą, 
startą skórką pomarańczową oraz ubitą pianą z białek. Dalej 
przygotowywać wg przepisu 1. 

8. Bliny z ryżu 

200 g rytu, 1 3/4 szklanki mleka, 3 łytki masła lub margaryny, 3 jaja, 
4 łytkl cukru pudru, łyteczka proszku do pieczenia, sól, smatona 
skórka pomarańczowa, tłuszcz do smatenia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym mlekiem z dodatkiem masła, posolić, 
ugotować na małym ogniu-, mieszając od czasu do czasu. Następ­
nie zemleć, połączyć z żółtkami, proszkiem do pieczenia, cukrem, 
solą, startą skórką pomarańczową oraz ubitą pianą z białek. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 1. 

9. Bliny na piwie 

400 g mąki wrocławskiej, butelka piwa jasnego, 4-5 jaj, sól, tłuszcz 
do smatenia 

Jaja umyć, wybić ze skorupek, oddzielając żółtka od białek. 
lółtka utrzeć do białości, wymieszać z piwem, dosypując jedno­
cześnie przesianą mąkę, posolić, połączyć z ubitą pianą z białek. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 1. 

10. Bliny "Hotel Europa" l 

200 g mąki wrocławskiej, 200 g mąki gryczanej, 4 jaja, 1 3/4 szklanki 
śmietany, sól, tłuszcz do smatenia 

Jaja uinyć, wybić do naczynia. Naczynie z jajami wstawić do 
większego garnka z gorącą wodą i ubijać na parze, aż masa 
zgęstnieje. Następnie połączyć z mąką wrocławską i gryczaną 
oraz śmietaną, posolić. Dalej przygotowywać wg przepisu 1. 
Uwaga: Mąkę gryczaną można przygotować z kaszy gryczanej, 
mieląc ją w młynku do kawy. 
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11. Bliny "Hotel Europa" 11 
. . 

400 g mąki wrocławskiej, 1 3/4 szklanki mleka zsiadłego, 100 g masła 
lub margaryny, kieliszek likieru (50 g), 4 jaja; sól, tłuszcz do sma!enia, 
łyżeczka proszku do pieczenia 

Mleko, jaja, likier, proszek do pieczenia i stopiony tłuszcz wlać 
do miksera, włączyć na 30 sek. Następnie połączyć z przesianą 
mąką, ;:>osolić. Dalej przygotowywać wg przepisu 1. 

12. Bliny ruskie l 
250 g maki wrocławskiej, 150 g mąki gryczanej, 11/4 szklanki wody, 
11/4 szklanki mleka, 3 łyżki masła lub margaryny, 3 jaja, 40 g drożdży, 
2 łyżki cukru pudru, sól, tłuszcz do smażenia 

Wodę wymieszać z mąką wrocławską i drożdżami utartymi z cu­
krem, pozostawić do wyrośnięcia. Następnie połączyć z żółtka­
mi, stopionym masłem i mąką gryczaną, pozostawić do wyroś­
nięcia. Ciasto zaparzyć wrzącym mlekiem i pozostawić jeszcze 
trochę do wyrośnięcia. Przed . smażeniem posolić i wymieszać 
z ubitą pianą z białek. Dalej przygotowywać wg przepisu 1. 

13. Bliny ruskie 11 

250 g mąki gryczanej, 150 g mąki wrocławskiej, 3 szklanki wody, 
40 g drożdży, 1,5 łyżki cukru, sól, tłuszcz do smażenia 

Drożdże utrzeć z cukrem, wymieszać z ciep.łą wodą (1 1 /4 szklan­
ki), mąką gryczaną i wrocławską, pozostawić do wyrośnięcia. 
Następnie zalać wrzącą osoloną wodą, silnie mieszając łyżką 
drewnianą i pozostawić ponownie do wyrośnięcia. Dalej przy­
gotowywać wg przepisu 1. 

14. Bliny ruskie III 

500 g ziemniaków, 150 g mąki gryczanej, 150 g sera twarogowego, 
.szklanka mleka, 3-4 jaja, sól, pieprz, tłuszcz do smażenia 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą do 
3/4 wysokości, ugotować pod przykryciem, odcedzić, odparować, 
zemleć razem z serem, wymieszać z mąką, żółtkami, mlekiem, ubi­
tą pianą z białek; doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 1. 
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15. Bliny zaparzane 

400 g mąki, 31/4 szklanki mleka, 3 ły:tki masła lub margaryny, 5 jaj, 
5-6 ły:tek cukru pudru, sól, sma:tona skórka pomarańczowa, tłuszcz 
do smażenia 

Mleko zagotować z masłem, połączyć z przesianą mąką ciągle 
mieszając łyżką. Następnie wymieszać z żółtkami utartymi z cuk­
rem, ubitą pianą z białek, solą i startą skórką pomarańczową. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 1. 

16. Bliny bawarskie l 

700 g ziemniaków, 2 szklanki mleka, 3 bułki czerstwe (po 50 g), 
szklanka śmietany, 3 jaja, 30 g drożdży, 5 łyżek mąki, sól, tłuszcz 
do sma:tenia 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zetrzeć na tarce o drobnych 
otworach. Bułki namoczyć w mleku, odcisnąć, zemleć, wymie­
szać z ziemniakami, drożdżami utartymi z cukrem, śmietaną 
i solą oraz żółtkami, pozostawić do wyrośnięcia. Następnie po­
łączyć z ubitą pianą z białek i mąką, doprawić. Dalej przygoto­
wywać wg przepisu 1. 

17. Bliny bawarskie 11 

5 bułek (ok. 200 g), 100 g mąki, pół szklanki śmietany, 3 łyżki masła 
lub margaryny, natka pietruszki, 40 g żółtego twardego sera, 4 jaja, 
sól, pieprz, tłuszcz do smażenia 

Bułki pokrajać w drobną kostkę, polać masłem, wysuszyć w pie­
karniku, połączyć z żółtkami, startym serem, posiekaną natką 
pietruszki, śmietaną oraz ubitą pianą z białek, przesypując 
przesianą mąką, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 1. 

18. Bliny serbskie l 
1 kg ziemniaków, 2/3 szklanki śmietany, 100 g żółtego twardego 
sera, 3 jaja, 5-6 łyżek mąki, sól, pieprz, tłuszcz do smażenia 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą d o 
3/4 wysokości, ugotować pod przykryciem, odcedzić, odparować, 
zemleć. Następnie połączyć ze śmietaną, startym serem, żółtka­
mi, ubitą pianą z białek przesypując przesianą mąką i przyprawa­
mi. Dalej przygotowywać wg przepisu 1. 
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19. Bliny serbskie 11 

1 kg ziemniaków, 3-4 ły~ki śmietany, pół szklanki ketchupu, 3 cebule, 
2 łyżki tłuszczu, natka pietruszki, 3 jaja, 5-6 łyżek mąki, sól, pieprz, 
tłuszcz do sma~enia 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą 
do 3/4 wysokości, ugotować pod przykryciem, odcedzić, odpa­
rować, zemleć. Cebulę obrać, opłukać, drobno pokrajać, usma­
żyć, wymieszać z żółtkami, ziemniakami, śmietaną, ketchupem, 
posiekaną natką pietruszki oraz ubitą pianą z białek, przesypu­
jąc przesianą mąką i przyprawami. Dalej przygotowywać wg 
przepisu 1. 

20. Bliny podolskie 

1 kg ziemniaków, 2/3 szklanki śmietany, 150 g żółtego twardego sera 
lub sera twarogowego, 2 cebule, 2 łyżki tłuszczu, 3 jaja, 5-6 
łyżek mąki gryczanej, sól pieprz, tłuszcz do sma~enia 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą 
do 3/4 wysokości, ugotować pod przykryciem, odcedzić, odpa­
rować, zemleć. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, us­
mażyć, wymieszać z ziemniakami, śmietaną, startym serem, 
żółtkami oraz ubitą pianą z białek, przesypując mąką i przypra· 
wami. Dalej przygotowywać wg przepisu 1. 



Potrawy z kasz są tanie, łatwo sycące, lekko strawne, wysoko­
kaloryczne, a jednocześnie mają właściwości dietetyczne i z tego 
też powodu powinny być szeroko stosowane w żywieniu rodziny, 
szczególnie ludzi starszych, dzieci i młodzieży oraz osób pracu­
jących fizycznie. Kasze w naszym żywieniu są mało doceniane, 
głównie ze względu na nieznajomość techniki przyrządzania oraz 
braku atrakcyjnych przepisów. Bardzo istotne jest przestrzega­
nie zasad według podanej receptury. Przyrządzanie kaszy polega 
na gotowaniu, które ma na celu zmiękczenie błonnika, ścięcie 
białka oraz rozklejenie zawartości skrobi. Aby ten proces prze­
biegał właściwie, potrzebne jest prawidłowe dozowanie wody 
w stosunku do ilości kaszy, przez to uzyskuje się rozmaity sto-
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pień pęcznienia skrobi. lm więcej cieczy i silniejsze ogrzewanie, 
tym szybciej woda zostaje wchłonięta przez skrobię. Zdolność 
pęcznienia zależy również od rodzaju kaszy. Do gotowania bie­
rze się następującą ilość wody w stosunku do objętości kaszy: 
• kasza gryczana na sypko - 1 :1,5 
• kasza gryczana rozklejana - 1 : 2 
• kasza jęczmienna (perłowa) na sypko - 1 : 2 
• kasza jęczmienna - pęcak - 1 :3 
• kasza jęczmienna rozklejana - 1 : 3-3,5 
• kasza krakowska na sypko - 1 : 1,5 
• kasza krakowska rozklejana - 1 : 2,5 
• kasza manna rozklejana __; 1 : 3 
• kasza płatki owsiane - 1 : 3 
• ryż na sypko - 1 : 2 
• ryż rozklejany na gęsto - 1 : 2,5 
• ryż rozklejany na półgęsto - 1 : 3-3,5 

Do gotowania kasz powinno stosować się naczynia o pogrubio­
nych ściankach z dobrze dopasowaną pokrywą. Kasze grubo­
ziarniste należy przed gotowaniem opłukać, zmieniając kilkakrot­
nie wodę w celu usunięcia zanieczyszczeń. Kasz drobnych 
i łamanych nie płucze się. Do gotowania na sypko nadają się 
przede wszystkim kasze grube, jak gryczana, perłowa, jaglana 
i ryż. Kasze drobne można też przygotować na sypko, lecz wyma­
ga to dodatkowych zabiegów mających na celu zabezpieczenie 
ziarn kaszy od rozklejenia przez wytworzenie sztucznej otoczki 
białkowej. Dlatego drobne kasze zaciera się białkiem lub całym 
jajkiem. Prawidłowo ugotowana kasza na sypko ma ziarna mięk­
kie, o zwięl<szonej objętości, zachowuje jednak kształt i jędrność. 
Uzyskać to można przez: . 
• użycie odpowiedniej ilości płynu, co wpływa na pęcznienie 
ziarn skrobiowych, a także umożliwia ich pękanie; 
• wymieszanie z jajkiem lub białkiem i wysuszenie w gorącym 
piekarniku lub na blasze, przy ciągłym rozcieraniu drewnianą 
łyżką; potem wlać gorącą wodę szybko mieszając. Pod wpły­
wem temperatury i wrzącego płynu na powierzchni poszcze­
gólnych ziarn wytwarza się osłonka ze ściętego jajka lub białek; 
• dodanie pewnej ilości tłuszczu, który podczas gotowania 
osadza się cienką warstwą na powierzchni ziarn i oddziela je 
od siebie. 
Przykryte naczynie z kaszą można wstawić do większego garnka 
z wrzącą wodą i gotować uzupełniając wyparowaną wodę, e­
wentualnie wypiec w nagrzanym piekarniku, ale wtedy kasza 
staje się bardzo sucha wskutek nadmiernego ścinania białek. 
Najbardziej godną polecenia jest jednak poniższa metoda. Ka-
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szę po zagotowaniu 30 min. pogotować, zdjąć z ognia, zawinąć 
naczynie z kaszą w koc i pozostawić na kilka godzin. 
Kasze półsypkie mają inną strukturę od kasz sypkich (np. kasza 
jęczmienna półsypka podczas gotowania znacznie pęcznieje 
i wyraźnie oddziela się od siebie, ale komórki nie pękają, a ziarna 
skrobiowe ulegają tylko niewielkiemu powiększeniu i zachowują 
nienaruszony kształt. Kasza po ugotowaniu jest niezupełnie sypka, 
lekko kleista, niejednolita. Niewielką kleistość tych kasz wyko­
rzystuje się przy sporządzaniu kotletów, krokietów, racuszków, 
blinów i zapiekanek. Kasze te nadają s ię również jako dodatek 
do drugich dań. 
Kasze gęste rozklejane tworzą półpłynną masę, która nie roz­
pływa się i można ją formować, a po zestaleniu daje się łatwo 
krajać nożem. Takie kasze, jak gryczana, jaglana, jęczmienna 
łub ryż nie nadają się jako dadatki do drugich dań, natomiast 
dobre są do przyrządzania deserów. Kasze rzadkie rozklejane 
stosowane są głównie przy przyrządzaniu krupników i kleików 
oraz musów. 
Należy je gotować do zupełnego rozklejenia. W tym celu kasze, 
z wyjątkiem jęczmiennej, wsypuje się na wrzącą wodę, miesza 
do zagotowania i wolno rozkleja na brzegu płyty lub na małym 
gazie, uważając aby się nie przypaliła. Niewielki dodatek tłuszczu 
wpływa korzystnie na wygląd i smak rozklejanej kaszy. 
Ponieważ kasze działają na organizm zakwaszająco, powinno 
się je łączyć z warzywami gotowanymi lub surówkami ewentu­
alnie z napojami warzywnymi. Zarówno kasze ugotowane, jak 
i potrawy z nich przygotowywane są nietrwałe i stanowią podło:te 
dla rozwoju drobnoustrojów, dlatego też nie można ich prze­
chowywać. W wyjątkowych przypadkach można je zostawić do 
następnego dnia w chłodziarce o temperaturze +4°C. Nie można 
jednak nigdy łączyć potraw pozostałych z poprzedniego dnia 
z potrawami świeżo przyrządzonymi. 

21. Kasza gryczana na sypko 

250 g kaszy gryczanej, 2 szklanki wody, 1,5 ły~ki tłuszczu, białko, 
sól do smaku 

Kaszę odsiać, usunąć zanieczyszczenia, włożyć do naczynia, 
wymieszać z białkiem, wysuszyć w średnio nagrzanym piekar­
niku, często mieszając łyżką. Do wrzącej osolonej wody dodać 
łłuszcz i kaszę, zagotować mieszając. Następnie przykryć, wsta­
wić do średnio nagrzanego piekarnika na 2 godz., mieszając 
od czasu do czasu widelcem. 
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Zamiast piec w piekarniku, kaszę można ugotować na parze, 
wstawiając przykryty garnek z kaszą do większego naczynia z 
wrzącą wodą i gotować. Wyparowaną wodę w naczyniu uzu­
pełniać. 

22. Kasza gryczana z serem twarogowym 

250 g kaszy gryczanej, 2 szklanki wody, 1,5 łyfki tłuszczu, białko, 
2 cebule, 1,5 łyfki tłuszczu do cebuli, 250 g sera twarogowego, 
2/3 szklanki gęstej śmietany, sól pieprz, tłuszcz i bułka tarta do na­
czynia 

Kaszę przygotować jak poprzednio. Cebulę obrać, opłukać, 
pokrajać w kostkę, usmażyć, wymieszać ze zmielonym serem 
twarogowym i kaszą, doprawić. Do wysmarowanego tłuszczem 
i posypanego bułką tartą naczynia włożyć przygotowaną kaszę, 
wyrównać powierzchnię, polać śmietaną, zapiec. 

23. Kasza gryczana z pieczarkami 

250 g kaszy gryczanej, 2 szklanki rosołu, białko, 200 g pieczarek, 
2 cebule, 1-2 fółtka, 2 ły!ki tłuszczu do pieczarek, 50 g twardego 
żółtego sera, sól, pieprz, tłuszcz i bułka tarta do naczynia 

Kaszę przygotować wg przepisu 21. Cebulę i pieczarki oczyścić, 
opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, połączyć z kaszą, 
doprawić. Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką 
tartą naczynia włożyć kaszę, wyrównać powierzchnię, polać 
śmietaną wymieszaną z żółtkami i przyprawami, posypać startym 
serem, zapiec. 

24. Kasza gryczana po lwowsku l 

250 g kaszy gryczanej, 2 szklanki rosołu, białko, 40 g grzybów su­
szonych, 2-4 jaja, 100 g słoniny, 2 cebule, sól, pieprz, tłuszcz i bułka 
tarta do naczynia 

Kaszę przygotować wg przepisu 21. Grzyby umyć, namoczyć, 
ugotować, wyjąć, zemleć razem z ugotowanymi jajami. Cebulę 
obrać, opłukać, drobno pokrajać. Słoninę pokrajać w kostkę, 
częściowo stopić, włożyć cebulę, lekko zrumienić. Połączyć 
z kaszą, jajami i grzybami, doprawić. Do wysmarowanego tłusz­
czem i posypanego bułką tartą naczynia włożyć kaszę, wyrównać 
powierzchnię i zapiec w gorącym piekarniku. 
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25. Kasza gryczana po lwowsku 11 

250 g kaszy gryczanej, 2 szklanki rosołu, białko, 200 g śliwek su­
szonych, 50 g migdałów, 2 cebule, 1,5 łyżki masła, sól, pieprz, tłuszcz 
i bułka tarta do naczynia 

Kaszę przygotować wg przepisu 21. Śliwki umyć, namoczyć, 
ugotować. Migdały sparzyć wrzącą wodą, obrać ze skórki, po­
siekać razem ze śliwkami. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kos­
tkę, usmażyć, wymieszać z kaszą, śliwkami, migdałami i przy­
prawami. Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką 
tartą naczynia włożyć kaszę, zapiec w gorącym piekarniku. 

26. Kasza gryczana a la Radziwiłł l 

250 g kaszy gryczanej, 2 szklanki wody, 1,5 łyżki tłuszczu, białko, 
200 g żółtego twardego sera, 5-6 łyżek ketchupu, sól, tłuszcz l bułka 
tarta do naczynia 

Kaszę przygotować wg przepisu 21. Następnie wymieszać ze 
startym serem. Do wysmarowanego tłuszczem l posypanego 
bułką tartą naczynia włożyć kaszę, polać ketchupem, zapiec. 

27. Kasza gryczana a la Radziwiłł 11 

250 g kaszy gryczanej, 2 szklanki wody, 1,5 łyżki masła, białko, 4 jaja, 
100 g cukru, 40 g rodzynków, sól, tłuszcz i bułka tarta do naczynia 

Kaszę przygotować wg przepisu 21. Jaja umyć, wybić ze skoru­
pek do naczynia, wymieszać z cukrem. Naczynie z jajami wsta­
wić do większego garnka z gorącą wodą i ubijać na parze 
aż masa zgęstnieje. Uważać jednak trzeba, aby woda w naczyniu 
nie zagotowała się. Następnie wymieszać z kaszą i opłukanymi 
rodzynkami. Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego buł­
ką tartą naczynia włożyć kaszę, wyrównać powierzchnię i za­
piec w gorącym piekarniku. 

28. Kasza gryczana po ukraińsku 
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250 g kaszy gryczanej, 2 szklanki wody, 1,5 łyżki tłuszczu, białko, 
150 g wątróbki, 2 łyżki tłuszczu, 4 jaja na twardo, 30 g migdałów 
(niekoniecznie), sól, pieprz, tłuszcz i bułka tarta do naczynia 



Kaszę przygotować wg przepisu 21. Migdały sparzyć wrzącą wodą, 
obrać ze skórki, posiekać. Wątróbkę opłukać, obrać z błon, po­
krajać, usmażyć, wystudzić, zemleć razem z jajami, wymieszać 
z kaszą i migdałami, doprawić. Do wysmarowanego tłuszczem 
i posypanego bułką tartą naczynia nałożyć kaszę, wyrównać po­
wierzchnię i zapiec w gorącym piekarniku. 

29. Kasza gryczana po gospodarsku 

200 g kaszy gryczanej, 1 3/4 szklanki rosołu, białko, 3-4 ziemniaki, 
2-3 jabłka, 60 g słoniny, 2 cebule, sól, pieprz, majeranek, tłuszcz 
i bułka tarta do naczynia 

Kaszę przygotować wg przepisu 21. Ziemniaki umyć, obrać, 
opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą do 3/4 wysokości, ugotować 
pod przykryciem, odcedzić, odparować. Jabłka umyć, obrać, wy­
drążyć gniazda nasienne, pokrajać w cząstki. Cebulę obrać, 
opłukać, pokrajać w kostkę razem ze słoniną, lekko zrumienić, 
wymieszać z kaszą, zmielonymi ~iemniakami i jabłkami; przy­
prawić. Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą 
naczynia włożyć przygotowaną kaszę, wyrównać powierzchnię 
i zapiec. 

30. Kasza gryczana "babci" 

200 g kaszy gryczanej, 13/4 szklanki rosołu, białko,400 g ziemniaków, 
3 cebule, 2 łyżki tłuszczu, pół szklanki krwi, sól, pieprz, majeranek, 
tłuszcz i bułka tarta do naczynia 

Kaszę przygotować wg przepisu 21. Ziemniaki umyć, obrać, 
opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą do 3/4 wysokości, ugoto­
wać pod przykryciem, odcedzić, odparować, zemleć. Cebulę 
obrać, opłukać, drobno pokrajać, usmażyć, połączyć z kaszą, 
ziemniakami i krwią wymieszaną z octem, doprawić. Do wys­
marowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą naczynia wło­
żyć przygotowaną kaszę, wyrównać powierzchnię i upiec w go­
rącym piekarniku. 

31. Kasza gryczana po małopolsku 

250 g kaszy gryczanej, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 
białko, 150 g mielonego mięsa, 2 cebule, 1,5 łyżki tłuszczu, sól, 
pieprz, gałka muszkatołowa i majeranek do smaku, tłuszcz i bułka 
tarta do naczynia 
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Kaszę przygotować wg przepisu 21. Cebulę obrać, opłukać, po­
krajać w kostkę, usmażyć, połączyć u kaszą, mięsem i przypra­
wami. Przełożyć do naczynia wysmarowanego tłuszczem i po­
sypanego bułką tartą, wyrównać powierzchnię i zapiec. 

32. Kasza gryczana po karpacku 

250 g kaszy gryczanej, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 
białko, 250 g bryndzy, pół szklanki śmietany, 1-2 :tółtka, 3 cebule, 
2 ły:tki tłuszczu, sól, pieprz, tłuszcz i bułka tarta do naczynia 

Kaszę przygotować wg przepisu 21. Cebulę obrać, opłukać, 
pokrajać w kostkę, usmażyć. Bryndzę utrzeć z żółtkami i śmietaną, 
wymieszać z kaszą i cebulą, doprawić. Następnie przełożyć do 
naczynia wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą 
wyrównać powierzchnię i zapiec w piekarniku. 

33. Kasza gryczana po generalsku l 

250 g kaszy gryczanej, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 
białko, 250 g cielęciny b/k, 2 żółtka, pół szklanki śmietany, 3 ły:żki 
koncentratu pomidorowego, sól, pieprz, tłuszcz l bułka tarta do 
naczynia 

Kaszę przygotować wg przepisu 21. Mięso umyć, zemleć, wymie­
szać z żółtkami i kaszą, doprawić. Następnie przełożyć do na­
czynia wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą, wy­
równać powierzchnię, polać śmietaną połączoną z koncentra­
tem pomidorowym i przyprawami, zapiec. 

34. Kasza gryczana po generalsku 11 

250 g kaszy gryczanej, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 
białko, 2-3 strąki papryki, 2 cebule, 3 łyżki tłuszczu, 3 łyżki koncen­
tratu pomidorowego, 2 żółtka, sól, pieprz, tłuszcz i bułka tarta do 
naczynia 

Kaszę przygotować wg przepisu 21. Cebulę i paprykę oczyścić, 
opłukać, drobno pokrajać, usmażyć często mieszając. Pod ko­
niec smażenia dodać koncentrat pomidorowy. Następnie połą­
czyć z żółtkami, doprawić. Układać warstwami z kaszą w naczy­
niu wysmarowanym tłuszczem i posypanym bułką tartą; wy­
równać powierzchnię i zapiec. 
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35. Kasza gryczana po kapitańsku 

250 g kaszy gryczanej, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 
białko, 400 g cebuli, 3 ły~ki tłuszczu, 3 ły~ki ketchupu, 200 g ~ółtego 
twardego sera, sól, pieprz, tłuszcz i bułka tarta do naczynia 

Kaszę przygotować wg przepisu 21. Cebulę obrać, opłukać, 
pokrajać w półplasterki, usmażyć, wymieszać z ketchupem i star­
tym serem, doprawić. Do wysmarowanego tłuszczem i posypa­
nego bułką tartą naczynia włożyć kaszę, przekładając przygoto­
waną cebulą, wyrównać powierzchnię, zapiec. 

36. Kasza gryczana po ułańsku l 

200 g kaszy g ryczanej, 1 3/4 szklanki wody, 1,5 ły~ki masła, białko, 
sól, 2-3 jaja, 100 g cukru pudru, 3 ły~ki masła do masy, 350 g twa­
rogowego sera, 50 g daktyli, 50 g rodzynków, 50 g sma~onej skórki 
pomarańczowej, tłuszcz i bułka tarta do formy 

Kaszę przygotować wg przepisu 21. Jaja umyć, wybić ze sko­
rupek, oddzielając żółtka od białek. Masło utrzeć z cukrem do­
dając kolejno żółtka. Wymieszać z kaszą, zmielonym serem twa­
rogowym (250 g), opłukanymi rodzynkami, drobno pokrajanyli'li 
daktylami, startą skórką pomarańczową oraz ubitą pianą z białek. 
Następnie przełożyć do wysmarowanej tłuszczem i posypanej 
bułką ~tartą formy, wyrównać powierzchnię, posypać przetartym 
przez sito pozostałym twarożkiem i zapiec. 

37. Kasza gryczana po ułańsku 11 

200 g kaszy gryczanej, 1 3/4 szklanki wody, 1,5 ły~ki masła, białko, 
400 g śliwek węgierek, 2/3 szklanki śmietanki, 1-2 ~ółtka, 30 g ro­
dzynków, 100 g sera twarogowego, 30 g migdałów, 100 g cukru pudru, 
sól, tłuszcz i bułka tarta do naczynia 

Kaszę przygotować wg przepisu 21. Śliwki umyć, przekrajać na 
pół, usunąć pestki. Migdały sparzyć wrzącą wodą, obrać ze 
skórki, zetrzeć. Śmietankę, żółtka i cukier · włożyć do miksera, 
włączyć na 30 sek. Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego 
bułką tartą naczynia włożyć kaszę, przekładając śliwkami i po­
lewając przygotowaną śmietanką. Następnie wyrównać powierz­
chnię, posypać przetartym przez sito twarożkiem i migdałami, 
zapiec. 
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38. Kotlety z kaszy gryczanej z serem 
200 g kaszy gryczanej, 1 3/4 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu 
z kostki, białko, 2 cebule, 1,5 łyiki tłuszczu, 250 g sera twarogowego, 
1-2 jaja, sól, pieprz, bułka tarta do formowania, tłuszcz do smażenia 

Kaszę przygotować wg przepisu 21. Cebulę obrać, opłukać, 
pokrajać w kostkę, usmażyć, wymieszać z kaszą, zmielonym se­
rem twarogowym i jajami, doprawić. Następnie w bułce tartej 
formować owalne kotleciki (2 na porcje), smażyć z obu stron 
na jasnozłoty kolor, potem dosmażyć kilka minut na . małym 
ogniu. Podawać z ostrymi sosami i surówkami. 

39. Kotlety z kaszy gryczanej po litewsku 
200 g kaszy gryczanej, 1 3/4 szklanki wywaru z mięsa, lub rosołu 
z kostki, białko, 200 g mięsa wieprzowego, 40 g grzybów suszonych, 
2 cebule, 1,5 łyżki tłuszczu do cebuli, 1-2 jaja, sól, pieprz, bułka 
tarta do formowania, tłuszcz do smażenia 

Kaszę przygotować wg przepisu 21. Grzyby umyć, namoczyć, 
ugotować, wyjąć, zemleć razem z mięsem. Cebulę obrać, opłukać, 
drobno pokrajać, usmażyć, wymieszać z przygotowaną · masą, 
jajami i kaszą, doprawić. Następnie w bułce tartej formować 
owalne kotleciki (2 na porcje), smażyć z obu stron na jasnozłoty 
kolor, potem dosmażyć kilka minut na małym ogniu. 

40. Kotlety z kaszy gryczanej po oficersku 
200 g kaszy gryczanej, 1 3/4 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu 
z kostki, białko, 200 g mięsa'f"ieprzowego, 100 g żółtego twardego 
sera, 3 łyżki ketchupu, 1-2 jaja, sól, pieprz, bułka tarta do formowa­
nia, tłuszcz do smażenia 

Kaszę przygotować wg przepisu 21, wymieszać ze zmielonym 
mięsem, startym serem, ketchupem i jajami, doprawić. Następ­
nie w bułce tartej formować owalne kotleciki (2 na porcje), sma­
żyć z obu stron na jasnozłoty kolor, potem dosmażyć kilka minut 
na małym ogniu. 

41. Kasza jaglana na sypko 
200 g kaszy, 1 3/4 szklanki wody, 1,5 łyżki tłuszczu, sól do smaku 

Kaszę umyć i opłukać w gorącej wodzie, odsączyć na sicie, 
zalać wrzącą osoloną wodą z dodatkiem tłuszczu, zagotować 
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mieszając do dna naczynia. Naczynie z kaszą wstawić do śred­
nio nagrzanego piekarnika na 1,5 godz. Po 20 min. kaszę zamie­
szać widelcem. Można również naczynie z kaszą włożyć do garnka 
z gorącą wodą i gotować w kąpieli wodnej 1,5-2 godz. 

42. Kasza jaglana z rodzynkami 

200 g kaszy, 2 szklanki mleka, 1,5 ły1ki masła do gotowania kaszy, 
50 g rodzynków, 3 ły1kl masła, 4-5 ły1ek cukru pudru, 216łtka, sól, 
cynamon, tłuszcz i bułka tarta do naczynia 

Kaszę przygotować jak poprzednio. Masło utrzeć z cukrem 
dodając kolejno żółtka, wymieszać z kaszą, opłukanymi rodzyn­
kami i startym cynamonem. Następnie przełożyć do naczynia. 
wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą, zapiec. 

43. Kasza jaglana z jabłkami 

200 g kaszy, 2 szklanki mleka, 1,5 łyżki masła do gotowania kaszy, 
400 g jabłek, 2 jaja, 3 łyżki masła, 5 łyżek cukru pudru, sól, skórka 
pomarańczowa, tłuszcz i bułka tarta ·do naczynia 

Kaszę przygotować wg przepisu 41. Jabłka umyć, obrać, po­
krajać na pół, usunąć gniazda nasienne, cienko poszatkować. 
Jaja umyć, wybić ze skorupek, oddzielając żółtka od białek. 
Masło utrzeć z cukrem, dodając kolejno żółtka, wymieszać ze 
startą skórką pomarańczową i połączyć z kaszą i ubitą pianą 
z białek. Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą 
naczynia nałożyć kaszę przekładając jabłkami. Wyrównać po­
wierzchnię; zapiec. 

44. Kasza jaglana ze śliwkami 

200 g kaszy, 2 szklanki mleka, 1,5 łyżki masła do gotowania kaszy, 
150 g śliwek suszonych, 50 g migdaMw, 8 łyżek cukru pudru, 150 g 
sera twarogowego, sól, cynamon, tłuszcz i bułka tarta do naczynia 

Kaszę przygotować wg przepisu 41. Śliwki umyć, namoczyć, 
ugotować, przetrzeć. Migdały sparzyć wrzącą wodą, obrać ze 
skórki, zetrzeć, wymieszać ze śliwkami, cukrem, kaszą i startym 
cynamonem. Następnie przełożyć do naczynia wysmarowanego 
tłuszczem i posypanego bułką tartą, wyrównać powierzchnię, 
posypać startym serem; zapiec. 
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45. Kasza jaglana z borówkami 

200 g kaszy, 2 szklanki mleka, 1,5 ły:tki masła do gotowania kaszy, 
300 g borówek ewentualnie dżemu, 100 g cukru kryształu, 40 g sma­
:tonej skórki pomarańczowej, 2 jaja, sól, olejek waniliowy, tłuszcz 
i bułka tarta do naczynia 

Kaszę przygotować wg przepisu 41. Borówki opłukać, włożyć do 
naczynia, dodać cukier, smażyć na małym ogniu cżęsto mie­
szając. Jaja umyć, wybić ze skorupek, oddzielając żółtka od białek. 
Kaszę wymieszać ze startą skórką, olejkiem, żółtkami i ubitą 
pianą z białek. Włożyć do naczynia wysmarowanego tłuszczem 
i posypanego bułką tartą, przekładając borówkami, wyrównać 
powierzchnię, zapiec. 

46. Kasza jaglana "Zingara" 

200 g kaszy, 2 szklanki mleka, 1,5 ły:tki masła, 250 g brzoskwiń z kom­
potu, 40 g migdałów, 5 ły:tek cukru pudru, 2-3 białka, 40 g sma:tonej 
skórki pomarańczowej, sól, tłuszcz i bułka tarta do naczynia 

Kaszę przygotować wg przepisu 41, dodając do gotowania star­
tą skórkę pomarańczową. Migdały sparzyć wrzącą wodą, obrać 
ze skórki, zetrzeć. Białka ubić na sztywną pianę, dodając pod 
koniec ubijania cukier puder. Kaszę włożyć do naczynia wysma­
rowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą, wyrównać po­
wierzchnię, obłożyć ubitą pianą z białek wymieszaną z brzoskwi­
niami pokrajanymi w kostkę; posypać migdałami, zapiec. 
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47. Kasza jęczmienna (perłowa) na · sypko 

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 łyżki tłuszczu, sól 

Kaszę opłukać, odcedzić, odsączyć. Do wrzącej osolonej wody 
z dodatkiem tłuszczu wsypać kaszę, zamieszać, zagotować mie­
szając. Następnie przykryć, wstawić naczynie z kaszą do większe­
gó garnka z gorącą wodą i gotować na parze ok. 2 godz. 
(Wyparowaną wodę w naczyniu uzupełniać). 

48. Kasza jęczmienna (perłowa) z grzybami 

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 łyżki tłuszczu, 50 g grzybów su­
szonych, pół szklanki śmietany, 2 żółtka, 100 g żółtego twardego 
sera, 3 łyżki ketchupu, sól, pieprz, tłuszcz i bułka tarta do naczynia 

Kaszę przygotować jak poprzednio. Grzyby umyć, namoczyć, 
ugotować, zemleć, wymieszać z kaszą, doprawić. Następnie . prze­
łożyć do naczynia wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką 
tartą, wyrównać powierzchnię, polać śmietaną wymieszaną z żółt-:­
kami, posypać startym serem, skropić ketchupem, zapiec. 

49. Kasza jęczmienna (perłowa) po kapitańsku l 

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 łyżki tłuszczu, 150 g boczku wę­
dzonego, 2 cebule, 3 łyżki koncentratu pomidorowego, sól, pieprz, 
tłuszcz i bułka tarta do naczynia, 50 g twardego żółtego sera 

Kaszę przygotować wg przepisu 47. Cebulę obrać, opłukać, po­
krajać w kostkę razem z boczkiem. Następnie częściowo stopić 
boczek, dodać cebulę, podsmażyć, wymieszać z koncentratem, 
chwilę poddusić, połączyć z kaszą, doprawić. Potem przełożyć 
do naczynia wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą, 
wyrównać powierzchnię, posypać startym serem, zapiec. 

50. Kasza jęczmienna (perłowa) 
po kapitańsku 11 

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 łyżki tłuszczu, 2 cebule, 1-2 ogórki 
kwaszone, 30 g grzybów suszonych, 150 g kiełbasy szynkowej, 
3 łyżki koncentratu pomidorowego, 3-4 łyżki ·truszczu, sól, pieprz, 
tłuszcz i bułka tarta do naczynia, 50 g żółtego twardego sera 
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Kaszę przygotować wg przepisu 47. Grzyby umyć, namoczyć, 
ugotować, pokrajać w paseczki razem z kiełbasą. Cebulę i ogórki 
obrać, pokrajać w cząstki, podsmażyć, dodać grzyby, kiełbasę 
i koncentrat pomidorowy, chwilę poddusić ciągle mieszając. 
Następnie przełożyć kaszę do wysmarowanego tłuszczem i po­
sypanego bułką tartą naczynia, przekładając przygotowanymi oraz 
doprawionymi składnikami; wyrównać powierzchnię, posypać 
startym serem, zapiec. 

51. Kasza jęczmienna (perłowa) a la Radecki 

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 łyfkl tłuszczu, 50 g grzybów su­
szonych, 1-2 :!ółtka, 500 g kapusty włoskiej, 40 g migdałów, (nie­
koniecznie), sól, pieprz, czosnek, tłuszcz l bułka tarta do naczynia, 
50 g :tółtego twardego sera 

Kaszę przygotować wg przepisu 47. Grzyby umyć, namoczyć, 
ugotować, zemleć, utrzeć z żółtkami i przyprawami. Migdały 
sparzyć wrzącą wodą, obrać ze skórki, zetrzeć. Kapustę oczyś­
cić, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą z dodatkiem cukru, 
ugotować. Następnie wystudzić, odcisnąć, zemleć, wymieszać 
z migdałami, doprawić. Naczynie wysmarować tłuszczem, po­
sypać bułką tartą, układać warstwami; kaszę, grzyby, kaszę, 
kapustę i kaszę. Posypać startym serem, zapiec. 

52. Kasza jęczmienna (perłowa) 
po dominikańsku 

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 ły:!kl tłuszczu, 150-200 g kury 
pieczonej,150 g pieczarek,100 g śliwek suszonych, 1,5 łyżki tłuszczu 
do pieczarek, sól, pieprz, sok z cytryny, tłuszcz i bułka tarta do na­
czyn ia, 50 g :!ółtego twardego sera 

Kaszę przygotować wg przepisu 47. Pieczarki oczyścić, opłukać, 
pokrajać, usmażyć. Śliwki namoczyć, ugotować, przetrzeć, wy­
mieszać z drobJlO pokrajaną kurą, doprawić. Naczynie wysma­
rować tłuszczem, posypać bułką tartą, układać warstwami: kaszę, 
pieczarki, kaszę, kurę i kaszę. Posypać startym serem, zapiec. 

53. Kasza jęczmienna (perłowa) 
po warmińsku l 
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200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 łyżki tłuszczu, 2 jaja na twardo, 
30 g migdałów, 30 g tartego chrzanu, sól , pieprz, tłuszcz i bułka 
tarta do naczynia, 3-4 łyżki ketchupu 



Kaszę przygotować wg przepisu 47. Migdały sparzyć wrzące 
wodą, obrać ze skórki, posiekać, wymieszać z kaszą, zmielonymi 
jajami i chrzanem, doprawić. Następnie przełożyć do naczynia 
wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą, wyrównać 
powierzchnię, polać ketchupem, zapiec. 

54. Kasza jęczmienna (perłowa) 
po warmińsku 11 

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 łytki tłuszczu, 2-3 ogórki kwaszone, 
2 cebule, 1,5 łytki tłuszczu do cebuli, 15Q-200 g pieczonej wieprzo­
winy, sól, pieprz, tłuszcz i bułka tarta do naczynia, 80 g żółtego 
twardego sera 

Kaszę przygotować wg przepisu 47. Cebulę obrać, opłukać, 
pokrajać w kostkę, usmażyć. Ogórki obrać, pokrajać w półplas­
terki, podsmażyć z cebulą, wymieszać ze zmielonym mięsem, 
doprawić. Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką 
tartą naczynia nałożyć kaszę, przekładając przygotowaną masą, 
wyrównać powierzchnię, posypać startym serem, zapiec. 

55. Kasza jęczmienna (perłowa) po wrocławsku 

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 ły:!:ki tłuszczu, 2 pęczki włoszczyzny 
bez kapusty, 150 g pieczarek, 3-4 łytki tłuszczu do pieczenia, 3 łytkl 
ketchupu lub koncentratu pomidorowego, sól, pieprz, tłuszcz 
i bułka tarta do naczynia, 50 g żółtego twardego sera 

Kaszę przygotować wg przepisu 47. Warzywa i pieczarki oczyścić, 
opłukać, pokrajać w paseczki, podsmażyć, skropić wodą i dusić 
do miękkości. Pod koniec duszenia dodać ketchup lub koncen­
trat; doprawić. Masę ułożyć w naczyniu wysmarowanym tłusz­
czem i posypanym bułką tartą, przekładając kaszą. Wyrównać 
powierzchnię, posypać startym serem, zapiec. 

56. Kasza jęczmienna (perłowa) 
po staroświecku l 

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 łytkl tłuszczu, 200 g fasoli perłowej, 
2 cebule, 2 łyżki tłuszczu, 150 g kiełbasy, 2 łyżki koncentratu po­
midorowego, sól, pieprz, przyprawa do zup, majeranek, tłuszcz 
i bułka tarta do na~::zynia, 2/3 szklanki gęstej śmietany 
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Kaszę przygotować wg przepisu 47. Fasolę przebrać, opłukać ,' 
zalać wodą, zagotować i pozostawić na 2 godz. Następnie ugo­
tować w tej samej wodzie. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kost­
kę, usmażyć, wymieszać z fasolą, koncentratem pomidorowym 
oraz pokrajaną w pasęazki kiełbasą, doprawić. Do wysmarowa­
nego tłuszczem i posypanego bułką tartą naczynia nałożyć do­
prawioną kaszę, przekładając przygotowaną fasolą. Wyrównać 
powierzchnię, polać śmietaną, zapiec. 

57. Kasza jęczmienna (perłowa) 
po staroświecku 11 

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 łyżki tłuszczu, 250 g śliwek węgierek, 
50-100 g orzechów włoskich bez łupin, 20-40 g smażonej skórki 
pomarańczowej, sól, goździl(i, tłuszcz i bułka tarta do naczynia 

Kaszę przygotować wg przepisu 47. Orzechy sparzyć wrzącą 
wodą, obrać ze skórki, zetrzeć. Śliwki umyć, przekrajać na pół, 
usunąć pestki, posypać orzechami i posiekaną skórką pomarań­
czową. Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą 
naczynia nałożyć kaszę, przekładając śliwkami oraz posypując 
przyprawami. Wyrównać powierzchnię, zapiec w gorącym pie­
karniku. 

58. Kasza jęczmienna (perłowa) po cygańsku 

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 łyżki tłuszczu, 4-5 cebul, 50-100 g 
orzechów włoskich bez łupin (niekoniecznie), 2-3 łyżki masła, 
3 łyżki koncentratu pomidorowego, natka pietruszki, sól, pieprz, 
tłuszcz i bułka tarta do naczynia, 50 g żółtego twardego sera 

Kaszę przygotować wg przepisu 47. Orzechy sparzyć wrzącą 
wodą, obrać ze skórki, posiekać. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać 
w półplasterki, usmażyć, wymieszać z orzechami, koncentratem 
i posiekaną natką pietruszki, doprawić. Do wysmarowanego tłu­
szczem i posypanego bułką tartą naczynia włożyć kaszę, prze­
łożyć ją przygotowaną cebulą. Posypać startym serem, zapiec. 

59. Kasza jęczmienna (perłowa) po 
kaszubsku 
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200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 łyżki tłuszczu, 250 g ryby wędzonej 
bez ości i skóry, 1-2 żółtka, 2 cebule, 1,5 łyżki masła, 3 łyżki ketchupu 
lub koncentratu pomidorowego, sól, pieprz, majeranek, tłuszcz 
i bułka tarta do naczynia, 50 g żółtego twardego sera 



Kaszę przygotować wg przepisu 47. Cebulę obrać, opłukać, 
drobno pokrajać, usmażyć, wymieszać ze zmieloną rybą, żółtka­
mi i ketchupem, doprawić. Do wysmarowanego tłuszczem i po­
sypanego bułką tartą naczynia nałożyć doprawioną kaszę, prze­
kładając przygotowaną masą. Wyrównać powierzchnię, posy­
pać startym serem, zapiec. 

60. Kasza jęczmienna (perłowa) "Daria" l 

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 ły:tki tłuszczu, 200 g parówek (cien­
kich), 30--40 g migdałów, 80 g :tółtego twardego sera, sól, pieprz, 
tłuszcz i bułka tarta do naczynia, pół szklanki śmietany, 3 łyżki 
koncentratu pomidorowego 

Kaszę przygotować wg przepisu 47. Migdały sparzyć wrzącą wodą, 
obrać ze · skórki, posiekać. Parówki obrać z• osłonek, pokrajać 
w plastry, wymieszać z migdałami i startym serem, doprawić. 
Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą naczy­
nia nałożyć kaszę, przekładając parówkami. Wyrównać powierz­
chnię, polać śmietaną wymieszaną z koncentratem i przyprawami, 
zapiec. 

61. Kasza jęczmienna (perłowa) "Daria" 11 

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 ły:tki tłuszczu, 2 jaja na twardo, 
2-3 pomidory, natka pietruszki, sól, pieprz, tłuszcz i bułka tarta 
do naczynia 

Kaszę przy~otować wg przepisu 47. Pomidory umyć, sparzyć 
wrzącą wodą, obrać ze skórki, pokrajać w cząstki razem z jajami. 
Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą naczy­
nia włożyć l(aszę, przekładając jajami i pomidorami, przesypując 
jednocześnie posiekaną natką pietruszki i przyprawami. Wy­
równać powierzchnię i zapiec. 

62. Kasza krakowska na sypko 

200 g kaszy, 1,5 szklanl{i wody, białko, 1,5 ły:tki masła, só: 

Kaszę odsiać, zatrzeć białkiem, wysuszyć w piekarniku często 
mieszając, aby się nie przypaliła. Do wrzącej wody dodać masło, 
wsypać wystudzoną kaszę, zamieszać, przykryć i zagotować. 
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Następnie naczynie z kaszą wstawić do większego garnka z-go­
rącą wodą i gotować 30-40 min. Wyparowaną wodę w naczyniu 
uzupełniać. Miękką kaszę posolić, wymieszać. 

63. Kasza krakowska po polsku 

200 g kaszy, 1,5 szklanki wywaru z grzybów, 40 g grzybów suszonych, 
białko, 1,5 łyfki masła, sól, koperek 

Grzyby umyć, namoczyć, ugotować, zemleć. Kaszę odsiać, 
zatrzeć białkiem, wysuszyć w piekarniku często mieszając, aby 
się nie przypaliła. Do odmierzonego wywaru dedać masło, zmie­
lone grzyby i przestudzoną kaszę, zamieszać, przykryć i zago­
tować. Następnie naczynie z kaszą wstawić do większego garnka 
z gorącą wodą i gotować 30-40 min. Wyparowaną wodę w na­
czyniu uzupełniać. · Miękką kaszę wymieszać z posiekanym ko­
perkiem i solą. 

64. Kasza krakowska hr. Tyszkiewicza 

200 g kaszy, 1 3/4 szklanki rosołu, białko, 50 g migdałów, 2 jaja na 
twardo, sól, tłuszcz i bułka tarta do naczynia, 3 łyżki masła (najlepiej 
rakowego), natka pietruszki 

Migdały sparzyć wrzącą wodą, obrać ze skórki, zetrzeć. Kaszę 
odsiać, zatrzeć białkiem, wysuszyć w piekarniku często miesza­
jąc, aby się nie przypaliła. Do wrzącego rosołu dodać masło ra­
kowe, migdały i przestudzoną kaszę, zamieszać, przykryć i za­
gotować. Następnie naczynie z kaszą wstawić do większego 
garnka z gorącą wodą i gotować 30-40 min. Wyparowaną wodę 
w naczyniu uzupełniać. Miękką kaszę wymieszać ze zmielonymi 
jajami, solą i posiekaną natką pietruszki, Zapiec. 

65. Kasza krakowska po królewsku l 

200 g kaszy, 1,5 szklanki mleka, 1 żółtko, 1,5 łyżki masła, 100 g kon­
fitur z wiśni, 50 g rodzynków, 5-6 łyżek cukru, wanilia, sól 

Kaszę odsiać, wymieszać z :żółtkiem i wysuszyć w piekarniku 
często mieszając, aby się nie przypaliła. Do wrzącego mleka 
z masłem wsypać wystudzoną kaszę, zamieszać, przykryć i za­
gotować. Następnie naczynie z kaszą wstawić do większego 
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garnka z gorącą wodą i gotować 30-40 min. Wyparowaną wodę 
w naczyniu uzupełniać. Miękką kaszę połączyć z cukrem, opłu­
kanymi rodzynkami, konfiturą z wiśni i drobno pokrajaną wanilią. 
Pc>solić do smaku, dokładnie wymieszać i wstawić do średnio 
nagrzanego piekarnika na 5 min. 

66. Kasza krakowska po królewsku 11 

200 g kaszy, 1,5 szklanki śmietanki 18%, 1,5 ły!kl masła, 3 ~ółtka, 
kieliszek araku (25 g), 50 g rodzynków, 3-5 ły~ek cukru pudru, sok 
malinowy do polania, sól 

Kaszę odsiać, wymieszać z jednym żółtkiem i wysuszyć w pie­
karniku często mieszając, aby się nie przypaliła. Pozostałe żółt­
ka utrzeć z cukrem, wlewać powoli gorącą śmietankę szybko mie­
szając trzepaczką. Następnie połączyć z arakiem, opłukanymi 
rodzynkami i przestudzoną kaszą~ przykryć. Naczynie z kaszą 
wstawić do większego garnka z gorącą wodą i gotować na pa­
rze 30-40 min. Przed podaniem lekko posolić i polać sokiem. 

67. Kasza krakowska a la Krzeszowice l 

200 g kaszy, 1,5 szklanki mleka, 1,5 ły!kl masła, białko, 400 g jabłek, 
3 ły!kl masła do jabłek, 4-5 ły~ek cukru kryształu, 2 1ółtka, kieliszek 
likieru bananowego (25 g), sól, cukier kryształ do naczynia 

Kaszę przygotować wg przepisu 65. Jabłka umyć, obrać, op­
łukać, przekrajać na pół, usunąć gniazda nasienne, zetrzeć na 
tarce o dużych otworach, podsmażyć na maśle ciągle mieszając. 
Potem lekko przestudzić, wymieszać z żółtkami utartymi z cuk­
rem i likierem, posolić. Kaszę nałożyć do naczynia opłukanego 
zimną wodą i posypanego cukrem, przekładając przygotowaną 
masą. Wyrównać powierzchnię i zapiec. 

68. Kasza krakowska a la Krzeszowice 11 

250 g kaszy, 2 szklanki mleka, 1,5 ły~ki masła, 5 białek, 7 ły~ek cukru 
pudru, kilka migdałów, kieliszek likteru maraschino (25 g), sól, 
cukier kryształ do, naczynia 

Kaszę przygotować wg przepisu 65 (wziąć 1 białko). Migdały 
sparzyć wrzącą wodą, obrać ze skórki, zetrzeć. Pozostałe biał­
ka ubić na sztywną pianę dodając pod koniec ubijania cukier 

3 - Fotrawy smaczne i niedrogie 33 



puder. Potem połączyć z kaszą, . migdałami i likierem, posolić. 
Przeło:tyć do naczynia wypłukanego zimną wodą i posypanego 
cukrem, wyrównać powierzchnię i zapiec w gorącym piekarniku. 

69. Kasza krakowska a la Jockey-Club l 

200 g kaszy, 1,5 szklanki mleka, 1,5 łytkl masła, białko, 400 g brzos­
kwiń z kompotu, 1-2 tółtka, 100 g migdałów, 8 łytek cukru pudru, 
sól, cukier kryształ do naczynia 

Kaszę przygotować wg przepisu 65, przełożyć do naczynia wy­
płukanego zimną wodą i posypanego cukrem. Migdały sparzyć 
wrzącą wodą, obrać ze skórki, zetrzeć. Brzoskwinie osączyć, 
posmarować żółtkami, posypać migdałami. Kaszę posypać cuk­
rem pudrem, obłożyć brzoskwiniami i zapiec. 

70. Kasza krakowska a la Jockey-Club 11 

200 g kaszy, 1,5 szklanki mleka, 1,5 łyżki masła, białko, 400 g jabłek, 
1 opakowanie galaretki pomarańczowej, 8 łytek cukru pudru, 40 g 
rodzynków, 40 g migdałów (niekoniecznie), sól, cukier kryształ 
do naczynia 

Kaszę przygotować wg przepisu 65, wymieszać z cukrem, prze­
łożyć do formy wypłukanej zimną wodą i posypanej cukrem, 
wyrównać powierzchnię. Jabłka umyć, upiec i przetrzeć, wymie­
szać z opłukanymi rodzynkami oraz galaretką przygotowaną 
według przepisu na opakowaniu. Następnie zalać kaszę i po­
zostawić do zastygnięcia. Migdały sparzyć wrzącą wodą, obrać 
ze skórki, zetrzeć, posypać równomiernie po całej powierzchni. 
Przed podaniem otworzyć boki formy i przełożyć kaszę na okrą­
gły półrr.isek. 

71. Kasza krakowska "Władimir" 
200 g kaszy, 1,5 szklanki mleka, 1,5 łytkl masła, białko, 200 g brzosk­
wiń z kompotu, 7 łytek cukru pudru, kieliszek maraschino (25 g), 
łytka czekolady w proszku, sól do smaku, tłuszcz i bułka tarta do 
formy 

Kaszę przygotować wg przepisu 62. Brzoskwinie włożyć do mik­
sera razem z cukrem, likierem, czekoladą; włączyć mikser na 
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30 sek. Następnie połączyć z kaszą, lekko osolić, przełożyć do 
wysmarowanej tłuszczem i posypanej bułką tartą formy; za-­
piec. 

72. Kasza krakowska "Woroncow" 
200 g kaszy, 1,5 szklanki mleka, 1,5 ły:tki m~Jsła, bi~Jłko, 400 g bananów, 
kieliszek rumu (25 g), wanilia, sól, 100 g cukru pudru, tłuszcz l bułka 
tarta do naczynia 

Kaszę odsiać, zatrzeć białkiem, wysuszyć w piekarniku często 
mieszając, aby się nie przypaliła. Banany umyć, obrać ze skórki, 
włożyć do miksera razem z rumem i drobno pokrajaną wanilią, 
włączyć mik~er na 30 sek. Następnie wymieszać z cukrem i kaszą, 
lekko posolić, zalać wrzącym mlekiem z masłem, zamieszać, 
zagotować, przełożyć do wysmarowanego tłuszczem i posypa­
nego bułką tartą naczynia, przykryć, włożyć do większego garnka 
z gorącą wodą, wstawić do piekarnika na 30 min. 

73. Kasza krakowska po hultajsku 

200 g kaszy, 1,5 szklanki mleka, 1,5 ły:tki masła, białko, 50 g miękiszu 
bułki, 2 jaja, 50 g rodzynków, 3-4 jabłka, cynamon, sól i cukier 
puder do smaku, tłuszcz l bułka tarta do, formy 

Kaszę odsiać, zatrzeć białkiem, wysuszyć w piekarniku często 
mieszając, aby się nie przypaliła. Jabłka umyć, obrać, przekra­
jać na pół, usunąć gniazda nasienne, zetrzeć na tarce o dużych 
otworach. Bułkę namoczyć w mleku, odcisnąć, włożyć do mik­
sera razem z jajami, włączyć mikser na 30 sek. Następnie wymie­
szać z jabłkami, cukrem, opłukanymi rodzynkami, startym cyna­
monem, kaszą; lekko osolić. Przełożyć do naczynia wysmaro­
wanego tłuszczem i posypanego bułką tartą, przykryć, wstawić 
do większego garnka z gorącą wodą; piec ok. 30 min. 

74. Kasza krakowska a la Newa l 

200 g kaszy, 11/3 szklanki mleka, 200 g sera twarogowego, 1,5 ły:tkl 
masła, białko, 100 g cukru pudru, 200 g truskawek, sól, cukier kryształ 
do formy 

Kaszę przygotować wg przepisu 62, wymieszać z cukrem i zmie­
lonym serem, przełożyć do formy wypłukanej wodą i posypanej 
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cukrem (ok; 50 g), wyrównać powierzchnię. Truskawki opłukać, 
obrać z szypułek, rozbić w mikserze razem z pozostałym cukrem; 
pokryć masą przygotowaną kaszę. Pozostawić na 1 godz. i na­
stępnie podawać. 

75. Kasza krakowska a la N ewa 11 

200 g kaszy, 11/3 szklanki mleka, 3 ły~kl masła, białko, 250 g gotowa­
nych ziemniaków, 300 g śliwek wtgierek, 8 ły~ek cukru pudru, cyna­
mon, sól, tłuszcz l bułka tarta do naczynia 

Kaszę przygotować wg 'przepisu 62, wymieszać ze zmielonymi 
ziemniakami l cukrem; przyprawić. Śliwki umyć, przekrajać na 
pół, usunąć pestki. Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego 
bułką . tartą naczynia nałożyć przygotowaną kaszę, przekładając 
śliwkami; upiec w piekarniku. 

76. Kasza krakowska a la Tołstoj 

200 g kaszy, szklanka mleka, pół szklanki soku pomarańczowego, 
1,5 ły~ki masła, białko, 200 g truskawek, 8 łyżek cukru pudru, 2/3 
szklanki śmietanki kremowej, sól do smaku 

Kaszę przygotować wg przepisu 62, mieszając mleko z sokiem 
pomarańczowym. Truskawki przebrać, opłukać, obrać z szypu­
łek. Kaszę wyporcjować, obłożyć truskawl<ami, polać ubitą śmie­
tanką z cukrem. 

77. Kasza kukurydzana rozklejana 

200 g kaszy, 2 szklanki wody lub mleka, 1,5 ły.tkl masła, sól do smaku 

Kaszę zalać wrzącą osoloną wodą z dodatkiem masła, zagoto­
wać mieszając do dna naczynia. Następnie przykryć, włożyć 
naczynie z kaszą do większego garnka z gorącą wodą 
i gotować na parze ok. 40 min. Wyparowaną wodę w naczyniu 
uzupełniać. 

78. Kasza kukurydzana z żółtym serem 
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200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 łyżki masła, 150 g .tółtego twardego 
sera, 3 łyżki ketchupu, 2 .tółtka, sól, tłuszcz l bułka tarta do naczynia 



Kaszę przygotować jak . poprzednio. Do wysmarowanego tłusz­
czem i posypanego bułką tartą naczynia nało:tyć kaszę, przesy­
pując startym serem. Następnie wyrównać powierzchnfęr polać 
ketchupem wymieszanym z żółtkami, zapiec. 

79. Kasza kukurydzana z groszkiem 

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 łyżki masła, 300 g groszku konser­
wowego, 2/3 szklanki gęstej śmietany, natka pietruszki, sół i pieprz 
do smaku, tłuszcz l bułka tarta do naczynia . 

Kaszę przygotować wg przepisu 77. Do wysmarowanego tłu­
szczem i posypanego bułką tartą naczynia nałożyć kaszę, prze­
sypując groszkiem i przyprawami. Następnie wyrównać powierz­
chnię, polać śmietaną połączoną z posiekaną natką pietruszki 
i przyprawami; zapiec. \ 

80. Kasza kukurydzana po kapitańsku 

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 40 g rodzynków, 3 łyżki koncentratu 
pomidorowego, 2 cebule, 3 łyżki masła, sól, pieprz, bazylia, tłuszcz 
l bułka tarta do naczynia 

Kaszę przygotować wg przepisu 77, dodając 1,5 łyżki masła . 
Cebulę obrać, opłukać, pokrająć w kostkę, usmażyć na pozosta­
łym maśle. Następnie połączyć z kaszą, opłukanymi rodzynkami, 
koncentratem i przyprawami; przełożyć do wysmarowanego 
tłuszczem l posypanego bułką tartą naczynia. Wyrównać po­
wierzchnię i zapiec. 

81. Kasza kukurydzana po rusku l 

200 g kaszy, 2 szklanki mleka, 1,5 łyżki masła; 400 g sera twarogo­
wego, 1-2 żółtka, 2 cebule, 3 łyżki śmietany, 1,5 łyżki masła do cebuli, 
sól, pieprz, tłuszcz i bułka tarta do naczynia 

Kaszę przygotować wg przepisu 77. Cebulę obrać, opłukać, 
pokrajać w kostkę, usmażyć, wymieszać ze zmiel<;>nym serem 
twarogowym, żółtkami i śmietaną, doprawić. Do wysmarowan'ego 
tłuszczem i posypanego bułką tartą naczynia nałożyć kaszę, 
przekładając przygotowaną masą; wyrównać powierzchnię i 
zapiec. · 
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82. Kasza kukurydzana po · rusku U 
200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 łytkl tłuszczu, 250 g kiełbasy, 2ły:tki 
koncentratu pomidorowego, 100 g !ółtego twardego sera, sól, 
pieprz, tłuszcz l bułka tarta do naczynia, 2 łyżki śmietany 

Kaszę przygotować wg przepisu 77. Kiełbasę obrać z osłonki, 
pokrajać w plastry, potem w paseczki. Do wysmarow~nego 
tłuszczem i posypanego bułką tartą naczynia nałożyć kaszę 
przekładając kiełbasą oraz posypując startym serem i polewając 
koncentratem pomidorowym wymieszanym ze smietaną; wyrów­
nać powierzchnię i zapiec. 

83. Kasza kukurydzana po chłopsku 
200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 łyżki tłuszczu, 100 g szynki, 150 g 
boczku, 150 g bryndzy, 3 łyżki śmietany, 2 cebule, sól, pieprz, tłuszcz 
l bułka tarta do naczynia 

Kaszę przygotować wg przepisu 77. Boczek pokrajać w pfastry, 
częściowo stopić, wyjąć na talerz. Cebulę obrać, opłukać, po­
krajać w kostkę, usmażyć, utrzeć z bryndzą i śmietaną, dopra­
wić. Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą 
naczynia nałożyć kaszę, przekładając przygotowaną masą, bo­
czkiem oraz pokrajaną w paseczki szynką, wyrównać powierz­
chnię l zapiec. 

84. Kasza kukurydzana po meksykańsku 
200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 łyżki masła, 300 g baraniny, 2 cebule, 
80 g słoniny, 3 łyżki koncentratu pomidorowego, sól, pieprz, tłuszcz 
i bułka tarta do naczynia 

Kaszę przygotować wg przepisu 77. Mięso umyć, drobno pokrajać 
lub posiekać tasakiem. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kost­
kę razem ze słoniną. Słoninę częściowo stop1ć, dodać mięso, 
podsmażyć, wymieszać z cebulą, lekko zrumienić, skropić wodą 
i dusić do miękkości. Pod koniec duszenia dodać koncentrat 
pomidorowy i przyprawy. Kaszę przełożyć do naczynia wysma­
rowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą, przekładając 
przygotowanym mięsem. Wyrównać powierzchnię, zapiec . 

. 
85. Kasza kukurydzana po amerykańsku 
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200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5łyżkl masła,40 g rodzynków,2 :tółtka, 
5--6 łyżek ketchupu, sól, pieprz, cukier, tłuszcz i bułka tarta do na­
czynia 



Kaszę przygotować wg przepisu 77. Następnie wymieszać z żółt .. 
karni i opłukanymi rodzynkami, doprawić, przełożyć do wysma­
rpwanego tłuszczem i posypanego bułką tartą naczynia, polać 
ketchupem, zapiec. 

86. Kasza kukurydzana po kalifornijsku 

200 g kaszy, 2 szklanki mleka, 1 ;5 ły:tkl masła, 50 g rodzynków,1-2 po­
marańcze, 50 g fig, 100 g sera twarogowego, sól, cukier, tłuszcz 
l bułka tarta do naczynia 

Kaszę przygotować wg przepisu n. Pomarańcze umyć, sparzyć 
wrzącą wodą, obrać ze skórki, pokrajać w plastry. Do wysma­
rowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą naczynia nałożyć 
doprawioną kaszę, posypując opłukanymi rodzynkami oraz 
drobno pokrajanymi figami. Następnie wyrównać powierzchnię, 
obłożyć pomarańczami, posypać przetartym przez sito twaroż­
kiem, zapiec. 

87. Kasza kukurydzana z jabłkami 

200 g kaszy, 2 szklanki mleka, 1,5 ły:tki masła, 4-5 jabłek, 5-6 łyżek 
cukru, 3 łyżki masła do jabłek, 1-2 żółtka, sól, tłuszcz i bułka tarta 
do formy 

Kaszę przygotować wg przepisu 77. Jabłka umyć, obrać, prze­
krajać na pół, usunąć gniazda nasienne, zetrzeć na tarce o du­
żych otworach. Wymieszać ze\stopionym masłem, żółtkami i cu­
krem. Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą 
naczynia nałożyć kaszę, , przekładając przygotowaną masą. Wy-
równać powierzchnię i zapiec. , 

88. Kasza kukurydzana "Chantilly" l 

200 g kaszy, 2 szklanki mleka, 1,5 łyżki masła, pół opakowaAia twa­
rożku homogenizowanego waniliowego, 2/3 szklanki śmietanki 
.kremowej, 50 g cukru pudru, sól, cynamon do smaku 

Kaszę przygotować wg przepisu 77, dodając do gotowania star­
ty cynamon. Następnie przełożyć do formy wypłukanej zimną 
wodą, wyrównać powierzchnię, pozostawić do wystudzenia. Na 
koniec pokryć twarożkiem i nałożyć ubitą śmietankę z cukrem. 
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89. KasJa kukurydzana "Chantilly" 11 
200 g kaszy, 2 szklanki mleka, 1,5 łyżki inasła, 250 g truskawek, 
6-6 łyżek cukru pudru, 50 g migdałów, 2/3 szklanki śmietanki kre­
mowej, 20 g czekolady w proszku, 4 łyżki cukru pudru do śmietanki 

Kaszę przygotować wg przepisu 77, przełożyć do naczynia wy­
płukanego zimną wodą i pozostawić do zastygnięcia. Truskawki 
opłukać, obrać z szypułek, rozbić w mikserze. Migdały sparzyć 
wrzącą wodą, obrać ze skórki, zetrzeć, wymieszać z truskawkami 
i cukrem. Masą pokryć przygotowaną kaszę, nałożyć ubitą śmie­
tankę z cukrem i posypać czekoladą. 

90. Kasza manna zacierana 

200 g kaszy, 2 szklanki wody, 1,5 łyżki masła 1uo margaryny, oiałko, 
sól do smaku 

Kaszę odsiać i zatrzeć białkiem, wysuszyć w piekarniku często 
mieszając, aby się nie przypaliła. Do wrzącej osoloneJ wody 
dodać masło, wsypać wystudzoną kaszę, zamieszać, zagotować 
i przykryć. Następnie wypiec w piekarniku lub naczynie z kaszą 
wstawić do większego garnka z gorącą wodą i gotować na pa­
rze ok. 40 min. Wyparowaną wodę w naczyniu uzupełniać. 

91. Kasza manna rozklejona 

200 g kaszy, 2,5 szklanki wody, 3 łyżki masła lub margaryny, so Ido 
smaku 

Kaszę zalać 1 szklanką letniej wody i pozostawić na 30 min. 
do napęcznienia. Następnie wlać pozostałą wrzącą osoloną wodę 
z dodatkiem masła i zagotować mieszając. Rozklejać 15 min. 
na wolnym ogniu, dobrze mieszając do spodu naczynia. Naczy­
nie z kaszą wstawić jeszcze do letniego piekarnika na 15-20 
min. 

92. Kasza manna a la Walter Scott l 

40 

250 g kaszy, 2 szklank l mleka, 1,5 łyżki masła, białko, 3-4 jabłka, 
2 żółtka, 6---8 łyżek cukru pudru, sól, cynamon, sok z cytryny i po-
marańczy do smaku, tłuszcz i bułka tarta do naczynia · 



Kaszę pr~ygotoviać wg przepisu 90, dodając do gotowania starty 
cynamon. Jabłka umyć, obrać, przekrajać na pół, usun~ć gniazda 
nasienne, zetrzeć na tarce o dużyc~ otworach, wymieszać z ka­
szą oraz żółtkami utartymi z cuk~m~ Następnie kaszę przeło­
żyć do naczynia wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką 
tartą; zapiec. 

93. Kasza manna a la Waltęr Scott 11 

200 g kaszy, 2 szklanki mleka, 1,5 łytkl masła, białko, 200 g sera 
twarogowego, 100 g cukru pudru, 2 jaja, 40 g rodzynków, kieliszek 

1 likieru maraschino (25 g), sól, wanilia tłuszcz l bufka tarta do naczy­
nia 

Kaszę przygotować wg przepisu 90, dodając do gotowania drob­
no pokrajaną wanilię. Następnie połączyć ze zmielonym serem . 
twarogowym, opłukanymi rodzynkami, likierem, żółtkami utar­
tymi z cukrem i ubitą pianą z białek. Przełożyć do naczynia wy­
smarowanego tłuszczem; zap1ec.. ~. 

94. Kasza manna a la Pekin 

250 g kaszy, 2 szklanki mleka, 1,5 ły!kl masła, białko, 2-3 JaJa, 100 g 
cukru pudru, 50 g migdałów, 20 g czekolady w proszku, sól, wanma, 
tłuszcz l bułka tarta do formy 

Kaszę przygotować wg przepisu 90, dodając do gotowania drobno 
pokrajaną wanilię. Następnie przełożyć do naczynia wysmarowa­
nego tłuszczem l posypanego bułką tartą, wyrównać powierz­
chnię. Migdały sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć. Jaja umyć, 
wybić ze skorupek do naczynia, wymieszać z cukrem. Naczy­
nie z jajami wstawić do większego garnka z gorącą wodą i ubijać 
na parze, aż masa zgęstnieje. Przygotowaną masę doprawić 
lekko solą, pokryć nią kaszę. Posypać migdałami i czekoladą; 
zapiec. 

95. Kasza manna po afrykańsku 

200 g kaszy, 2 szklanki mleka, 1,5 ły!kl masła, białko, 2-3 żółtka, 
100 g cukru pudru, kieliszek likieru bananowego (25 g), 200 g brzosk­

. wiń z kompotu, sól, tłuszcz i bułka tarta do formy 
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Kaszę przygotować wg przepisu 90, wymieszać ze zmielonymi 
brzoskwiniami. Następnie przełożyć do formy wysmarowanej 
tłuszczem i posypanej bułką tartą, wyrównać powierzchnię. 
Polać kaszę żółtkami utartymi z cukrem i likierem; zapiec. 

96. Kasza manna po redaktorsku 

200 g kaszy, 2 szklanki mleka, 1,5 ły:tkl masła, białko, 4 :tółtka, 100 g 
cukru pudru, kieliszek likieru maraschino (50 g), sól, olejek waniliowy 
tłuszcz i bułka tarta do formy 

Kaszę przygotować wg przepisu 90. Lółtka utrzeć z cukrem, 
·likierem i olejkiem. Naczynie z żółtkami wstawić do większego 
garnka z gorącą wodą i ubijać na parze, aż masa zgęstnieje. Na­
stępnie wymieszać z kaszą, włożyć do wysmarowanej tłuszczem 
i posypanej bułką tartą formy, wyrównać powierzchnię i zapiec. 

97. Kasza manna po generalsku 

2!50 g kaszy, 2 szklanki mleka, kieliszek likieru maraschino (50 g), 
białko, 1-2 banany, 1-2 :tółtka, 100 g cukru pudru, 2/3 szklanki 
śmietanki kremowej, 3 ły:tki cukru pudru do śmietanki, sól, olejek 
waniliowy, tłuszcz i bułka tarta do naczynia · 

Kaszę przygotować wg przepisu 90. Banany umyć, obrać włożyć 
do miksera razem z cukrem i olejkiem, włączyć mikser na 30 
sek. Masę wymieszać z kaszą, doprawić, przełożyć do wysma­
rowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą naczynia, wyrów­
nać powierzchnię, upiec. Po wystudzeniu obłożyć ubitą śmie­
tanką z cukrem. 

98. Kasza manna po sułtańsku 

250 g kaszy, 2 szklanki mleka, 1,5 ły:tki masła, białko, 20 g czakołady 
w proszku, 30 g rodzynków, 30 g fig, 30 g daktyli, 30 g orzechów 
włoskich, 100 g cukru pudru, sól, wanilia, tłuszcz i bułka tarta do 
formy · · 

Kaszę przygotować wg przepisu 90. Orzechy sparzyć, obrać ze 
skórki, posiekać razem z figami i daktylami, połączyć z opłuka­
nymi rodzynkami i cukrem. Następnie wymieszać z kaszą, prze­
łożyć do naczynia wysmarowanego tłuszczem i posypanego 
bułlut tartą, wyrównać powierzchnię, posypać czekoladą; zapiec. 
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99. Kasza manna po kardynalsku l 

2~ g kaszy, 2 szklanki mleka, 1,5 ły!kl masła, białko, 50 g sma!onej 
skórki pomarańczowej, 4 białka, 100 g cukru pudru, sól, wanilia, 
tłuszcz l bułka tarta do formy 

Kaszę przygotować wg przepisu 90. Następnie połączyć z posie­
kaną skórką pomarańczową oraz ubitą pianą z białek z cukrem. 
Przełożyć do naczynia wysmarowanego tłuszczem i posypanego 
bułką tartą, doprawić. Zapiec w gorącym piekarniku. 

100. ·Kasza manna po kardynalsku 11 

250 g kaszy, 2 szklanki mleka, 1,5 ły:tki masła, 50 g orzechów włoskich 
bez łupin, 1-2 pomarańcze, 2--3 !ółtka, pół szklanki soku pomarań­
czowego, sól, wanilia, tłuszcz i bułka tarta do formy 

Kaszę przygotować wg przepisu 90. Orzechy sparzyć, obrać ze 
skórki, posiekać, wymieszać z kaszą, szczyptą soli oraz drobno 
pokrajaną wanilią. Przygotowaną kaszę przełożyć do naczynia 
wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą, wyrównać 
powierzchnię. Pomarańcze umyć, sparzyć, obrać ze skórki, po­
krajać w plastry, usuwając pestki, ułożyć na kaszy. :lółtka zapa­
rzyć gorącym sokiem szybko mieszając trzepaczką, polać nimi 
kaszę, zapiec. 

101. Kasza manna z rodzynkami 

250 g kaszy, 2 szklanki mleka, 1-5 ły!kl masła, białko, 50-100 g 
rodzynków, 2/3 szklanki śmietanki, 1-2 !ółtka, sól i wanilia do smaku, 
6 łyżek cukru, tłuszcz i bułka tarta do formy 

Kaszę przygotować wg przepisu 90, dodając do gotowania drob­
no pokrajaną wanilię i opłukane rodzynki. Następnie wymieszać 
ze śmietaną oraz żółthami utartymi z cukrem, doprawić, przełożyć 
do naczynia wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką 
tartą, wyrównać powierzchnię i zapiec. 



Kluski należą do ciast zarabianych w naczyniu. Rozróżnia się 
kluski lane, kładzione, francuskie, półfrancuskie, ptysiowe i droż­
dżowe. Wszystkie wymienione ciasta mają konsystencję rzadszą, 
niż ciasto makaronowe czy pierogowe wyrabiane na stolnicy. 
Przygotowanie ciasta obejmuje następujące czynności: 
• przesianie mąki, które ma na celu oddzielenie obcych do­
mieszek i usunięcie grudek oraz spulchnienie mąki; 
e zarabianie ciasta, polegające na dokładnym połączeniu 
wszystkich produktów; stosowanie odpowiedniej mąki oraz wody 
(umiarkowanie twardej) lub innego płynu, jak mleka, śmietany, 
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także dodatek jaj, itp. poprawia w znacznym stopniu strukturę 
asta l pó,dnosi jego wartość odtywczą i smakową; 
wyrobienie, mające na celu sklejenie wszystkich składników 
jednolitą masę oraz wprowadzenie do niej dużej ilości powie­

za, które powoduje zwiększenie się objętości gotującego się 
rasta oraz sprawia, że kluski są bardziej pulchne i lepiej strawne; 

formowanie, polegające na nadaniu ciastu odpowiedniego 
załtu i wielkości; ciasto formuje się przed obróbką cieplną, 
ki jest elastyczne i można nadać mu potądany- kształt; 
gotowanie we wrzącej osolonej wodzie w szerokim, głębo­

naczyniu z dopasowaną pokrywą. 
zpośrednio po wrzuceniu do wody ciasto opada na dno i dla­

t go należy zamieszać je drewnianą łyżką, aby oderwać ewen-
t alnie przywierające się ciasto. W tym czasie naczynie z wodą 
t zeba silnie ogrzewać, doprowadzając płyn do stanu wrzenia, 

tern zmniejszyć gaz, odkryć naczynie i powoli gotować bez 
rzykrycia. W czasie ogrzewania następują: rozszerzenie się 
ęcherzyków powietrza, przez co zostaje zwiększona objętość 

c asta, dalsze pęcznienie, ścinanie białek oraz rozklejenie skrobi. 
o ugotowaniu wyroby z ciasta stają się przejrzyste, o jednolitej 

_ barwie przekroju. Wybiera się je na cedzak i przelewa dużą 
ilością gorącej wody, aby spłukać z powierzchni część krochmalu, 
następnie polewa tłuszczem, aby się nie skleiły i pozostawia 
w cieple lub zaraz podaje. 
Ciasto lane ma konsystencję płynną. W skład tego ciasta wcho­
dzą jaja, mąka i trochę płynu. Duży dodatek jaj do ciasta lanego 
uzasadniony jest jego konsystencją, chodzi o to, aby ciasto 
w czasie gotowania nie rozpływało się. Wlanie małej ilości wody 
oraz wtłoczenie dużej ilości powietrza zwiększa pulchność wy­
robu, składniki mąki łatwiej pęcznieją i powstająca podczas 
gotowania wewnątrz ciasta para wodna rozluźnia strukturę 
klusek. Ciasto to przygotowuje się w mastępujący sposób: do 
naczynia wbija się umyte jaja, dodaje sól i miesza na jednolitą 
masę. Potem wsypuje się przesianą mąkę i zarabia ciasto ener­
gicznymi okrężnymi ruchami trzepaczki. Ciasto po wyrobieniu 
powinno się lać cienkim strumieniem. Je:żeli jest za gęste, należy 
dodać trochę wody, wyrobić tak, aby nie było grudek mąki, a na 
powierzchni ukażą się pęcherzyki powietrza. Przygotowane cias­
to leje się cienkim strumieniem wprost na wrzącą wodę lub gotu­
jącą się zupę. W czasie wlewania trzeba delikatnie mieszać, 
aby nie przywarły do dna naczynia. Wysoka temperatura płfnu 
ścina natychmiast białko, powodując zachowanie kształtu klu­
sek. Kluski przeznaczone na ·drugie danie trzeba gotować kilka 
minut, odcedzić, przelać ciepłą wodą, odsączyć, polać tłusz­
czem. 
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·).;; . 
. Kioski kładzione przygotowuje się z ciasta o konsysten·ęjl .; 
znacznie gęściejszej, niż kluski lane, z mniejszą ilością jaj. Na 
jedno jajo bierze się ok. 250g mąki (ok. 1,5 szklanki) i sz~lankę 
wody. Na właściwą jakość klusek kładzionych ma duży wpływ 
gotowanie ciasta. Kluski kładzione formuje się metalową łyżką, 
zwilżoną w gorącej wodzie, przez odcinania niewielkich kawałków 
ciasta przy brzegu naczynia i wrzucaniu ich do wrzącej osolo­
nej wody. Należy gotować jednorazowo w naczyniu taką ilość 
klusek, by swobodnie pływały. Aby skrócić czas gotowania klu­
sek, naczynie należy przykryć, bo gromadząca się pod pokrywą 
para wpływa dodatnio na konsystencję ugotowanych klusek. U­
gotowane kluski odcedzić, przepłukać gorącą wodą, odsączyć 
i polać tłuszczem. Zaraz podawać, gdyż przetrzymywane kluski 
twardnieją. Polewa się je różnymi sosami: słodkimi i słonymi, 
lub podaje z dodatkiem cukru, dżemu, twarożku, śmietany. 
Kluski francuskie są pewną odmianą ldusek kładzionych.. Za­
wierają tłuszcz utarty z żółtkami, nadający im delikatny smak 
oraz ubitą pianę z białek, która jest czynnikiem spulchniającym. 

· Ilość mąki stanowi ok. 50% masy jaj i masła. Do przygotowania 
klusek francuskich najlepsza jest krupczatka, która w znacznym 
stopniu zwiększa wydajność gotowanego ciasta, ponadto o­
trzymuje się wtedy kluski o najlepszej strukturze i konsystencji. 
Do klusek francuskich można użyć zamiast mąki- kaszę mańną 
lub bułkę tartą. 
Kluski francuskie i półfrancuskie powinny być przygotowywane tuż 
przed podaniem. Ciasto . przygotowane na zapas traci wtaściwą 
strukturę, ponieważ pęcherzyki powietrza pękają pod naporem 
ciężaru ciasta. Kolejność czynności przy przygotowywaniu klu­
sek francuskich jest następująca: 
• umyte jaja wybić ze skorupek oddzielając żółtka od białek; 
• masło utrzeć, gdy zmięknie - dodać żółtka i utrzeć na pulch­
ną masę; 

• ubić sztywną pianę z białek, wykładać na utarte z tłuszczem 
żółtka przesypując przesianą mąką, mieszając jednocześnie po:­
wolnymi ruchami od brzegów i dna naczynia ku środkowi. 
Gotowanie klusek francuskich jest dość trudne l wymaga wiel­
kiej wprawy i umiejętności. Po przygotowamu ciasta robi się 
próbę gotowania, wrzucając uformowane metalową łyżką 1-2 
kluski na wrzącą wodę. Jeżeli ciasto się rozpływa, należy dosy­
pać trochę mąki i jeszcze raz delikatnie wymieszać. Kluski fran­
cuskie gotuje słę w jednej warstwie, wyjmuje i dopiero wkłada 
następne. 
Należy je gotować krótko, ponieważ zawierają mały dodatek mąki, 
a białko się szybko ścina. Aby stwierdzić czy kluski są ugoto­
wane, trzeba jedną z nich przekrajać na pół; powinny na prze-
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kroju · mieć jadnolłtą strukturę i barwę. Kluski francuskie grzy­
bowe; wątrobiane lub mózgowe są odmianą klusek fran­
cuskich . Do utartych z masłem iółtek dodaje się ugotowane 
i posiekane grzyby, wyżyłowaną i zmieloną wątrobę lub obrany 
z błon i posiekany mózg, potem pianę i mąkę. Dalej przygoto­
wuje się jak kluski francuskie. 
Kluski póHrancuskie podobne są do klusek francuskich, 
tylko inna jest ich technika przygotowan.a; zmniejsza się ilość 
masła i jaj przy jednoczesnym dodaniu wody. 
Kolejność czynności jest następująca: 
• utrzeć masło, 
• do masła dodać po jednym jajku i ucierać tak, aby powstała 
puszysta jednolita masa, 
e do utartej masy dodać przesianą mąkę i wodę, wyrobić. 
Kluski ptysiowe przyrządza się z ciasta parzonego. Technika 
przygotowania ciasta parzonego różni się zasadniczo od ciast 
przygotowywanych poprzednio. Głównymi jego składnikami są: 
mąka, woda, masło lub margaryna i jaja. Do klusek ptysiowych 
dodaje się posiekany koperek lub posiekaną natkę pietruszki. 
,Aby ciasto parzone się udało, nalety odmierzyć odpowiednią 
~lość wody, dodać tłuszcz i zagotować. Przesianą mąkę wsy­
lpuje się do wrzącej wody i rozbija dokładnie grudki drewnianą 
łyżką, ciągle podgrzewając masę, aby straciła zapach surowej 
mąki. Podgrzewać można tylko na płycie, bo na otwartym ogniu 
ciasto łatwo się przypala. Gdy elasto nabierze szklistego wyg­
lądu, dodaje się kolejno jaja i wyrabia (można utyć miksera). 
Wyrabianie ma na celu nie tylko połączenie składników, a także 
wtłoczenie dużej ilości powietrza, co ma zasadniczy wpływ na 
jakość klusek. Z ciasta ptysiowego można przygotowywać róż­
ne odmiany klusek, stosując odpowiednie dodatki: grzyby, wą­
tróbkę, mózg lub starte migdały. Kluski parzone są doskonałym 
dodatl<iem do zup i drugich dań; mogą tet tworzyć samodzielne 
danie z sosami lub odpowiednio dobraną jarzyną. Kluski gotuje 
się 6-8 min, pod przykryciem. 
Kluski drożdżowe są mało popularne, choć samo ciasto jest 
dość znane. Ciasto drożdżowe może być od razu zarabiane 
z całej ilości mąki, wody, soli i drożdty oraz innych dodatków, 
lub przygotowane metodą dwufazową, polegającą na przygoto­
wanie rozczynu, czyli rzadkiej mieszaniny mąki, płynu i roztartych 
drożdż-y, którą zostawia się na jakiś czas w temperaturze 27-
-290C. Potem do rozczynu dodaje się przesianą mąkę, sól oraz 
wodę .i wyrabia dokładnie ciasto, at odstaje od ścianek naczynia. 
Powinno mieć dużo , pęcherzyków powietrza, być gładkie i lśnią­
ce. Pod koniec wyrabiania dodaje się stopiony tłuszcz. 
Inna metoda opiera się na trzech zasadniczych etapach, z któ-
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rych otrzymanie rozczynu i wyrabianie ciasta odbywa się jltk 
w metodzie dwufazowej, lecz· wyprzedza je zaparzanie mąki. Za· 
parzanieciasta ma na celu nadanie specjalnych cech. Ciasto 
to odznacza się znaczną zdolnością zatrzymywania gazów, 
lepiej wyrasta i posiada znaczną wilgotność, a także słodkawy 
smak. Zamiast wody do ciasta można użyć mleko lub śmietankę. 
Kluski drożdżowe fąrmuje się i gotuje, jak kluski kładzione. Pozo­
stałe sposoby przygotowywania klusek podane są lprzy kon­
kretnych przepisach. 

102. Kluski francuskie 
120 g mąki, 3-4 ły!kl masła, 4 jaja, natka pietruszki, sól do smaku 

Jaja umyć, wybić ze skorupek, oddzielając żółtka od białek. 
Masło utrzeć z żółtkami, dodać przesianą mąkę, posiekaną natkę 
p1etruszki, posolić. Lekko wymieszać z ubitą pianą z białek. 
Następme kłaść łyżką podłużne kluski na wrzącą osoloną wodę, 
zanurzając za każdym razem łyżkę w wodzie. Gotować na małym 
ogniu pod przykryciem. Po wypłynięciu klusek · odcedzić. Poda­
wać natychmiast, jako dodatek do zup lub drugich dań. 

103. Kluski francuskie z wątróbką 

Ciasto: jak w przepisie 102 . 
Nadzienie: 100 g wątróbki z drobiu lub cielęcej , sól do smaku 
natka pietruszki 

Wątróbkę opłukać, zdjąć błonę i grube naczynia krwionośne, 
drobno posiekać razem z natką pietruszki. Ciasto przygotować 
jak poprzednio, wymieszać z wątróbką. Kłaść łyżką podłużne kluski 
na wrzącą osoloną wodę, zanurzając za każdym razem łyżkę 
w wodzie. Gotować na małym ogniu pod przykryciem. Po wypły­
nięciu klusek odcedzić. Podawać do drobiu. 

104. Kluski francuskie z mózgiem 
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Ciasto: )ak w przepisie 102 
Nadzienie: 100 g mózgu, sól do smaku 



,Mózg obrać z błon, opłukać, włożyć do wrzącej wody, gotować 
5 min., odcedzić i przetrzeć. Ciasto przygotować wg . przepisu 
102, wymieszać z mózgiem. Kłaść łyżką podłużne kluski na wrzą­
cą osoloną wodę, zanurzając za każdym razem łyżkę w wodzie. 
Gotować na małym ogniu pod przykryciem. Po wypłynięciu 
odcedzić i zaraz podawać, np. do drobiu. 

105. Kluski francuskie z grzybami 

Ciasto: jak w przepisie 102 
Nadzienie: 50 g grzyl:tów suszonych, natka pietruszki. 

Grzyby umyć, namoczyć, ugotować i drobno posiekać razem 
z natką pietruszki. Ciasto przygotować wg przepislł 102, wymie­
szać z grzybami, kłaść łyżką podłużne kluski na wrzącą osoloną 
wod~, zanurzając za każdym razem łyżkę w wodzie. Gotować 
na małym ogniu pod przykryciem. Po wypłynięciu odcedzić 
i zaraz podawać, np. do drobiu. 

106. Kluski póHrancuskie 

400 g mąki, 5-łłytek masła lub margaryny, 3 jaja, niepełna szklanka 
wody, sól do smaku · 

Masło utrzeć z jajami, dodać przesianą mąkę, dokładnie wyrobić 
w celu wtłoczenia dutej ilości powietrza. Motna też wszystkie 
składniki włożyć do miksera, włączyć na 30 sek. Następnie me­
talową łyżką formować podłużne kluski, kłaść na wrzącli osoloną 
wodę, gotować pod przykryciem do wypłynięcia klusek. Ugo­
towane kluski wyjmować łyżką cedzakową, przelać gorącą wodą, 
odsączyć. Podawać jako dodatek lub samodzielne danie z so­
sami,. 

107 .. Kluski szwajcarskie l 

Ciasto: 250 g mąki, szklanka mleka, 3-4ły:tkl masła lub margaryny. 
3 jaja 
Sos: 2J'aja, S łytek cukru pudru, pół szklanki mleka, tłuszcz l bułka 
tarta o formy 

Mleko zagotować z masłem, wsypać przesianą mąkę, dokładnie 
wyrobić, aż zacznie odstawać od ścianek naczynia. Następnie 
przestudzić, połączyć z jajami. Metalową łyżką formować po-
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dłużne kluski, kłaść je na wrzącą osoloną wodę, ugotować, o~­
cedzić, przełożyć do naczynia wysmarowanego tłuszczem i po­
sypanego bułką . tartą. 
Jaja umyć, wybić ze skorupek, oddzielając żółtka od białek. 
1ółtka utrzeć z cukrem, wymieszać z mlekiem l ubitą pianą z białek. 
Sosem zalać kluski i zapiec. 

10·8. Kluski szwajcarskie 11 

Ciasto: 250 g mąki, szklanka mleka, 3 ły:tkl cukru, 3--4 łyżki masła 
lub margaryny, 2 jaja 
So$: 2/3 szklanki śmietanki, 500 g gruszek, 4 ły:tki cukru, 2 łyżki 
mąki, sól do smaku 

Ml~'ko zagotować z masłem i cukrem, wsypać przesianą mąkę, 
dokładnie wyrobić ciasto, aż zacznie odstawać od ścianek na­
czynia. Następnie przestudzić i wymieszać z żółtkami i ubitą 
pianą z białek. Metalową łyżką formować podłużne kluski, kłaść 
na wrzącą osoloną wodę, ugotować, odcedzić, przełożyć do jed­
.noporcjowych salaterek. Zagotować wodę z cukrem, włożyć 
·Obrane i pokrajane w cząstki gruszki, chwilę pogotować. Grusz­
kami obłożyć kluski, odlać ok. 1/2 szkałnki syropu z gruszek 

1i połączyć go ze śmietanką wymieszaną z mąką, zagotować, zalać 
kluski. Podawać na zimno lub na gorąco. 

;109. Kluski kładzione 
400 g mąki, ok. 314 szklanki wody, 2 jaja, 1,5 łyżki tłuszczu, sól do 
smaku 

Mąkę przesiać do naczynia, dodać jaja, wodę i sól, dokładnie 
wymieszać w celu wtłoczenia dużej ilości powietrza, które jest 
czynnikiem spulchniającym. Można też wszystkie $kładniki wło­

.i.yć do miksera, włączyć na 30 sek. Kłaść metalową łyżką podłużne 
kluski na wrzącą osoloną wodę z dodatkiem tłuszczu, zamie­

.szać, aby nie przywarły do dna naczynia i gotować pod przy­
kryciem. Odcedzić, przelać gorącą wodą, odsączyć na sicie. 
Podawać z sosami albo masłem i cukrem, można także posypać 
przetartym twarożkiem. 

110. Kluski z serem 
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300 g mąki, szklanka mleka, 3 ły:tki masła lub margaryny, 100 g twar­
dego żółtego sera, 4 jaja, 1,5 ły:tki tłuszczu do gotowania klusek, 
3 łyżki masła do polania 



Zagotować mleko z masłem, wsypać przesianą mąkę, wymie;.. 
szać, wbijać kolejno po jednym jajku, dokładnie wyrabiając. Pod 
koniec wyrabiania dodać starty na tarce o dużych otworach ser, 
posolić i pozostawić w chłodnym miejscu na 1 godz. Metalową 
łyżką formować podłużne kluski, kłaść je na wrzącą osoloną 
wodę z dodatkiem tłuszczu, ugotować, odcedzić. polać masłem. 

111. Groszek ptysiowy a la Henryk IV a 
Ciasto: 200 g mąki, 11/4 szklanki wody, 100 g masła lub margaryny, 
4-5 jaj, sól do smaku 
Nadzienie: 200 g pasztetu z drobiu, 100 g pieczarek, 1,5 łyżki tłusz­
czu do pieczarek, pół puszki sardynek 
Sos: 2 łytki masła lub margaryny do zasmatkl, 2 łytki mąki, szklanka 
mleka, żółtko, 50 g tółtego twardego sera, sól i gałka muszkatołowa 
do smaku 

Wodę zagotować z masłem -i solą, wsypać przesianą mąkę, 
odstawić z płyty kuchennej, rozbić grudki. Następnie postawić 
ponownie na płycie, lekko podgrzewać ciągle mieszając, aż cias­
to stanie się gładkie i lśniace. Garnek odstawić, ciasto lekko 
przestudzić, wbijać po · jednym jajku dobrze wyrabiaj~c. Blach~ 
wysmarować tłuszczem, wyciskać szprycą ciasto (w pewnej. 
odległości) formując mały groszek. Piec ok. 10 min. w gorącym 
piekarniku. Pod koniec pieczenia zmniejszyć temperaturę, os­
tudzić w otwartym piekarniku, gdyż raptownie wyjęte łatwo 
opadają. 
Pieczarki oczyścić, opłukać, drobno pokrajać i usmażyć, zemleć 
razem z pasztetem i sardynkami, doprawić. Groszek przekrajać 
na pół, napełnić przygotowanym farszem, złączyć połówki i uło­
żyć w naczyniu. Tłuszcz rozgrzać, wymieszać z mąką, zasmażyć 
nie rumieniąc, wlewać powoli gorące mleko szybko mieszając 
trzepaczką. Zagotować, wymieszać z żółtkiem i doprawić. Zalać 
sosem ptysie, posypać startym serem i zapiec. 

112. Kluski ptysiowe a la Henryk IV b 

Ciasto: jak w przepisie 111 
40 g migdałów, 200 g pieczarek, 1,5 łyżki tłus,zczu, 100 g tółtego 
twardego sera, tłuszcz i bułka tarta do naczynia, sól i pieprz do 
smaku 

Migdały sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć. Ciasto przygotować 
jak poprzednio, wymieszać z migdałami. Metalową łyżką formo­
wać podłużne kłuski, kłaść na wrzącą osoloną wodę z dodatkiem 
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tłuszczu i gotować pod przykryciem. Ugotowane kluski odcedzić, 
przełożyć do naczynia wysmarowanego tłuszczem i pósypanego 
bułką tartą. Pieczarki oczyścić, opłukać, pokrajać w plastry, 
usmażyć, · obłożyć nimi kluski, posypać startym serem i zapiec. 

113. Kluski ptysiowe grzybowe 

Ciasto: Jak w przepisie 111 
40 g grzybów suszonych, 1,5 łyiki tłuszczu do gotowania, 3 łyiki 
masła do polania, łyżka bułki tartej, sól 

Ciasto przygotować wg przepisu 111. Grzyby namoczyć, ugotować, 
a następnie zemleć lub drobno posiekać. Wymieszać z ciastem. 
Metalową łyżką kłaść podłużne kluski na wrzącą osoloną wodę 
z dodatkiem tłuszczu i gotować pod przykryciem. Ugotowane 
kluski odcedzić, polać zrumienioną bułką tartą wymieszaną 
ze stopionym masłem. 
Uwaga: Kluski można także ugotować bez grzybów. 

114. Kluski włoskie 

Ciasto: 250 g mąki, pół szklanki mleka, 3--4 łyżki masła lub marga­
ryny, 3 jaja, 1,5 łyżki tłuszczu do gotowania, sól do smaku 
100 g żółtego twardego sera, 3-4 łyikl masła lub margaryny 

Jaja umyć, wybić ze skorupek, oddzielając żółtka od białek. 
1:ółtka utrzeć z masłem, połączyć z przesianą mąką i mlekiem, 
a nast~pnie z ubitą pianą z białek, posolić. Metalową łyiką for­
mować podłużne kluski, kłaść na wrzącą osoloną wodę z dodat­
kiem tłuszczu, ugotować pod przykryciem. Po ugotowaniu wy­
jąć łyżką cedzakową, ułotyć w naczyniu wysmarowanym tłuszczem 
i posypanym bułką tartą, posypać po wierzchu startym serem, 
polać masłem i zapiec. 

115. Kluski ruskie 

Cia.sto: 400 g ugotowanych ziemniaków, 300 g sera twarogowego, 
2-3 cebule, 1,5 łyiki tłuszczu do cebuli, 2 jaja, 2 łyżki mąki 1,5 łytki 
tłuszczu do getowania, sól l pieprz do smaku 
Do polania: 100 g ałoniny, 2 cebule 

Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, wymieszać 
ze zmielonymi ziemniakami, zmielonym serem i jajkami oraz 
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mąką, doprawić do smaku. Metalową łyfką formować podłutne 
kluski, kłaść na wrzącą osoloną wodę z dodatkiem tłuszczu 
i ugotować pod przykryciem. Po ugotowaniu wyjąć łyżkl!l cedza­
kową, odsączyć l polać skwarkami ze słoniny z pokrajaną cebulą. 

116. Kluski z wątróbki 
\ 

Ciasto: 350 g wątróbki z drobiu lub cielęciny, 5-6 łytek mąki, 
2 cebule, 1,5 łytki tłuszczu do cebuli, bułka czerstwa (50 g), 2 jaja, 
5 ły!ek bułki tartej, sól do smaku, 1,5 ły!kl tłuszczu do gotowania, 
3 łytkl masła, ły!ka bułki tarteł 

Wątróbkę obrać z błon, opłukać, drobno pokrajać. Cebulę obrać, 
opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, wystudzić, zemleć razem 
z wątróbką i namoczoną w wodzie lub mleku oraz odciśniętą 
bułką. Połlłczyć z jajami, przesianą mąką i bułką tartą, doprawić 
solą. MetalOWił łyżką formować podłużne kluski, kłaść na wrzą­
cą osoloną wodę z dodatkiem tłuszczu, ugotować pod przykry­
ciem. Po ugotowaniu wyjąć łyżką cedzakową, polać zrumienioną 
buł~ą tartą wymieszaną ze stopionem masłem. 

117. Kluski lane "firmowe" 

200 g mąki, 3-4 jaja, 3 łytkl mreka rub wody, 1,5 łytkl tłuszczu do 
gotowania, 1,5 ły!ki tłuszczu do naczynia, 4 jaja, 100 g twardego 
tółtego sera, sól do smaku ·'"" 

Mąkę przesiać, wbić jaja, wlać mleko lub wodę, wyrobić staran­
nie ciasto, aż ukażą się pęcherzyki. Do wrzącej osolonej wody 
z dodatkiem tłuszczu wlewać cienkim strumieniem ciasto, za­
mieszać, chwilę pogotować, odcedzić lub wybrać łyżką cedzako­
wą. Przełożyć do naczynia wysmarowanego tłuszczem, wbić jaja, 
posypać atartym serem, zapiec. 

118. Kluski grysikowe 

108 g kaszy manny, 7 łytek mąki, szklanka mleka, 4 łytki masła lub 
margaryny, 3 jaja, 1,5 łytki tłuszczu do gotowania, sól do smaku 

Jaja umyć, wybić ze skorupek, oddzielając żółtka od białek. 
Masło utrzeć z żółtkami, połączyć z przesianą mąką, kaszą i mle­
kiem. Pozostawić w chłodnym miejscu na 30 min. Następnie 
wymieszać z ubitą pianą z białek. Metalową łyżką formować 
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podłużne kluski, kłaść na wrzącą osoloną wodę z dodatkiem 
tłuszczu, ugotować pod przykryciem. Po ugotowaniu wyjąć 
łyżką cedzakową, polać sosem (słodkim) lub posypać cukrem 
i polać stopionym masłem. 

119. Kluski z sera twarogowego 

300 g sera twarogowego, 100 g kaszy manny, 1/4 szklanki mleka, 
4-5 jaj, 3 łyżki masła, 5 łyżek cukru pudru, 40 g rodzynków, 1,5 
łyżki tłuszczu do gotowania, sól 

Kaszę wymieszać z mlekiem i pozostawić w chłodnym miejscu 
na 30 min. Jaja umyć, wybić ze skorupek, oddzielając żółtka od 
białek. Masło utrzeć z cukrem, potem z żółtkami, wymieszać 
z kaszą, zmielonym serem, opłukami rodzynkami i ubitą pianą 
z białek. Kłaść metalową łyżką podłużne kłuski na wrzącą oso­
loną wodę z dodatkiem tłuszczu, ugotować, odcedzić, odsączyć. 
Podawać polane masłem lub sosem morelowym. 

120. Kluski z płatków owsianych 

200 g płatków owsianych, szklanka wody, szklanka mleka, 2-3 jaja, 
4 łyżki mąki krupczatki, 3 łyżki masła, 1,5 łyżki tłuszczu go gotowania, 
sól 

Płatki zalać letnią wodą i pozostawić na ok. 30 min. do napęcz­
nienia. Mleko zagotować z masłem, wymieszać z płatkami, po­
solić i gotować 20 min. na małym ogniu. Następnie połączyć 
z jajami i przesianą mąką, dokładnie wyrobić. Metalową łyżką 
formować podłużne kluski, kłaść ma wrzącą osoloną wodę z do­
datkiem tłuszczu, ugotować, odcedzić. Podawać polane słodkim 
sosem. 

121. Kluski saskie 

150 g mąki, bułka czerstwa (50 g), 3 jaja, 50 g rodzynków, 5 łyżek 
cukru pudru, kleliszek rumu (10 g), 4 łyżki masła, 1,5 łyżki tłuszczu 
do gotowania, sól 

Bułkę pokrajać w drobną kostkę. Jaja umyć, wybić ze skorupek, 
oddzielając żółtka od białek. Masło utrzeć z cukrem, potem z żółt­
kami, wymieszać z przesianą mąką, dokładnie wyrobić, połączyć 
z rumem, grzankami, opłukanymi rodzynkami i ubitą pianą z bia-
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łek. Metalową tytką formować podłu:tne kluski, kłaść na wrzącą 
osoloną wodę z dodatkiem tłuszczu. ugotować, odcedzić. Po· 
dawać polane sosem morelowym. 

122. Kluski zbójeckie l 
800 g ziemniaków, bułka czerstwa, szklanka mleka, 150 g mąki, 
2 jaja, natka pietruszki, 1,5 łyżki tłuszczu do gotowania, 100 g sło­
niny, sól i pieprz do smaku 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zetrzeć na tarce o drobnych 
otworach, lekko odcisnąć. Bułkę namoczyć w mleku, odcisnąć, 
zemleć, wymieszać z ziemniakami, przesianą mąką, jajami 
i posiekaną natką pietruszki, doprawić. Metalową łyżką formować 
małe podłużne kluseczki, kłaść na wrzącą osoloną wodę z do· 
datkiem tłuszczu, ugotować, odcedzić, polać skwarkami ze sło· 
niny i zaraz podawać. 

123. Kluski zbójeckie 11 
600 g ziemniaków, bułka czerstwa (50 g), szklanka mleka, 100 g 
wątróbki, 2 cebule, 80 g słoniny, 150 g mąki, 2 jaja, 1,5 łyżki tłuszczu 
do gotowania, 3 łyżki masła do polania, sól i pieprz do smaku 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać. zalać wodą do 3/4 wysokości, po­
solić, ugotować, odcedzić, odparować. Słoninę pokrajać w kostkę, 
częściowo stopić, włożyć kawałki wątróbki oraz drobno pokra­
janą cebulę, usmażyć, wystudzić, zemleć razem z ziemniakami 
oraz namoczoną w mleku i odciśniętą bułką. Następnie wymie­
szać z przesianą mąką i jajami, doprawić. Metalową łyżką formo­
wać podłużne kluski, kłaść na wrzącą osoloną wodę z dodatkiem 
tłuszczu, ugotować, odcedzić, polać masłem i zaraz podawać. 

124. Kluski zbójeckie III 
600 g ziemniaków, 3 łyżki bułki tartej, 2-3 jaja na twardo, 2 cebule, 
1,5 łyżki tłuszczu do cebuli, 2 jaja surowe, 150 g mąki, natka pietrusz, 
ki 1,5 łyżki tłuszczu do gotowania, 3 łyżki masła do polania, sól 
i pieprz do smaku 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wodą do 3/4 wysokości, 
posolić, ugotować, odcedzić, odparować. Cebulę obrać, opłu­
kać, drobno pokrajać, usmażyć, wystudzić, zemleć razem z ziem-
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niakami i jajami ugotowanymi na twardo, wymieszać z przesia­
ną mąką, bułką tartą, surowymi jajami i posiekaną natką pietru~zki, 
doprawić. Metalową łyżką formować podłutne kluseczki, wkła­
dać do wrzącej osolonej wody z dodatkiem tłuszczu, . ugotować, 
odcedzić, polać masłem i zaraz podawać. · 

125. Kluski kasynowe l 

1500 g ziemniaków, 3 łyżki śmietany, 100 g żółtego twardego sera, 
3 łyżki koncentratu pomidorowego, natka pietruszki, 2 jaja, 150 g 
m,ki, 1,5 łyżki tłuszczu do gotowania, 3 łyżki masła do polania, 
sól l pieprz do smaku 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą do 3/4 
wysokości, ugotować, odcedzić, odparować. Następnie zemleć 
1 wymieszać dokładnie ze śmietaną, jajami, koncentratem pomi­
dorowym, posiekaną natką pietruszki, startym serem oraz prze­
sianą mąką; doprawić. Metalową łyżką formować podłu!ne klus­
ki, kłaść je na wrzącą osoloną wodę z dodatkiem tłuszczu, u­
gotować, odcedzić, polać masłem i zaraz podawać. 
Uwaga: Z przygotowanego ciasta można formować kule wiel­
kości orzechów włoskich i w takiej postaci gotowaC. 

126. Kluski kasyno~e 11 
600 g ziemniaków, 100 g szynki lub kiełbasy szynkowej, 150 g mąki, 
2 cebule, 1,5 łyżki tłuszczu do cebuli, natka pietruszki, 2 jaja, 3 łyżki 
masła do polania, sól i pieprz do smaku 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą do 
3/4 wysokości, ugotować/ odcedzić, odparować. Cebulę obrać, 
opłukać, drobno pokrajać, usmatyć, zemleć z ziemniakami i szyn­
ką, wymieszać z żółtkami, posiekaną natką . pietruszki l ubitą 
pianą z białek przesypując przesianą mąką, doprawić. Metalową 
łyżką formować podłużne kluski, kłaść je na wrzącą osoloną 
wodę z dodatkiem tłuszczu, ugotować, odcedzić, polać mas­
łem i zaraz podawać. 

127. Kluski kasynowe III 
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600 g ziemniaków, 3/4 szklanki mleka, bułka czerstwa (50 g), 100 g 
milki, 3 łyżki kaszy manny, 2 Jaja, natka pietruszki, 1,5 łyżki tłuszczu 
do gotowania, 3 łyżki masła do polania, sól l pieprz do smaku 



Ziemniaki umyć, obrać,rópłukać, zalać wrzącą osoloną wodą do 
3/4 wysokości, ugotować, odcedzić, odparować. Bułkę namo· 
czyć w mleku, odcisnąć, zemleć razem z ziemniakami, wymie­
szać z jajami, przesianą mąką, kaszą i posiekaną natką pietruszki, 
doprawić. Metalową łyźką formować podłużne kluski, kłaść na 
wrzącą osoloną wodę z dodatkiem tłuszczu, ugotować, odce­
dzić, polać masłem i zaraz podawać. 

128. Kluski kasynowe IV 

200 g ziemniaków, 400 g sera twarogowego, kilka migdałów, 150 g 
mąki, 2 jaja, 1,5 ły:tki tłuszczu do gotowania, 3 ły:tki masła do polania, 
sól i curry do smaku 

Migdały sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć. Ziemniaki umyć, o­
brać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą do 3/4 wysokości,. 
ugotować, odcedzić, odparować. Następnie razem z serem 
zemleć, wymieszać z migdałami, żółkami i ubitą pianą z białek 
przesypujile przesianą mąką i przyprawami. Metalową łyzką 
formować podłużne kluski, kłaść je na wrzącą osoloną wodę, 
ugotować, odcedzić, połać masłem i zaraz podawać. 

129. Kluski kasynowe V 

600 g ziemniaków, 3 ły~ki śmietany, 3-4 łyżki kaszy jaglanej, 150 g 
m~ki, 60 g rodzynków, 2 /"aj a, 1,5 ły~ki tłuszczu do gotowania, 3 ły~kl 
masła do polania, só . 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą do 
3/4 wysokości, ugotować, odcedzić, odparować, zemleć, wymie­
szać ze śmietaną i kaszą, pozostawić w chłodnym miejscu na 
20 min. Następnie połączyć z przesianą mąką i jajami, doprawić. 
Formować kulki wielkości orzechów włoskich, ugotować we 
wrzącej osolonej wodzie z dodatkiem tłuszczu. Po ugotowaniu 
odcedzić, polać masłem i zaraz podawać. · 

130~ Kopytka, kluski lub paluszki 
z ciasta ziemniaczanego 

1 kg ziemniaków, 250 g mąki wrocławskiej, 3 łyżki mąki ziemnia­
czanej, jajo, sól do smaku 
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Ziemniaki umyć, ugotować w łupinach, obrać, zeml~ć. Mąkę 
przesiać, wymieszać z z.iemniakami, dodać jajko i sól. Zarobić 
szybko ciasto o jednolitym przekroju . . 
FQrmowanie kopytek: Ciasto podzielić na części, uformować 
wałeczki o średnicy 2 cm, pokrajać na kawałki o długości 
3 cm. Formować kulki, w każdej zrobić palcem dołek. Gotować 
2-3 min. we wrzącej osolonej wodzie na wolnym ogniu pod 
przykryciem. Ugotowane kopytka wyjmować łyżką cedzakową, 
odsączyć z wody. Podawać polane tłuszczem. 
Formowanie klusek: Ciasto podzielić na części, uformować 
wałeczki o średnicy 3 cm, lekko spłaszczyć nożem. Pokrajać 
ukośne kluski. Gotować jak kopytka. 
Formowanie paluszków: Ciasto podzielić na części, uformo­
wać wałeczki o grubości 1 cm, pokrajać na kawałki o długości 
5-6 cm. Gotować jak kopytka 

131. Kluski śląskie 
1,2 kg ziemniaków, 6 ły!ek mąki żlemnlaczanej, 3 łyżki mąki wrocław­
skiej, 2 jaja, sól do smaku, 1,5 łyżki tłuszczu do gotowania 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osqloną wodą 
do 3/4 wysokości, ugotować, odcedzić, odparować. Następnie 
zemleć, połączyć z: przesianą mąką i jajami. Zarobić szybko 
ciasto. Formować kulki o wadze 30-40 g. Gotować partiami 
we wrzącej osolonej wodzie z dodatkiem tłuszczu. Ugotowane 
kluski wyjmować łyżką cedzakową, odsączyć z wody, polać mas­
łem lub skwarkami. 

132. Leniwe pierogi 

500 g sera twarogowego,150 g mąki, 2-3 jaja, 3 ły!ki masła, 2 ły!ki 
masła do polania, ły:tka bułki tartej, sól do smaku 

Jaja umyć, wybić ze skorupek, oddzielając żółtka od białek. 
Masło utrzeć z żółtkami, wymieszać ze zmielonym twarożkiem, 
mąką (120 g) i ubitą pianą z białek. Z ciasta formować na stol­
nicy posypanej mąką wałki o średnicy 3 cm. Następnie wałki 
lekko spłaszczyć, zrobić kratkę tępą stroną noża i pokrajać w rom­
by o szerokości 3 cm. Gotować partiami we wrzącej osolonej 
wodzie, a gdy wypłyną na wierzch, wyjmować łyżką cedzakową. 
Podawać polane zrumienioną bułką tartą wymieszaną ze sto­
pionym masłem. 
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133. Leniwe pierogi ziemniaczane l 

400 g sera twarogowego, 250 g ziemniaków, 6 ły~ek mąki wrocław­
skiej, 2 łytki mąki ziemniaczanej, 3 jaja, 3 łytki maała, 2 łytki ma­
sła do polania, łytka bułki tartej, sól do smaku 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą do 
3/4 wysokości, ugotować, odcedzić, odparować, zemleć razem 
z twarożkiem, połączyć z żółkami utartymi z masłem, mąką wro­
cławską (2 łyżki) i ziemniaczaną oraz ubitą pianą z białek. Dalej 
postępować jak poprzednio. 

134. Leniwe pierogi ziemniaczane 11 

400 g sera twarogowego, 250 g ziemniaków, 8 łytek mąki, 3 jaja, 
2 łytki kaszy manny, 3 łyżki masła, 2 łyżki masła do polania, łytka 
bułki tartej, sól do smaku 

Ziemniaki umyć, opłukać, obrać, zalać wrzącą osoloną wodą 
do 3/4 wysokości, ugotować, odcedzić, odparować. Następnie 
zemleć razem z serem, wymieszać z kaszą i pozostawić w chłod­
nym miejscu na 30 min. Jaja umyć, wybić ze skorupek, oddzie­
lić żółtka od białek. Żótłka utrzeć z masłem, połączyć z przy­
gotowaną masą i ubitą pianą z białek. Dalej postępować wg prze­
pisu 132. 

135. Kluski ziemniaczane l 
800 g ziemniaków, 120 g mąki, 3--4 ły~kl masła lub margaryny, 3 jaja, 
1,5 łyżki tłuszczu do gotowania, 3 łytki masła do polania, łyżka 
bułki tartej, sól do smaku 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą 
do 3/4 wysokości, ugotować, odcedzić, odparować, przetrzeć. 
~aja umyć, wybić ze skorupek, oddzielając żółtka od białek. 
Zółtka utrzeć z masłem, połączyć z ziemniakami, przesianą mą­
ką i ubitą pianą z białek, doprawić. Metalową łyżką formować 
podłużne kluski, kłaść na wrzącą osoloną wodę z dodatkiem 
tłuSZCZU ; ugotować, odcedzić~ Polać zrumienioną bułką tartą 
wymieszaną ze stopionym masłem. 

136. Kluski ziemniaczane 11 
800 g ziemniaków, 120 g mąki, 2 jaja, sól, 1,5 łyżki tłuszczu do gotowa­
nia, 100 g słoniny 
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Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zetrzeć, odcisnąć, wymieszać 
z mąką l jajami, doprawić. Metalową łyżką formować podłużne 
kluski, kłaść na wrzącą OSQioną wodę z dodatkiem tłuszczu, 
ugotować. Wyjąć łyżką cedzakową, polać skwarkami ze słoniny. 

137. Kluski ziemniaczane a la , Henryk IV 
800 g ziemniaków, 3 łytkl śmietany, 100 g mąki, 3 jaja. 3 łytki masła, 
30 g drotdty, sól i pieprz do smaku, olej do smatenla 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą 
do 3/4 wysokości, ugotować, odcedzić, odparować, przetrzeć, 
wymieszać z roztartymi ze śmietaną drożdżami, przesianą mąką, 
jajami i stop,ionym masłem, doprawić. Metalową łyżką formować 
podłu:tne kluski, kłaść na gorący tłuszcz, usmażyć. Wyjmować 
łyżką cedzakową, odsączyć i zaraz podawać. 

138. Kluski ziemniaczane z twarożkiem 
600 g ziemniaków, 150 g mąki, 200 g sera twarogowego, 2-3 jaja, 
50 g rodzynków, 5 łytek cukru pudru, 1,5 łytkl tłuszczu do gotowa­
nia, 3 łytkl masła do polania, łytka bułki tartej, sól, olejek aromatycz­
ny 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą 
do 3/4 wysokości, ugotować, odcedzić, odparować, zemleć 
razem z twarożkiem. Następnie wymieszać z przesianą mąką, 
jajami, olejkiem i opłukanymi rodzynkami. Z przygotowanego 
ciasta formować kulki wielkości orzechów włoskich i gotować 
je we wrzącej osolonej wodzie z dodatkiem tłuszczu. Po ugoto­
waniu odcedzić i połać zrumienioną bułką tartą wymieszaną ze 
stopionym masłem. 

139. Kluski ziemniaczane z jabłkami 
100 g ziemnłaków, 150 g mąki, 5 łytek cukru pudru, 1-3 JaJa, 3--4 

łabłka, łyteczka proszku do pieczenia, sól l olejek waniliowy, 1,5 
ytki tłuszczu do gotowania, 3 łytkl masła lub margaryny, łytka 
bułki tartej 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą 
do 3/4 wysokości, ugotować, odcedzić, odparować, zemleć. Jabł­
ka umyć, obrać, przekrajać na pół, usunąć gniazda nasienne, 
zetrzeć na tarce o drobnych otworach, wymieszać z ziemnia-
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karni, cukrem, jajami, olejkiem i przesianą mąką wymieszaną 
z proszkiem do pieczenia. Następnie formować kulki wielkości 
orzechów włoskich i gotować je we wrzącej osolonej wodzie 
z dodatkiem tłuszczu. Po ugotowaniu wyjąć, .odcedzić, polać 
zrumienioną bułką tartą wymieszaną ze stopionym masłem. 

140. Kluski ziemniaczane z makiem 

600 g ziemniaków, 50 g migdałów, 1/3 szklanki maku, 2 jaja, 150 g 
mtlki, 3 ły1:kl śmietany, 3 ły:tki masła, 5 ły:tek cukru pudru, 1,5 ły:tki 
tłuszczu do gotowania, 3 łytki masła lub margaryny do polania, 
sól do smaku 

Mak sparzyć wrzącą wodą i gotować powoli, aż będzie miękki, 
odcedzić. Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną 
wodą do 3/4 wysokości, ugotować, odcedzić, odparować, zemleć 
razem z makiem. Następnie wymieszać ze śmietaną, przesianą 
mąką, jajami, stopionym masłem, cukrem oraz sparzo­
nymi, obranymi ze skórki i startymi migdałami, doprawić. 
Następnie formować kulki wielkości orzechów włoskich i ugo­
tować je w wodzie z dodatkiem tłuszczu. Podawać polane słodkim 
sosem. 

141. Kluski po węgiersku 

300 g sera twarogowego, 150 g mąki, 1-2 strąki papryki, 2 cebule, 
1,5 ły:tkl tłuszczu do cebuli, 2-3 jaja, 1,5łytkl tłuszczu do gotowania, 
100 g słoniny, sól i pieprz do · smaku 

Padrykę oczyścić, umyć, osuszyć, podpiec w piekarniku, obrać 
ze skórki, zemleć razem z serem. Cebulę obrać, optukać, pok­
rajać w kostkę, usmatyć, wymieszać z przygotowaną masą, 
jajami i przesianą mąką, doprawić. Metalową łyżką formować 
podłużne kluski, kłaść na wrzącą osoloną wodę z dodatkiem 
tłuszczu, ugotować, odcedzić, polać skwarkami i zaraz podawać. 

142. Kluski po węgiersku "gałuszka" 

400 [g mąki, 2-3 jaja, 1,5 ły!kl smalcu lub stopionej słoniny, 
sól, proszek do pieczenia, 1,15 ły:tkl tłuszczu do gotowania 

Mąkę przesiać, wsypać do naczynia, dodać jaja, trochę proszku 
do pieczenia i tyle wody, aby można było wyrobić ciasto. Wyra-
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biać tak długo, aż ciasto odstanie od ścianek naczyn1a 1 zaczną 
tworzyć się pęcherzyki powietrza. Metalową łyżką formować 
kluseczki, kłaść na wrzącą osoloną wodę z dodatkiem tłuszczu, 
ugotować, odcedzić. Przepłukać zimną wodą, włożyć do naczy­
nia, polać stopionym tłuszczem, chwilę podgrzewać ciagle 
mieszając. 

143. Kluski po węgiersku "tarhonya" 

250 g mąki, 2 jaja, 1,5 ły!ki tłuszczu, 2 cebule, papryka mielona 
l sól do smaku 

Mąkę przesiać, wsypać do naczynia, połączyć z jajami, dodać 
trochę wody i sól, zagnieść twarde ciasto. Następnie lekko je 
osuszyć i zetrzeć na tarce o dużych otworach lub uformować 
maleńkie kluseczki (wielkości grochu). Cebulę obrać, opłukać, 
pokrajać w kostkę, podsmażyć, dodać kluski, zalać wrzącą oso­
loną i doprawioną · papryką wodą, ugotować. 

144. Kluski po belwedersku 

200 g tartej bułki, 100 g mąki, 100 g masła lub margaryny, 2 ce&ufe, 
pół szklanki śmietany, 2--3 jaja, 1,5 łytkl tłuszczu do gotowania, 
sól do smaku 

Cebulę obrać, opłukać, drobno pokrajać, usmażyć na części 
masła, wymieszać ze śmietaną, bułką tartą, pozostałym stopio­
nym masłem, jajami i przesianą mąką, posolić. Następnie formo­
wać okrągłe kluski, kłaść na wrzącą osoloną wodę z dodatkiem 
tłuszczu, ugotować. Wyjąć łyżką cedzakową, odcedzić, polać 
stopionym masłem. 

145. Kluski po szlachecku 

200 g kaszy jaglanej, 2 jaja, 3{4 szklanki mleka, 5 łyzek mąki, 4 ły:tki 
masła lub margaryny, 1,5 ły!ki tłuszczu do gotowania, 3 ły:ż:ki masła 
do polania, sól do smaku 

Kaszę sparzyć wrzącą wodą, odcedzić, włożyć do mleka, dodać 
masło, posolić. Naczynie z kaszą wstawić do większego naczynia 
z gorącą wodą i gotować, aż kasza będzie miękka. Po wystudze­
niu połączyć z jajami i przesianą mąką. Następnie formować 
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okrągłe kluski, kłaść je na wrzącą osoloną wodę z , dodatkiem 
tłuszczu, · ugotować. Wyjąć łyżką cedzakową, odcedzić, polać 
stopionym masłem. 

146. Kluski po bawarsku 

200 g mąki, szklanka mleka, 4 ły:tki masła, 2-3 jaja, 5 ły:tek cukru 
pudru, 20-30 g dro:td:ty, sól do smaku, olej do sma:tenia 

Zrobić rozczyn z drożdży, mleka i łyżki mąki. Mleko zagotować 
z masłem, wsypać przesianą mąkę, dokładnie wyrobić ciasto, 
przestudzić, połączyć z jajami, cukrem, rozczynem, posolić 
i pozostawić do wyrośnięcia. Następnie metalową łyżką formo­
wać podłużne kluski, kłaść je na gorący tłuszcz, usmażyć, wyjąć 
łyżką cedzakową, odsączyć, posypać cukrem pudrem z wanilią. 

147. Kluski wołyńskie l 

200 g mąki gryczanej, szklanka mleka, 300 g sera twarogowego, 
3 jaja, 1,5 ły:tki tłuszczu do gotowania, 3 ły:tki masła do polania, 
5 ły:tek cukru pudru, sól do smaku 

Mleko zagotować, wsypać mąkę, odstawić z płyty kuchennej, 
rozbić grudki, wymieszać ze zmielonym serem i jajami, posolić. 
Następnie metalową łyżką formować podłużne kluski, kłaść na 
wrzącą osoloną wodę z dodatkiem tłuszczu i ugotować. Wyj­
mować łyżką cedzakową, odsączyć, polać stopionym masłem, 
posypać cukrem i zaraz podawać. 

148. Kluski wołyńskie 11 

100 g płatków owsianych, 2 szklanki mleka, 30 g migdałów, 50 g 
rodzynków, 6-7 ły:tek mąki, 2-3 jaja, 4 ły:tki masła lub margaryny, 
1,5 łyżki tłuszczu do gotowania, 3 łyżki masła do polania, 5 ły:tek 
cukru pudru, sól do smaku 

Płatki zalać gorącym mlekiem i pozostawić do napęcznienia. 
Migdały sparzyć wrzącą wodą, obrać ze skórki, zetrzeć. Płatki 
połączyć z migdałami, opłukanymi rodzynkami, jajami, przesia­
ną mąką i stopionym masłem, dokładnie wyrobić. Metalową 
łyżką formować kluski, kłaść je na wrzącą osoloną wodę z dodat­
kiem tłuszczu, ugotować. Po wyjęciu odsączyć, polać stopio­
nym masłem i posypać cukrem. 
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149. Kluski po mazursku 

100 g kaszy manny, szkl~nka mleka, 5 ły:tek mąki, 50 g żółtego twar­
dego sera, .2-3 jaja, 4 ły:tki masła lub margaryny, 1,5 ły:tki tłuszczu 
do gotowania, 3 ły:tkl masła do polania, sól do smaku 

Mleko zagotować z masłem, wsypywać kaszę mannę mieszając 
jednocześnie ły:tką; chwilę pogotować, zdjąć z ognia, lekko 
przestudzić. Następnie utrzeć z !ółtkami i startym serem, połą­
czyć z przesianą mąką i ubitą pianą z białek. Metalową łyżką 
formować podłużne kluski, kłaść je na wrzącą osoloną wodę 
z dodatkiem tłuszczu, ugotować, wyjąć ły:tką cedzakową, polać 
stopionym masłem. 

150. Kluski "staroświeckie" 
100 g bułki tartej, 50 g migdałów, 3--4 jaja, 4 ły:tki masła lub marga­
ryny, 5 ły:tek cukru pudru, 5 ły:tek mąki, 1,5 ły:tki tłuszczu do goto­
wania, 3 ły:tkl masła do polania, sól do smaku 

Migdały sparzyć wrzącą wodą, obrać ze skórki, zetrzeć. Jaja 
umyć, wybić ze skorupek, oddzielając żółtka od białek. Masło 
utrzeć z cukrem, dodając kolejno tółtka, wymieszać z migdałami, 
bułką tartą oraz ubitą pianą z białek przesypując przesianą mąką, 
Metalową łyżką formować podłutne kluski, kłaść na wrzącą oso­
loną wodę z dodatkiem tłuszczu, ugotować, wyjąc łyżką cedza­
kową, polać stopionym masłem. 

151. Kluski po redaktorsku 
250 g fasoli perłowej, 150 g mąki,1-2 jaja ,2 cebule, 1,5 łytkl tłusz­
czu do cebuli, 100 g słoniny, sól i pieprz do smaku 

Fasolę przebrać, opłukać, zalać wodą, zagotować i pozostawić 
na 2 godz. Następnie ugotować w tej samej wodzie, odcedzić 
i zemleć. Cebulę obrać, opłukać, drobno pokrajać, usmażyć, 
wymieszać z fasolą, jajami i przesianą mąką, doprawić. Meta­
lową łyżką formować kluski, kłaść na wrzącą osoloną wodę, 
ugotować, wyjąć łyżką cedzakową i polać skwarkami ze słoniny. 

152. Kluski po zakopiańsku 
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600 g ziemniaków, 100g bryndzy, 2 cebule, 1,5ły:tki tłuszczu ao cebuli, 
150 g mąki, 2 jaja, 3 ły:tki masła lub· margaryny, ły:tka bułki tartej, 
sól l pieprz do smaku 



Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą do 3/4 
wysokości, ugotować, odcedzić, zemleć razem z bryndzą. Cebulę 
obrać, opłukać, drobno pokrajać, usmażyć, wymieszać z ziemnia­
kami, jajami, przesianą mąką, doprawić. Kłaść metalową łyżką 
kluski na wrzącą osoloną wodę, ugotować, wyjąć łyżką cedzako­
wą. Polać stopionym masłem wymieszanym ze zrumienioną 
bułką tartą. 

153. Kluski z ryżu 

100 g rytu, szklanka mleka, 1,5 łyżki masła lub margaryny, 2 jaja, 
150 g mąki, natka pietruszki, 3 łyżki masła lub margaryny, łyżka 
bułki tartej, sól do smaku 

Ryż opłukać, zalać wrzącym mlekiem z dodatkiem masła, ugotować 
na małym ogniu. Następnie przestudzić, wymieszać z jajami, po­
siekaną natką pietruszki i przesianą mąką, doprawić. Metalową 
łyżką formować podłużne kluski, kłaść na wrzącą osoloną wodę, 
ugotować. Wyjąć łyżką cedzakową, odsączyć i polać stopionym 
masłem wymieszanym ze zrumienioną bułką tartą. 

154. Kluski z jabłkami 

250 g mąki, pół szklanki mleka, 2-3 jabłka, 3 łyżki masła lub marga­
ryny, 1-2 jaja, sól, cukier i cynamon do smaku 

Jabłka umyć, obrać, opłukać, przekrajać na pół, wydrążyć gniazda 
nasienne, zetrzeć na tarce o drobnych otworach. Mąkę prze­
siać, wymieszać z mlekiem, jabłkami, stopionym masłem, jaj­
kiem i przyprawami. Metalową łyżką formować kluski, kłaść na 
wrzącą osoloną wodę, ugotować. Po wyjęciu łyżką cedzakową 
odsączyć i· posypać cukrem. 

155. Kluski po ukraińsku 

300 g mąki gryczanej, 100 g mąki wrocławskiej, 1,5 łyżki tłuszczu 
do gotowania, sól do smaku, 100 g słoniny 

Mąkę gryczaną wymieszać z mąką wrocławską, rozrobić w na­
czyniu z gorącą wodą, posolić, starannie wyrobić i pozostawić 
na 1 godz. Następnie metalową łyżką formować podłużne kluski, 
kłaść je na wrzącą osoloną wodę z dodatkiem tłuszczu, ugotować. 
Po ugotowaniu wyjąć łyżką cedzakową i polać skwarkami ze 
słoniny. 
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Uwaga: Mąkę gryczaną motna przygotować z kaszy gryczanej, 
mieląc ją w młynku do kawy. 

156. Kluski po rzymsku 
100 g mąki, 4 ły:tki bułki tarte), 4 )a)a, 400 g szpinaku, 4 ły:!kl masła 
lub margaryny, 2/3 szklanki mleka, 3 ły:tki masła do polania, sól do 
smaku 

Szpinak przebrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą, ugotować, 
odcedzić, zemleć. Mleko zagotować z masłem, wsypać mąkę. 
dokładnie wymieszać, wbijać po jednym jaju, ciągle ucierając. 
Następnie dodać bułkę tartą i szpinak, posolić. Metalową łyżką 
formować podłużne kluski, kłaść je na wrzącą osoloną wodę, 
ugotować, odcedzić, połać stopionym masłem. 

157. Kluski podolskie 
100 g mąki kukurydziane), 100 g mąki wrocławskieJ, szklanka mleka, 
3 ły:tki masła lub margaryny, 5 jaj, 3 ły:tki masła do polania, sól 
do smaku 

Mąkę kukurydzianą uprutyć w piekarniku często mieszając. Na­
stępnie włożyć do mleka razem z masłem i mąką wrocławską, 
rozbić grudki. Naczynie z mąką wstawić do większego naczynia 
z gorącą wodą i gotować 30 min. Przestudzić, wbijać kolejno­
po jednym - jaja ciągle ucierając. Metalową łyżką formować 
podłużne kluski, kłaść je na wrzącą osoloną wodę, ugotować 
odcedzić, połać stopionym masłem. 

158. Kluski po krakowsku 

Ciasto: 100 g mąki, szklanka mleka, 1-2 jaja, 100 g fółtego twardego 
sera, tłuszcz do sma:tenia, sól do smaku 
Nadzienie: puszka sardynek, szklanka śmietany, 2 tółtka, natka 
pietruszki, sól l pieprz, 1,5 ły:tki tłuszczu do naczynia 

Jaja umyć, wybić ze skorupek, włożyć do miksera razem z prze­
sianą mąką i startym serem, osolić, wlać mleko, włączyć mikser 
na 30 sek. Przygotowane ciasto wlewać na patelnię posmaro­
waną tłuszczem, usmażyć z obu stron. Po wysmażeniu wszyst­
kich naleśników wystudzić, pokrajać w paseczki, włożyć do na-
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czynia wysmarowanego tłuszczem, obło:tyć sardynkami, zalać 
śmietaną połączoną z :tółtkami i posiekaną natką pietruszki 
oraz przyprawami, zapiec. 

159. Kluski z ciasta naleśnikowego 

200 g mąki, szklanka mleka, 3-4 jaja, sól l tłuszcz do smatenla 

Jaja umyć, wybić ze skorupek, włożyć do miksera razem z prze­
sianą mąką, wlać mleko, posolić, włączyć mikser na 30 sek. 
Na rozgrzany tłuszcz wlewać przez łyżkę cedzakową ciasto. 
Powstaną małe kuleczki, które się natychmiast smażą w tłuszczu. 
Po usmażeniu wyjmować łyżką cedzakową. Podawać posypane 
cukrem pudrem lub polane słodkim sosem. Można je także wy­
korzystać jako dodatek do zup owocowych. 

160. Kluski ziębickie 

250 g tartej bułki, 2/3 szklanki śmietanki lub mleka, 3 łytkl masła 
lub margaryny, 50 g ;tółtego twardego sera,100 g kiełbasy szynkowej, 
2 cebule, 2 jaja, 5 ły;tek mąki, sól, słonina do polania 

Cebulę obrać, opłukać, drobno pokrajać, usmażyć, wymieszać 
z bułką tartą, śmietaną, startym serem, pokrajaną w kostkę kieł­
basą, żółtkami i ubitą pianą z białek, posolić. Następnie formować 
okrągłe kluski, otaczać je w mące, wło:tyć do wrzącej osolonej 
wody, ugotować. Po ugotowaniu wyjąć łyżką cedzakową, polać 
skwarkami. 

161. Kluski po warszawsku 

500 g sera twarogowego, pół szklanki kaszy manny, bułka (50 g), 
szklanka mleka, bułka tarta, 50 g rodzynków, 50 g fig, 2-3 jaja, 
4 łyżki masła lub margaryny, 5 łytek cukru pudru, 3 łyżki masła 
do polania, sól do smaku 

Bułkę namoczyć w mleku, odcisnąć, zemleć razem z serem. 
Wymieszać z kaszą, opłukanymi rodzynkami, drobno pokraja­
nymi figami, masłem utartym z cukrem i żółtkami, ubitą na sztyw­
no pianę z białek i bułką tartą, tak aby powstało gęste ciasto, 
doprawić. Metalową łyżką formować podłużne kluski, kłaść na 
wrzącą osoloną wodę, ugotować, wyjąć łyżką cedzakową, odsą­
czyć i polać stopionym masłem. 
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162. Kluski gotowane w serwecie l 

5 łytek mąki, 4 bułki pszenne (po 50 g), szklanka mleka, 200 g kieł­
basy szynkowej lub mięsa gotowanego albo pieczonego, 3 jaja, 
4 łyżki masła lub margaryny, 100 g boczku, sól i gałka muszkatołowa 
do smaku 

Bułki pokrajać w kostkę, zalać mlekiem wymieszanym z jajamł i po­
zostawić na 30 min. w chłodnym miejscu. Następnie wymie­
szać z mięsem pokrajanym w kostkę i mąką, doprawić. Zwil­
żonymi wodą rękami formować niezbyt duże kluski, maczać je 
w stopionym maśle. Płaski rondel napełnić wodą, przykryć gazą 
lub płótnem o luźnym splocie, którą przywiązać do brzegów 
naczynia, nałożyć kluski, nakryć miseczką i gotować 30 min. 
na małym ogniu. Ugotowane kluski polać skwarkami z boczku. 

163. Kluski gotowane w serwecie 11 

100 g kaszy manny, 4 bułki pszenne (po 50 g), szklanka m teka, 50 g 
rodzynków, 4 tółtka, 2 białka, 1,5 łyżki masła lub margaryny do grza­
nek, 2 łyżki tłuszczu do serwetki, 2 łyżki bułki tartej, sól do smaku 

Bułki pokrajać w kostkę, polać masłem, wysuszyć w piekarniku -
często mieszając, wystudzić. Następnie połączyć z mlekiem wy­
mieszanym z żółtkami, opłukanymi rodzynkami i kaszą manną 
oraz ubitą na sztywno pianą z białek, doprawić. Serwetkę płó­
cienną wysmarować tłuszczem, posypać bułką tartą, nałożyć 
przygotowaną masę. Zawinąć formując wałek, związać szpaga­
tem, włożyć do wrzącej osolonej wody i gotować 40-50 min. 
Po ugotowaniu wyjąć z serwetki, pokrajać, polać stopionym mas­
łem i zaraz podawać. 

164. Kluski drożdżowe 

250 g mąki, szklanka mleka, 1-2 jaja, 3 łyżki masła lub margaryny, 
20 g drotdży, 1,5 ły:Zki tłuszczu do gotowania, 3 łytki· masła lub 
margaryny do polania, łyżka bułki tartej, sól do smaku 

Do ciepłego mleka dodać rozrobione drożdże, jaja, przesianą 
mąkę, stopione masło i sól, dokładnie wyrobić, aż ciasto stanie 
się gładkie i lśniące. Pozostawić do wyrośnięcia. Następnie 
metalową łyżką formować podłużne kluski, kłaść na wrzącą 
osoloną wodę z dodatkiem tłuszczu, ugotować. Wyjmować 
łyżką cedzakową, polać zrumienioną bułką tartą wymieszaną ze 
stopionym masłem i zaraz podawać. 
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lJ I({ledle ~ 

Knedle przyrządza się przewazme z ciasta ziemniaczanego 
i jest to najpopularniejsza potrawa z tego ciasta. Należy wybierać 
ziemniaki rozsypujące się po ugotowaniu. Najczęściej gotuje 

. się je w "mundurkach" i następnie obiera. Do tego celu 
nie nadają się jednak ziemniaki kiełkujące (zawierające dużo so­
laniny- związku trującego), oraz młode. Na konsystencję ciasta 
wpływa stopień ugotowania ziemniaków, które powinny być 
ugotowane do miękkości, lecz nie przegotowane oraz dobrze 
odparowane. Z ziemniaków ugotowanych i zmielonych póki są 
gorące otrzymuje się ciasto pulchniejsze. Poza ziemniakami 
w skład tego ciasta wchodzą: mąka pszenna, niewielkie ilości 
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mąki ziemniaczanej oraz jaja i sól. Mąka powinna stanowić 1/3 
części masy ziemniaków. Jeżeli stosunek mąki do ziemniaków 
jest niewłaściwy, otrzymuje się ciasto twarde i zbite lub za rzadkie, 
które łatwo się rozgotowuje. 
Ciasto ziemniaczane przygotowuje się w ten sposób, że na stol­
nicy rozkłada się zmielone ziemniaki, dodaje przesianą mąkę, 
wbija jaja, soli, zarabia ciasto, ktore powinno być pulchne, 
o jednolitej konsystencji. Niewskazane jest zbyt długie wyrabia-
nie ciasta, gdyż powoduje to rozrzedzenie wskutek rozgrzewa­
nia rozklejonej skrobi ziemniaków; nie należy również ciasta 
przechowywać, gdyż robi się rzadkie. Wyroby z ciasta ziemnia­
czanego łatwo się rozgotowują, dlatego jednorazowo powinno 
się gotować tylko tyle knedli lub klusek, aby stanowiły jedną 
warstwę l nie gotowały się gwałtownie. Każdorazowo po wrzu­
ceniu do wrzącej wody należy zamieszać delikatnie drewnianą 
łyżką, zagotować na silnym ogniu, a gdy wypłyną na powierz­
chnię - zmniejszyć ogień i dogotować na wolnym ogniu p-rzez 
2-3 mln. Wyjmować łyżką cedzakową, odsączyć z wody, ułożyć 
na talerzach i polać tłuszczem albo sosem lub posypać cukrem 
kryształem. 

165. Knedle z mięsem 

Claate: 1 kg zlemnlak6w, 300 g mąki, JaJo, sól do smaku 
Nadzienie: 400 g wołowiny b/k, pęczek włoszczyzny, 2 cebule, 
1,5 tytki tłuszczu, Jajko, sól, pieprz, 3 łytkl masła lub margaryny do 
polania, 2 łytki bułki tartej 

Młtso umyć, zalać wrzącą osoloną wodą, ugotować, pod koniec 
wkładając oczyszczone l opłukane warzywa. Cebulę obrać, 
opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, wymieszać ze zmielonym 
mięsem i jajkiem, doprawić. Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, 
zalać wrzącą wodą i ugotować pod przykryciem. Następnie od­
cedzić, zemleć, wystudzić, połączyć z przesianą mąką i jajkiem, 
posolić. Zagnieść szybko ciasto, podzielić je na części, formo­
wać wałki o średnicy 1,5 cm, pokrajać na kawałki, spłaszczyć, 
nało:tyć nadzienie. 
Uformować kule l gotować je we wrzącej osoloneJ wodzie. Po 
ugotowaniu wyjąć łyżką cedzakową, odsączyć, polać zrumienlo• 
ną bułką tartą wymieszaną ze stopionym masłem. 
Uwaga: Gotowego ciasta nie należy przetrzymywać długo, 
gdyż szybko rzednie l rozpływa się w czasie gotowania. 
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16&. Knedle ·z bryndzą , 

Ciasto: jak w przepisie 165 · 
Nadzienie: 300 g bryndzy, 3 ły!ki masła lub margaryny, 2 łytkl 
bułki tartej 

Ciasto przygotować jak poprzednio, podzielić na części, ufor­
mować wałki o średnicy 1,5 cm, pokrajać je na kawałki, spłasz­
czyć, położyć na każdym - po trochu - roztartą bryndzę, ufof­
mować kulki. Gotować je we wrzącej osolonej wodzie, po ugo­
towaniu wyjąć łyżką cedzakową, odsączyć, polać zrumienioną 
bułką tartą wymieszaną ze stopionym masłem. 
Uwaga: Gotowego ciasta nie należy przetrzymywać długo, 
gdyż szybko rzednie i rozpływa się w czasie gotowanie. 

167. Knedle po wrocławsku l 

Ciasto: jak w przepisie 185 
Nadzienie: 250 g tółtego twardego sera, 150 g szynki lub kiełbasy 
szynkowej, sól, pieprz l ketchup lub koncentrat pomidorowy do 
smaku, 3 ły!kl masła do polania, ! ły!kl bułki tartej 

Ser zetrzeć na tarce o drobnych otworach, wymieszać ze zmie­
loną szynką i ketchupem lub koncentratem; doprawić. Dalej 
przygotowywać wg przepisu 165. 

168. Knedle po wrocławsku 11 

Ciasto: jak w przepisie 168 
Nadzienie: 250 g szpinaku, 150 g pieczeni wieprzowej, 50 g !ółtego 
twardego sera, bułka czerstwa (50 g), 3 łytki śmietany, tółtko, 
sól, pieprz, czosnek, 3 łytki masła do polania, 2 łytkl bułki tartej 

Bułkę okrajać ze skórki, pokrajać w drobną kostkę, polać śmie­
taną i pozostawić na 10 min. Szpinak przebrać, opłukać, sparzyć 
wrzącą osoloną wodą, odcedzić, odsączyć, wystudzić, dodać 
roztarty z solą czosnek, zemleć razem z mięsem i bułką, wymie­
"szać z żółtkiem i startym serem, doprawić. Dalej przygotowywać 
wg przepisu 165. 

169. Knedle po wrocławsku III 

Ciasto: jak w przepisie 165 
Nadzienie: 150 g pieczarek, 2 cebule, 200 g mięsa wieprzowego 
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lub cielęcego, 3 ły:!ki tłuszczu, 80 g :Młtego twardego sera, sól 
i pieprz do smaku, 3 łyżki masła do polania, 2 łyżki bułki tartej 

Cebulę i pieczarki oczyścić, opłukać, drobno pokrajać, podsma­
zyć razem ze zmielonym mięsem, skropić wodą i dusić do mięk­
kości. Następnie wystudzić, wymieszać ze zmielonym serem, 
doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 165. 

170. Knedle z grzybami 

Ciasto: jak w przepisie 165 
Nadzienie: 100 g grzybów suszonych, 2 cebule, 1,5 ły:!ki tłuszczu, 
żółtko, 3 łyżki masła do polania, 2 łyżki bułki tartej, sól i pieprz do 
smaku 

Grzyby umyć, namoczyć, ugotować, wyjąć, zemleć. Cebulę obrać, 
opłukać, pokrajać w drobną kostkę, usmażyć, wymieszać z grzy­
bami i :tółtkiem, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 
165. 

171. Knedle z pieczarkami 

Ciasto: jak w przepisie 165 
Nadzienie: 300 g pieczarek, 2 cebule, 3 łyżki bułki tartej, sól, pieprz 
i ketchup lub koncentrat pomidorowy do smaku, 3 łyżki masła lub 
margaryny do polania, 2 łyżki bułki tartej, 2 łyżki tłuszczu do pie­
czarek 

Cebulę i pieczarki oczyścić, opłukać, pokrajać drobno, usmaż:yć, 
odparować, wymieszać z ketchupem i bułką tartąj doprawić. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 165. 

172. Knedle z cebulą 

Ciasto: jak w przepisie 165 
Nadzienie: 300 g cebuli, 2 łyżki tłuszczu, 80 g żółtego twardego 
sera, żółtko, 100 g słoniny do polania, sól i pieprz do smaku 

Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, wystudzić, 
wymieszać ze startym serem i żółtkiem, doprawić. Dalej przy­
gotowywać wg przepisu 165. 
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173. Knedle podolskie 

Ciasto: jak w przepisie 165 
Nadzienie: 150 g słoniny, 2 cebule, 200 g sera twarogowego, 3 łyiki 
masła do polania, ~ łyżki bułki tartej, sól l pieprz do smaku 

Słoninę pokrajać w kostkę, częściowo stopić, dodać obraną 
oraz drobno pokrajaną cebulę, usmażyć. Następnie połączyć ze 
zmielonym serem twarogowym, doprawić. Dalej przygotowywać 
wg przepisu 165. 

174. Knedle tyrolskie 

4 bułki czerstwe (200 g), 3 łyżki tłuszczu do grzanek, 2/3 szklanki 
mleka, 4 jaja, 100 g kiełbasy szynkowej, 100 g parówek cienkich} 
5 łyżek mąki, 3 łyżki masła do polania, 2 łyżki bułki tartej, sól do smaku 

Bułki pokrajać w drobną kostkę, polać tłuszczem, wysuszyć 
w piekarniku. Mleko wymieszać z jajami, zalać mieszaniną grzan­
ki i pozostawić na 1 godz. Parówki i kiełbasę obrać z osłonki, 
pokrajać w kostkę, połączyć z przygotowanymi grzankami i mąką, 
posolić. Następnie formować okrągłe kule, wkładać do wrzącej 
osolonej .wody, ugotować. Wyjąć łyżką cedzakową odsączyć, 
polać zrumienioną bułką tartą wymieszaną ze stopionym masłem. 

175. Knedle po węgiersku 
1 kg sera twarogowego, 200 g kaszy manny, 4-5 jaj, 3 ły!kl masła 
do polania, 2 łyżki bułki tartej, sól do smaku 

Ser zemleć, włożyć do miksera razem z kaszą i jajami oraz solą, 
włączyć mikser na 30 sek. Następnie pozostawić w chłodnym 
miejscu na 1 godz. Zwilżonymi wodą rękoma formować małe 
knedelki, wkładać je na wrzącą osoloną wodę i gotować. Po ugo­
towaniu wyjąć łyżką cedzakową, polać zrumienioną bułką tartą 
wymieszaną ze stopionym masłem. 

176. Knedle po redaktorsku l 

200 g bułki tartej, pół szklanki mleka, 2-3jaja, 3 łyżki masła lub mar­
garyny, 200 g szpinaku, 3 łyżki masła do polania, sól, czosnek do 
smaku 
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Sz:płnak przebrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą, chwilę 
pogotować, odcedzić, odcisnąć, zemleć. Wymieszać z bułką 
tartą, mlekiem, jajami i stopionym masłem, doprawić i pozosta­
wić w chłodnym miejscu na 20 min. Następnie formować okrągłe 
kule, kłaść na wrzącą osoloną wodę, ugotować, wyjąć łyżką cedza­
kową, odsączyć, polać stopionym masłem. 

177. Knedle po redaktorsku 11 

4 bułki (po 50 g), 2 cebule, 200 g wątróbki, 2 ły:tki tłuszczu, pół szklan­
ki mleka, 2-3 jaja, mąka, sól, pieprz, 3 łyżki masła do polania 

Cebulę obrać, opłukać, pokrajać na kawałki razem z wątróbką, 
usmażyć, wystudzić, zemleć, wymieszać z bułką pokrajaną w kost­
kę, jajami, mlekiem i mąką, doprawić. Następnie formować 
okrągłe kule, kłaść je na wrzącą osoloną wodę, ugotować, wyjąć 
łyżką cedzakową, odsączyć, polać stopionym masłem. 

178. Knedle po litewsku l 

Ciasto: 1 kg ziemniaków, 150 g mąki, 100 g kaszy manny, 2 Jaja, 
161 
Nadzienie: 400 g kapusty kwaszonej, 40 g grzybów suszonych 
2 cebule, 1,5 łyżki tłuszczu, sól, pieprz, kminek, 150 g słoniny do po­
lania 

Kapustę opłukać - feśli zbyt kwaśna, łub odcisnąć, zalać wodą, 
ugotować. Grzyby umyć, namoczyć, ugotować, wyjąć, zemleć. 
Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, osmażyć, połączyć 
z kapustą i grzybami, doprawić. Ziemniaki umyć, obrać, opłukać 
zalać wrzącą osoloną wodą do 3/4 wysokości, ugotować, odce­
dzić. Po odparowaniu zemleć, wymieszać z kaszą i pozostawić 
na 20 min. Następnie połączyć z mąką i jajami, doprawić. Dalej 
przygotować wg przepisu 165. 

179. Knedle po litewsku 11 
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Ciasto: 1 kg ziemniaków, 3 bułki czerstwe (po 50 g), 200 g mąki, 
2 jaja, natka pietruszki, sól 
Nadzienie: 100 g kaszy gryczanej, 40 g grzybów suszonych, 2 cebule, 
1,5 ły.tkl tłuszczu do cebuli, 100 g słoniny, sól do smaku 



Kaszę przebrać, opłukać, zalać wrz~cra osoloną wodą (niepełna 
szklanka), zagotować mieszając. Wstawić do piekarnika i go­
tować. Grzyby umyć, namoczyć, ugotować, wyjąć, zemleć. Ce­
bulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmatyć, wymieszać 
z kaszą i grzybami, doprawić. Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, 
zalać wrzącą osoloną wodą do 3/4 wysokości, ugotować, odce­
dzić, odparować, zemleć. Wymieszać z bułką pokrajan~ w kost­
kę, jajami, mąką i posiekaną natką pietru~zki, doprawić. Dalej 
przygotowywać wg przepisu 165. 

180. Knedle po wiedeńsku l 

.. bułki (200 g), 150 g słoniny, 2 cebule, 100 g mąki, 2ja)a, rół szklan­
ki śmietany, natka pietruszki, 3 łyżki masła do polania, só do smaku 

Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę razem ze słoniną 
t bułkami. Słoninę częściowo stopić, dodać cebulę, podsmatyć, 
włofyć grzanki, wysuszyć w piekarniku. Następnie połączyć z ja­
jami, śmietaną, posiekaną natką pietruszki i mąką. Doprawić 
i formować okrągłe kule. Wkładać je do wrzącej osolonej wody, 
ugotować, wyjąć łyżką cedzakową, odsączyć, polać stopionym 
masłem. 

181. Knedle po wiedeńsku 11 

6 bułek (300 g), 2/3 szklanki mleka, 150 g słoniny, 4 jaja, 2 !ółtka, 
natka pietruszki, bułka tarta, sól l gałka muszkatołowa, 3 ły!kl masła 
do polania 

Bułki pokrajać w kostkę, polać mlekiem. Słoninę drobno pokra• 
jać, częściowo stopić, wymieszać z bułką, bułką tartą, roztrze­
panymi jajami i żółtkami oraz posiekaną natką pietruszki, dopra­
wić. Lnianą ściereczkę wysmarować tłuszczem, nało.żyć przy­
gotowaną masę, zawinąć w rulon, obwiązać nitką, włożyć do wrzą­
cej osolonej wody, gotować ok. 1 godz. Po ugotowaniu wyjąć 
z serwetki, pokrajać w plastry i p~lać stopionym masłem. 

182. Knedle ukraińskie 

200 g mąki wrocławskieJ, 200 g mfłkl gryczane), 2 szi<lankl mlekai 
bułka (50 g), 50 g grzybów suszonych, 40 g drożdży, 3 jaja, só 
l łyżeczka cukru, 2 łyżki masła lub margaryny, bułka tarta, 3 łytkł 
masła do polania 
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Drożdże utrzeć z cukrem, połączyć' z mlekiem, mąką wrocławską 
i gryczaną (można zemleć gryczaną kaszę w młynku), posolić 
ł pozostawić do wyrośnięcia. Grzyby umyć, namoczyć, ugotować, 
wyjąć, zemleć. Bułkę pokrajać w drobną kostkę, połączyć z przy­
gotowanym ciastem, grzybami i stopionym masłem. Wyrobić 
l pozostawić do ponownego wyrośnięcia. Następnie uformować 
knedle, wkładać do wrzącej osolonej wody, ugotować, wyjąć 
łyżką cedzakową, polać zrumienioną bułką tartą wymieszaną ze 
stopionym masłem i zaraz podawać. 

183. Knedle ruskie 

1 kg ziemniaków, 200 g kaszy manny, 300 g sera twarogowego, 
5-6 łytek mąki ziemniaczanej, 2 jaja, natka pietruszki, sól i pieprz 
do smaku, bułka tarta, 3 ły:tki masła do polania 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą do 
3/4 wysokości, ugotować pod przykryciem, odcedzić, zemleć. 
Wymieszać z kaszą i zmielonym serem, pozostawić na 15 min. 
Następnie połączyć z mąką, jajami 1 posiekaną natką pietruszki, 
doprawić. Formować knedle, wkładać do wrzącej osolonej wody, 
ugotować. Po ugotowaniu wyjąć łyżką cedzakową, polać zru­
mienioną bułką tartą wymieszaną ze stopionym masłem. 

184. Knedle szwabskie l 

1 kg ziemniaków, 2 cebule, 1,5 ły:tkl tłuszczu do ceb1,111, 2 jaja na twar­
do, 2 jaja surowe, 2 szklanki mąki, natka pietruszki, bułka tarta, 
3 ły:tki masła do polania, sól i pieprz do smaku 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą 
do 3/4 wysokości, ugotować, odcedzić. Po odparowaniu wystu­
dzić, zemleć razem z jajami. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać 
w kostkę, usmażyć, wymieszać z ziemniakami, jajami surowymi 
l posiekaną natką pietruszki, doprawić. Następnie formować 
okrągłe kule, kłaść je na wrzącą osoloną wodę i ugotować. Wy­
jąć łyżką cedzakową, odsączyć, polać zrumienioną bułką tartą 
wymieszaną ze stopionym masłem. 

185. Knedle szwabskie 11 

16 

1 kg ziemniaków, 2 cebule, 150 g wątróbki, 2 ły:tki tłuszczu, 200 g 
mąki, 100 g tółtego twardego sera, 2 jaja, sól l pieprz do smaku., 
bułka tarta, 3 łyżki masła do polania 



Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą 
do 3/4 wysokości , ugotować, odcedzić i odparować. Cebulę 
obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć razem z wątróbką, 
zemleć z ziemniakami. Następnie wymieszać z jajami, przesia­
ną mąką i startym serem, doprawić. Formować okrągłe kule, 
kłaść je na wrzącą osoloną wodę, ugotować. Po ugotowaniu 
wyjąć łyżką cedzakową, odsączyć, polać stopionym masłem wy­
mieszanym ze zrumienioną bułką . tartą. 

186. Knedle szwabskie III 

1 kg ziemniaków, 50 g grzybów suszonych, 50 g tartego chrzanu, 
natka pietruszki, 250 g mąki, bułka tarta, 3 ły.tki masła do polania, 
sól, pieprz i majeranek do smaku 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą do 
3/4 wysokości, ugotować, odcedzić i odparować. Grzyby umyć, 
namoczyć, ugotować, wyjąć, zemleć razem z ziemniakami. Nas­
tępnie połączyć z chrzanem, mąką i posiekaną natką pietruszki, 
doprawić. Formować okrągłe kule, kłaść je na wrzącą osoloną 
wodę, ugotować, wyjąć łyżką cedzakową, odsączyć, polać sto­
pionym masłem wymieszanym ze zrumienioną bułką tartą. 

187. Knedle czeskie l 

250 g mąki, szklanka mleka, 2 bułki (100 g), 150gboczku wędzonego, 
2 jaja, 30 g dro.tdty, 3-4 łytki mąki do podsypania, 3 łytki masła 
do polania, 2 ły.tki tartej bułki, sól do smaku 

Boczek umyć i razem z bułką pokrajać w kostkę. Boczek częścio­
wo stopić, dodać grzanki, wysuszyć. Mąkę przesiać, wymieszać 
z mlekiem, jajami, rozdrobnionymi drożdżami, boczkiem i grzan­
kami. Posolić, pozostawić do wyrośnięcia. Następnie nabierać 
łyżką ciasto, otaczać w mące i formować w rękach okrągłe kule. 
Gotować we wrzącej osolonej wodzie pod przykryciem. Po ugo­
owaniu wyjąć łyżką cedzakową, polać zrumienioną bułką tartą 
wymieszaną ze stopionym masłem. 

188. Knedle czeskie 11 

100 .g mąki, 5 bułek (250 g), 100 g boczku wędzonego, 2 szklanki 
mleka, 2 jaja, 5 łyżek mąki do podsypania, 3 łyżki masła do polania, 
2 ły.tk1 bułki tartej, sól do smaku 
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Boczek ł bułkę pokrajać w drobną kostkę. Boczek częściowo 
stopić, dodać pokrajaną bułkę (150 g), wysuszyć. Pozostałą bułkę 
zalać mlekiem i pozostawić na 30 min. Następnie wymieszać z ja­
jami, wysuszonymi grzankami i boczkiem oraz mąką, posolić. Na­
bierać łyżką ciasto, otaczać w mące i formować w rękach okrągłe 
kule. Gotować we wrzącej osolonej wodzie pod przykryciem. 
Po ugotowaniu wyjąć łyżką cedzakową, polać zrumienioną bułką 
tartą wymieszaną ze stopionym masłem. 

189. Knedle czeskie III 
200 g bułki wrocławskiej, szklanka mleka, 4 jt~ja, 6 łytek mąki, sól, 
pół łyieczki cukru, tłuszcz do smarowania nt~czyń, 150 g słoniny 

Bułkę pokrajać w drobną kostkę, włożyć do mleka wymiesza­
nego z żółtkami i pozostawić w chłodnym miejscu na 20 min. 
Następnie dodać sól, cukier i przesianą mąkę oraz ubitą pianę 
z białek. Naczynia jednoporcjowe żaroodporne wysmarować 
tłuszczem, posypać mąką, nałożyć do 3/4 wysokości ciasto, 
przykryć natłuszczonym pergaminem, wstawić do innego naczy­
nia, wlać gorącą wodę do połowy wysokości naczyń. Przykryć 
i gotować ok. 30 min. Po ugotowaniu wyjąć z naczyń, pokrajać 
nitką, posypać skwarkami i zaraz podawać. 

190. Knedle ze śliwkami lub brzoskwiniami l 
Ciasto: jak w przepisie 165 · 
Nadzienie: 500 g owoców, 3 łyikl masła do polania, l łytkl ~bułki 
tartej, sól l cukier 

Owoce umyć, wypestkować, podzielić na kawałki. Dalej przy­
gotować wg przepisu 165. 

191. Knedle ze śliwkami lub brzoskwiniami 11 
Ciasto: 250 g mąki, 200 g sera twarogowego, 3 tółtka, 3 ły:tkl śmie­
tany, sól do smaku 
Nadzienie: 600 g owoców, 3 łytkl masła, 2 ły:tkl tarteJ bułki, sól 
l cukier 

Owoce umyć, wypestkować, podzielić na kawałki. Mąkę prze­
siać, wymieszać ze zmielonym serem, żółtkami i śmietaną, po­
solić, zagnieść wolne ciasto. Dalej przygotować wg przepisu 
165. 
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192. Knedle ze śliwkami lub brzoskwiniami III 

Ciasto: 500 g ziemniaków, 250 g mąki, jajo, 1/3 szklanki śmietany, 
3 łytki masła, sól do smaku 
Nadzienie: 600 g owoców, cukier, śmietana do polania 

Owoce umyć, wypestkować, podzielić na kawałki. Ziemniaki 
umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą do 3/4 wy­
sokości, ugotować, odcedzić, wystudzić, zemleć. Połączyć z prze­
sianą mąką, jajkiem, roztartym masłem, śmietaną i solą, zagnieść 
wolne ciasto. Dalej przygotować wg przepisu 165. Posypać 
cukrem i polać śmietaną. 

193. Knedle ze śliwkami lub brzoskwiniami IV 

Ciasto: 400 g mąki, 300 g ziemniaków, 2 :Młtka, pół szklanki śmie­
tany, 3 łyżki masła lub margaryny, sól do smaku 
Nadzienie: 600 g owoców, cukier, śmietana do polania 

Owoce umyć, wypestkować, podzielić na kawałki. Ziemniaki umyć, 
obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą do 3/4 wysokości, 
ugotować, odcedzić. Po wystudzeniu zemleć, wymieszać z żółtka­
mi utartymi z masłem,przesianą mąką i śmietaną, zagnieść wo­
lne ciasto. Dalej przygotować wg przepisu 165. Posypać cu­
krem i polać śmietaną. 

194. Knedle z truskawkami l 
Ciasto: jak w przepisie 165 
Nadzienie: 500 g truskawek, 4 łyżki bułki tartej do owoców, 3 łyżki 
masła do polania, 2 łyżki bułki tartej, cukier 

Truskawki przebrać, opłukać, obrać z szypułek, posypać bułką 
tartą. Dalej przygotować wg przepisu 165. Posypać cukrem. 

195. Knedla z truskawkami 11 

Ciasto: 200 g mąki, 100 g bułki tartej, pół szklanki mleka, 3 łyżki 
masła lub margaryny, 3 żółtka, sól, 5 łyżek mąki do podsypania 
Nadzienie: 500 g truskawek, 4 łyżki bułki tartej, 3 łyżki masła do 
polania, 2 łyżki bułki tartej 

Truskawki przebrać, opłukać, obrać z szypułek, posypać bułką 
tartą. Masło utrzeć z żółtkami, wymieszać z bułką tartą, mąką 
i mlekiem, posolić, zagnieść wolne ciasto. Następnie formować 
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na stolnicy posypanej mąką okrągłe kule, wkładając w środek 
owoce. Gotować we wrzącej osolonej wodzie. Po ugotowaniu 
wyjąc łyżką cedzakową, polać zrumienioną bułką tartą wymie­
szaną z masłem. 

196. Knedle po generalsku 

Ciasto: 1 kg ziemniaków, 150 g mąki, 150 g wiórów kokosowych, 
jajo, ~ółtko, sól do smaku 
Nadzienie: 500 g brzoskwiń, 50 g orzechów włoskich bez łupin, 
20 migdałów, 40 g masła, 40 g cukru 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą do 
3/4 wysokości, ugotować pod przykryciem. Następnie odcedzić, 
odparować, zemleć, wymieszać z jajkiem i żółtkiem, a po prze­
stygnięciu - z przesianą mąką i wiórami, posolić. Migdały i o­
rzechy sparzyć wrzącą wodą, obrać ze skórki, zetrzeć. Brzosk­
winie umyć, wypestkować, pokrajać na kawałki, posypać orze­
chami. Dalej przygotować wg przepisu 165, dodając wióry ko­
kosowe. Podawać posypane cukrem i migdałami oraz polane 
stopionym masłem. 

197. Knedle po niemiecku l 

200 g bułki tartej, 100 g mąki, 2 szklanki mleka, 3 ły~ki masła lub 
margaryny, 3 jaja, 3 ły~ki masła do polania, sól do smaku 

Bułkę tartą wymieszać z mlekiem i pozostawić na 20-30 min. 
Jaja umyć, wybić ze skorupek, oddzielić żółtka od białek. Masło 
utrzeć z bułką tartą, wymieszać z żółtkami, przesianą mąką i u­
bitą pianą z białek, posolić. Następnie formować małe kule i go­
tować je we wrzącej osolonej wodzie. Po ugotowaniu wyjąć 
łyżką cedzakową i polać stopionym masłem. 

198. Knedle po niemiecku 11 
500 g sera twarogowego, 5 łytek bułki tartej, 50 g migdałów, 5 łyfek 
mąki ziemniaczanej, 3-4 jaja, bułka tarta, 3 ły:żki masła do polania, 
3 ły:żki cukru kryształu, sól do smaku 

Migdały sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć. Twaróg zemleć, ut­
rzeć z bułką tartą, migdałami i żółtkami, wymieszać z ubitą pia­
ną z białek przesypując mąką, posolić. Następnie formować 
okrągłe kule, wkładać do wrzącej osolonej wody, ugotować, 
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wyjąć łytką cedzakową, odsączyć. Polać zrumienioną bułką tartą 
wymieszaną ze stopionym masłem, posypać cukrem i podawać. 

199. Knedle serowe l 

Ciasto: 400 g sera twarogowego, 5 łytek kaszy manny, 100 g mąk~ 
1-2 jaja, sól 
Nadzienie: 250 g powideł, 3 łytki masła, 2 łytkl bułki tartej, 4 łytk~ 
cukru 

Twarożek zemleć, połączyć z przesianą mąką, kaszą i jajkiem,. 
posolić, zagnieść ciasto. Następnie formować okrągłe kule, na­
dziewać je powidłami. Gotować we wrzącej osolonej wodzie 
Po ugotowaniu wyjąć łyżką cedzakową, odsączyć, polać zrumie­
nioną bułką tartą wymieszaną ze stopionym masłem i posypać 
cukrem. 

200. Knedle serowe 11 

300 g sera twarogowego, 120 g kaszy manny, 5 łytek bułki tartej,. 
pół szklanki mleka, 3-4 jaja, 5 łytek mąki, sól, 3 łytki masła do pola­
nia, 2 łytki bułki tartej, 4 łyżki cukru 

Kaszę wymieszać 'z mlekiem i pozostawić na 30 min. Jaja umyć, 
wybić ze skorupek, oddzielając żółtka od białek. 2ółtka utrzeć 
ze zmielonym serem, wymieszać z bułką tartą, kaszą, mąką i u­
bitą pianą z białek, posolić. Formować okrągłe kule na stolnicy 
posypanej mąką i gotować je we wrzącej osolonej wodzie. Po 
ugotowaniu wyjąć łyżką cedzakową, odsączyć, polać zrumienioną 
bułką tartą wymieszaną ze stopionym masłem. Posypać cukrem. 

201. Knedle serowe III 

300 g sera twarogowego, 8 łytek kaszy manny, 3 łytkl masła lub 
margaryny, 3 jaja, 6 łyżek mąki, 3 łyżki masła do polania, 2 łyżkt 
bułki tartej, sól l cukier do smaku 

Jaja umyć, wybić ze skorupek, oddzielając tółtka od białek. 
2:ółtka utrzeć z masłem i zmielonym twarożkiem, wymieszać 
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:z przesianą mąką, kaszą i ubitą pianą z białek, posolić. Formować 
-okrągłe kule na stolnicy posypanej mąką. Gotować we wrzącej 
·Osolonej wodzie. Po ugotowaniu wyjąć łyżką cedzakową, odsą­
czyć, polać zrumienioną bułką tartą wymieszaną ze stopionym 
masłem. Posypać cukrem. 

202. Knedle z bułką l 
250 g mąki, 2 bułki (po 50 g), szklanka mfeka, 50 g rodzynków, 2 jaJa, 
30 g drotd!y, 50 g smażonej skórki pomarańczowej, 5 łytek mąki 
do podsypania, 3 ły!ki masła lub margaryny. do polania, 2 łytkl 
bułki tartej, sól l paczką cukru waniliowego 

Bułki pokrajać w drobną kostkę, wysuszyć w piekarniku. Mleko 
roztrzepać trzepaczką razem z jajami, wymieszać z przesianą 
mąką i roztartymi z cukrem drożdżami. Przykryć naczynie ser­
wetką i pozostawić do wyrośnięcia. Następnie połączyć z opłu­
kanymi rodzynkami, grzankami i startą skórką pomarańczową, 
posolić. Formować okrągłe kule na stolnicy posypanej mąką. 
Gotować we wrzącej osolonej wodzie. Po ugotowaniu wyjąć 
łyżką cedzakową. Podawać polane stopionym masłem wymie­
szanym ze zrumienioną bułką tartą. 

203. Knedle z bułką 11 
100 g mt\kl, 4 bułki (po 50 g), szklanka mleka, 3 Jaja, 4 łytkl masła 
do polania, 2 łytkl bułki tartej, sól, mtłka do podsypania 

Bułki pokrajać w drobną kostkę, zalać mlekiem i pozostawić na 
10-15 min. Następnie wymieszać z żółtkami, przesianą mąką 
i ubitą pianą z białek, posolić. Formować okrągłe kule na stol­
rnicy posypanej mąką. Gotować we wrzącej osolonej wodzie. 
Po ugotowaniu wyjąć łyżką cedzakową, polać zrumienioną buł­
'ką tartą wymieszaną ze stopionym masłem. 

204. Knedle z bułką III 

600 g sera twarogowego, 2 bułki (po 50 g), 100 g cukru pudru, 5 łyfek 
mąki, 3 jaja, pół szklanki śmietany, 4 łytkl masła lub margaryny, 
skórka z cytryny l pomarańczy oraz sól do smaku, bułka tarta, 3 
łytki masła do polania 

Bułki pokrajać w kostkę, wysuszyć w piekarniku. Jaja umyć, 
wybić ze skorupek, oddzielając żółtka od białek. Masło utrzeć 
z cukrem, potem z żółtkami, wymieszać ze zmielonym serem, 
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1rzankami, śmietaną l startymi skórkami. Pozostawić na 20 mlll'. 
Następnie połączyć z ubitą pianą z białek, oraz przesianą mąką 
posolić, uformować okrągłe kule, włożyć je do wrzącej osolonej 
wody i ugotować. Wyjąć łyżką cedzakową i polać .zrumienioną 
bułką tartą wymieszaną ze stopionym masłem. 

205. Knedle po oficersku 

Ciasto: 250 g mąki, szklanka mleka, 4 ły:tki masła lub margaryny" 
2 jaja, 30 g drotdty, sól, łyteczka cukru 
Nadzienie: 100 g rodzynków, 3 łytkl masła lub margaryny, 2 ły:tki · 
bułki tartej, 150 g sera twarogowego 

Mleko zagotować z masłem, wsypać przesianą mąkę (100 g) 
szybko mieszając drewnianą łyżką. Naczynie z ciastem podgrze­
wać na małym ogniu, ciągle mieszając łyżką, aż ciasto będzie· 
miało wygląd szklisty. Następnie zdjąć z ognia, przestudzić, 
połączyć z roztartymi z cukrem drożdżami, jajami i pozostałą. 
mąką. Pozostawić w ciepłym miejscu do wyrośnięcia. Z ciasta 
formować okrągłe kule, nadziewając opłukanymi rodzynkami, 
ułożyć na stolnicy posypanej mąką i pozostawić do ponownego 
wyrośnięcia. Gotować we wrzącej osolonej wodzie. Po ugoto­
waniu wyjąć łyżką cedzakową, odsączyć, polać stopionym mas­
łem wymieszanym ze zrumienioną bułką tartą oraz posypać 
startym serem. 
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Jest to tradycyjna potrawa kuchni litewskiej. Zależnie od re­
'gionu, w którym są przygotowywane, kołduny różnią się między 
sobą pod względem proporcji i ilości składników. Istnieje jednak 
pewna zasada, którą należy przestrzegać: mięso do kołdunów 
powinno być siekane tasakiem. Jest to potrawa pracochłonna. 
Do kołdunów podaje się łyżkę, gdyż właściwy smak tej potrawy 
można dopiero ocenić spożywając je w całości. Ponieważ koł­
duny należą do potraw ciężko strawnych, nie powinno się ich 
wprowadzać na stałe do jadłospisu. 
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206. Kołduny litewskie 

Ciasto: 350 g mąki, jajo, ok. 2/3 szklanki wody, sól do smaku 
Nadzienie: 250 g baraniny z udtca, 100 g polędwicy wołowej, 
100 g łoju wołowego lub szpiku, cebula, 1,5 łyżki tłuszczu do goto­
wania, 3 łyżki masła do polania, sól, pieprz, czosnek i majeranek 
do smaku 

Mięso umyć, usunąć błony i ścięgna, drobno posiekać tasakiem 
razem z łojem, lub szpikiem i obraną cebulą. Dodać kilka łyżek 
zimnego rosołu lub wody, doprawić i starannie wyrobić na gład­
ką masę. Mąkę przesiać na stolnicę, wbić jajo, zarobić ciasto 
nożem wlewając cienkim strumieniem wodę. Zrobić wolne ciasto 
dokładnie wyrabiając ręką. Następnie podzielić na części, roz­
wałkować, wykrawać kieliszkiem lub foremką krążki. Na krążek 
nałożyć nadzienie wielkości orzecha laskowego, nakryć drugim 
krązkiem ciasta, zlepić brzegi. Gotować kilka minut we wrzącej 
osolonej wodzie z dodatkiem tłuszczu. Po ugotowaniu wyjąć 
łyżką cedzakową, odsączyć, polać stopionym masłem. 

207. Kołduny litewskie "au gratin" 

Ciasto: jak w przepisie 206 
Nadzienie: 400 g polędwicy wołowej, 100 g szpiku, cebula, szklan­
ka śmietany, 50 g żółtego twardego sera, tłuszcz do smażenia, 
sól, pieprz, czosnek i majeranek do smaku 

Kołduny przygotować jak poprzednio. Surowe podsmażyć na 
tłuszczu z obu stron. Następnie przełożyć do naczynia wysma­
rowanego tłuszczem, polać doprawioną śmietaną, posypać star­
tym serem, zapiec. Podawać zaraz po wyjęciu z piekarnika. 

208. Kołduny hr. Tyszkiewicza 

Ciasto: jak w przepisie 206 
Nadzienie: 300 g szynki wędzonej, 50 g grzybów suszonych, 1-2 ce­
bule, 1,5 łyżki tłuszczu do cebuli, jajo, 1,5 łyżki tłuszczu do gotowa­
nia, 3 łyżki masła do polania, sól i pieprz do smaku 

Grzyby umyć, namoczyć, ugotować, następnie wyjąć i posiekać. 
Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, wymieszać 
ze zmieloną szynką, grzybami i jajem, doprawić. Dalej przy­
gotowywać wg przepisu 206. 
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209. Kołduny po generalsku 
Ciasto: jak w przepisie 206 
Nadzienie: 400 g cielęciny b/k, 150 g pieczarek, 1-ł cebule, 2 łytki 
śmietany, 1,5 ły~ki tłuszczu do cebuli, natka pietruszki, 1,5 ły~ki 
tłuszczu do gotowania, 3 ły~ki masła do gotowania, sól l pieprz 
do smaku 

Cebulę l pieczarki oczyścić, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć. 
Następnie wymieszać z posiekaną cielęciną, śmietaną l posie­
kaną natką pietruszki, doprawić. Dalej przygotowywać wg prze­
pisu 206. 

210. Kołduny po amatorsku 
Ciasto: jak w przepisie 206 
Nadzienie: 400 g wołowiny b/k, 50 g grzybów suszonych, 1-2 ce­
bule, sól i pieprz do smaku, 1,5 łyżki tłuszczu do gotowania, 3 łyżki 
masła do polania 

Grzyby umyć, namoczyć, ugotować, wyjąć, zemleć, połączyć z dro­
bno pokrajaną cebulą i posiekanym mięsem, dodać kilka łyzek 
zimnego rosołu lub zimnej wody. Starannie wymieszać, dopra­
wić. Dalej przygotowywać wg przepisu 206. 

211. Kołduny z mózgiem 
Ciasto: Jak w przepisie 206 
Nadzienie: 300 g mózgu wieprzowego lub cielęcego, 1-2 cebule, 
Jajo, 1,5 łyżki tłuszczu do cebuli, 50 g !ółtego twardego sera, 3 łyżkł 
masła tło polania, sól l pieprz do smaku 

Mózg obrać z błon, opłukać, posiekać. Cebulę obrać, opłukać, 
pokrajać w kostkę, usmażyć, dodać mózg, smazyć 3-4 min. 
ciągle mieszając. Następnie połączyć z jajkiem l jeszcze chwilę 
podsmażyć. Wymieszać ze startym serem, doprawić. Dalej przy­
gotowywać wg przepisu 206. 

212. Kołduny firmowe 
Ciasto: Jak w przepisie 206 
Nadzienie: 400 g białej kiełbasy, 100 g ketchupu lub 2-3 łyżki 
koncentratu pomidorowego, 50 g żółtego twardego sera, 1,5 łyżki 
tłuszczu do gotowania, 1,5 łyżki tłuszczu do polania 

Kiełbasę obrać z osłonki. Dalej przygotowywać wg przepisu 206. 
Ułożyć w ,naczyniu, polać masłem i ketchupem lub doprawio­
nym koncentratem, posypać startym serem, zapiec. 
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~ l(rokiety r· 

Są to potrawy przygotowywane z warzyw, podrobów, ry~u. kaszy, 
grzybów, owoców oraz ciasta naleśnikowego z różnego rodzaju 
nadzieniem. Można je podawać jako samodzielne danie z od­
powiednio dobranymi sosami l surówkami lub jako dodatek. 
, Krokiety odpowiednio przygotowane mogą zaspokoić nawet naJ­
bardziej wybredne gusta. 
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213. Krokiety po francusku l 

400 g wołowiny b/k, pęczek włoszczyzny, 150 g pieczarek, 2 cebule, 
2 łyżki tłuszczu, 150 g szynki wędzonej lub kiełbasy szynkowej, 
3 łyżki śmietany, 3 łyżki bułki tartej, jajo, natka pietruszki, 3--4 łyżki 
mąki, jajo i bułka tarta do panierowania, sól pieprz, tłuszcz do sma­
tenia 

Mięso umyć, zalać wrzącą osoloną wodą, ugotować pod przykry­
ciem. Pod koniec gotowania dodać oczyszczone i opłukane 
warzywa. Cebulę i pieczarki oczyścić, opłukać, pokrajać w kostkę, 
usmażyć, zemleć razem z wystudzonym mięsem i szynką. Wymie­
szać z jajkiem, bułką tartą, śmietaną i posiekaną natką pietruszki, 
doprawić. Z przygotowanej masy formować wałeczki o średnicy 
3 cm, pokrajać na kawałki, o długości 8-10 cm, obtaczać w mące 
i panierować w rozmąconym jaju i bułce tartej. Następnie włożyć 
na silnie rozgrzany tłuszcz, zrumienić ze wszystkich stron, po­
tem zmniejszyć gaz i dosmażyć na małym ogniu. Podawać z róż­
nego rodzaju sosami, surówkami lub jako dodatek do barszczu 
lub bulionu. 

214. Krokiety po francusku 11 

300 g kury pieczonej b/k, 150 g szynki, bułka czerstwa (50 g), 30 g. 
migdałów, 1-2 żółtka, natka pietruszki, 3 łyżki śmietany, jajo i buł­
ka tarta do panierowania, sól, pieprz, tłuszcz do sma:tenia 

Migdały sparzyć, obrać ze skórki, posiekać. Bułkę namoczyć 
w wodzie z dodatkiem mleka, odcisnąć, zemleć razem z kurą 
i szynką. Następnie połączyć z żółtkami, migdałami, śmietaną 
i posiekaną natką pietruszki, doprawić. Dalej przygotowywać ·jak 
poprzednio. 

215. Krokiety po włosku 
150 g ryżu, 1-2 cebule, 1,5 łyżki tłuszczu, 50 g :tółtego twardego 
sera, 20 g kaparów, koperek, jajo, 150-200 g parówek cienkich, 
jajo i bułka tarta do panierowania, sól, pieprz, tłuszcz do smażenia 

Ryż opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą, ugotować, odcedzić. 
Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, wymieszać 
z ryżem, startym serem, posiekanym koperkiem i jajem, doprawić. 
Parówki obrać z osłonek, pokrajać na kawałki o długości 5 cm,. 
obłożyć przygotowaną masą formując wałek. Następnie panie­
rować w rozmąconym jajku i bułce tartej. Dalej przygotowywać 
wg przepisu 213. 
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216. Krokiety po królewsku l 

600 g pieczarek, 4 łytkl masła lub margaryny, 150 g szynki lub kieł­
basy szynkowej, 1-2 tółtka, 50 g tółtego twardego sera, 4 łytki 
tartej bułki, jajo i bułka tarta do panierowania, sól, pieprz, tłuszcz 
do smatenia 

Pieczarki oczyścić, opłukać, drobno pokrajać, usmażyć, wymie­
szać ze zmieloną szynką, startym serem, żółtkami i bułką tartą, 
doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 213. 

217. Krokiety po królewsku 11 

500 g kury gotowanej b/k, 100 g migdałów, 3 łytki koncentratu po­
midorowego, 2-3 brzoskwinie, 1-2 tółtka, jajo l bułka tarta do 
panierowania, sól, pieprz, tłuszcz do smatenia 

Migdały sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć. Kurę zemleć dwa razy, 
wymieszać z migdałami, koncentratem pomidorowym, żółtkami 
i drobno pokrajanymi brzoskwiniami, doprawić. Dalej przygoto­
wywać wg przepisu 213. 

218. Krokiety po amerykańsku 

500 g cielęciny b/k, 4 łytkl tłuszczu, 2 cebule, 4 łytkl bułki tartej, 
białe wytrawne wino, 1-2 tółtka, jajo i bułka tarta do panierowania, 
tłuszcz do smatenia, sól, pieprz; imbir, gałka muszkatołowa, go:t­
dziki, curry i tymianek do smaku 

Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w drobną kostkę. Mięso umyć, 
zemleć, podsmażyć, dodać cebulę, lekko zrumienić, skropić wi­
nem i dusić do miękkości. Pod koniec duszenia dodać przy­
prawy. Następnie przestudzić, wymieszać z bułką tartą i żółtka­
mi, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 213. 

219. Krokiety a la cesarzowa 

500 g wątróbki z drobiu, 2 cebule, 4 łyżki tłuszczu, 2 jaja na twardo, 
100 g tółtego twardego sera, 3-4 łytki śmietany, 40 g migdałów, 
jajo l bułka tarta do panierowania, sól, pieprz, tłuszcz do sma!enla 

Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę. Wątróbkę opłukać, 
usmażyć, dodając pod koniec smażenia cebulę. Następnie wy-
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studzić, zemleć razem z jajami. Migdały sparzyć, obrać ze skórki 
połączyć z przygotowaną masą i startym serem oraz śmietaną, 
doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 213. 

220. Krokiety a la Radziwiłł 

2!50 g mięsa pieczonego z dzikiego ptactwa, 300 g w-tróbki z drobiu, 
2 łytkl masła, bułka czerstwa (50 g), 4 łytkl śmietany, 2 tółtka, 30 g 
rodzynków, jajo i bułka tarta do panierowania, sól, pieprz, tłusza 
do smatenia 

Wątróbkę opłukać, usmafyć. Bułkę namoczyć, odcisnąć, zemleć 
razem z mięsem i wątróbką, połączyć ze śmietaną, tółtkami 
i opłukanymi rodzynkami, doprawić. Z przygotowanej masy 
uformować w bułce tartej wałeczki o średnicy 3 cm, pokrajać 
go na kawałki o długości 6-8 cm. Dalej przygotowywać wg 
przepisu 213. 

221. Krokiety z mięsem 

eoo g mięsa wołowego b/k, pęczek włoszczyzny, JaJo, bułka czer­
stwa (50 g), 2 cebule, 1,5 łytkl tłuszczu, jajo i bułka tarta do panie­
rowania, sól, pieprz, tłuszcz do smatenia 

Mięso umyć, zalać wrzącą osoloną wodą, ugotować. Pod koniec 
gotowania dodać oczyszczone i opłukane warzywa. Cebulę 
obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć. Bułkę namoczyć, 
odcisnąć, zemleć razem z mięsem, wymieszać z cebulą i jajkiem, 
doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 213. 

222. Krokiety po litewsku 

1!50 g rytu, 500 g ziemniaków, 2 cebule, 3--4 łytkl koncentratu po­
midorowego, 2 łytki tłuszczu, jajo, koperek, jajo i bułka tarta do 
panierowania, sól pieprz, tłuszcz do smatenl8 

Ryż opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą, ugotować, odcedzić. 
Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą 
do 3/4 wysokości, ugotować pod przykryciem. Następnie odce­
dzić, odsączyć, zemleć. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kost­
kę, usmażyć, wymieszać z ziemniakami, ryżem, posiekanym ko­
perkiem, koncentratem pomidorowym i jajkiem, doprawić. Dalej 
przygotowywać wg przepisu 213. 
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223. Krokiety po rzymsku 

!50 g ry~u, 2 cebule, 1,5 ły:tkl tłuszczu, 100 g tółtego twardego sera, 
2 jaja na twardo, jajo surowe, koperek, jajo l tarta bułka do panie­
rowania, sól, pieprz, tłuszcz do smatenia 

Ry! opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą, ugotować, odcedzić. 
Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć. Następnie 
połączyć z ryżem, zmielonymi jajami, posiekanym koperkiem, 
startym serem i jajkiem, doprawić. Dalej przygotowywać wg prze­
pisu 213. 

224. Krokiety po wenecku 

150 g rytu, 2-3 strąki papryki, 2 cebule, 2 ły!ki tłuszczu, 100 g pie­
czeni wieprzowej, jajo, jajo l bułka tarta do panierowania, aól, 
pieprz, tłuszcz do smalenia 

Ryż opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą, ugotować, odcedzić. 
Cebulę i paprykę oczyścić, opłukać, pokrajać w drobną kostkę, 
usmażyć, często mieszając. Następnie połączyć z ryżem, zmia­
łonym mięsem i jajkiem, doprawić. Dalej przygotowywać wg 
19rzepisu 213. 

225. Krokiety firmowe 

1M g rytu, 200 g pieczarek, 1,5 ły!kl tłuszczu, 100 g groszku konser­
wowego, natka pietruszki, 2 jaja, jajo i bułka tarta do panierowania, 
sól, pieprz, tłuszcz do sma:tenia 

Ryt opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą, ugotować, odcedzić. 
Pieczarki oczyścić, opłukać, drobno pokrajać, usmażyć. Następ­
nie połączyć z rytem, groszkiem, posiekaną natką pietruszki 
i jajami, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 213. 

226. Krokiety z mózgu 

800 g mózgu cielęcego lub wieprzowego, 2 cebule, 3 łytkl tłuszczu, 
! :tółtka, 4 ły!kl bułki tartej, natka pietruszki, jajo l bułka tarta do 
panierowania, sól, pieprz, tłuszcz do smatenla 

MOzg obrać z błon, opłukać, drobno posiekać. Cebulę obrać, 
opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, połączyć z mózgiem, 
smażyć 6-8 min., ciągle mieszając. Następnie wymieszać z żółt-
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karni i posiekaną natką pietruszki oraz bułką tartą, jeszcze chwiłę 
smażyć. Z przygotowanej masy formować w bułce tartej krokie­
ty w kształcie wałeczków o średnicy 3-4 cm i dłu~ości 6-8 cm. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 213. · . 

227. Krokiety po transylwańsku 

600 g kapusty kwaszonej, 200 g pieczeni wieprzowej, 2 cebule, 1,5 
łytki tłuszczu, pół szklanki śmietany, 20 g grzybów suszonych, 
2 ły:tki mąki, jajo l bułka tarta do panierowania, sól, pieprz, 
tłuszcz do sma!enia 

Grzyby umyć, namoczyć, ugotować, wyjąć. Zemleć razem z mię­
sem. Kapustę pokrajać, zalać wywarem z grzybów, ugotowa·ć, 
odparować. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, 
dodać do kapusty, wlać śmietanę, dusić 5 min. ciągle mieszając. 
Pod koniec duszenia oprószyć mąką. Następnie połączyć z przy­
gotowanym mięsem, doprawić, formować w bułce tartej krokiety 
w kształcie wałeczków o średnicy 3-4 cm i długości 6-8 cm. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 213. 

228. Krokiety po zbójnicku 

600 g ziemniaków, 200 g pieczeni wieprzowej, 2 cebule, 2-3 strąki 
papryki, 3 łytki koncentratu pomidorowego, 2 jaja l bułka tarta do 
panierowania, sól, pieprz, papryka mielona, tłuszcz do sma!enia 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą 
do 3/4 wysokości, ugotować, odcedzić, zemleć razem z mięsem. 
Cebulę i paprykę oczyścić, opłukać, pokrajać w drobną kostkę, 
podsmażyć, dusić ciągle mieszając. Pod koniec duszenia dodać 
koncentrat pomidorowy. Następnie połączyć z przygotowaną 
masą i jajem, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 213. 

229. Krokiety z fasoli lub grochu 

300 g fasoli białej lub grochu, 250 g wieprzowiny b/k, 2 cebule, 
1,5 łyżki tłuszczu, łyżka mąki ziemniaczanej, jajo, 2 jaja i bułka tarta 
do panierowania, sól, pieprz, tłuszcz do smażenia 

Fasolę lub groch przebrać, opłukać, zalać wodą, zagotować, 
pozostawić na 2 godz. Następnie ugotować w tej samej wodzie. 
Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę. Mięso umyć, pokra-
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jać na kawałki, podsmażyć, dodać cebulę, razem zasmażyć,. 
skropić wodą i dusić do miękkości pod przykryciem z przypra­
wami. Wystudzone mięso zemleć razem z fasolą lub grochem, 
wymieszać z mąką i jajem, doprawić. Dalej przygotowywać wg 
przepisu 213. 

230. Krokiety z kalafiorów 

Kalafior, 200 g mielonego mięsa z kury lub cielęcego, 2/3 szklanki< 
mleka, bułka czerstwa (50 g), jajo, 2 jaja l bułka tarta do paniero­
wania, sól, pieprz, cukier, tłuszcz do smatenia 

Kalafior oczyścić, opłukać w lekko zakwaszonej wodzie. Następ­
nie włożyć do wrzącej osolonej wody, ugotować bez przykrycia,.. 
wyjąć, odsączyć, wyciąć głąb, drobno posiekać. Mięso wymie­
szać z kalafiorem, jajem oraz namoczoną w mleku, odciśniętą 
i zmieloną bułką, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisU> 
213. 

231. Krokiety z kapusty włoskiej 

700 g kapusty, 2 cebule, 3 łytki tłuszczu do zasmatki, 2 łytki mąki·, 
50 g żółtego twardego sera, jajo, 4 łyżki bułki tartej do masy, bułka 
tarta do panierowania, sól piepr;z, cukier, tłuszcz do smażenia 

Kapustę oczyścić z uszkodzonych liści, opłukać, pokrajać w drob­
ną kostkę, usuwając głąb i grube nerwy, zalać małą ilością wrzą­
cej osolonej wody z dodatkiem cukru, ugotować i odparbwać. 
Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w drobną kostkę, podsmażyć, 
wymieszać z mąką, lekko zrumienić, połączyć z kapustą, bułką 
tartą, jajem i startym serem, doprawić. Dalej przygotowywać 
wg przepisu 213. 

232. Krokiety z selerów l 

800 g selerów, 100 g ryżu, 3 łytki koncentratu pomidorowego, natka> 
pietruszki, jajo i bułka tarta do panierowania, sól, pieprz, tłuszcz do· 
smażenia, 1-2 jaja do masy 

Selery wyszorować szczotką pod bieżącą wodą, zalać wrzącą 
wodą i ugotować pod przykryciem. Następnie odcedzić, wystu­
dzić, obrać i przetrzeć lub zetrzeć na tarce o dużych otworach •. 
Ryż opłukać, zalać dużą ilością wrzącej osolonej wody, ugoto-
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wać, wystudzić l wymieszać z selerami, koncentratem pomldo~ 
rowym, posiekaną natką pietruszki, tółtkami i ubitą na sztywno 
pianą z białek, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 213. 

233. Krokiety z selerów 11 
800 g selerów, 250 g ziemniaków, 150 g bryndzy, 2 Jaja, natka pie­
truszki, jajo l bułka tarta do panierowania, tłuszcz do sma:tenia, 
sól, pieprz l papryka mielona do smaku 

Sefery wyszorować szczotką pod bieżącą wodą, zalać wrzącą 
wodą i ugotować pod przykryciem. Następnie odcedzić, wy­
studzić, obrać i zetrzeć na tarce o dużych otworach. Ziemniaki 
umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą, ugotować 
pod przykryciem, odcedzić, odparować, wystudzić i zemleć 
razem z bryndzą. Wymieszać z selerami, posiekaną natką pie­
truszki, żółt~ami i ubitą na sztywno pianą z białek, doprawić. 
10alej przygotowywać wg przepisu 213. 

:234. Krokiety ze szpinaku 
1 kg szpinaku, bułka czerstwa (50 g), 2/3 szklanki mleka, 3 ły:tkl 
masła, 2 :tółtka, 4 ły:tkl bułki tartej, Jajo i bułka tarta do panierowa­
nia, tłuszcz do ama:tenia, sól, pieprz i czosnek do smaku 

:Szpinak przebrać, opłukać, sparzyć wrzącą wodą, odcedzić, 
·-odsączyć i wystudzić. Następnie zemleć razem z namoczoną 
w · mleku l odciśniętą bułką, dodać masło, podsmażyć na ma­
-łym ogniu, at masa zgęstnieje. Masę wymieszać z żółtkami 
··i bułką tartą, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 213. 

235. Krokiety ziemniaczane z serem 

1 kg ziemniaków, 100 g :tółtego sera twardego, 2-3 cebule, natka 
pietruszki, 2 ły:tkl tłuszczu do cebuli, 2 jaja do masy, 5 ły:tek mąki. 
1-2 jaja l bułka tarta do panierowania, tłuszcz do sma:tenla, sól, 
pieprz · 

.Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącąosoloną wodą do 3/4 
wysokości, ugotować pod przykryciem. Następnie odcedzić, od­
sączyć, przetrzeć przez "praskę". Cebulę obrać, opłukać, po­
krajać w kostkę i usmażyć. Wymieszać z ziemniakami, posiekaną 
'natką pietruszki, startym serem i jajami, doprawić. Dalej przy­
-gotowywać wg przepisu 213 . 
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236. Krokiety ziemniaczane z rybą 
1 kg ziemniaków, 3 cebule, 200 g ryby gotowanej bez ości, 2 ły~kl> 
tłuszczu do cebuli, 3 łyfki koncentratu pomidorowego, 2 jaja do 
masy, 5 ły~ek mąki, 1-2 jaja i bułka tarta do panierowania, tłuszcz­
do smatenia, sól i pieprz do smaku 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą, 
do 3/4 wysokości, ugotować pod przykryciem. Następnie odce­
dzić, odsączyć i zemleć razem z rybą, wymieszać z jajami, drobno· 
pokrajaną, usmażoną cebulą oraz koncentratem pomidorowym,, 
doprawić. Dalej przygotowywyć wg przepisu 213. 

237. Krokiety po kijowsku l 
1 kg ziemniaków, 50 g grzybów suszonych, 2 cebule, 2 ły~ki tłuszczu, 
do cebuli, 2 jaja, bułka tarta i 1-2 jaja do panierowania, sól, pieprz'" 
tłuszcz do smatenia 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą 
do 3/3 wysokości, ugotować, odcedzić, odparować. Grzyby' 
umyć, namoczyć, ugotować, wyjąć, zemleć razem z ziemniakami. 
Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmatyć, wymieszać· 
z przygotowaną masą i jajami, doprawić. Dalej przygotowywać.: 
wg przepisu 213. 

238. Krokiety po kijowsku 11 
1 kg ziemniaków, 200 g sera twarogowego, 50'g migdałów, natka' 
pietruszki, 2 jaja, bułka tarta i jajo do panierowania, sól, pieprz,.. 
tłuszcz do smatenia 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą. 
do 3/4 wysokości, ugotować, odcedzić, odparować, zemleć 
razem z serem. Migdały sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć, wymie-­
szać z przygotowaną masą, jajami i posiekaną natką pietruszki •. 
doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 213. 

239. Krokiety po kijowsku III 
800 g ziemniaków, 100 g kaszy gryczanej, 2 cebule, 2 ły!ki tłuszczU> 
do cebuli, 2 jaja, krew z kaczki, 1-2 jaja i bułka tarta do paniero. 
wania, sól i pieprz do smaku 
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Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą 
<lo 3/4 wysokości, ugotować, odcedzić, odparować, zemleć. 
Kaszę przebrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą (niepełna 
-szklanka), zagotować mieszając. Naczynie z kaszą wstawić do 
większego garnka z gorącą wodą i gotować na parze, aż kasza 
będzie miękka. Cebulę obrać, opłukać, drobno pokrajać, usma­
żyć, wymieszać z ziemniakami, kaszą, jajami oraz z krwią połą­
czoną z odrobiną octu, doprawić. Dalej przygotowywać wg 
przepisu 213. 

:240. Krokiety a la Parmentier l 

1 kg ziemniaków, 2 :!ółtka, 3 łyżki koncentratu pomidorowego, 
natka pietruszki, Jajo l bułka tarta do panierowania, sól l pieprz, 
tłuszcz do smażenia 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą 
<lo 3/4 wysokości, ugotować, odcedzić. Po odparowaniu zemleć 
łub przetrzeć przez "praskę", wymieszać z żółtkami, koncen­
tratem pomidorowym i posiekaną natką pietruszki, doprawić. 
1Dałej przygotowywać wg przepisu 213. 

241. Krokiety a la Parmentier 11 

800 g ziemniaków, 3 jaja na twardo, jajo surowe, natka pietruszki, 
40 g rodzynków, jajo i bułka tarta do panierowania, sól, pieprz, 
tłuszcz do smażenia 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą do 
-3/4 wysokości, ugotować, odcedzić. Po odparowaniu zemleć 
razem z jajami ugotowanymi na twardo. Następnie wystudzić, 
wymieszać z jajem surowym, posiekaną natką pietruszki i opłu­
kanymi rodzynkami, doprawić. Dalej przygotowywać wg prze­
;pisu 213. 

242. Krokiety po hetmańsku 

600 g ziemniaków, 2-3 strąki papryki, 2 cebule, 2 łyż~i tłuszczu, 
jajo, 150 g żółtego twardego sera, jajo i bułka tarta do paniero­
wania, sól i pieprz, tłuszcz do smażenia 

Paprykę i cebulę obrać, opłukać, drobno pokrajać, dusić do 
miękkości. Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą oso-



loną wodą do 3/4 wysokości, ugotować, odcedzić, odparować, 
następnie zemleć razem z papryką, wymieszać ze startym serem 
i jajem, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 213 . 

. 243. Krokiety z płuckami 

Ciasto: 200 g mąki, 3/4 szklanki mleka, 3/4 szklanki wody, 2 jaja, 
20 g słoniny, sól do smaku 
Nadzienie: 800 g płucek cielęcych lub wieprzowych, bułka czer­
stwa (50 g), 2 cebule, 1,5 ły!ki tłuszczu, 2 jaja i bułka tarta do panie­
rowania, sól, pieprz, tłuszcz do smażenia 

Płucka opłukać, usunąć grube naczynia krwionośne, zalać wrzącą 
osoloną wodą, ugotować, wyjąć, wystudzić. Bułkę namoczyć, 
odcisnąć. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, 
zemleć razem z płuckami i bułką, doprawić. Naleśniki przygoto­
wać wg przepisu 353, rozłożyć tak, aby jeden zachodził na drugi, 
posmarować brzegi ciastem naleśnikowym, nałożyć nadzienie, 
zawinąć w rulon, pokrajać na kawałki 8-10 cm. Następnie panie­
rować w rozmąconych jajach i bułce tartej. Smażyć na silnie 
rozgrzanym tłuszczu, potem zmniejszyć gaz i dosmażyć na ma­
łym ogniu. Podawać z różnego rodzaju sosami, surówkami łub 
jako dodatek do barszczu łub bulionu. 

244. Krokiety z kapustą i grzybami 

Ciasto: jak w przepisie 243 
Nadzienie: 800 g kapusty kwaszonej, 40 g grzybów suszonych, 
2 cebule, 1,5 łyżki tłuszczu, 2 jaja l bułka tarta do panierowania, 
sól, pieprz, tłuszcz do smażenia 

Grzyby umyć, namoczyć, ugotować. Kapustę pokrajać, zalać 
wywarem z grzybów, ugotować, odparować. Cebulę obrać, 
opłukać, usmażyć, wymieszać z kapustą i posiekanymi grzyba­
mi, doprawić. Usmażyć naleśniki. Dalej przygotowywać jak po­
przednio. 

245. Krokiety z pasztetem 

Ciasto: jak w przepisie 243 
Nadzienie: 500 g pasztetu, 150 g pieczarek, 1,5 łyżki tłuszczu, 2 jaja 
i bułka tarta do panierowania, sól, pieprz, tłuszcz do smażenia 
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Pieczarki oczyścić, opłukać, drobno pokrajać, usmazyc, wy­
mieszać ze zmielonym pasztetem, doprawić. Usmażyć naleśniki. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 243. 

246. Krokiety po szwajcarsku l 

Ciasto: jak w przepisie 243 
Nadzienie: 500 g mózgu, 2 cebule, 1,5 łyżki tłuszczu, 100 g żółtego 
twardego sera, 2 jaja i bułka tarta do panierowania, sól, pieprz, 
tłuszcz do smażenia 

Mózg obrać z błon, opłukać, posiekać. Cebulę obrać, opłukać, 
pokrajać w kostkę, usmażyć, dodać mózg, smażyć 5 min. często 
mieszając. Następnie połączyć ze startym serem; doprawić. 

· Usmażyć naleśniki. Dalej przygotowywać wg przepisu 243. 

247. Krokiety po szwajcarsku 11 

Ciasto: jak w przepisie 243 
Nadzienie: 400 g pieczarek, 3 łyżki tłuszczu, 2 żółtka, 150 g żółtego 
twardego sera, 2 jaja i bułka tarta do panierowania, sól, pieprz, 
tłuszcz do smażenia 

Pieczarki oczyścić, opłukać, pokrajać, usmazyć. · Połączyć z żółt­
kami i startym serem, doprawić. Usmażyć naleśniki. Dalej przy­
gotowywać wg przepisu 243. 
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248. Krokiety z kaszy gryczanej 

Ciasto: jak w przepisie 243 
Nadzienie: 200 g kaszy gryczanej, 40 g grzybów suszonych, 2 ce­
bule, 2 żółtka, 2 jaja i bułka tarta do panierowania, sól, pieprz, 
tłuszcz do smażenia 

Kaszę przebrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą (ok. 2 
szklanek), zagotować mieszając. Naczynie z kaszą wstawić do 
większego garnka z gorącą wodą i gotować na parze, aż kasza 
będzie miękka. Grzyby umyć, namoczyć, ugotować, zemleć. 
Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, wymieszać 
z kaszą, żółtkami i grzybami, doprawić. Usmażyć naleśniki. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 243. 

249. Krokiety po hiszpańsku 

Ciasto: jak w przepisie 243 
Nadzienie: 600 g pomidorów, 2 cebule, 6 ły:tek bułki tartej, 150 g 
:tółtego twardego sera, natka pietruszki, 1-2 :tółtka, 2 jaja i bułka 
tarta do panierowania, sól, pieprz, tłuszcz do smażenia 

Pomidory umyć, rozdrobnić, dusić często mieszając. Cebulę 
obrać, opłukać, drobno pokrajać, dodać do pomidorów pod 
koniec duszenia. Następnie przetrzeć, połączyć z żółtkami, star­
tym serem i bułką tartą, doprawić. Usmażyć naleśniki. Dalej 
przygotowywać wg przepisu 243. 

250. Krokiety z jajami 
Ciasto: jak w przepisie 243 
Nadzienie: 4-5 cebul, 2 łyżki tłuszczu, 150 g żółtego twardego 
sera, 4 jaja na twardo, natka pietruszki, 2 jaja i bułka tarta do paniero­
wania, sól i pieprz, tłuszcz do smażenia 

Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w półplasterki, usmażyć, po­
łączyć ze startym serem, posiekaną natką pietruszki oraz zmie­
lonymi jajami, doprawić. Usmażyć naleśniki. Dalej przygoto­
wywać wg przepisu 243. 

251. Krokiety po kalifornijsku l 
Ciasto: jak w przepisie 243 
Nadzienie: 800 g selera, 2/3 szklanki mleka, 3 łyżki masła lub mar­
garyny, 100 g migdałów, 2 żółtka, 100 g żółtego twardego sera, 
2 jaja i bułka tarta do panierowania, sól, curry, tłuszcz do smażenia 
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Selery umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą z do­
datkiem mleka, ugotować. Następnie wyjąć, zetrzeć na tarce 
o dużych otworach, podsmażyć ·na maśle. Migdały sparzyć, 
obrać ze skórki, zetrzeć, połączyć z masą selerową, żółtkami 
i startym serem, doprawić. Usmażyć naleśniki. Dalej przygoto­
wywać wg przepisu 243. 

252. Krokiety . po kalifornijsku 11 

Ciasto: jak w przepisie 243 
Nadzienie: 200 g fasoli perłowej, 2 cebule, 1,5 łyżki tłuszczu, 3 łyżki 
koncentratu pomidorowego, 50 g migdałów, 2 żółtka, 2 jaja l bułka 
tarta do panierowania, sól, pieprz, majeranek, tłuszcz do smażenia 

Fasolę przebrać, opłukać, zalać wodą, zagotować i pozostawić 
na 2 godz. Następnie posolić i ugotować w tej samej wodzie. 
Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, wymieszać 
z odcedzoną i zmieloną fasolą oraz koncentratem; chwilę pod­
dusić. Migdały sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć, połączyć z fa­
solą i żółtkami, doprawić. Usmażyć naleśniki. Dalej przygoto­
wywać wg przepisu 243. 

253. Krokiety po generalsku l 

800 g jabłek, 100 g migdałów, 3 łyżki masła, 5 łyżek cukru pudru, 
200 g sera twarogowego, 1-2 jaja, wanilia i cynamon, jajo i bułka 
tarta do panierowania, tłuszcz do smażenia 

Migdały sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć. Jabłka umyć, obrać, 
przekrajać na pół, usunąć gniazda nasienne, zetrzeć na tarce 
o dużych otworach, podsmażyć na maśle. Następnie wystudzić, 
połączyć ze zmielonym serem twarogowym, startymi przyprawa­
mi, migdałami i jajami. Dalej przygotowywać wg przepisu 213. 

254. Krokiety po generalsku Ił 

500 g brzoskwiń z kompotu, 100 g ryżu, 200 g sera twarogowego, 
1-2 żółtka, 2/3 szklanki mleka, 5 łyżek cukru pudru, jajo i bułka tarta 
do panierowania, wanilia, tłuszcz do smażenia, sól do smaku 

Ryż opłukać, zalać wrzącą osotoną wodą z dodatkiem mleka, 
ugotować, odcedzić, wystudzić, wymieszać ze zmielonym se-
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rem twarogowym, drobno posiekanymi brzoskwiniami, startą 
wanilią oraz żółtkami utartymi z cukrem. Dalej przygotowywać 
wg przepisu 213. 

255. Krokiety z jabłek 

1 kg jabłek, 2 fóHka, 7-8 łyfek cukru, cynamon, wanilia, i świefa 
skórka pomarańczowa do smaku, 5 łyfek mąki, 100 g bułki tartej, 
2 jaja i bułka tarta do panierowania, tłuszcz do smażenia 

Jabłka umyć, obrać, pokrajać na pół, wydrążyć gniazda nasienne, 
zetrzeć na tarce o drobnych otworach. Dodać cukier, startą 
skórkę pomarańczową, cynamon i wanilię; usmażyć często mie­
szając. Następnie wymieszać z żółtkami i bułką tartą. Formować 
krokiety, otaczać je w mące, panierować w rozmąconych jajach 
i bułce tartej. Smażyć ze wszystkich stron na jasnozłoty kolor. 
Podawać polane śmietaną. 

256. Krokiety ze śliwek suszonych 

500 g śliwek suszonych, bułka czerstwa (50 g), 100 g migdałów, 
skórka z cytryny do smaku, 100 g bułki tartej, 4 łyfki cukru pudru, 
3 jaja, 2/3 szklanki mleka, tłuszcz do smafenia, cukier puder do po-
sypania · 

Śliwki umyć, namoczyć, następnie ugotować, przetrzeć, odpa­
rować. Bułkę namoczyć w mleku, odcisnąć, zemleć. Migdały 
sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć na tarce razem ze skórką cyt­
rynową, wymieszać ze śliwkami, bułką, cukrem i jajkiem. Formo­
wać krokiety, panierować je w rozmąconych jajkach i bułce tar­
tej, smażyć na silnie rozgrzanym tłuszczu na jasnozłoty kolor. 
Podawać posypanecukrem pudrem wymieszanym z cynamonem. 

257. Krokiety z kaszy manny 

200 g kaszy manny, 2 szklanki mleka, 2 jaja, 2 łyżki masła, 10 łyżek 
cukru pudru, 50 g migdałów, 50 g rodzynków, sól i skórka z cytryny 
do smaku, bułka tarta, tłuszcz do smażenia 

Mleko zagotować z masłem i otartą ze świeżej- wymytej i spa­
rzonej cytryny skórką. Wsypać powoli kaszę, jednocześnie mie­
szając łyżką. Naczynie z kaszą wstawić do większego garnka 
z wrzącą wodą i gotować pod przykryciem. Wyparowaną wodę 
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uzup.ełnia~. Migdały sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć, 
wym1eszac z kaszą i jajami, cukrem oraz opłukanymi rodzyn­
kami. Następnie formować krokiety w bułce tartej i smażyć na 
siłnie rozgrzanym tłuszczu ze wszystkich stron na jasnozłoty 
kolor. 

258. Krokiety z ryżu z jabłkami 

150 g ryżu, 1,5 szklanki mleka, 2 łyżki masła, 6 łyżek cukru pudru, 
2 jaja, 5 łyżek bułki tartej, sól, wanilia, smażona skórka pomarań­
czowa, 500 g jabłek, tłuszcz do smażenia 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, zalać dużą ilością wrzą­
cej wody, gotować 2 min., odcedzić, odsączyć. Następnie zalać 
wrzącym mlekiem, dodać sól, masło, drobno pokrajaną wani­
lię i startą skórkę pomarańczową. Zamieszać i gotować 15 min. 
na wolnym ogniu pod przykryciem. Jabłka umyć, obrać, prze­
krajać na pół, usunąć gniazda nasienne, zetrzeć na tarce o du­
żych otworach, wymieszać z przestudzonym ryżem, jajami i cuk­
rem. Dalej przygotowywać wg przepisu 213. 

259. Krokiety z ryżu z bakaliami 

150 g ryżu, 1,5 szklanki mleka, 2 łyżki masła, 6 łyżek cukru pudru, 
2 jaja, sól, wanilia do smaku, 100 g rodzynków, 50 g fig, 50 g daktyli, 
5 łyżek bułki tartej, tłuszcz do smażenia 

Ryż przygotować jak poprzednio. Bakalie opłukać, posiekać, wy­
mieszać z ryżem, jajami i cukrem. Dalej przygotowywać wg prze­
pisu 213. 

260. Krokiety z makaronu 

350 g mąki, 2 jaja, 3-4 łyżki wody do ciasta, sól, 1/2 l mleka, 5 łyżek 
cukru pudru, 100 g migdałów, 2 żółtka, skórka z cytryny, wanilia 
i cynamon do smaku, 2-3 jaja i bułka tarta do panierowania, tłuszcz 
do smażenia 

Makaron przygotować wg przepisu 290. Włożyć do wrzącej oso­
lonej wody (1 ,5 litra), wymieszanej z mlekiem, zamieszać, przy­
kryć i ugotować; odcedzić. Migdały sparzyć, obrać ze skórki, 
zetrzeć, wymieszać z makaronem, żółtkami, drobno pokrajaną 
wanilią i skórką startą z cytryny. Rozłożyć w kwadrat grubości 
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ok. 2 cm i pozostawić na 30 min. Przycisnąć deseczką, aby się 
sprasował. Następnie pokrajać w paski szerokości 3 cm i dłu­
gości 10 cm. Panierować w rozmąconych jajach i bułce tartej. 
Smażyć na silnie rozgrzanym tłuszczu z obu stron na jasnozłoty 
kolor. Podawać posypane cukrem pudrem z cynamonem. 

261. Krokiety po pakistańsku 

1 kg sera twarogowego, 3łyżki soku z pomarańczy, 6-8 łyżek cukru 
pudru, 1-2 żółtka, 50 g migdałów, sól i wanilia do smaku, tłuszcz 
do smażenia 

Migdały sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć. Ser zemleć, wymie­
szać z sokiem z pomarańczy, przyprawami oraz żółtkami, utar­
tymi uprzednio z cukrem. Dalej przygotować wg przepisu 213, 
panierując w startych migdałach. 

262. Krokiety z sera twarogowego l 

500 g sera twarogowego, 2-3 jaja, 6-8 łyżek cukru pudru, 50 g 
rodzynków, 100 g mąki, olejek waniliowy, bułka tarta do panie­
rowania, tłuszcz do smażenia 

Jaja umyć, wybić ze skorupek, oddzielając żółtka od białek. 
Żółtka utrzeć z cukrem, wymieszać ze zmielonym serem, opłu­
kanymi rodzynkami, olejkiem oraz ubitą pianą z białek, prze­
sypując przesianą mąką. Dalej przygotowywać wg przepisu 213. 

263. Krokiety z sera twarogowego 11 

500 g sera twarogowego, 6 łyżek kaszy manny, 6-8 łyżek cukru 
pudru, 2-3 jaja, bułka tarta do panierowania, tłuszcz do smażenia, 
olejek waniliowy 

Ser zemleć, wymieszać z kaszą i pozostawić w chłodnym miejscu 
na 30 min. Następnie połączyć z jajami, cukrem i olejkiem; for­
mować w bułce tartej krokiety i smażyć na silnie rozgrzanym 
tłuszczu ze wszystkich stron na jasnozłoty kolor. 



Przygotowuje się je z ciasta kruchego lub · półkruchego, wyle­
piając nim okrągłe małe karbowane foremki. Ciasto napełnia 
się nadzieniem jeszcze przed upieczeniem lub upieczone - za­
leżnie od użytego farszu; może nim być mięso, grzyby, jaja, sery, 
ryby itp. Krusztadki podaje się zarówno na zimno, jak i na gorąco, 
jako jedyną przekąskę lub w zestawieniu z innymi, ułożone na 
półmisku udekorowanym zieloną sałatą lub natką pietruszki. 
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264·. Krusztadki z mózgiem 

Ciasto: 300 g mąki, 150 g masła lub margaryny, 2 :tółtka, sól 
Nadzienie: 500 g mózgu, 1-2 cebule, 1,5 ły:tki tłuszczu, 2 :tółtka, 
sól i pieprz do smaku 

Mózg opłukać, obrać z błon, posiekać. Cebulę obrać, opłukać, 
pokrajać w kostkę, podsmażyć, dodać mózg, smafyć 3-4 min 
ciągle mieszając. Następnie dodać żółtka i przyprawy, jeszcze 
chwilę podsmażyć. Mąkę przesiać na stolnicę, posiekać (nożem) 
z masłem, dodać żółtka i sól, zagnieść szybko ciasto i pozosta­
wić w chłodnym miejscu na 2()-30 min. Karbowane foremki 
umyć i po wysuszeniu wylepić ciastem, silnie przyciskając do 
foremek, podpiec w piekarniku. Następnie napełnić do 3/4 wy­
sokości mózgiem, przykryć krążkami ciasta, dokładnie obciskając 
brzegi, wstawić do gorącego piekarnika i upiec. Podawać do 
czystego barszczu, bulionu lub jako gorącą przystawkę. 

265. Krusztadki a la Mazarini l 

Ciasto: jak w przepisie 264 
Nadzienie: 200 g kury pieczonej, 150 g pieczarek, 100 g groszku 
konserwowego, 1,5 ły:tki tłuszczu, natka pietruszki, sól l pieprz 
do smaku 

Pieczarki oczyścić, opłukać, drobno pokrajać, usmażyć, wystu­
dzić, połączyć z pokrajaną w kostkę kurą, groszkiem i posiekaną 
natką pietruszki, doprawić. Dalej przygotowywać jak w poprzed­
nim przepisie. 

266. K1·usztadki a la Mazarini 11 . 

Ciasto: jak w przepisie 264 
Nadzienie: 200 g kury pieczonej, 50 g ugotowanego makaronu 
(gwiazdki), 40 g zółtego twardego sera, 1,5 łyżki masła, 3 ły:tkl ketchu· 
pu lub koncentratu pomidorowego, sól l pieprz do smaku 

Kurę pokrajać w kostkę, wymieszać z makaronem, startym se­
rem, ketchupem i stopionym masłem, doprawić. Dalej przygo­
towywać wg przepisu 264. 

267. Kruszład ki po rycersku 
Ciasto: jak w przepisie 264 
Nadzienie: 400 g grzybów świeżych, 2-3 strąki papryki, 2 cebule, 
3 łyżki tłuszczu, 2 żółtka, sól i pieprz do smaku 
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Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, podsmatyć, dodać 
oczyszczone i pokrajane drobno grzyby oraz paprykę. Dusić 
do miękkości i odparowania wody. Następnie połączyć z żółtka­
mi, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 264. 

268. Krusztadki z mięsem 

Ciasto: jak w przepisie 264 
Nadzienie: 400 g wołowiny b/k, pęczek włoszczyzny, 2 cebule, 
2 jaja na twardo, 1,5 łyiki tłuszczu, sól i pieprz do smaku 

Mięso umyć, zalać wrzącą osoloną wodą, ugotować, pod koniec 
dodając oczyszczoną włoszczyznę, posolić. Cebulę obrać, opłu­
kać, drobno pokrajać, usmażyć, zemleć razem z mięsem i jajami, 
doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 264. 

269. Krusztadki po admiralsku l 

Ciasto: jak w przepisie 264 
Nadzienie: puszka tuńczyka, 100 g sera rokpol, 100 g orzechów 
włoskich bez łupin, natka pietruszki, sól i pieprz do smaku 

Orzechy sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć; utrzeć z serem i rybą 
z puszki. Następnie wymieszać z posiekaną natką pietruszki 
doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 264. 

270. Krusztadki po admiralsku 11 

Ciasto: jak w przepisie 264 
Nadzienie: 1-2 banany, 200 g szynki konserwowej, 2 iółtka, sól 
pieprz i ketchup lub koncentrat pomidorowy do smaku ' 

Banany umyć, obrać, rozbić w mikserze razem z żółtkami, wymie· 
szać z drobno pokrajaną szynką, ketchupem, doprawić. Dalej 
przygotowywać wg przepisu 264. 

271. Krusztadki "Woroncow" l 
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Ciasto: 150 g mąki, 150 g sera twarogowego, 150 g masła lub mar­
garyny, pół łyieczki proszku do pieczenia, sól 
Nadzienie: 200 g pieczarek, 1,5 łyżki tłuszczu, 150 g szynki, 4-5 ły­
tek ketchupu lub koncentratu pomidorowego, natka pietruszki, 
sól i pieprz do smaku 



Pieczarki oczyścić, opłukać, drobno pokrajać, usmazyc, wymie­
szać ze zmieloną szynką, posiekaną natką pietruszki i ketchupem, 
doprawić. Mąkę przesiać na stolnicę, posiekać nożem ze zmie­
lonym serem, masłem, solą i proszkiem do pieczenia. Następnie 
wyłożyć ciastem karbowane foremki, dopełnić farszem, upiec. 

272. Krusztadki "Woroncow" 11 

Ciasto: 8 łyżek mąki wrocławskiej, 8 łyżek mąki gryczanej (zmielona 
kasza gryczana), 150 g sera twarogowego, 150 g masła lub marga­
ryny, pół łyżeczki proszku do pieczenia, sól do smaku 
Nadzienie: 200 g szynki, 100 g migdałów, 3 żółtka, 40 g żółtego 
twardego sera 

Mi g dały sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć, wymieszać ze zmie­
loną szynką, żółtkami i startym serem. Dalej przygotowywać jak 
w poprzednim przepisie. 

273. Krusztadki firmowe l 

Ciasto: jak w przepisie 264 
Nadzienie: 300 g dziczyzny b/k, 100 g boczku świeżego, 100 g 
wątróbki, 2 cebule, 3 łyżki tłuszczu, jajo, 4 łyżki bułki tartej, sól 
pieprz i przyprawa myśliwska do smaku 

Mięso i boczek pokrajać w kostkę, podsmażyć, dodać drobno 
pokrajaną cebulę, zrumienić, skropić wodą i dusić do miękkości. 
Pod koniec duszenia dodać pokrajaną wątróbkę i przyprawy. 
Następnie wystudzić, zemleć dwa razy, połączyć z jajkiem i buł­
ką tartą, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 264. 

' . 

274. Krusztadki firmowe 11 

Ciasto: jak w przepisie 264 
Nadzienie: 300 g baraniny b/k, 1-2 cebule, 3 łyżki tłuszczu, 60-80 g 
fasoli perłowej, 3 łyżki koncentratu pomidorowego, sól, pieprz, 
czosnek i majeranek do smaku 

Fasolę przebrać, opłukać, zalać wodą, zagotować .i pozostawić 
na 2 godz. Następnie ugotować w tej samej wodzie, odcedzić. 
Mięso umyć, pokrajać w kostkę, podsmażyć, dodać drobno 
pokrajaną cebulę, zrumienić, skropić wodą i dusić do miękkości. 
Pod koniec duszenia dodać koncentrat pomidorowy i przyprawy. 
Miękkie mięso wystudzić, zemleG, wymieszać z fasolą, doprawić. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 264. · 
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275. Krusztadki firmowe III 
Ciasto: jak w przepisie 264 
Nadzienie: 500 g strąków papryki, 1-2 cebule, 3 łyfki tłuszczu, 
150 g kiełbasy szynkowej, 4 łyfki bułki tartej, 2 żółtka, sól i pieprz 
do smaku 

Cebulę i paprykę oczyścić, opłukać, pokrajać w kostkę, pod­
smażyć, dusić do miękkości. Następnie wystudzić, zemleć razem 
z kiełbasą, wymieszać z bułką tartą i żółtkami, doprawić. Dalej 
przygotowywać wg przepisu 264. 



Swoją międzynarodową sławę zawdzięczają kulebiaki kuchmist­
rzom francuskim pracującym na dworach rosyjskich, którzy po 
powrocie do swej ojczyzny wprowadzili tę potrawę na francuskie 
stoły. Kuchnia rosyjska zna dziesiątki kulebiaków, różniących się 
między sobą rodzajem ciasta oraz kompozycją nadzienia. Podaje 
się je zaraz po upieczeniu - jako gorącą przystawkę lub doda­
tek do barszczu lub zup czystych. 
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276. Kulebiak z rybą 

Ciasto maślane: 250 g masła lub margaryny, 5 łyż ,ek mąki (50 g) 
Ciasto podstawowe: 200 g mąki, pół jaja, sól, łyżect ka octu, woda 
Nadzienie: 400 g ryby (oczyszczonej i wypatro$:Zonel), pęczek 
włoszczyzny bez kapusty, 50 g ryżu, 1-2 cebule, 1 ,5· łyżki tłuszczu, 
jajo do smarowania, natka pietruszki, sól i pieprz do smaku 

Warzywa umyć, oczyścić, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą 
i ugotować. Pod koniec gotowania włożyć rybę . . Ryż opłukać, 
zalać dużą ilością wrzącej osolonej wody, ugotować i odcedzić. 
Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć. Ciasto 
przygotować wg przepisu 764, podzielić na dwie części; jedną­
mniejszą, drugą większą. Rozwałkować je na prostokąty o gru­
bości 1 cm. Na mniejszy prostokąt ciasta nałożyć warstwami 
nadzienia: ryż, obraną z ości i pokrajaną rybę i znowu ryż, prze­
sypując jednocześnie przyprawami, cebulą i posiekaną natką 
pietruszki, pamiętając także pozostawić wokół rant o szerokości 
1-2 cm. Następnie przykryć większym kawałl~iem ciasta, zlepić 
brzegi, posmarować rozmąconym jajkiem i upiec w gorącym 
piekarniku. Podawać jako gorącą przystawkę. 
Uwaga: Do tego kulebiaka można zastosować ciasto drożdżowe. 

277. Kulebiak a la Sapiecha 

Ciasto francuskie: jak w przepisie 276 
Nadzienie: 400 g kapusty kwaszonej, 30 g grzybów suszonych, 
100 g szynki wędzonej lub boczku wędzonego, 1-2 cebule, 1,5 
łyżki tłuszczu, jajo do smarowania, sól i pieprz do smaku 

Grzyby umyć, namoczyć, i ugotować. Kapustę pokrajać, zalać 
wywarem z grzybów, ugotować bez przykrycia. Cebulę obrać, 
opłukać, pokrajać w kostkę i usmażyć, wymieszać z kapustą, 
posiekanymi grzybami i pokrajaną w paseczki szynką, doprawić. 
Jeżeli nadzienie jest wilgotne, to przed zawinięciem w ciasto 
należy zawinąć je w usmażone naleśniki. Dalej przygotować jak 
poprzednio. 
Uwaga: Do tego kulebiaka można zastosować ciasto drożdżowe. 

278. Kulebiak a la Radziwiłł 
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Ciasto francuskie: jak w przepisie 276 
Nadzienie: 300 g kury pieczonej b/k, 2 jaja na twardo, 150 g szynki 
wędzonej, natka pietruszki, sól i pieprz do smaku, jajo do smaro­
wania 



Mięso, szynkę i jaja pokrajać w kostkę, wymieszać z posiekaną 
natką pietruszki, doprawić. Dalej przygotować wg przepisu 276. 

279. Kulebiak po polsku 
Ciasto francuskie: jak w przep1s1e 276 
Nadzienie: 200 g parówek cienkich, 2 jaja na twardo, bułka czerstwa 
(50 g), mleko, natka pietruszki, 30 g rodzynków, jajo do smarowania, 
sól i pieprz do smaku 

Parówki obrać z osłonek, pokrajać w plasterki. Bułkę namoczyć 
w mleku, odcisnąć, zemleć razem z jajami, wymieszać z parów­
kami, posiekaną natką pietruszki i opłukanymi rodzynkami, do­
prawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 276. 

280. Kulebiak litewski 
Ciasto: 300 g mąki wrocławskiej, ok. 2/3 szklanki mleka, 20 g droż­
dży, 3-4 łyżki masła lub margaryny, 2 żółtka, tłuszcz do blachy, 
sól i pół łyżeczki cukru . 
Nadzienie: 100 g kaszy gryczanej, 1-2 cebule, 1,5 łyżki tłuszczu, 
200 g pieczeni wieprzowej, jajo do smarowania, sól i pieprz do smaku 

Kaszę opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą ( niepełna szklanka), za­
gotować mieszając. Naczynie z kaszą wstawić do większego garnka 
z gorącą wodą, przykryć i gotować do miękkości. Cebulę obrać, 
opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, wymieszać z kaszą i drob­
no pokrajanym mięsem, doprawić. Drożdże rozetrzeć z cukrem 
i częścią ciepłego mleka, pozostawić w ciepłym miejscu na 30 
min. Następnie wlewać powoli do przesianej mąki razem z po­
zostałym mlekiem i utartymi żółtkami, wyrobić ciasto tak, aby 
wtłoczyć jak najwięcej powietrza. Gdy ciasto odstaje od ręki 
i ścianek naczynia, wlewać powoli stopiony tłuszcz, ciągle wyra­
biając. Ciasto przykryć serwetką i pozostawić do wyrośnięcia. Wy­
rośnięte ciasto wyłożyć na stolnicę, rozciągnąć rękami na kształt 
prostokąta, wyrównać powierzchnię posypanym mąką wałkiem. 
Wzdłuż dłuższego boku prostokąta nałożyć nadzienie, zawinąć 
nadając podłużny kształt, ułożyć na blasze wysmarowanej tłu­
szczem. Powierzchnię kulebiaka ozdobić paskami ciasta, ukła­
dając je w poprzek w odstępach 4-5 cm. Wyrośnięty kulebiak 
pos111arować rozmąconym jajkiem, nakłuć widelcem i piec 35-
-40 min. w gorącym piekarniku. 
Jeżeli ciasto zbytnio się rumieni, można przykryć je folią lub 
natłuszczonym pergaminem. Kulebiak jest upieczony, gdy po 
nakłuciu patyczek jest suchy. Podawać po wyjęciu z piekarnika, 
pokrajany na kawałki. 
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281. Kulebiak firmowy l 

Ciasto: jak w przepisie 280 
Nadzienie: 50 g kaszy gryczanej, 1-2 cebule, 150~ wieprzowiny 
b/k, 2 ły:l:ki tłuszczu, 1-2 strąki papryki, 2 ły:l:ki kon entratu pomi­
dorowego, sól i pieprz do smaku, jajo do smaro ania 

Kaszę przebrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną ~odą (ok. 1/2 
szklanki), zagotować mieszając. Następnie dogotl>wać na pa­
rze lub w piekarniku. Cebulę obrać, opłukać, pGkrajać w ko­
stkę. Mięso umyć, pokrajać w paseczki, podsąlażyć, · dodać 
cebulę, zrumienić, skropić wodą i dusić do miękkPści. Pod ko­
niec duszenia dodać koncentrat pomidorowy. Raprykę umyć, 
osuszyć, podpiec w piekarniku, oczyścić, obrać ze \skórki, zemleć 
.razem z mięsem, wymieszać z kaszą, doprawić. Jeżeli nadzie­
nie jest wilgotne, to przed zawinięciem w ciasto należy owinąć 
je w usmażone naleśniki. Dalej przygotowywać wg przepisu 280. 

282. Kulebiak firmowy 11 

Ciasto: jak w przepisie 280 
Nadzienie: 2-3 strąki papryki, 100 g kiełbasy szynkowej, 100 g 
:l:ółtego twardego sera, 4 ły:l:ki bułki tartej, jajo, sól i pieprz do smaku, 
jajo do smarowania 

Paprykę umyć, osuszyć, podpiec w piekarniku, oczyścić, obrać 
ze skórki, zemleć razem z kiełbasą, wymieszać ze startym serem 
i bułką tartą oraz jajkiem, doprawić. Dalej przygotowywać wg 
przepisu 280. 

283. Kulebiak podolski l 

Ciasto: jak w przepisie 280 
Nadzienie: 400 g kapusty kwaszonej,1-2 cebule, 1,5 ły:l:ki tłuszczu, 
2 ły:l:ki mąki, 2 jaja na twardo, 100 g słoniny, jajo do smarowania, 
sól i pieprz do smaku 

Kapustę pokrajać, zalać małą ilością wrzącej wody, dodać tłuszcz, 
zagotować, przykryć i ugotować pod przykryciem często mie­
szając. Cebulę obrać, opłukać, drobno pokrajać. Słoninę po­
krajać w kostkę, częścioy.to stopić, dodać cebulę, podsmażyć, 
wymieszać z mąką, lekko zrumienić, połączyć z odparowaną 
kapustą i posiekanymi jajami, doprawić. Jeżeli nadzienie jest 
wilgotne, to przed zawinięciem w ciasto należy owinąć je w u­
smażone naleśniki. Dalej przygotowywać wg przepisu 280. 
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284. Kulebiak podolski Ił 

Ciasto: jak w przepisie 280 
Nadzienie: 600 g kapusty białej, 2 jaja .na twardo, 200 g ryby go­
towanej, natka pietruszki, 4 ły~ki bułki tartej, sól i pieprz do smaku, 
jajo do smarowania 

Kapustę oczyścić z uszkodzonych liści, opłukać, pokrajać w drob­
ną kostkę, zalać małą ilością wrzącej osolonej wody, ugotować, 
odparować. Następnie wymieszać ze zmieloną rybą, posiekaną 
natką pietruszki i bułką tartą, doprawić. Jeżeli nadzienie jest 
wilgotne, to przed zawinięciem w ciasto należy owinąć je w u­
smażone naleśniki. Dalej przygotowywać wg przepisu 280. 

285. Kulebiak z ryżem i jajami 

Ciasto: Jak w przepisie 280 
Nadziente: 150 g ryżu, 50 g grzybów suszonych, 2 jaja na twardo, 
natka pietruszki, sól i pieprz do smaku, jajo do smarowania 

Grzyby umyć, namoczyć i ugotować. Ryż opłukać, zalać dużą 
ilością wrzącej osolonej wody, ugotować, odcedzić i wymieszać 
z posiekanymi jajami, grzybami i natką pietruszki, doprawić. Da­
lej przygotowywać wg przepisu 280. 

286. Kulebiak z ryżem i papryką 

Ciasto: jak w przepisie 280 
Nadzienie: 80 g ry~u. 2-3 strąki papryki, 1-2 cebule, 1,5 ły~ki 
tłuszczu, 3 łyżki koncentratu pomidorowego, 50 g żółtego twardego 
sera, jajo do smarowania, sól do smaku 

Paprykę umyć, podpiec w piekarniku, oczyścić, obrać ze skórki 
i zemleć. Ryż opłukać, zalać dużą ilością wrzącej osolonej wody, 
ugotować, odcedzić. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, 
usmażyć, dodać koncentrat pomidorowy i chwilę poddusić. 
Połączyć z ryżem, papryką i startym serem, doprawić. Dalej 
przygotowywać wg przepisu 280. 

287. Kulebiak z ryżem i pieczarkami 

Ciasto: jak w przepisie 280 
Nadzienie: 150 g ry~u, 200 g pieczarek, 3 łyżki tłuszczu, koperek, 
80 g żółtego twardego sera, sól i pieprz do smaku, jajo do smarowa­
nia 
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Ryż opłul<ać, zalać dużą ilością wrzącej osolonej wody, ugo­
tować i odcedzić. Pieczarki oczyścić, opłukać, pokrajać w plastry, 
usmażyć, wymieszać z ryżem, startym serem i posiekanym ko­
perkiem, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 280. 

l 

288. Kulebiak po kijowsku 

Ciasto: jak w przepisie 280 
Nadzienie: 150 g kaszy gryczanej, 50 g grzybów suszonych, 150 g 
słoniny, 1-2 cebule, jajo, sól, pieprz, jajo do smarowania 

Kaszę przebrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą (szklanka), 
zagotować mieszając. Dogotować na parze lub w piekarniku. 
Grzyby umyć, namoczyć, ugotować, zemleć. Cebulę obrać, 
opłukać, drobno pokrajać. Słoninę pokrajać w kostkę, częścio­
wo stopić, dodać cebulę, podsmażyć, połączyć z kaszą, grzy­
bami i jajkiem, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 280. 



ak arony~ 

Makaron wynaleziono we Włoszech, stąd liczba przep1sow na 
potrawy z makaronu jest tam ogromna. W Polsce również moż­
na mówić o jego popularności. Najczęściej wykorzystuje się maka­
ron fabryczny, przygotowany z ciasta kluskowego utrwalonego 
przez wysuszenie. Produkuje się go z tych samych surowców 
co domowe. Ze względu na kształt rozróżnia się: rurki, kolanka, 
wstążki, nitki, krajanka, gwiazdki itp. Makaron fabryczny gotuje 
się w dużej ilości wrzącej osolonej wody, przyjmując na 3 l wody, 
2 łyżki (30 g) soli i 250 g makaronu. Makaron gotuje się bez przy-
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krycia 15-20 min.; w czasie gotowania należy sprawdzać stopień 
ugotowania; nadmiernie rozmiękczony jest niesmaczny. Po 
ugotowaniu makaron cedzi się, przelewa zimną wodą w celu 
usunięcia z powierzchni rozklejonej skrobi, która spowodowała 
by zlepienie się makaronu. Jeżeli makaron używa się od razu, 
to trzeba przepłukać go gorącą wodą. 
Makaron domowy wyrabia się na stolnicy. Przyrządzanie jego 
składa się z następujących czynności: przesianie mąki, zaro­
bienie i wyrobienie ciasta oraz wałkowanie. Przesianie ma na 
celu usunięcie zanieczyszczeń i grudek oraz spulchnienie 
mąki. Zarabianie polega na połączeniu wszystkich składników 
wchodzących w skład ciasta. Przesianą mąkę, jaja i wodę miesza 
się za pomocą noża na stolnicy, następnie wyrabia dłonią, aż do 
uzyskania lśniącej powierzchni i jednolitej barwy. Wyrabianie 
ciasta ma na celu dokładne połączenie wszystkich składników 
oraz wtłoczenie do masy możliwie największej ilości powietrza,_ 
które rozpręża się w czasie ogrzewania i rozpycha ciasto nada­
jąc mu porowatość, a tym samym zwiększa jego objętość i czyni 
je łatwiej strawnym. Zbyt długie wyrabianie jest szkodliwe, gdyż 
niszczy poprzednio stworzoną strukturę. Wyrobione ciasto dzieli 
się na kawałki formując krążki, przesypuje mąką i przykrywa 
serwetką, aby nie obeschło. Ciasto wałkuje się na stolnicy posy­
panej mąką, od środka - we wszystkich kierunkach, równomier­
nie naciskając wałkiem i nadając mu kształt koła. W czasie wał­
kowania ciasto i wałek trzeba lekko oprószyć mąką. Ciasto prze­
_znaczone na makaron po rozwałkowaniu należy przesuszyć, zwi­
-nąć w rulon, cienko pokrajać, rozrzucając na stolnicy. Podczas 
{}otowania powinno się makaron kilkakrotnie zamieszać, aby 
.nie przywarł do dna naczynia. 

289. Makaron fabryczny 

300 g makaronu fabrycznego (nitki, rurki, kolanka itp.), 3 ły:tki masła, 
sól do smaku 

Makaron wrzucić do wrzącej osolonej wody, (3-4 l) zamieszać, 
·przykryć i gotować 15-20 min, zależnie od gatunku (rurki i ko­
·tanka dłużej, nitki - krócej) . . W czasie gotowania zamieszać 
od czasu do czasu do spodu naczynia. Ugotowany makaron 

-odcedzić, przelać gorącą wodą, wyłożyć na półmisek, polać 
masłem • 
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290. Makaron domowy 

350 g mąki (ok. 2 szklanki), 2 jaja, 3-4 ły!ki wody, 3 łyżki masła, 
sól do smaku 

Mąkę przesiać na stolnicę, zrobić wgłębienie, wbić jaja, wlać 
wodę, zamieszać nożem, zagnieść twarde ciasto. Starannie 
wyrobić, podzielić na części, cienko rozwałkować i pozostawić 
do przeschnięcia. Następnie posypać mąką, zawinąć w rulon, 
przesunąć na brzeg stolnicy, drobno pokrajać, rozrzucić na 
stolnicy. Makaron włożyć do wrzącej osolonej wody, zamieszać, 
przykryć, ugotować, odcedzić. Przelać gorącą wodą, odsączyć, 
wyłożyć na półmisek i polać masłem. 

291. Makaron domowy z szynką 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 250 g szynki lub kiełbasy szynkowej, 3 łyżki masła lub 
margaryny, 80 g żółtego twardego sera, natka pietruszki, 1,5 ły!ki 
tłuszczu do naczynia, łyżka tartej bułki, sól i pieprz do smaku 

Makaron przygotować jak poprzednio. Następnie wymieszać 
z pokrajaną w paseczki szynką, masłem, startym serem, przy­
prawami i posiekaną natką pietruszki. Przełożyć do formy wysma­
rowanej tłuszczem i posypanej tartą bułką, wyrównać powie­
rzchnię i zapiec. 

292. Makaron domowy z pomidorami 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 3-4 pomjdory, 2/3 szklanki gęstej śmietany, natka 
pietruszki, 3 łyżki masła, 50 g żółtego twardego sera, tłuszcz i bułka 
tarta do formy, sól i pieprz do smaku 

Makaron ugotować wg przepisu 290. ,.-Pomidory umyć, sparzyć, 
obrać ze skórki, pokrajać w plastry, posypać przyprawami. For­
mę wysmarować tłuszczem, posypać bułką tartą, nałożyć część 
doprawionego makaronu, przykryć pomidorami wymieszanymi 
z posiekaną natką pietruszki, włożyć pozostały makaron, wyrów­
nać powierzchnię. Polać stopionym masłem i śmietaną, posypać 
startym serem, zapiec. 
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293. Makaron dom o wy po węgiersku 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 2-3 strąki papryki, 2 cebule, 100 g kiełbasy zwyczajnej, 
3 łyżki koncentratu pomidorowego, 3 łyżki tłuszczu, tłuszcz i bułka 
tarta do formy, sól, pieprz i papryka mielona do smaku 

Makaron ugotować wg przepisu 290. Cebulę i paprykę oczyś­
cić, opłukać, pokrajać w kostkę, podsmażyć na tłuszczu, skropić 
wodą i dusić. Pod koniec duszenia dodać koncentrat pomido­
rowy, przyprawy oraz pokrajaną w plastry kiełbasę. Następnie 
wymieszać z makaronem, przełożyć do formy wysmarowanej 
tłuszczem i posypanej bułką tartą, zapiec. 

' 

294. Makaron domowy po mediolańsku 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 2 pęczki włoszczyzny bez kapusty (ok. 600 g), 100 g 
pieczarek, 3 łyżki tłuszczu, 2/3 szklanki śmietany, żółtko, 50 g żół­
tego twardego sera, natka pietruszki, tłuszcz i bułka tarta do formy, 
sól i pieprz do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290. Warzywa i pieczarki 
oczyścić, opłukać, pokrajać w paseczki, podsmażyć, skropić 
wodą i dusić do miękkości. Następnie wymieszać z posiekaną 
natką pietruszki, doprawić. Naczynie wysmarować tłuszczem, 
posypać bułką tartą, nałożyć makaron, przykryć warzywami, po­
lać śmietaną wymieszaną z żółtkiem i przyprawami, posypać 
startym serem, zapiec. 

295. Makaron domowy z grzybami 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 500 g grzybów świeżych, 3 cebule, natka pietruszki, 
3 łyżki tłuszczu, 2/3 szklanki śmietany, żółtko, tłuszcz i bułka tarta 
do naczynia, 50 g żółtego twardego sera, sól i pieprz do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290. Cebulę obrać, opłukać, 
pokrajać w kostkę, podsmażyć nie rumieniąc. Grzyby oczyś­
cić, opłukać, pokrajać w paseczki, dodać do cebuli. Dusić pod 
przykryciem, często mieszając. Następnie połączyć z makaro­
nem i posiekaną natką pietruszki, doprawić; przełożyć do na­
czynia wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą, 
wyrównać powierzchnię. Polać śmietaną wymieszaną z żółtkiem, 
posypać startym serem, zapiec. 
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296. Makaron domowy z mięsem 

Ciasto: . jak w przepisie 290 
Nadzienie: 200 g mięsa wieprzowego lub wołowego, 3 cebule, 
2 łyżki tłuszczu do mięsa, 3 łyżki koncentratu pomidorowego, 
100 g żółtego twardego sera, sól, pieprz, kminek i papryka mielona 
do smaku, tłuszcz i tarta bułka do naczynia 

Makaron przygotować wg przepisu 290. Cebulę obrać, opłukać, 
drobno pokrajać. Mięso umyć, zemleć, podsmażyć, dodać ce­
bulę, lekko zrumienić, skropić wodą, dodać przyprawy, dusić 
30 min. Następnie wymieszać z makaronem i koncentratem oraz 
przyprawami. Włożyć do naczynia wysmarowanego tłuszczem 
i posypanego bułką tartą; zapiec. 

297. Makaron domowy po cypryjsku l 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: ok. 1/2 szklanki mleka, 1-2 jaja, 50 g migdałów, 50 g 
żółtego twardego sera, tłuszcz i bułka tarta do naczynia, sól, pieprz, 
curry i cynamon do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290. Migdały sparzyć, obrać 
ze skórki, zetrzeć, wymieszać z makaronem i przyprawami. Na­
stępnie przełożyć do nacżynia wysmarowanego tłuszczem i po­
sypanego bułką tartą, zalać mlekiem wymieszanym z jajami 
i przyprawami, posypać startym serem, zapiec. 

298. Makaron domowy po cypryjsku 11 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 3 cebule, 200 g cielęciny, 3 łyżki tłuszczu do mięsa, 
2 łyżki masła lub margaryny, 2 łyżki mąki, szklanka mleka, żółtko, 
50 g żółtego twardego sera, sól, pieprz, curry i cynamon do smaku, 
tłuszcz i bułka tarta do naczynia 

Makaron przygotować wg przepisu 290. Cebulę obrać, opłukać, 
drobno pokrajać. Mięso umyć,' zemleć, podsmażyć, dodać 
cebulę, lekko zrumienić, skropić wodą, dusić 20 min. Następnie 
wymieszać z makaronem, doprawić, przełożyć do naczynia wy­
smarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą. Tłuszcz roz­
grzać, wymieszać z mąką, zasmażyć nie rumieniąc, wlewać po­
woli zimne mleko szybko mieszając trzepaczką, zagotować, 
połączyć z żółtkiem, doprawić. Sosem polać makaron, posypać 
startym serem, zapiec. 
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299. Makaron domowy z pieczarkami 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 250 g pieczarek, 3 ły:tki koncentratu pomidorowego, 
3 ły:tki tłuszczu, tłuszcz l bułka tarta do naczynia, 100 g :tółtego 
twardego sera, sól, pieprz, tymianek i estragon do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290. Pieczarki oczyścić, opłu­
kać, pokrajać w plastry, usmażyć, wymieszać z koncentratem, 
makaronem i przyprawami. Następnie przełożyć do naczynia 
wysmarowanego tłuszczem i posypanego tartą bułką, wyrównać 
powierzchnię, posypać startym serem, zapiec. 

300. Makaron domowy po gospodarsku 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 150 g kiełbasy, 100 g fasoli perłowej, 3 łyżki koncentra­
tu pomidorowego, 2 ły:tki tłuszczu, 50 g :tółtego twardego sera, 
sól, pieprz i majeranek do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290. Fasolę przebrać, opłu­
kać, zagotować i pozostawić na 2 godz. Następnie ugotować 
w tej samej wodzie, odcedzić, wymieszać z makaro nem, pokra­
janą kiełbasą, tłuszczem i koncentratem; doprawić, posypać 
startym serem, zapiec. 

301. Makaron dom o wy po hiszpańsku 
Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 200 g boczku wędzonego, 3 cebule, 3 ły:tkl koncentratu 
pomidorowego, tłuszcz i bułka tarta do formy, sól, pieprz, czosnek 
i estragon do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290. Cebulę obrać, opłukać, 
drobno pokrajać. Boczek pokrajać w kostkę, częściowo stopić, 
dodać cebulę, lekko zrumienić, połączyć z koncentratem, chwilę 
poddusić. Następnie połączyć z makaronem, doprawić, prze­
łożyć do naczynia wysmarowanego tłuszczem i posypanego 
tartą bułką, wyrównać powierzchnię, zapiec. 

302. Makaron domowy z parówkami 
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Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 250 g parówek, 100 g :tółtego twardego sera, 3 ły:tki 
ketchupu lub koncentratu pomidorowego, tłuszcz i bułka tarta 
do formy, sól i pieprz do smaku 



Makaron przygotować wg przepisu 290. Parówki obrać z osłon­
ki, pokrajać w półplasterki, wymieszać z makaronem, doprawić. 
Następnie przełożyć do naczynia wysmarowanego tłuszczem 
i posypanego bułką tartą, wyrównać powierzchnię, posypać 
startym serem, polać ketchupem, zapiec. . · 

303. Makaron domowy z konserwą mięsną 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: puszka gulaszu, 3 łyżki koncentratu pomidorowego, 
50 g żółtego twardego sera, sól, pieprz i curry do smaku, tłuszcz 
i bułka tarta do formy 

Makaron przygotować wg przepisu 290. Gulasz poddusić z kon­
centratem pomidorowym. Doprawiony makaron ułożyć w naczyniu 
wysmarowanym tłuszczem i posypanym bułką tartą, wyrównać 
powierzchnię, pokryć gulaszem, posypać startym serem, zapiec. 

304. Makaron domowy z cebulą 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 400 g cebuli, 3 łyżki tłuszczu, 3 łyżki ketchupu, natka 
pietruszki, sól i pieprz do smaku, tłuszcz i bułka tarta do formy 

Makaron przygotować wg przepisu 290. Cebulę obrać, opłukać, 
pokrajać w półplasterki, usmażyć nie rumieniąc. Następnie wy­
mieszać z makaronem i posiekaną natką pietruszki, doprawić; 
przełożyć do naczynia wysmarowanego tłuszczem i posypanego 
bułką tartą, wyrównać powierzchnię, polać ketchupem, zapiec. 

305. Makaron domowy z jajami 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 4 jaja na twardo, 3 łyżki tłuszczu, 2 łyżki mąki, szklanka 
rosołu (może być z kostki), 1,5 łyżki koncentratu pomidorowego, 
1 ,5 łyżki tłuszczu, sól, czosnek, pieprz i maggi do smaku, 50 g !ół­
tego twardego sera 

Makaron przygotować wg przepisu 290. Tłuszcz rozgrzać, wy­
mieszać z mąką, zasmażyć nie rumieniąc, wlewać powoli zimny 
wywar wymieszany z koncentratem, szybko mieszając trzepacz­
ką, zagotować i doprawić. Naczynie wysmarować tłuszczem, 
posypać bułką tartą, nałożyć doprawiony makaron, przykryć po­
łówkami jaj, polać sosem, posypać startym serem, zapiec. 
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306. Makaron domowy po szwajcarsku 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 150 g kury pieczonej b/k, 2 cebule, 1,5 łyżki tłuszczu 
do cebuli, 2/3 szklanki śmietany, kilka rodzynków, 50 g twardego 
żółtego sera, tłuszcz i bułka tarta do naczynia, sól i pieprz do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290. Cebulę obrać, opłukać, 
drobno pokrajać, usmażyć, wymieszać z makaronem, pokrajaną 
w kostkę kurą i opłukanymi rodzynkami, doprawić. Następnie 
przełożyć do naczynia wysmarowanego tłuszczem, zalać dopra­
wioną śmietaną, posypać startym serem, zapiec. 

307. Makaron domowy po kapitańsku l 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 100 g kiełbasy szynkowej, 100 g groszku konserwowego, 
1-2 pomidory, natka pietruszki, 2 łyżki masła lub margaryny, 2 łyżki 
mąki, szklanka mleka, żółtko, tłuszcz i bułka tarta do naczynia, 
sól i gałka muszkatołowa do smaku, 50 g żółtego twardego sera 

Makaron przygotować wg przepisu 290, wymieszać z kiełbasą 
pokrajaną w paseczki, groszkiem i posiekaną natką pietruszki, 
doprawić, ułożyć w naczyniu wysmarowanym tłuszczem i posy­
panym bułką tartą. Pomidory umyć, sparzyć, obrać ze skórki, 
pokrajać w cząstki, ułożyć na makaronie. Tłuszcz rozgrzać, 
wymieszać z mąką, zasmażyć nie rumieniąc, wlewać powoli 
zimne mleko szybko mieszając trzepaczką, zagotować, połą­
czyć z żółtkiem, doprawić, polać makaron, posypać startym se­
rem, zapiec. 

308. Makaron domowy po kapitańsku 11 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 150 g pieczarek, 1,5 łyżki tłuszczu, puszka sardynek, 
natka pietruszki, 2 łyżki tłuszczu do zasmażki, 2 łyżki mąki, szklanka 
mleka, tłuszcz i bułka tarta do naczynia, 50 g żółtego twardego 
sera, żółtko, sól i gałka muszkatołowa do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290. Pieczarki oczyścić, opłu­
kać, pokrajać w plastry, usmażyć, wymieszać z makaronem i po­
siekaną natką pietruszki, doprawić. Przełożyć do naczynia wy­
smarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą, wyrównać 
powierzchnię. Tłuszcz rozgrzać, wymieszać z mąką, zasmażyć 
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nie rumieniąc, wlewać powoli zimne mleko szybko mieszając 
trzepaczką, zagotować, wymieszać z żółtkiem, doprawić. Sosem 
zalać makaron, posypać startym serem, zapiec. 

309. Makaron domowy po kalabryjsku 

Ciasto: jak .. w przepisie 290 -
Nadzienie: 100 g kiełbasy szynkowej, 3 cebule, 2,5 łyżki tłuszczu 
do cebuli, 2 łyżki tłuszczu do zasmażki, 2 łyżki mąki, 1,5 łyżki kon­
centratu pomidorowego, szklanka wywaru z mięsa, 50 g żółtego 
twardego sera, tłuszcz i bułka tarta do naczynia, sól, pieprz i czosnek 
do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290. Cebulę i czosnek obrać, 
opłukać, pokrajać, usmażyć nie rumieniąc, wymieszać z maka­
ronem i pokrajaną w paseczki kiełbasą. Następnie doprawić, 
włożyć do naczynia wysmarowanego tłuszczem i posypanego 
bułką tartą, wyrównać powierzchnię. Tłuszcz rozgrzać, wymieszać 
z mąką, zasmażyć nie rumieniąc, wlewać powoli zimny wywar wy­
mieszany z koncentratem, szybko mieszając trzepaczką zagotować 
i doprawić, zalać makaron, posypać startym serem, zapiec. 

310. Makaron domowy po polsku 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 4 jaja, 3 łyżki masła lub margaryny, 100 g kiełbasy 
szynkowej, 100 g żółtego twardego sera, sól i pieprz do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290. Następnie wymieszać 
z kiełbasą pokrajaną w paseczki i jajami, doprawić, przełożyć 
do naczynia wysmarowanego tłuszczem. Posypać startym serem, 
zapiec. 

311. Makaron domowy po włosku 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 100 g żółtego twardego sera, 2 łyżki masła lub marga. 
ryny, 2 łyżki mąki, 200 mi wywaru z mięsa, 3 łyżki śmietany, żółtko, 
1 ,!) łyżki koncentratu pomidorowego, tłuszcz i bułka tarta do 
naczynia, sól, cukier i pieprz do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290. Tłuszcz rozgrzać, wymie­
szać z mąką, zasmażyć nie rumieniąc, wlewać powoli zimny 
wywar szybko mieszając trzepaczką, zagotować. Połączyć ze 
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Ś!llietaną, koncentratem pomidorowym i żółtkiem, doprawić 
Makaron przełożyć do naczynia wysmarowanego tłuszczem 
i posypanego bułką tartą, wyrównać powierzchnię, zalać sosem, 
posypać startym serem, zapiec. 

312. Makaron domowy a la Rossini 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 250 g watróbek z drobiu, 2 cebule, 3 ły!kl tłuszczu, 
pół szklanki śmietany, !ółtko, 100 g !ótego twardego sera, tłuszcz 
i bułka tarta do naczynia, sól i pieprz do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290. Cebulę obrać, opłukać, 
drobno pokrajać. Wątróbkę opłukać, pokrajać na kawałki, obrumie­
nić z obu stron, dodać cebulę, podsmażyć. Makaron wymieszać ze 
śmietaną i żółtkiem, doprawić, przełożyć do naczynia wysmaro­
wanego tłuszczem i posypanego bułką tartą, wyrównać powierz- . 
chnię, obłożyć wątróbką, posypać startym serem, zapiec. 

313. Makaron domowy po l-itewsku l 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 50 g grzybów suszonych, 150 g cebuli, 100 g kie­
łbasy szynkowej, tłuszcz do cebuli, 2/3 szklanki śmietany, !ółtko, 
tłuszcz i bułka tarta do naczynia, sól i pieprz do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290. Grzyby umyć, namoczyć, 
ugotować, wyjąć, posiekać. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać 
w kostkę, usmażyć. Wymieszać następnie z makaronem, grzy­
bami i pokrajaną w paseczki kiełbasą, doprawić. Przełożyć do 
naczynia wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą, 
wyrównać powierzchnię, polać śmietaną wymieszaną z żółtkiem 
i przyprawami, zapiec. 

314. Makaron domowy po litewsku 11 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 200 g sera twarogowego, 2 cebule, 2/3 szklanki gęsteJ 
śmietany, 2 ły:tki tłuszczu do cebuli, tłuszcz i bułka tarta do na­
czynia, sól i pieprz do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290. Cebulę obrać, opłukać, 
drobno pokrajać, usmażyć, wymieszać ze zmielonym twaroż-
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kiem i makaronem, doprawić. Następnie przełożyć do naczynia 
wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą, wyrównać 
powierzchnię, polać doprawioną śmietaną, zapiec. 

315. Makaron domowy po chłopsku l 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 250 g mięsa wieprzowego b{k, bułka czerstwa (50 g), 
cebula, jajo, 3 ły:Łki tłuszczu, 2 cebule, 3 łytki koncentratu pomido­
rowego, 50 g :Łółtego twardego sera, sól i pieprz do smaku, tłuszcz 
i bułka tarta do naczynia 

Makaron przygotować wg przepisu 290. Mięso umyć, zemleć 
razem z obraną cebulą oraz namoczoną i odciśniętą bułką, wy­
mieszać z jajkiem, doprawić. Uformować małe gałeczki, obru­
mienić je na tłuszczu, dodać drobno pokrajaną cebulę, lekko 
podsmażyć, dodać koncentrat pomidorowy, skropić wodą, du­
sić 10 min. Następnie wymieszać z makaronem, doprawie, prze­
łożyć do naczynia wysmarowanego tłuszczem i posypanego 
bułką tartą, wyrównać powier?:chnię, posypać startym serem, 
zapiec. 

316. Makaron domowy po chłopsku 11 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 40 g grzybów suszonych, 200 g kapusty kwaszonej, 
1-2 cebule, 2 łyzki tłuszczu, 100 g kiełbasy, tłuszcz i bułka tarta 
do naczynia, sól, pieprz i kminek do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290. Grzyby umyć, namoczyć, . 
ugotować, posiekać. Kapustę pokrajać, zalać małą ilością wody, 
ugotować. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, 
wymieszać z kapustą, grzybami i pokrajaną w plasterki kiełbasą 
oraz makaronem, doprawić. Następnie przełożyć do naczynia 
wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą, wyrównać 
powierzchnię, zapiec. 

317. Makaron domowy po zakopiańsku l 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 200 g bryndzy, 2-3 cebule, 3 ły:Łki tłuszczu do cebuli, 
2/3 szklanki śmietany, tłuszcz i bułka tarta do naczynia, sól i pieprz 
do smaku 
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Makaron przygotować wg przepisu 290. Cebulę obrać, opłukać, 
pokrajać w kostkę, podsmażyć, dodać rozdrobnioną bryndzę, 
smażyć kilka min ut na małym ogniu. Następnie przęłożyć do mik­
sera, wlać śmietanę, włączyć mikser na 30 sek. Przygotowaną 
masę wymieszać z makaronem, doprawić, przełożyć do naczy­
nia wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą, wyrów­
nać powierzchnię, zapiec. 

318. Makaron domowy po zakopiańsku 11 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 200 g kapusty kwaszonej, 200 g :teberek, 1-2 cebule, 
3 łyżki tłuszczu, łyżka mąki, tłuszcz i bułka tarta do naczynia, 50 g 
żółtego twardego sera, sól, pieprz i kminek do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290. Kapustę pokraja9, za­
lać małą ilością wrzącej wody, ugotować. Żeberka umyć, prze­
krajać na pół, posypać przyprawami i mąką, obrumienić z obu 
stron, dodać drobno pokrajaną cebulę, podsmażyć, dodać przy­
prawy, skropić wodą i dusić do miękkości. Następnie usunąć 
kości, pokrajać mięso w kostkę, wymieszać z kapustą i makaro­
nem, doprawić. Przełożyć do naczynia wysmarowanego tłuszczem 
i posypanego bułką tartą. Zalać sosem od duszenia żeberek, 
posypać startym serem, zapiec. 

319. Makaron domowy po rzymsku 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 100 g orzechów laskowych, 150 g pieczarek, 1,5 ły:!:ki 
tłuszczu, natka pietruszki, 50 g żółtego twardego sera, tłuszcz i buł­
ka tarta do naczynia, sól, pieprz i czosnek do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290. Pieczarki o czyścić, 
opłukać, pokrajać w paseczki, usmażyć, dodając pod koniec 
smażenia czosnek. Następnie wymieszać z makaronem, orze­
chami i posiekaną natką pietruszki, doprawić. Przełożyć do na­
czynia wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą, 
posypać startym serem, zapiec. 

320. Makaron domowy po macedońsku l 
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Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 100 g fasoli perłowej, 200 g boczku wędzonego, 1-2 
pomidory, 80 g żółtego twardego sera, tłuszcz i bułka tarta do na­
czynia, sól, pieprz, tymianek i kminek do smaku 



Makaron przygotować wg przepisu 290. Fasolę przebrać, opłu­
kać, zalać wodą, zagotować i pozostawić na 2 godz. Następnie 
ugotować w tej samej wodzie, odcedzić. Boczek pokrajać w kost­
kę, częściowo stopić, wymieszać z makaronem i fasolą, doprawić, 
przełożyć do naczynia wysmarowanego tłuszczem i posypanego 
bułką tartą, wyrównać powierzchnię. Pomidory umyć, sparzyć 
wrzącą wodą, obrać ze skórki, pokrajać w cząstki, ułożyć na 
makaronie, posypać startym serem, zapiec. 

321. Makaron domowy po macedońsku 11 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 150 g kury pieczonej b/k, 150 g groszku konserwowego, 
150 g twardego żółtego sera, 100 g ketchupu, tłuszcz i bułka tarta do 
naczynia, sól, pieprz i curry do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290. Kurę i ser pokrajać 
w kostkę, wymieszać z makaronem i groszkiem, doprawić. Na­
stępnie przełożyć do naczynia wysmarowanego tłuszczem i po­
sypanego bułką tartą, wyrównać powierzchnię, polać ketchupem, 
zapiec. 

322. Makaron domowy po redaktorsku 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 2-3 cebule, 1,5 łyżki masła lub margaryny, pół szklanki 
wywaru z kości, 2 jaja, łyżka tłuszczu, 100 g kiełbasy, tłuszcz i bułka 
tarta do naczynia, sól i pieprz do smaku 
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Makaron przygotować wg przepisu 290. Cebulę obrać, opłukać, 
drobno pokrajać, usmażyć. Jaja umyć, wybić do naczynia, roz­
trzepać trzepaczką, wlać na patelnię z rozgrzanym tłuszczem, 
usmażyć omlet z obu stron. Następnie pokrajać w paseczki 
razem z kiełbasą, wymieszać z makaronem i cebulą, doprawić. 
Przełożyć do naczynia wysmarowanego tłuszczem i posypanego 
bułką tartą, wyrównać powierzchnię, polać wywarem i zapiec. 

323. Makaron domowy po bosmańsku l 

Ciasto: jak w przepisie 290 · 
Nadzienie: 150 g pieczarek, 1,5 ły!kl tłuszczu do pieczarek, 30 g 
kaparów (niekoniecznie), 100 g polędwicy bosmańskiej, 100 g !ół­
tego twardego sera, tłuszcz i bułka tarta do naczynia, sól i pieprz 
do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290. Pieczarki oczyścić, 
opłukać, pokrajać w plastry, usmażyć. Następnie wymieszać 
z makaronem, opłukanymi kaparami i pokrajaną w paseczki 
polędwicą, doprawić. Przełożyć do naczynia wysmarowanego 
tłuszczem i posypanego bułką tartą, wyrównać powierzchnię, 
posypać startym serem, zapiec. 

324. Makaron domowy po bosmańsku 11 

Ciasto: 500 g mąki, 3-4 jaja, 3 łyżki mleka, sól 
Nadzienie: 2-3 cebule, 3 ły!ki tłuszczu, 3-4 ły!ki koncentratu 
pomidorowego, natka pietruszki, sól i pieprz do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290. Cebulę obrać, opłukać, 
pokrajać w kostkę, podsmażyć, dodać koncentrat, chwilę poddu­
sić. Następnie wymieszać z makaronem, posiekaną natką pie­
truszki i przyprawami. Smażyć 5 min. ciągle mieszając. 

325. Makaron domowy a la cesarzowa 

Ciasto kruche: 300 g mąki, 150 g masła lub margaryny, 3 !ółtka, sól 
Ciasto makaronowe: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 150 g kiełbasy szynkowej, 50 g !ółtego twardego sera, 
ketchup lub koncentrat pomidorowy, sól i pieprz do smaku 

Do przesianej mąki dodać masło, posiekać nożem, wymieszać 
z żółtkami, posolić. Ciasto przełożyć do miski, przykryć i pozo­
stawić w chłodnym miejscu na 30 min. Następnie wyjąć, roz-
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wałkować, przełożyć do formy, upiec w gorącym piekarniku nie 
rumieniąc. Makaron przygotować wg przepisu 290, wymieszać 
z pokrajaną w paseczki kiełbasą, doprawić, ułożyć na przygoto­
wanym cieście, posypać startym serem, polać ketchupem, za­
piec. 

326. Makaron domowy po wenecku l 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 200 g wieprzowiny b/k, 3 łyfkl tłuszczu, 1-2 łyfkl ke­
tchupu, sól, pieprz l czosnek do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290. Mięso umyć, zemleć, 
podsmażyć na tłuszczu razem z pokrajanym czosnkiem, ciągle 
mieszając. Następnie wymieszać z makaronem, jeszcze chwilę 
smażyć. Polać ketchupem lub doprawionym koncentratem po­
midorowym. 

327. Makaron domowy po wenecku 11 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 100 g fółtego twardego sera, 3 łyfkl tłuszczu, 150 g 
boczku wędzonego, 2 jaja, 100 g ketchupu, sól i pieprz do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290, doprawić solą i pieprzem, 
włożyć do naczynia wysmarowanego tłuszczem, posypać star• 
tym serem i zapiec. Boczek pokrajać w kostkę, podsmażyć, 
wbić jaja, posypać przyprawami, usmażyć mieszając, obłożyć 
przygotowany makaron, polać ketchupem i zaraz podawać. 

328. Makaron domowy po kalifornijsku 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 200 g kury pieczonej, 100 g pieczarek, 1,5 łyfkl tłuszczu 
do pieczarek, 40 g migdałów (niekoniecznie), szklanka wywaru 
z mięsa lub kostki, 3 łyfkf śmietany, fółtko, 3 łyfkl masła lub marga­
ryny, 2 łyfkf mąki, tłuszcz i bułka tarta do naczynia, sól, pieprz 
i maggi do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290, wymieszać z kurą pokra­
janą w kostkę, doprawić, przełożyć do naczynia wysmarowanego 
tłuszczem i pQsypanego bułką tartą. Pieczarki oczyścić, opłukać, 

·drobno pokrajać, usmażyć. Tłuszcz rozgrzać, wymieszać z mąką, 
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zasmażyć nie rumieniąc, wlewać powoli zimny wywar szybko 
mieszając trzepaczką, zagotować. Połączyć ze śmietaną i żółt­
kiem oraz pieczarkami, zalać makaron, zapiec. Migdały sparzyć, 
obrać ze skórki, zetrzeć. Makaron posypać migdałami i zaraz 
podawać. 

329. Makaron domowy z orzechami 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 3-4 łytki masła lub margaryny, 100 g orzechów włoskich 
bez łupin, 3 łytki miodu, kieliszek rumu (20 g), tłuszcz i bułka tarta 
do naczynia 

Makaron przygotować wg przepisu 290, dodając zamiast wody 
mleko. Orzechy sparzyć, obrać ze skórki, wysuszyć w piekarniku, 
zetrzeć, wymieszać z makaronem, miodem, rumem i stopionym 
masłem. Następnie przełożyć do naczynia wysmarowanego 
tłuszczem i posypanego bułką tartą, wyrównać powierzchnię, 
zapiec. 

330. Makaron domowy po lwowsku 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 3 jaja, 3 łytki masła lub margaryny, 5-6 łytek cukru 
pudru, 50 g rodzynków, tłuszcz l bułka tarta do formy, sól l cyna­
mon do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290, dodając zamiast wody 
mleko. Jaja umyć, wybić ze skorupek, oddzielając żółtka od białek. 
Masło utrzeć z cukrem, połączyć z żółtkami, ubitą pianą z białek, 
makaronem i opłukanymi rodzynkami, doprawić. Następnie prze­
łożyć do naczynia wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką 
tartą, wyrównać powierzchnię i zapiec. 

331. Makaron domowy po szwedzku 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 200 g brzoskwiń, 40 g migdałów, 1-2 :tółtka, pół szklanki 
śmietanki, 5-6 łyżek cukru pudru, olejek waniliowy i sól do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290, dodając zamiast wody 
mleko. Brzoskwinie umyć, sparzyć wrzącą wodą razem z migda­
łami, obrać ze skórki. Migdały zetrzeć, brzoskwinie wypestkować, 
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pokrajać w kostkę, wymieszać z makaronem, doprawić. Śmie­
tankę zagotować . .Lółtka utrzeć z cukrem, połączyć z gorącą 
śmietanką, szybko mieszając trzepaczką. Naczynje z żółtkami 
wstawić do większego garnka z gorącą wodą i ubijać na parze, 
aż krem zgęstnieje. Następnie wymieszać z olejkiem, doprawić, 
polać makaron i zaraz podawać. 

332. Makaron domowy firmowy l 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 5 ~ółtek, 7 łyżek cukru pudru, 50 g orzechów włoskich 
bez łupin, tłuszcz i bułka tarta do naczynia, kleliszek likieru (25 g), 
sól i cynamon do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290, dodając zamiast wody 
mleko . .Lółtka utrzeć z cukrem, połączyć z posiekanymi orzecha­
mi, likierem i makaronem; doprawić. Następnie przełożyć do na­
czynia wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą, 
wyrównać powierzchnię, zapiec. 

333. Makaron domowy firmowy 11 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 250 g moreli z kompotu, 150 g sera twarogowego, 
3 ły~kl masła lub margaryny, 5 ły~ek cukru pudru, 20 g rodzynków, 
pół szklanki śmietanki, 20 g czekolady lub kakao, tłuszcz l bułka 
tarta do formy, sól l olejek waniliowy 

Makaron przygotować wg przepisu 290, dodając zamiast wody 
mleko. Twarożek, masło, cukier i śmietankę włożyć do miksera, 
włączyć na 30 sek. Następnie wymieszać z makaronem i pokra­
janymi drobno morelami, doprawić. Przełożyć całość do naczy­
nia wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą, wy­
równać powierzchnię, zapiec. Posypać startą czekoladą. 

334. Makaron domowy ze śliwkami 

Ciasto: Jak w przepisie 290 
Nadzieme: 400 g śliwek, 2/3 szklanki śmietany, 1-2 tółtka, ~ 
łyżek cukru pudru, paczka cukru waniliowego, tłuszcz l bułka tarta 
do formy, sól do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290, dodając zamiast wody 
mleko. Śliwki umyć, wypestkować, pokrajać w paseczki, wy-
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mieszać z makaronem, cukrem pudrem i cukrem waniliowym, 
doprawić. Następnie przełożyć do formy wysmarowanej tłuszczem 
i posypanej bułką tartą, wyrównać powierzchnię, polać śmie­
taną wymieszaną z żółtkami; zapiec. 

335. Makaron domowy z daktylami 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 100 g daktyli, 40 g rodzynków, kieliszek likieru (50 g), 
kieliszek zgęszczonego soku pomarańczowego (50 g), tłuszcz 
i bułka tarta do formy, sól l cynamon do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290, dodając zamiast wody 
mleko. Wymieszać z drobno pokrajanymi daktylami i opłukanymi 
rodzynkami, doprawić. Następnie ułożyć w naczyniu wysmaro­
wanym tłuszczem i posypanym bułką tartą, wyrównać powierz­
chnię, zalać likierem wymieszanym z sokiem, zapiec. 

336. Makaron domowy z jabłkami l 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 4-5 jabłek, 5-6 łytek cukru pudru, 4{) g rodzynków.­
pół szklanki śmietany, tłuszcz l bułka tarta do,naczynla, sól l skórka 
pomarańczowa do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290, dodając zamiast wody 
mleko. Jabłka umyć, obrać, opłukać, zetrzeć na tarce o dużych 
otworach, wymieszać ze śmietaną, cukrem, opłukanymi rodzynka­
mi i startą skórką pomarańczową, doprawić. Makaron ułożyć 
w naczyniu wysmarowanym masłem i posypanym bułką tartą" 
przekładając przygotowanąp masą, zapiec. 

337. Makaron domowy z jabłkami 11 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 500 g jabłek , kieliszek białego wytrawnego wina (100 g}. 
100 g cukru pudru, 2-3 białka, tłuszcz i bułka tarta do naczynia. 
sól i cynamon 

Makaron przygotować wg przepisu 290, dodając zamiast wody 
mleko. Jabłka umyć, obrać, opłukać, zetrzeć na tarce o d użycll 
otworach, zalać winem, chwilę poddusić. Następnie wymieszać 
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z makaronem, ubitą pianą z białek z cukrem, doprawić. Przało­
tyć do naczynia wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką 
tartą, wyrównać powierzchnię i zapiec. 

338. Makaron domowy "Chantilly" 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 400 g truskawek, 2/3 szklanki śmietanki kremoweJ, 
5-6 ły!ek cukru pudru, kieliszek likieru (30 g), sól do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290, dodając zamiast wody 
mleko. Truskawki przebrać, opłukać, obrać z szypułek, prze­
krajać na pół, wymieszać z makaronem, nało~yć dekoracyjnie 
ubitą śmietanę z cukrem i przyprawami. Zaraz podawać. 

339. Makaron domowy z serem twarogowym 

Ciasto: ł'ak w przepisie 290 
Nadzlen e: 300 g sera twarogowego, 2--3 !ółtka, 2/3 szklanki 
śmietany, 5-6 ły!ek cukru pudru, tłuszcz i tarta bułka do formy, 
sól l olejek waniliowy do smaku 

Makaron przygotować wg ·przepisu 290, dodając zamiast wody 
mleko. Zółtka utrzeć z cukrem, połączyć ze zmielonym twarot­
kiem, śmietaną, 'a następnie z makaronem, doprawić. Przy­
gotowany makaron przełożyć do naczynia wysmarowanego 
tłuszczem l posypanep,o bułką tartą, wyrównać powierzchnię, 
zapiec. 

340. Makaron domowy "Złote Piaski" 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 4 brzoskwinie, 2 łyikl masła, 2 ły!kl mąki, szklanka 
śmietanki lub mleka, 30 g czekolady lub kakao, 20 g rodzynków, 
tłuszcz i bułka tarta do naczynia, 5 łytek curku pudru, olejek wa­
niliowy do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290, dodając zamiast wody 
mleko, wymieszać z cukrem, przełożyć do naczynia wysmaro­
wanego tłuszczem i posypanego bułką tartą, przykryć połówka­
mi brzoskwiń. Tłuszcz rozgrzać, wymieszać z mąką, zasmażyć 
nie rumieniąc, wlewać powoli zimne mleko, szybko mieszając 
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rzepaczką, zagotować, dodać opłukane rodzynki, doprawić. 
Sosem zalać przygotowany makaron, posypać startą czekoladą, 
zapiec. 

341. Makaron domowy po wrocławsku 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 400 g truskawek, 2/3 szklanki śmietany, 5-6 ły:!:ek cukru 
pudru, 2 tółtka 

Makaron przygotować wg przepisu 290, dodając zamiast wody 
mleko. Truskawki opłukać, obrać z szypułek, włożyć do miksera 
razem ż cukrem i żółtkami, wlać śmietanę, włączyć mikser na 30 
sek. Przygdtowanym sosem zalać makaron i zaraz podawać. 

342. Makaron domowy z makiem 

Ciasto: . jak w przepisie 290 
Nadzienie: 100 g maku, 3 jaja, 7 ły:!:ek cukru pudru, tłuszcz i bułka 
tarta do formy, gotdziki, cynamon l olejek migdałowy do smaku 

Mak sparzyć wrzącą wodą l gotować powoli · na płytce ochron­
nej, aż będzie miękki. Następnie odcedzić, przekręcić przez 
maszynkę o gęstym sicie, a potem utrzeć z cukrem i żółtkami. 
Wymieszać z makaronem i ubitą pianą z białek; doprawić. Prze­
łożyć do naczynia wysmarowanego tłuszczem l posypanego 
bułką tartą, wyrównać powierzchnię i zapiec w gorącym piekar­
niku. 

343. Makaron domowy "markiz" 
Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 50 g migdałów, 4 żółtka, 2/3 szklanki białego wytrawnego 
wina, 3 łytki dtemu morelowego, 3 łytki śmietany, 5--6 łytek cukru 
pudru 

Makaron przygotować wg przepisu 290, dodając zamiast wody 
młeko. Migdały sparzyć, obrać ze skórki, wymieszać z makaro­
nem, doprawić. Zółtka utrzeć z cukrem, wlewać gorące wino 
szybko mieszając trzepaczką, podgrzewać na parze, aż sos zgęst­
nieje. Następnie wystudzić, wymieszać z dżemem i śmietaną, 
zalać makaron i zaraz podawać. 
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344. Makaron domowy po staropolsku 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 2 l mleka do gotowania makaronu, 4 :tółtka, szklanka 
mleka, 80 g sera twarogowego, 7 ły:tek cukru pudru, 40 g rodzynków, 
tłuszcz i bułka tarta do naczynia, olejek waniliowy do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290, dodając zamiast wody 
mleko. Ugotować we wrzącym mleku mieszając, odcedzić. Wło­
zyć do naczynia wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką 
tartą, wyrównać powierzchnię. · Żółtka utrzeć z cukrem, wlewać 
powoli gorące mleko szybko mieszając trzepaczką. Naczynie 
z sosem wstawić do większego garnka z gorącą wodą i ubijać 
na parze, aż sos zgęstnieje. Następnie połączyć z opłukanymi 
rodzynkami, przetartym przez sito twarożkiem i olejkiem, zalać 
makaron i zapiec. 

345. Makaron domowy "sianko" l 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 800 g jabłek, 50 g suszonych moreli, pół szklanki śmie­
tanki, 2 :tółtka, 7 ły:tek cukru, tłuszcz i bułka tarta do naczynia 

Makaron przygotować wg przepisu 290, dodając zamiast wody 
mleko. Zrumienić w piekarniku na jasnozłoty kolor. Morele umyć, 
namoczyć, ugotować i przetrzeć. Jabłka umyć, obrać, przekra­
jać na pół, usunąć gniazda nasienne, pokrajać w paseczki, wy­
mieszać z makaronem. Ułożyć całość w naczyniu wysmarowa­
nym tłuszczem i posypanym bułką tartą, wyrównać powierz­
chnię. Żółtka utrzeć z cukrem, wlewać powoli gorącą śmietankę, 
szybko mieszając trzepaczką, wymieszać z przecierem more­
lowym, polać makaron i zapiec. 

346. Makaron domowy .,sianko" 11 

Ciasto: jak w przepisie 290 
Nadzienie: 800 g jabłek, 3 jaja, 7 łyżek cukru pudru, tłuszcz i bułka 
tarta do naczynia, 2 łyżki masła do polania, cynamon do smaku 

Makaron przygotować wg przepisu 290, dodając zamiast wody 
mleko. Zrumienić w piekarniku na jasnozłoty kolor. Jabłka umyć, 
obrać, przekrajać na pół, usunąć gniazda nasienne, pokrajać 
w plasterki. Jaja umyć, wybić ze skorupek, wymieszać z cukrem 
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i startym cynamonem. Naczynie z jajkami wst~wić do większego 
garnka z gorącą wodą i ubijać na parze, aż masa zgęstnieje. 
Makaron ułożyć w naczyniu wysmarowanym tłuszczem i posy­
panym bułką tartą, przekładając jabłkami i polewając jednocześ­
nie kremem, wyrównać powierzchnię, polać stopionym masłem 
i zapiec. 



}Gfuzanki( 

347. Łazanki 

350 g mąki, 2 jaja, 3-4 łyikl wody, aól 

Mąkę przesiać na stolnicę, zrobić wgłębienie, wbić jaja, wlać 
wodę, wymieszać nożem, zagnieść twarde ciasto, starannie 
wyrobić, podzielić na części, cienko rozwałkować l pozostawić 
do przeschnięcia. Następnie posypać mąką, zwinąć w rulon, 
który pokrajać na paski o szerokości 2 cm, potem w poprzek 
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na kwadraciki, rozrzucić na stolnicy. Łazanki włożyć do wrzącej 
osolonej wody, zamieszać, przykryć, ugotować, odcedzić, przelać 
gorącą wodą, odsączyć. 

348. Łazanki z kapustą 
Ciasto: jak w przepisie 347 
Nadzienie: 30 g grzybów suszonych, 500 g kapusty kwaszonej, 
1-2 cebule, 2 łyżki mąki, 3 łyżki tłuszczu, tłuszcz l bułka tarta do 
naczynia, sól, pieprz l kminek do smaku 

Łazanki przygotować jak poprzednio. Grzyby umyć, namoczyć, 
ugotować. Kapustę pokrajać, zalać wywarem z grzybów i kości, 
zagotować pod przykryciem. Następnie odkryć na chwilę i ugo­
tować pod przykryciem. Cebulę obrać, opłukać, drobno pokra­
jać, usmażyć nie rumieniąc, dodać mąkę, lekko zrumienić, połą­
czyć z odcedzoną kapustą i ugotowanymi łazankami oraz po­
siekanymi grzybami, doprawić; przełożyć do naczynia wysma­
rowanego tłuszczem i posypane{::lo bułką tartą, wyrównać po­
wierzchnię, zapiec. 

349. Łazanki po litewsku l 
Cl.asto: jak w przepisie 347 
Nadzienie: 200 g kiełbasy szynkowej, 2/3 szklanki śmietany, 2 :tół­
tka, jajo, 2 cebule, 1,5 łyżki tłuszczu do cebuli, tłuszcz l bułka tarta 
do naczynia, sól i pieprz do smaku 

Łazanki przygotować wg przepisu 347. Cebulę obrać, opłukać, 
drobno pokrajać, usmażyć, wymieszać z ugotowanymi łazankami, 
kiełbasą pokrajaną w paseczki oraz śmietaną wymieszaną z jaj­
kiem i żółtkami; doprawić. Następnie przełożyć do naczynia 
wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą, wyrównać 
powierzchnię l zapiec. 

150. Łazanki po litewsku 11 
Ciasto: jak w przepisie 347 
Nadzienie: 200 g szynki lub kiełbasy szynkowej, 40 g grzybów 
suszonych, 100 g żółtego twardego sera, tłuszcz l bułka tarta do 
naczynia, sól l pieprz do smaku 

Łazanki przygotować wg przepisu 347. Grzyby umyć, namoczyć, 
ugotować, pokrajać w paseczki razem z szynką, wymieszać z u go-
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towanymi łazankami, doprawić. Następnie przełożyć do naczy­
nia wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą, wy­
równać powierzchnię, posypać startym serem, zapiec. 

351. Łazanki z grzybami 

Ciasto: 500 g mąki, 3 jaja, 5-8 łytek wody, sól 
Nadzienie: 50 g grzybów suszonych, 3 cebule, 1,5 łytkl tłuszczu 
do cebuli, tłuszcz i bułka tarta do naczynia, sól i pieprz do smaku 

Łazanki przygotować wg przepisu 347. Grzyby umyć, namoczyć, 
ugotować, pokrajać w paseczki. Cebulę obrać, opłukać, drobno 
pokrajać, usmażyć nie rumieniąc. Następnie połączyć z ugoto­
wanymi łazankami i grzybami, doprawić. Przełożyć do naczynia 
wysmarow·anego tłuszczem i posypanego bułką tartą, wyrównać 
powierzchnię i zapiec. 

352. Łazanki z papryką 

Ciasto: jak w przepisie 347 
Nadzienie: 2-3 strąki papryki, 2 cebule, 100 g kiełbasy szynkowej. 
2/3 szklanki śmietany, 3 ły:tki tłuszczu do papryki, tłuszcz i bułka 
tarta do naczynia, sól i pieprz do smaku 

Łazanki przygotować wg przepisu 347. Cebulę i paprykę oczyś­
cić, opłukać, pokrajać w kostkę, podsmażyć, skropić wodą i du­
sić do miękkości. Następnie wymieszać z ugotowanymi łazanka­
mi i pokrajaną w paseczki kiełbasą. Wlać śmietanę, doprawić, 
przełożyć do naczynia wysmarowanego tłuszczem i posypanego 
bułką tartą, wyrównać powierzchnię i zapiec. 



Należą one do kalorycznych, pożywnych potraw, podawanych 
często na drugie danie obiadowe lub kolację. Ciasto naleśni­
kowe ma płynną konsystencję zblitoną do ciasta lanego, tylko 
nieco rzadszą. Różnica . między ciastem lanym a naleśnikowym 
polega na tym, że w skład tego ostatniego wchodzi znacznie 
mniej jaj, natomiast zwiększa się ilość płynu, który stanowi woda 
i mleko. Rozróżnia się dwa rodzaje ciasta naleśnikowego: zwykłe 
l biszkoptowe. Do przygotowania ciasta powinno się używać 
naczyń emaliowanych, pobielanych lub kamionkowych, nigdy 
aluminiowych, w których ciasto zmienia barwę. 

140 



Naleśniki pod$ławowe otrzymuje się w następujący sposób: 
umyte i wybite Z'e skorupek jaja wlewa się do naczynia z mlekiem, 
dokładnie roztrzepuje trzepaczką, dodaje przesianą mąkę i za­
rabia ciasto. Potem rozprowadza się je wodą do odpowiedniej 
gęstości. Można także wszystkie składniki przewidziane w re­
cepturze na ciasto włożyć do miksera, właczyć mikser na 30 sek. 
Ciasto biszkoptowe jest pulchniejsze i delikatniejsze. Jaja wy­
bija się ze skorupek oddzielając białka od żółtek. Lółtka dodaje 
do mleka, roztrzepuje trzepaczką. Mieszaninę żółtek z mlekiem 
wlewa się do mąki, zarabia ciasto, rozrzedza wodą do odpowied­
niej gęstości, łączy~ ostrożnie z ubitą pianą z białek, mieszając 
trzepaczką. Prawidłdwo przygotowane ciasto powinno mieć jedno­
łitą, gładką konsystencję o gęstości umożliwiającej rozlanie 
cienką warstwą na patelni. W zależności od dalszego zastoso­
wania, naleśniki mogą być smażone z jednej lub z obu stron. 
Silnie rozgrzaną patelnię smaruje się kawałkiem niesolonej 
słoniny lub gazą moczoną w oliwie. Aby ciasto nie przykle­
jało się do patelni musi być ona silnie nagrzana. Przy smażeniu 
na zbyt małym ogniu cienkie placki ciasta wysychają i stają się 
twarde oraz łamią się przy składaniu. Po nalaniu ciasta poruszając 
patelnią rozprowadza się je po całej powierzchni i smaży lekko 
rumieniąc. Naleśników biszkoptowych nie należy rumienić. Na­
leśniki bez piany można smażyć z jednej strony, natomiast na­
leśniki grubsze i te, które nie będą obsmażane należy smażyć 
z obu stron. Po usmażeniu układa się je na odwróconym do góry 
dnem talerzu przesypując bułką tartą. Naleśniki można napełniać 
nadzieniami słonymi lub słodkimi. 
Kształtuje się je na różne sposoby. 
• Układa usmażone naleśniki na stolnicy "na zakładkę''; 
miejsca złożenia smaruje się białkiem, rozkłada równomiernie 
nadzienie, zwija poprzecznie w rulon, kroi na kawałki 12-15 cm. 
Tak zwinięte naleśniki obsmaża się na patelni lub też- przy 
przygotowywaniu większej ilości naleśników - układa na blasze, 
skrapia tłuszczem i wstawia na 8-10 min. do gorącego piekar­
nika. 
• Naleśnik smaruje się nadzieniem, zostawiając wolne brzegi, 
zakłada wolne przeciwległe brzegi na nadzienie i zwija naleś­
niki poprzecznie w rulon. 
• Naleśnik smaruje się nadzieniem, zakłada brzegi do środka, 
następnie składa na pół, jest to tzw. składanie w ,.książkę". 
• Naleśnik smaruje się nadzieniem, składa na połowę i jeszcze 
raz na połowę w tzw. ,.chusteczkę". 
• Naleśnik smaruje się nadzieniem, zwija w rulon, pozostawia­
jąc brzegi otwarte. 
Naleśniki z nadzieniem słonym podaje się na gorąco - na płas-

141 



kich ogrzanych talerzach, natomiast naleśniki z nadzieniem słod­
kim mogą być podawane na zimno lub na gorąco na szklanych 
lub porcelanowych talerzykach. · 

353. Naleśniki z jajami 

Ciasto: 200 g mąki, szklanka mleka (200 mi), szklanka wody (200 mi), 
2 jaja, 20 g słoniny, sól do smaku 
Nadzienie: 4 jaja na twardo, bułka czerstwa (50 g), 2/3 szklanki 
mleka, 80 g tółtego twardego sera, 1-2 cebule, 1,5 łytkl tłuszczu, 
natka pietruszki, sól l pieprz do smaku, tłuszcz do smatenia 

Jaja umyć, wybić do miksera, dodać mleko, wodę i sól, włączyć 
mikser na 30-40 sek. Inny sposób to wlać do naczynia mleko, 
dodać jaja i sól, dokładnie roztrzepać trzepaczką. Następnie do­
sypywać przesianą mąkę, ciagle mieszając trzepaczką, aż wszy­
stkie grudki będą rozbite, a na powierzchni ciasta ukażą się 
pęcherzyki powietrza. Ciasto rozrzedzić wodą do takiej gęstości, 
aby się dało rozlać cienką warstwą na patelni. Patelnię rozgrzać, 
smarować słoniną, wlewać cienką warstwą ciasto, rozprowadza­
jąc równomiernie po całej patelni. Smażyć lekko rumieniąc. 
Usmażone naleśniki układać na odwróconym do góry. dnem ta­
lerżu. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w drobną kostkę, usma­
t.yć. Bułkę namoczyć w mleku z dodatkiem wody, odcisnąć, 
zemleć razem z jajami, połączyć z cebulą, startym serem i po­
siekaną natką pietruszki, doprawić. Naleśniki rozłożyć, nałożyć 
nadzienie, zwinąć w "książkę" lub "chusteczkę'•, usmażyć 
z obu stron lekko rumieniąc. Podawać polane ketchupem lub 
sosem pomidorowym oraz z surówkami. 

354. Naleśniki ze szpinakiem 

Ciasto: jak w przepisie 353 ' · 
Nadzienie: 800 g szpinaku, 2 łytkl masła lub margaryny, 2 łytkf 
mąki, pół szklanki mleka, 3 łytki bułki tartej, sól, czosnek, .tłuszcz 
do smażenia 

Szpinak przebrać, opłukać, sparzyć wrzącą wodą, odcedzić, 
odsączyć, zemleć. Tłuszcz rozgrzać, wymieszać z mąką, zasma­
t.yć nie rumieniąc, połączyć ze szpinakiem i mlekiem, oraz bułką 
zagotować, doprawić. Naleśniki przygotować jak poprzednio, 
nałożyć nadzienie i zawinąć w "kopertę"; usmażyć z obu stron 
lekko rumieniąc. 

142 



355. Naleśn,ki z grzybami 

Ciasto: \.lak w przepisie 353 
Nadzier11e: 600 g grzybów świe:tych, 1-2 cebule, 2 ły:tkl tłuszczu, 
3 łyżki śmietanki, 5 ły:tek bułki tartej, natka pietruszki, sól, pieprz 
l tłuszcz do smażenia 

Grzyby umyć, o~zyśclć, opłukać, pokrajać w plastry. CebuiQ 
obrać, opłukać, pokraJać w kostkę, podsmatyć, włożyć grzyby 
i dusić do miękk~ści na płytce ochronnej, często mieszając. 
Następnie połączy'~ z bułką tartą i posiekaną natką pietruszki 
oraz śmietaną, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 353. 

356. Naleśniki z pieczarkami 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 500 g pieczarek, 2-3 cebule, 3 łyfki śmietany, fółtko, 
4 łyżki bułki tartej, 2 łyżki tłuszczu, natka pietruszki, sól, pieprz 
i tłuszcz do smażenia 

Pieczarki i cebulę oczyścić, opłukać, pokrajać w kostkę. Cebulę 
podsmażyć, połączyć z pieczarkami, usmażyć mieszając, pod ko­
niec wlać śmietanę. Następnie połączyć z żółtkiem, bułką tartą 
i posiekaną natką pietruszki, doprawić. Dalej przygotowywać 
wg przepisu 353. 

357. Naleśniki z wątróbką 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 500 g wątróbki z drobiu, wieprzowej łub cielęcej, 2-3 
cebule, 2 jaja na twardo, 2 ły:!:ki tłuszczu, 3 łyżki śmietany, sól, pieprz 
i tłuszcz do smażenia 

Wątróbkę opłu kać, namoczyć w mleku, zdją~ błonę, pokrajać na 
kawałki, podsmażyć. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, 
dodać do wątróbki, razem usmażyć. Następnie przestudzić, 
zemleć z jajami, wymieszać ze śmietaną, doprawić. Dalej przy­
'QOtowywać wg przepisu 353. 

358. Naleśniki po parysku 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 400 g pasztetu z drobiu, 3-4 łyżki śmietany, 50 g migda­
łów, sól, gałka muszkatołowa, tłuszcz do smażenia 
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Migdały sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć. Następnie utrzeć 
z pasztetem i śmietaną, doprawić. Dalej przygotowywać wg prze­
pisu 353. 

359. Naleśniki z kapustą i grzybami 

Ciasto: jak w przepisie 353 . 
Nadzienie: 400 g kapusty kwaszone,, 1-2 cebule, 80 g grzybów 
suszonych, 1-2 łyikl mąki, 3 łytkl t uszczu, sól, pieprz, kminek 
l tłuszcz do smatenla 

Grzyby umyć, namoczyć i ugotować. Kapustę pokrajać, zalać 
wywarem z grzybów, ugotować pod przykryciem, tylko po zago­
towaniu odkryć na chwilę. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kos­
kę, podsmażyć, dodać mąkę, lekko zrumienić, połączyć z odpa­
rowaną kapustą i posiekanymi grzybami, doprawić. Dalej przy­
gotowywać wg przepisu 353. 

360. Naleśniki po litewsku 

Ciasto: /'ak w przepisie 353 
Nadzien e: 600 g kapusty białej, 1-2 cebule, 3 łytkl tłuszczu, 
2 jaja na twardo, 100 g sera twarogowego, sól, pieprz l tłuszcz 
do smatenia 

Kapustę oczyścić, opłukać, pokrajać w kostkę, zalać małą ilością 
wrzącej osolonej wody, ugotować, wyjąć, odsączyć. Jaja zemleć 
razem z serem. Ce!:wlę obrać, opłukać, drobno pokrajać, usma­
żyć, wymieszać z kapustą, jajami i serem, doprawić. Dalej przy­
gotowywać wg przepisu 353 • 

. 361. Naleśnrki z cebulą 
Ciasto: jak w przepisie 353 · 
Nadzienie: 400 g cebuli, 3 łyikl tłuszczu, 50 g tółtego twardego sera, 
2 łytki koncentratu pomidorowego, 2 jaja, sól, pieprz i tłuszcz do 
smaienia 

Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w półplasterki, usmażyć, wy­
mieszać z koncentratem pomidorowym i jajami oraz przyprawami, 
lekko podsmażyć ciągle mieszając. Następnie połączyć ze star­
tym serem, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 353. 
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362. Nale~niki po budapeszteńsku 
Cla o: jak w przepisie 353 
Nad lenie: 800g strąków papryk1,1-2cebule,Sły!kltłuszczu, 100~ 
kiełb sy, 2 ły!ki ketchupu, 80 g !ółtego twardego sera, sól, pieprz, 
papry~a mielona, tymianek l tłuszcz do smatenia ·• 

Cebulę i papry~ę oczyścić, opłukać, pokrajać w kostkę, podsma~. 
t.yć, przestudzie, zemleć razem z ~iełbasą, wymieszać ze startym 
serem, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 353, na ko .. 
niec polać ketchupem. 

363. Naleśniki po brazylijsku 
Ciasto: /ak w przepisie 353 
Nadzien e ~ 150 g fasoli perłowej, 1-2 cebule, 3 ły!kl tłuszczu, 150 g 
mięsa, 50 g orzechów włoskich (obranych), 2 ły!kl ketchupu, sól ,3 
pieprz, curry, gałka muszkatołowa, tłuszcz do sma!enia ·• 

Fasolę przebrać, opłukać, zalać wodą, posolić, zagotować, 
pozostawić na 2 godz. Następnie ugotować w tej same~ 
wodzie. Cebulę obrać, opłukać, drobno pokrajać. Mięso umyć,·· 
zemleć, podsmażyć razem z cebulą, ciągle mieszając. Skropić~ 
wodą i dusić do miękkości. Orzechy sparzyć, obrać ze skórki, 
wymieszać z mięsem i odcedzoną fasolą; doprawić. Dalej przy-t 
gotować wg przepisu 353. Polać ketchupem. -· 

364. Naleśniki po ehłopsku 
l 

Ciasto: jak w pąepisie 353 
Nadzienie: 150 g fasoli perłoweJ, 2 cebule, 1,5 ły!kl tłuszczu, 1,5 łytkł . 
koncentratu pomidorowego, 100 g kiełbasy, sól, pieprz, maggl, 'ł 
papryka mielona l majeranek do smaku, tłuszcz do sma!enia · 

Fasolę przebrać, opłukać, zalać wodą, posolić, zagotować i po­
zostawić na 2 godz. Następnie ugotować w tej samej wodzie, ·· 
odcedzić. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kost~ę, usmażyć, '• 
wymieszać z koncentratem pomidorowym oraz obral")ą z osłonki; 
i pokrajaną w paseczki kiełbasą. Chwilę poddusić,' dodać fasolę~ 
i doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu ssą. · 

365. Naleśniki z ruskim nadzienien·h t. 
Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 400 g ziemniaków, 200 g sera twarogowego, 1-2 cebule~ 
1,5 ły!ki tłuszczu, sól i pieprz do smaku, tł(Jszez.· do' · smatenia ' 
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Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą do 
:3/4 wysokości, ugotować pod przykryciem, odcedzić, zemleć 
'razem z serem twarogowym. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać 
w kostkę, usmażyć, wymieszać z przygotowaną masą, doprawić. 
-Dalej przygotowywać wg przepisu 353. 

366. Naleśniki z ruskin1 nadzieniem 11 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzłenie: 150 g kaszy gryczanej, 100 g sera twarogowego, 1-! 
jaja na twardo, cebula, 1,5 łyżki tłuszczu, sól i pieprz do smaku, 
tłuszcz do smażenia 

Kaszę przebrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą (1 1/2 
szklanki). Naczynie z kaszą wstawić do większego garnka z go­
rącą wodą, ugotować pod przykryciem. Cebulę obrać, opłukać, 
pokrajać w kostkę, usmażyć, wymieszać z kaszą, zmielonymi 
jajami i zmielonym serem, doprawić. Dalej przygotowywać wg 
-przepisu 353. 

367. Naleśniki niespodzianka l 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 300 g pasztetu, 150 g pieczarek, 3-4 łyżki śmietany, 
1,5 łyżki tłuszczu, 2 łyżki ketchupu, 50 g żółtego twardego sera, 
sól i pieprz do smaku, tłuszcz do smażenia 

Pieczarki oczyścić, opłukać, drobno pokrajać, usmażyć, wy­
-mieszać z pasztetem i śmietaną doprawić. Dalej przygotowywać 
wg przepisu :353. Polać ketchupem, posypać startym serem, 
.zapiec. 

368. Naleśniki niespodzianka 11 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 300 g kury pieczonej bfk, 100 g groszku konserwowego; 
3 łyżki ketchupu, sól, pieprz, tłuszcz do smażenia 
Sos: szklanka mleka, 2 łyżki masła lub margaryny, 2 łyżki mąki, 
50 g żółtego twardego sera, sól i gałka muszkatołowa do smaku, 
żółtko 

Kurę zemleć, wymieszać z groszkiem i ketchupem, doprawić. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 353, ułożyć na żaroodpornym 
półmisku. Masło rozgrzać, wymieszać z mąką, zasmażyć nie ru­

-mieniąc, wlewać powoli zimne przegotowane mleko, szybko 
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mieszając trzepaczką, zagotować, doprawić. Następnie lekko 
przestudzić, \ połączyć z żółtkiem. Sosem polać naleśniki, posy­
pać startym serem, zapiec. 

369. Naleśniki niespodzianka III 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 300 g wątróbki z drobiu, 150 g pieczarek, 3 ły!kl śmietany. 
2 łytki ketchupu, 3 łyżki tłuszczu, 50 g żółtego twardego sera, natka 
pietruszki, sól, pieprz, tłuszcz do smażenia 

Pleczarki oczyścić, opłukać, drobno pokrajać, usmażyć, wy­
mieszać z wątróbką, dusić ciągle mieszając. Następnie zemleć. 
wymieszać ze śmietaną, startym serem i posiekaną natką pie­
truszki, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 353, polać 
ketchupem, zapiec. 

370. Naleśniki po admiralsku l 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 400 g filetów rybnych, 100 g pieczarek, 1.;_2 cebule, 
1,5 łyżki tłuszczu, 2 łyżki ketchupu, 50 g żółtego twardego sera, 
natka pietruszki, sól, pieprz, tłuszcz do smażenia 

Cebulę i pieczarki oczyścić, opłukać, pokrajać w kostkę. Filety 
rozmrozić, pokrajać w paseczki, podsmażyć, dodać cebulę i pie­
czarki, dusić do miękkości. Następnie wymieszać z ketchupem 
l posiekaną natką pietruszki, doprawić. Dalej przygotowywać wg, 
przepisu 353, posypać startym serem, zapiec. 

371. Naleśniki po admiralsku 11 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 300 g filetów rybnych, 1-2 cebule, pomidor, 30 g mig­
dałów, natka pietruszki, 3 łyżki tłuszczu, 50 g żółtego twardego sera,. 
sól, pieprz, tłuszcz do smażenia 

Pomidory umyć, sparzyć, obrać ze skórki, pokrajać w cząstki. 
Migdały sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć. Filety rozmrozić, po­
krajać w paseczki, usmażyć, wymieszać z pomidorami, migdałami 
ł posiekaną natką pietruszki, doprawić. Dalej przygotowywać wg 
przepisu 353, posypać startym serem, zapiec. 
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:372. Naleśniki po marynarsku 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 400 g gotowanych filetów rybnych, 3 łytkl gęstej śmie­
tany, 50 g tartego chrzanu, natka pietruszki, 30 g rodzynków, sól, 
pieprz i cukier do smaku, tłuszcz do smatenia, 3 łytki ketchupu 

-filety zemleć, wymieszać ze śmietaną, chrzanem, posiekaną 
natką pietruszki i opłukanymi rodzynkami, doprawić. Dalej przy­
gotowywać wg przepisu 353, polać ketchupem, zapiec. 

::373. Naleśniki po amerykańsku 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 250 g kury pieczonej, 1-2 jabłka, 1-2 pomidory, 3 łyikl 
ketchupu, 3 łytki gęstej śmietany, tółtko, natka pietruszki, sól, 
pieprz, tłuszcz do smatenia 

·Pomidory umyć, sparzyć, obrać ze skórki. Jabłka umyć, obrać, 
;przekrajać na pół, usunąć gniazda nasienne, pokrajać w cząstki 
·razem z pomidorami, wymieszać z kurą pokrajaną w paseczki 
ł ketchupem, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 353, 
ułożyć na żaroodpornym półmisku, polać śmietaną wymieszaną 

.z :tółtkiem, posiekaną natką pietruszki i przyprawami, zapiec. 

374. Naleśniki po senatorsku 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzieni-e: 1-2 cebule, 2 pomidory, 1-2 strąki papryki, 100 g 
pieczarek, 3 łytki tłuszczu, 2 łytki oliwy, 3 łytki koncentratu poml· 
dorowego, sól, pieprz, tłuszcz do smatenla 

·Pomidory umyć, sparzyć, obrać ze skórki, pokrajać w cząstki. 
Cebulę, pieczarki i .paprykę oczyścić, opłukać, pokrajać w kostkę, 

,podsmażyć, skropić wodą i dusić do miękkości. Pod koniec 
duszenia dodać koncentrat pomidorowy i pomidory, doprawić. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 353. 

:375. Naleśniki po balatońsku 
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Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzieni.e: 150gboczku wędzonego, 2-3 strąki papryki, 1-2 cebule, 
100 g kiełbasy, 1-2 jabłka, natka pietruszki, sól, pieprz, paprYka 
mielona, tłuszcz do smatenia 



Paprykę i cebulę oczyścić, opłukać, pokrajać w paseczki razem 
z obraną z osłonek kiełbasą. Boczek po~rajać w kostkę, częścio..; 
wo stopić, dodać cebulę i paprykę, dusić, skrapiając wodą. 
Pod koniec duszenia dodać kiełbasę oraz starte na tarce o du­
żych otworach jabłka, doprawić. Wymieszać z posiekaną natką 
pietruszki. Dalej przygotowywać wg przepisu 353. 

376. Naleśniki po wołyńsku 

Ciasto: lak w przepisie 353 
Nadzlen e: 500 g ziemniaków, 100gboczku wędzonego,1-2 cebule, 
100 g parówek cienkich, 3 łytki ketchupu, 3 łytki gęstej śmietany, 
natka pietruszki, sól, pieprz, kminek, tłuszcz do sma!enia 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą 
do 3/4 wysokości, ugotować pod przykryciem, odcedzić, pokra­
jać w plastry, potem w paseczki. Cebulę obrać, opłukać, drobno 
pokrajać. Boczek pokrajać w kostkę, częściowo stopić, dodać ce­
bulę, podsmażyć, wymieszać z ziemniakami, obranymi z osłonek 
i pokrajanymi w plastry parówkami. Polać śmietaną i ketchupem, 
posypać posiekaną natką pietruszki i przyprawami. Chwilę pod­
dusić, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 353. 

377. Naleśniki po wileńsku 

Ciasto: Jak w przepisie 353 
Nadzleme: 200 g kury pieczonej b/k, 1M g gotowanego selera, 
150 g pieczarek, 1,5 łytki tłuszczu, ogórek kwaszony, natka pietruszki, 
sól, pieprz, tłuszcz do smafenia 

Pieczarki oczyścić, opłukać, pokrajać w plastry, usmażyć. Ogórki 
obrać, pokrajać w kostkę z mięsem l selerem, wymieszać z po­
siekaną natką pietruszki i pieczarkami, doprawić. Dalej przygo­
towywać wg przepisu 353. 

378. Naleśniki po grecku l 

Ciasto: Jak w przepisie 353 
Nadzieme: 2 marc.hwie, 2 pietruszki, seler, 2 pomidory, 2 cebule, 
2 łyfki oleju, 50 g tółtego twardego sera, sól, pieprz, cukier, tłuszcz 
do smatenia 

Pomidory umyć, sparzyć wrzącą wodą, obrać ze skórki, pokrajać 
w cząstki. Warzywa umyć, obrać, opłukać, pokrajać w paseczki, 
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podsma:tyć, skropić wodą i dusić do miękkości. Następnie wy­
mieszać z pomidorami, dusić 3-4 min., wymieszać ze startym 
serem, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepis u 353. 

379. Naleśniki po grecku 11 

Ciasto: /ak w przepisie 353 
Nadzien e: 300 g groszku konserwowego, 1-2 cebule, 1,5 łyżki 
tłuszczu, 2 jaja, 80 g żółtego twardego sera, 3 łyżki ketchupu, sól, 
pieprz, tłuszcz do smażenia 

Cebulę obrać, opłukać, posiekać l usmażyć. Wymieszać z ja­
jami, ketchupem oraz groszkiem konserwowym, podsmażyć. Na­
stępnie połączyć ze startym serem, doprawić. Dalej przygotowy­
wać wg przepisu 353. 

380. Naleśniki po wrocławsku 
Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 300 g ugotowanego selera, 2 jabłka, 100 g groszku kon­
serwowego, 3 łyżki ketchupu, 50 g .żółtego twardego sera, sól 
pieprz, tłuszcz do smażenia 

Jabłka umyć, obrać, przekrajać na połówki usuwając gniazda 
nasienne, zetrzeć na tarce o dużych otworach razem z selerem. 
Następnie wymieszać z groszkiem, ketchupem i startym serem, 
doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu __ 353. 

381. Naleśniki po wenecku l 
Ciasto: jak w przepisie 353 -
Nadzienie: 400 g kury pieczonej, 2 łyżki gęstej śmietany, 100 o 
ketchupu, 50 g migdałów, 2 żółtka, sól, pieprz l curry do smaku, 
tłuszcz do smażenia 

Migdały sparzyć wrzącą wodą, obrać ze skórki, zetrzeć, wy­
, miesza·ć ze zmielonym mięsem, śmietaną i ketchupem, doprawić. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 353, polać żółtkami utartymi 
z przyprawami, zapiec. 

382. Naleśniki po wenecku 11 
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Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: puszka sardynek, 80 g żółtego twardego sera, 3 łyżki 
ketchupu, natka pietruszki, tłuszcz do smażenia 



Sos: szklanka mleka, 2 łyfkl masła lub ,margaryny, 2 łyfki mąki, 
50 g tółtego twardego sera, fółtko, sól, gałka muszkatołowa i curry 
do smaku 

Sardynki rozdrobnić, "Y}'mieszać ze startym serem, ketchupem 
i posiekaną natką pietr\5 szki. Dalej przygotować wg przepisu 353, 
ułożyć na żaroodpornym półmisku. Masło rozgrzać wymieszać 
z mąką, zasmazyć nie rumieniąc, wlewać powoli zimne przegoto­
wane mleko, szybko mieszając trzepaczką. Zagotować, lekko prze­
studzić, połączyć z żółtkiem i startym serem, doprawić. Polać 
sosem naleśniki i zapiec. 

383. Naleśniki po lwowsku 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 400 g ziemniaków, 300 g mięsa gotowanego lub pie­
czonego, 2 cebule, 1,5 łyżki tłuszczu, natka pietruszki, sól, pieprz, 
tłuszcz do smafenia 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą 
do 3/4 wysokości, ugotować pod przykryciem. Cebulę obrać, 
opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, zemleć razem z ziemnia­
kami i mięsem. Wymieszać z migdałami i posiekaną natką piet­
ruszki, doprawić. Smarować naleśniki i formować w ruloniki. 

384. Naleśniki po kujawsku l 

Ciasto: Jak w przepisie 353 
Nadzieme: 400 g groszku konserwowego, 2 cebule, 1,5 łyfkl tłusz­
czu, 1-2 fółtka, 3 łyżki ketchupu, sól, pieprz, cukier, tłuszcz do 
smafenia 

Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, wymieszać 
z groszkiem, żółtkiem i ketchupem, doprawić. Dalej przygoto­
wywać wg przepisu 353. 

385. Naleśniki po kujawsku 11 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 300 g rydzów kwaszonych, 2 Jaja na twardo, natka pie­
truszki, 100 g szynki lub kiełbasy szynkowej, sól, pieprz, tłuszcz 
do smażenia 

Rydze i szynkę pokraJać w kostkę lub paski, wymieszać ze zmie­
lonymi jajami i posiekaną natką pietruszki, doprawić. Dalej przy­
gotowywać wg przepisu 353. 
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386. Naleśniki "Monte Christo" 

Ciasto: /ak w przepisie 353 
Nadzlen e: 300 g pieczarek, 2 jaja n~ twardo, 3 łytki śmietan)'. 
koperek, sól, pieprz i sok z cytryny, tłuszcz do sma!enia 

Pieczarki oczyścić, opłukać, pokrajać, zalać wrzącą osoloną wodą. 
chwilę pogotować, odcedzić, wystudzić. Następnie połączyć ze 
zmielonym jajem i posiekanym koperkiem oraz śmietaną, dopra~ 
wić. Dalej przygotowywać wg przepisu 353. 

387. Naleśniki po meksykańsku 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 150 g kaczki pieczonej bfk, 200 g setera gotowanego, 
2 jaja na twardo, strąk papryki konserwowej-, natka pietruszki. 
1-2 cebule, 1,5 ły!ki tłuszczu, sól, pieprz, curry, tłuszcz do sma!enia 

'Cebulę obrać, opłukać, drobno pokrajać, usmażyć. Mięso, sele·r, 
jaja i paprykę pokrajać w kostkę, wymieszać z cebulą i posiekaną 
natką pietruszki, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 353. 

:asa. Naleśniki "Mikado" l 

Ciasto: jak w przepisie 353 · 
Nlldzienie: 300 g pieczarek, 3 ły!kl tłuszczu, 1-2 strąki papryki 
konserwowej, 3 ły!ki koncentratu pomidorowego, ły!ka mąki, 3 ły!kl 
śmietany, natka pietruszki, sól, pieprz, cukier, tłuszcz do sma!enia 

Pieczarki oczyścić, opłukać, usmażyć, posypać mąką, dodać 
zmieloną paprykę, śmietanę, koncentrat pomidorowy i posiekaną 
natkę pietruszki, chwilę poddusić, doprawić. DaleJ przygotowy~ 
wać wg przepisu 353. Formować w "kopertę". 

389. Naleśniki "Mikado" 11 
Ciasto: jak w przepisie 353 . 
Nadzienie: 600 g pomidorów, 2 jaja na twardo, szczypiorek, strąk 
papryki konserwowej, sól, pieprz, curry, tłuszcz do sma!enia 

Pomidory umyć, sparzyć wrzącą wodą, obrać ze skórki, pokra­
jać w kostkę razem z jajami i papryką, połączyć z posiekanym 
szczypiorkiem, poddusić i doprawić. Dalej przygotowywać wg 
przepisu 353. 
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390. Naleśniki po norwesku 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 300 g selera gotowanego, 1-2 ogórki świe2:e, 50 g 
orzechów włoskich bez łupin, natka pietruszki, sól, pieprz, sok 
z cytryny, tłuszcz do sma2:enia, ketchup 

. ·Orzechy sparzyć, obrać ze skórki, posiekać. Ogórki umyć, obrać, 
· pokrajać w kostkę, sparzyć wrzącą wodą, odsączyć. Selery ze­
trzeć na tarce o dużych otworach, wymieszać z ogórkami, orze­
chami i posiekaną natką pietruszki, doprawić. Dalej przygoto­
wywać wg przepisu 353, polać ketchupem i zaraz podawać. 

391. Naleśniki "Casablanka" 
Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 400 g wołowiny gotowanej, 200 g pieczarek, 100 g o­
rzechów włoskich bez łupin, 100 g ketchupu, sól, pieprz, curry, 
tłuszcz do sma2:enla 

Pieczarkl oczyścić, opłukać, zalać wrzącą osoloną wod~, ugo­
tować, odcedzić. Orzechy sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć, 
połączyć z pieczarkami, ketchupem l mięsem pokrajanym w kost­
kę, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 353. 

392. Naleśniki po sycylijsku 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 400 g parówek cienkich, 150 g 2:6łtego twardego sera, 
100· g ketchupu, natka pietruszki, sól, pieprz, tłuszcz do smatenla 

Parówki obrać z osłonek, pokrajać w plastry, wymieszać ze star­
tym serem, ketchupem i posiekaną natką pietruszki, doprawić. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 353. 

393. Naleśniki po duńsku 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Naleśniki: 3-4 pomidory, 150 g 2:ółtego twardego sera, 150 g szynki, 
! jaja na twardo, sól, pieprz, tłuszcz do sma2:enła 

Pomidory umyć, sparzyć, obrać ze skórki, pokrajać w kostkę 
razem z jajami i szynką, wymieszać ze startym serem, doprawić. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 353. 
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394. Naleśniki po arabsku l 

Ciasto: jak w przepisie 353 . 
Nadzienie: 400 g pieczarek, 3 ły~ki oliwy, 50 g orzechów włoskich 
bez łupin, ketchup, sól, pieprz, curry, tłuszcz do s ma~enia 

Pieczarki oczyścić, opłukać, pokrajać w paseczki, usmatyć. 
Orzechy sparzyć, obrać ze skórki, posiekać, wymieszać z pie­
czarkami i ketchupem, doprawić. Dalej przygotowywać wg prze­
pisu 353. 

395. Naleśniki po arabsku 11 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 100 g ryżu, 50 g migdałów, 50 g orzechów włoskleił 
bez łupin, 100 g kury pieczonej, 3 ły~kl ketchupu, sól, pieprz, curry, 
tłuszcz do sma~enla 

Ryż opłukać, zalać dużą ilością wrzącej osolonej wody, ugotować, 
odcedzić. Migdały i orzechy sparzyć, obrać ze skórki, posiekać, 
wymieszać z kurą pokrajaną w kostkę i ryżem, doprawić. Dalej 
przygotowywać wg przepisu 353, polać ketchupem. 

396. Naleśniki po turecku 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 250 g winogron, 100 g szynki, 100 g fółtego twardego 
sera, 50 g orzechów włoskich (bez łupin), sól, pieprz, tłuszcz do 
sma~enia, ketchup 

Winogrona przebrać, opłukać, przekrajać na pół. Orzechy spa­
rzyć, obrać ze skórki, posiekać. Szynkę pokrajać w paseczki, 
wymieszać z winogronami, orzechami i startym serem, dopra­
wić. Dalej przygotowywać wg przepisu 353, polać ketchupem, 
zapiec. 

397. Naleśniki po redaktorsku l 

Ciasto: ]ak w przepisie 353 
Nadzienie: kalafior, szklanka mleka, 50 g orzechów włoskich 
bez łupin, 100 g ~ółtego twardego sera, 3 łyżki ketchupu, sól, pieprz, 
cukier, tłuszcz do smażenia 

Kalafior oczyścić, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą z dodat­
kiem cukru i mleka, ugotować. Następnie wyjąć, wystudzić, 
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podzielić na cząstki. Orzechy sparzyć, obrać ze skórki, posiekać, 
wymieszać z kalafiorem, startym serem i ketchupem, doprawić. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 353. 

398. Naleśniki po redaktorsku 11 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 3-4 jabłka, 50 g tartego chrzanu, 150 g cielęciny go­
towanej, 3-4 ły~ki gęstej śmietany, natka pietruszki, sól, pieprz, 
sok z cytryny i cukier do smaku, tłuszcz do smażenia 

Jabłka umyć, obrać, przekrajać na pół, usunąć gniazda nasienne, 
zetrzeć na tarce o dużych otworach, wymieszać z chrzanem, 
śmietaną, pokrajaną w paseczki cielęciną i posiekaną natką 
pietruszki, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 353. 

399. Naleśniki po florencku 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 100 g ry~u. 150 g parówek cienkich, 150 g groszku kon­
serwowego, sól, pieprz, curry, tłuszcz do smażenia 

Ryż opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą, ugotować, odcedzić. 
Parówki obrać z osłonek, pokrajać w plasterkir wymieszać z ry­
żem i groszkiem, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 353. 

480. Naleśhiki po romańsku 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 100 g fasoli perłowej, 2-3 cebule, 50 g orzechów włos­
kich bez łupin, 1,5 łyżki tłuszczu do cebuli, sól, pieprz, curry, tłuszcz 
do smażenia 

Fasolę przebrac, opłukać, zalać, wodą, posolić zagotować 
i pozostawić . na 2 godz. Następnie ugotować w tej samej 
wodzie, odcedzić. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w półplas­
terki, usmażyć. Orzechy sparzyć, obrać ze skórki, posiekać, 
wymieszać z fasolą i cebulą, doprawić. Dalej przygotowywać 
wg przepisu 353. 
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401. Naleśniki "Hotel Europa" 

Ciasto: Jak w przepisie 353 
Nadzleme1 200 g parówek cienkich, 100 g w~gorza w~dzonego 
(niekoniecznie), 300 g selera gotowanego, 20 g kaparów, sól, pieprz, 
tłuszcz do sma:tenia 

Parówki obrać z osłonek, pokrajać w plastry. Węgorza obrać ze 
skóry i kości grzbietowej, pokrajać w kostkę, wymieszać ze star­
tym na tarce o dużych otworach selerem i parówkami oraz opłu­
kanymi kaparami, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 353. 

402. Naleśniki z serem l 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: szklanka mleka, 2 :tółtka, 2 łytki masła lub margaryny, 
2 ły:tki mąki, 200 g sera twarogowego, cukier puder, wanilia, tłuszcz 
do smatenia 

Mleko zagotować z drobno pokrajaną wanilią, przecedzić. Masło 
rozgrzać, wymieszać z mąką, zasmażyć nie rumieniąc, wlewać 
powoli zimne' mleko, szybko mieszając trzepaczką, zagotować. 
Następnie wlewać powoli do utartych z cukrem !ółtek, ciągle 
mieszając trzepaczką. Po wystudzeniu utrzeć ze zmielonym se­
rem twarogowym. Dalej przygotowywać wg przepisu 353. 

403. Naleśniki z serem Ił 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 400 g sera twarogowego, 1/4 szklanki mleka, 1-2 tółtka, 
6 ły:tek cukru pudru, 50 g rodzynków, 5 ły:tek cukru pudru i paczka 
cukru waniliowego do posypania naleśników, tłuszcz do sma:tenia 

2ółtka utrzeć z cukrem, wymieszać ze zmielonym serem twaro­
gowym, mlekiem i opłukanymi rodzynkami. Dalej przygotowywać 
wg przepisu 353, ułożyć na półmisku, posypać cukrem pudrem 
wymieszanym z cukrem waniliowym. 

404. Naleśniki z dżemem 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 400 g d:temu, 3 białka, 5 łytek cukru pudru, 50 g mig­
dałów, 40 g czekolady, tłuszcz do półmiska 



Migdały sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć. Białka ubić na sztywną. 
pianę, dodając pod koniec ubijania cukier puder. Dalej przygo­
towywać wg przepisu 353, posmarować dżemem, ułożyć na, 
żaroodpornym półmisku wysmarowanym masłem, udekorować 
pianą wymieszaną z migdałami, zapiec w piekarniku. Podawać 
zaraz po wyjęciu z piekarnika posypane startą czekoladą. 

405. Naleśniki z ryżem 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 100 g rytu, szklanka mleka, 1,5 ły:tkl masła, 1-2 tółtka, 
40 g rodzynków, cynamon i sól do smaku, 2/3 szklanki śmietankit 
5 łyżek cukru pudru, masło do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą, gotować 5 min., odce-· 
dzić, zalać mlekiem, dodać masło i cynamon, gotować powort 
10 min. Lekko przestudzony ryż wymieszać z żółtkami, cukrem> 
i opłukanymi rodzynkami. Naleśniki przygotować wg przepisU< 
353, posmarować nadzieniem, zwinąć w rulon, ułożyć na żaro­
odpornym półmisku, polać śmietaną i,stopionym masłem, zapiec .. 
Podawać zaraz po wyjęciu z piekarnika. 

406. Naleśniki z truskawkami 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 300 g truskawek, 5 ły:tek cukru pudru do owoców~ 
150 g sera twarogowego, 5 łyżek cukru pudru i paczka cukru wa, 
nifiowego do posypania naleśników, tłuszcz do sma:tenia 

Truskawki przebrać, opłukać, obrać z szypułek, rozbić w mik­
serze razem z twarożkiem i cukrem. Naleśniki przygotować wg 
przepisu 353, nałożyć nadzienie, zwinąć w "książkę", usmażyć 
z obu stron lekko rumieniąc. Po usmażeniu ułożyć na półmisku 
i posypać cukrem pudrem wymieszanym z cukrem waniliowym. 

407. Naleśniki z jabłkami l 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 500 g jabłek, 5 ły:tek cukru, 50 g rodzynków, cynamon 
do smaku, 5 łyżek cukru pudru do posypania naleśników, tłuszcz 
do smażen ia 

Jabłka umyć, obrać, przekrajać na pół, wydrążyć gniazda na­
sienne, zetrzeć na tarce o dużych otworach, podsmażyć z cukrem, 
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opłukanymi rodzynkami i sproszkowanym cynamonem. Naleś­
niki przygotować wg przepisu 353, posmarować nadzieniem, 
zawinąć w "książkę", usmażyć z obu stron. Podawać posypane 
cukrem pudrem. 

408. Naleśniki z jabłkami 11 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 500 g jabłek, 5 łyżek cukru pudru do Jabłek, 2 tółtka, 
100 g migdałów, 5 łyiek cukru pudru do posypania, tłus1;cz do 
smaienia 

Migdały sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć. Jabłka umyć, obrać, 
przekrajać na pół, wydrążyć gniazda nasienne, zetrzeć na tarce 
o dużych otworach, podsmażyć z cukrem. Lekko przestudzić 
i wymieszać z żółtkami oraz migdałami. Dalej przygotowywać 
wg przepisu 353, formując naleśniki w "książkę". Usmażyć. 

409. Naleśniki po francusku l 

100 g mąki, 3 jaja, 5 łyiek cukru pudru, 30 g migdałów, szklanka 
łmietanki, kieliszek maraschino (25 g), sól l skórka cytrynowa do 
smaku, 20 .g słoniny, 300 g dtemu pomarańczowego, 5 łyiek cukru 
pudru 

Migdały sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć. Jaja umyć, wybić ze 
skorupek, oddzielając żółtka od białek. lółtka utrzeć z cukrem 
i startą skórką cytrynową. Następnie wymieszać z migdałami, 
likierem, śmietanką oraz ubitą na sztywno pianą z białek, prze­
sypując przesianą mąką; posolić. Patelnię rozgrzać, posmarować 
kawałkiem słoniny, wlać ciasto, rozprowadzić równomiernie po 
całej patelni. Smażyć z obu stron lekko rumieniąc. Naleśniki 
posmarować dżemem, zawinąć w "książeczkę" i posypać cukrem 
pudrem. 

410. Naleśniki po francusku 11 

t 58 

Ciasto: Jak w przepisie 353 
Nadzienie: 300 g dżemu pomarańczowego, kleliszek likieru ana­
nasowego (30 g), 3 łyżki masła do polania, 5 łyżek cukru pudru 
do posypania naleśników 



Naleśniki przygotować wg przepisu 353. Usma~yć z obu stroD 
skrapiając likierem. Następnie posmarować dżemem, zawinąć 
w 11 książkę", polać masłem i zapiec w gorącym piekarniku:.. 
Przed podaniem posypać cukrem pudrem. 

411. Naleśniki po generalsku 

Cial5to: jak w przepisie 353 
Nadzieme: 300 g śliwek, 100 g migdałów, 5 ły!ek cukru pudru, 
3 łyżki śmietany, szklanka soku pomarańczowego, 3 żółtka, tłuszcz 
do smażenia 

Śliwki umyć, wypestkować, pokrajać w paseczki. Migdały spa­
rzyć, obrać ze skórki, zetrzeć, utrzeć z cukrem i śmietaną, wymie­
szać ze śliwkami. Dalej przygotowywać naleśniki wg przepisu 
353. Zółtka rozetrzeć, wlewać powoli gorący sok, szybko mie­
azając trzepaczką. Naczynie z masą wstawić do większego garn­
ka z gorącą wodą i ubijać na parze, ai masa zgęstnieje. Przy­
gotowane naleśniki ułożyć w naczyniu, polać kremem i zapiec 
w gorącym piekarniku. 

412. Naleśniki po królewsku 
' Ciasto: jak w przepisie 353 

Nadzienie: 400 g brzoskwiń z kompotu, 50 g rodzynków, kteliszek 
likieru maraschino (50 g), biszkopty, pół szklanki śmietany, 5 łyżek 
cukru pudru do posypania, tłuszcz do smażenia 

Wypestkowane brzoskwinie włożyć do miksera razem z opłu­
kanymi rodzynkami i pokruszonymi biszkoptami, włać likier. 
włączyć mikser na 30sek. Dalej przygotowywać naleśniki wg prze­
pisu 353, usmażyć, polać śmietaną, posypać cukrem ł zapiec •. 
Podawać zaraz po upieczeniu. 

413. Naleśniki "Cumberland" 
Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 2-3 banany, 50 g migdałów 5-6 łyżek cukru kryształu , 
150 g smażonej żurawiny, kieliszek koniaku (25 g), sok z cytryny 
do smaku, tłuszcz do smażenia 

Migdały sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć. Banany umyć, obrać 
ze skórki. Z cukru i wody (pół szklanki) ugotować syrop, włożyć 
kawałki bananów, ugotować i wystudzić w syropie. Wystudzone 
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Wyjąć, rozbić w mikserze razem z migdałami i sokiem z cytryny. 
;Dalej przygotowywać wg przepisu 353, polać żurawiną wymie­
~zaną z koniakiem i zaraz podawać. 

414. Naleśniki "Maria" 
Ciasto: jak w przepisie 353 . 
Nadzienie: 200 g brzoskwiń z kompotu, 5-6 ły:tek rytu, mleko 
do gotowania rytu, 1,5 łytki masła, 40 g rodzynków, cukier do smaku, 
masło do polania, czekolada w proszku do posypania 

Brzoskwinie wypestkować, rozbić w mikserze. Ryż opłukać, zalać 
wrzącą osoloną wodą, gotować 5 min, odcedzić, zalać mlekiem 
(ok. 1 szklanka), ugotować. Następnie połączyć z opłukanymi 
rodzynkami, cukrem, masłem i brzoskwiniami. Dalej przygoto­
wywać naleśniki wg przepisu 353, ułożyć w żaroodpornym pół­
-misku, polać masłem, posypać startą czekoladą i zapiec. 

'415. Naleśniki "Grand Hotel" 
Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 250 g selera gotowanego, 2-3 Jabłka, 100 g ananasa 
z puszki, 40 g orzeszków ziemnych, kleliszek białego wytrawnego 
wina (50 g), sól, pieprz i sok z cytryny do smaku, tłuszcz do smatenia, 
masło do duszenia 

Jabłka umyć, obrać, przekrajać na pół, usunąć gniazda nasienne, 
pokrajać w paseczki razem z selerem i ananasem, wymieszać 
z masłem, przyprawami i winem, chwilę poddusić. Połączyć 
z orzeszkami, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 353. 

416. Naleśniki orleańskie 
Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 1-2 pomidory, 2 jabłka, pomarańcza, cytryna, 100 g 
moreli z kompotu, kieliszek białego wytrawnego wina (50 g), sól, 
pieprz l sok z cytryny do smaku, tłuszcz do smatenla 

'Pomidory, jabłka, pomarańczę i cytrynę umyć, obrać, pokrajać 
w cząstki, usuwając pestki, wymieszać z winem i przetartymi 
morelami oraz przyprawami, chwilę poddusić, doprawić. Dalej 
przygotowywać wg przepisu 353. 
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. . 
417. Naleśniki "Złote Piaski" 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 400 g brzoskwiń, 100 g orzechów włoskich bez łupin, 
40 g czekolady w proszku, 2 ~ółtka, tłuszcz do sma~enia 

Brzoskwinie umyć, sparzyć, obrać ze skórki, usunąć pestki. 
Orzechy sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć, włożyć do miksera 
razem z brzoskwiniami, włączyć mikser na 30 sek. Dalej przygo­
towywać wg przepisu 353, posmarować żółtkami wymieszanymi 
ze startą czekoladą i zapiec. 

418. Naleśniki a la Gundel 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 200 g orzechów włoskich bez łupin, 100 g cukru pudru, 
2 łyżki masła, 50 g rodzynków, 2 łyżki mleka, kieliszek rumu (25 g) 
Sos: szklanka mleka, 1,5 łyżki masła, 2 łyżki mąki, 20 g czekolady 
w proszku, 1-2 żółtka, 3 łyżki śmietanki, cukier, tłuszcz do smażenia 

Orzechy sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć, utrzeć z masłem, 
mlekiem i rumem, wymieszać z opłukanymi rodzynkami. Dalej 
przygotowywać wg przepisu 353. Tłuszcz rozgrzać, wymieszać 
z mąką, zasmażyć nie rumieniąc, wlewać powoli zimne mleko 
wymieszane z czekoladą, szybko mieszając trzepaczką zagotować, 
lekko przestudzić, połączyć z żółtkami, śmietanką i cukrem. Po­
lać sosem naleśniki i zaraz podawać. 

419. Naleśniki "ambasador" l 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 400 g gruszek z kompotu, 2/3 szklanki mleka, 5 łyżek 
cukru pudru, 3 żółtka, 40 g migdałów, wanilia, łyżka koniaku lub 
likieru, tłuszcz do smażenia 

Migdały sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć. Mleko zagotować 
z wanilią, przecedzić. Żółtka utrzeć z cukrem, wlewać powoli 
gorące mleko, szybko mieszając trzepaczką. Następnie naczy­
nie z żółtkami wstawić do większego garnka z gorącą wodą, 
ubijać na parze, aż masa zgęstnieje. Krem wystudzić, połączyć 
z owocami pokrajanymi w kostkę, koniakiem i migdałami. Dalej 
przygotowywać wg przepisu 353. 
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420. Naleśniki "ambasador" 11 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: szklanka mleka, 2 żółtka, 5 łyżek cukru pudru, 2 bułki 
maślane, 4 łyżki masła, 50 g rodzynków, 1-2 jabłka, wanilia, tłuszcz 
do smażenia 

Jabłka umyć, obrać, przekrajać na pół, usunąć gniazda nasienne, 
zetrzeć na tarce o dużych otworach. Mleko zagotować z wanilią, 
przecedzić . .Lółtka utrzeć z cukrem, wlewać powoli gorące mle­
ko, szybko mieszając trzepaczką. Następnie połączyć z drobno 
pokrajaną bułką, stopionym masłem, jabłkami i opłukanymi ro­
dzynkami. Dalej przygotowywać wg przepisu 353. 

421. Naleśniki po angielsku 

Ciasto: jak w przepisie 353 
Nadzienie: 200 g serka homogenizowanego o smaku truskawko­
wym, 50 g rodzynków, 50 g fig, 50 g daktyli, kieliszek likieru mara­
schino (25 g), 50 g czekolady, masło do smarowania naczyń 

Naleśniki przygotować wg przepisu 353. Bakalie opłukać, drobno 
pokrajać, wymieszać z twarożkiem. Naleśniki rozłożyć, posma­
rować nadzieniem, zwinąć w "książeczkę", ułożyć w jedno­
porcjowych żaroodpornych naczyniach wysmarowanych masłem. 
Polać likierem i posypać startą czekoladą. Zapiec w gorącym 
piekarniku. 

422. Naleśniki śmietankowe 

150 g mąki, 4 jaja, 5 łyżek cukru pudru, szklanka śmietanki, sól, 
skórka cytrynowa do smaku, 20 g słoniny do smażenia, 5 łyżek 
cukru pudru i paczka cukru waniliowego do posypania 

2ółtka utrzeć z cukrem i startą skórką cytrynową, uprzednio 
wyszorowaną szczotką i sparzoną. Następnie wymieszać ze śmie­
tanką, przesianą mąką oraz ubitą na sztywno pianą z białek, po­
solić. Patelnię rozgrzać, posmarować słoniną, wlać ciasto i roz­
prowadzić je równomiernie po całej patelni. Smażyć z obu stron 
lekko rumieniąc. Podawać zaraz po usmażeniu posypane cukrem 
pudrem wymieszanym z cukrem waniliowym lub owocami (tru­
skawki, jagody, poziomki). 
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423. Naleśniki biszkoptowe 

200 g mąki, 5 łyżek cukru pudru do żółtek, 4 łyżki cukru pudru do 
po~ypania, 3 jaja, szklanka mleka, 2/3 szklanki wody, 20 g słoniny, 
sól i skórka cytrynowa do smaku, 300 g dżemu lub powideł 

Naleśniki przygotować jak poprzednio. Usmażone posmarować 
dżemem lub powidłami, zwinąć w rulon i posypać cukrem pudrem. 

424. Naleśniki z ciasta parzonego 

200 g mąki, szklanka mleka, 100 g masła lub margaryny, 3 jaja, 5 łyżek 
cukru pudru, sól do smaku, 20 g słoniny do smażenia, 300 g dżemu 

Tłuszcz silnie rozgrzać, wlać do przesianej mąki, dokładnie 
wyrobić. Wlewać stopniowo gorące mleko jednocześnie wyra­
biając. Następnie dodać pojedynczo żółtka, ciągle ucierając. 
Białka ubić na sztywną pianę, wymieszać z ciastem, posolić. 
Patelnię rozgrzać , posmarować słoniną, wlać ciasto rozprawa.:. 
dzając po całej patelni. Smażyć z obu stron lekko rumieniąc. 
Następnie posmarować dżemem i zwinąć w rulon. 

425. Naleśniki bawarskie 

2 szklanki mleka, 150 g mąki , 4 łyżki cukru pudru, 3 jaja, 2 łyżki soku 
cytrynowego, sól i skórka cytrynowa do smaku, 20 g słoniny do sma­
żenia , 5 łyżek cukru pudru do posypania 

Mleko zagotować z cukrem i startą skórką cytrynową. Następnie 
połączyć z mąką dokładnie wyrabiając, aby nie powstały grudki. 
Ciasto wymieszać z żółtkami, sokiem z cytryny oraz ubitą na szty­
wno pianą z białek, posolić. Patelnię rozgrzać, posmarować 
słoniną, wlać ciasto, rozprowadzić równomiernie po całej pa­
telni. Smażyć z obu stron lekko rumieniąc. Po usmażeniu zwi­
nąć w rulon i posypać cukrem pudrem. 

426. Naleśniki kruche 

150 g mąki, 5 łyżek cukru pudru, 4 żółtka, szklanka śmietany, 3 łyżki 
masła lub margaryny, 20 g słoniny do smażen ia naleśników 

Żółtka utrzeć z cukrem, wymieszać ze śmietaną, przesianą mąką 
i stopionym masłem lub margaryną, dokładnie wyrobić. Pateł-
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nię rozgrzać, posmarować słoniną, wlać ciasto rozprowadzając 
równomiernie po całej patelni. Smażyć z obu stron. Podawać 
z dżemem, bitą śmietaną z cukrem lub kremem. 

427. Naleśniki z imbirem 

200 g mąki, 2 jaja, 4 łyżki cukru pudru, 20 g miałkiego imbiru, szklanka 
mleka, 2/3 szklanki wody, kieliszek rumu (50 g), 20 g słoniny do 
smażenia, sól do smaku, 4 łyżki cukru pudru i paczka cukru wanilio­
wego do posypania 

Żółtka utrzeć z cukrem, wymieszać z przesianą mąką, mlekiem, 
wodą, rumem oraz imbirem, solą i ubitą na sztywno pianą z bia­
łek. Patelnię rozgrzać, posmarować słoniną, wlać cienką warstwę 
ciasta, rozprowadzić równomiernie po całej patelni. Smażyć 
z obu stron lekko rumieni\ic. Usmażone naleśniki zwinąć w ru­
lon, posypać cukrem pudrem wymieszanym z cukrem wani­
liowym. 

428. Naleśniki drożdżowe 

200 g mąki, 2 szklanki mleka, 20 g drożdży, 3 łyżki cukru, 2 jaja, sól 
i skórka cytrynowa do smaku, 30 g słoniny do smażenia, 300 g dżemu, 
3 łyżki masła lub margaryny, 3 łyżki cukru pudru do posypania 

Mleko (3-4 łyżki) wymieszać z cukrem i drożdżami, pozosta­
wiając do wyrośnięcia. Żółtka utrzeć z cukrem i startą skórką 
cytrynową, uprzednio wyszorowaną i sparzoną, połączyć z prze­
sianą mąką, rozczynem oraz pozostałym mlekiem; dokładnie 
wymieszać. Pod koniec wyrabiania dodać stopione masło i sól. 
Pozostawić w ciepłym miejscu do wyrośnięcia. Patelnię roz­
grzać, posmarować słoniną, wlać ciasto, rozprowadzić równo­
miernie po całej patelni. Smażyć z obu stron lekko rumieniąc. 
Następnie posmarować dżemem, zwinąć w rulon, ułożyć na 
żaroodpornym półmisku posmarowanym masłem lub marga­
ryną, nałożyć dekoracyjnie ubitą pianę z białek, posypać cukrem 
i zapiec w piekarniku. 



~Paszteciki~ 
Paszteciki są to drobne wyroby z ciast pieczonych lub smażo­
nych - kruchych, półkruchych, francuskich, półfrancuskich, 
drożdżowych lub ptysiowych. Wyrobom tym nadaje się kształty 
pierogów (podłużne, okrągłe), rombów, ruloników lub trójkątów 
i napełnia różnego rodzaju nadzieniami, jak mielone mięso -
pieczone lub gotowane, kiełbasa, szynka, konserwy, podroby, 
kasze, ryż, grzyby, a także warzywa. Jako przyprawy używa się 
smażoną cebulę, sól, pieprz, maggi, curry, majeranek i tymianek. 
Środkiem spulchniającym nadzienie jest moczona i odciśnięta 
oraz zmielona bułka lub bułka tarta; do związania masy stosuje 
się jaja. 
Paszteciki podaje się do barszczu i zup czystych, lub jako prze­
kąski, przystawki czy samodzielne dania śniadaniowe i kola­
cyjne. 
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429. Paszteciki po generalsku 

Ciasto maślane: 250 g masła lub margaryny, 50 g mąki (5 łyżek) 
Ciasto podstawowe: 200 g mąki, pół jaja, sól, łyżeczka octu, woda 
Nadzienie: 200 g żółtego twardego sera, 150 ·g szynki wędzonej 
lub kiełbasy, 3 łyżki ketchupu, koperek, 2 żółtka , jajo do smarowania, 
sól i pieprz 

Szynkę zemleć, wymieszać ze startym serem, ketchupem, żółt­
kami i posiekanym koperkiem, doprawić. Ciasto przygotować 
wg przepisu 764, rozwałkować na grubość 1 cm, wykrawać krążki 
o średnicy 6-7 cm. Nakładać nadzienie, przykryć krążkami, zlepić 
brzegi, posmarować jajkiem i upiec. 

430. Paszteciki po mazursku 

Ciasto maślane i podstawowe: jak w przep1s1e 429 
Nadzienie: 4 jaja na twardo, 50 g grzybów suszonych, 100 g boczku 
wędzonego, 1-2 cebule, pół jaja do smarowania, sól i pieprz do 
smaku, 40 g żółtego twardego sera do posypania 

Grzyby umyć, namoczyć, ugotować i zemleć razem z jajami. 
Cebulę obrać, opłukać, pokrajać · w kostkę razem z boczkiem. 
Boczek częściowo stopić, dodać cebulę, podsmażyć, wymie­
szać z przygotowaną masą, doprawić. Ciasto przygotować wg 
przepisu 764, rozwałkować na grubość 1 cm, pokrajać w paski 
szerokości 8-10 cm, nałożyć nadzienie wzdłuż każdego paska, 
zawinąć w wałek tak, aby spód ciasta wystawał na 1 cm, zlepić 
brzegi, pokrajać ukośnie na kawałki 3-4 cm. Posmarować roz­
mąconym jajkiem, posypać startym serem i upiec. 

431. Paszteciki po · cyhańsku 

Ciasto maślane i podstawowe: jak w przep1 s1e 429 
Nadzienie: 80 g grzybów suszonych, 150 g szynki , 40 g żółtego 
twardego sera, 4 żółtka gotowane, natka pietruszki, pół jaja do sma­
rowania, sól i pieprz do smaku .. 

Grzyby umyć, namoczyć, ugotować, wyjąć i zemleć razem z szyn­
ką i żółtkami; wymieszać z posiekaną natką pietruszki, doprawić. 
Ciasto przygotować wg przepisu 764. Dalej przyrządzać jak po­
przednio. 
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432. Paszteciki z · mózgiem 

Ciasto maślane i podstawowe: jak w przepisie 429 
Nadzienie: 400 g mózgu, 2 cebule, 2 łyżki tłuszczu, 1-2 żółtka, 
natka pietruszki, pół jaja do smarowania, 40 g iółtego twardego 
sera, sól i pieprz do smaku 

Mózg obrać z błon, opłukać. Cebulę obrać, opłukać, drobno 
pokrajać, podsmażyć. Dodać posiekany mózg, smażyć cią­
gle mieszając. Następnie połączyć z żółtkami - i posie­
kaną natką pietruszki, doprawić. Dalej przygotowywać wg prze­
pisu 429 (ciasto wg przepisu 764). 

433. Paszteciki z wątróbką 

Ciasto maślane i podstawowe: jak w przep1s1e 429 
Nadzienie: 300 g wątróbki z drobiu, cielęcej lub _wieprzowej, 2 ce­
bule, 2 łyżki tłuszczu, 2 jaja na twardo, pół jaja do smarowania, 40 g 
żółtego twardego sera, sól i pieprz do smaku 

Wątróbkę obrać z błon, opłukać, pokrajać, podsmażyć, dodać 
drobno pokrajaną cebulę, usmażyć ciągle mieszając. Następnie 
wystudzić, zemleć z jajami, doprawić. Dalej przygotowywać wg 
przepisu 430. (ciasto wg przepisu 764). 

434. Paszteciki a la Reine 

Ciasto maślane i podstawowe: jak w przep1s1e 429 . 
Nadzienie: 300 g kury pieczonej b/k, 100 g pieczarek, 1,5 łyiki 
masła, 2 żółtka, kieliszek białego wina (25 g), sól, pieprz, pół jaja 
do smarowania, 40 g żółtego twardego sera 

Pieczarki oczyścić, opłukać, drobno pokrajać, podsmażyć, wy­
mieszać ze zmielonym mięsem, żółtkami i winem, chwilę pod­
dusić ciągle mieszając, doprawić. Dalej przygotowywać wg prze­
pisu 430 (ciasto wg przepisu 764). 

435. Paszteciki a la Jockey Club 

Ciasto maślane l podstawowe: jak w przepisie 429 
Nadzienie: 200 g wątróbki, 50 g grzybów suszonych, mleko, 100 g 
słoniny, 2 jaja, bułka tarta, pół jaja do smarowania, 40 g żółtego 
twardego sera, sól, pieprz i wino madera do smaku 
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Wątróbkę namoczyć w mleku, wyjąć, osuszyć, upiec w piekar­
niku razem z pokrajaną słoniną. Grzyby umyć, namoczyć, ugo­
tować, wyjąć, zemleć razem z przygotowaną wątróbką, wymie­
szać z jajami, bułką tartą (w odpowiedniej ilości) i winem, dopra­
wić. Dalej przygotowywać wg przepisu 430 (ciasto wg przepisu 
764). 

436. Paszteciki a la Radziwiłł 

Ciasto maślane i podstawowe: jak w przepisie 429 
Nadzienie: 100 g grzybów suszonych, 50 g migdałów, 2 jaja na 
twardo, pół jaja do smarowania, 40 g żółtego twardego sera, sól, 
pieprz i ketchup do smaku 

Grzyby umyć, namoczyć, ugotować, wyjąć, zemleć razem z ja­
jami. Migdały sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć, wymieszać z przy­
gotowaną masą i ketchupem, doprawić. Dalej przygotowywać 
wg przepisu 430 (ciasto wg przepisu 764). 

437. Paszteciki po rzymsku 

Ciasto maślane i podstawowe: jak w przep1s1e 429 
Nadzienie: 150 g sera rokpol, 100 g sera gouda, 2 jaja na twardo, 
1/3 szklanki śmietany, utarty pumpernikiel, pół jaja do smarowania, 
sól, pieprz i papryka mielona do smaku 

Goudę zetrzeć na tarce i następnie utrzeć z serem rokpol i śmie­
taną. Wymieszać ze zmielonymi jajami i pumperniklem; doprawić. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 429 (ciasto wg przepisu 764). 

438. Paszteciki "Hotel Europa" 

Ciasto maślane i podstawowe: jak w przep1s1e 429 
Nadzienie: 80 g ryżu, 1-2 cebule, 1,5 łyżki masła, 2 jaja na twardo, 
50 g żółtego twardego sera, 3 łyżki ketchupu, pół jaja do smarowania, 
40 g żółtego twardego sera do posypania, sól, pieprz i curry do smaku 

Ryż opłukać, zalać dużą ilością wrzącej osolonej wody, ugotować, 
odcedzić, odsączyć. Cebulę obrać, opłukać, drobno pokrajać, 
usmażyć, wymieszać z ryżem, zmielonymi jajami, startym serem 
i ketchupem, doprawić. Dalej przygotować wg przepisu 430 
(ciasto wg przepisu 764). 
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439. Paszteciki a la Cesarzowa 
Ciasto maślane i podstawowe: jak w przep1s1e 429 
Nadzienie: 200 g kury gotowanej b/k, 100 g :tółtego twardego sera, 
20 g kaparów (niekoniecznie), natka pietruszki, śmietana, pół jaja 
do smarowania, 40 g tółtego twardego sera do posypania, sól 
i pieprz do smaku 

Kurę zemleć, wymieszać ze startym serem, śmietaną, opłuka­
nymi kaparami i posiekaną natką pietruszki, doprawić. Dalej 
przygotowywać wg przepisu 430 (ciasto wg przepisu 764). 

440. Paszteciki po maltańsku 
Ciasto maślane i podstawowe: jak w przep1s1e 429 
Nadzienie: 2 puszki korków anchois, 100 g orzechów włoskich 
bez łupin, żółtko, gałka muszkatołowa, pół jaja do smarowania, 
40 g żółtego twardego sera 

Orzechy sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć, utrzeć z żółtkiem 
i gałką muszkatołową. Korki posypać przygotowanymi orzechami. 
Ciasto przygotować wg przepisu 764, rozwałkować na grubość 
1 cm, wykrawać krążki o średnicy 4-5 cm, nakładać nadzienie, 
przykryć pozostałymi krążl<ami, zlepić brzegi, posmarować jaj­
kiem, posypać startym serem, ułożyć na blasze i upiec. 

441. Paszteciki "Robert" 
Ciasto maślane i podstawowe: jak w przepisie 429 
Nadzienie: 100 g fasoli perłowej, 1-2 cebule, 1,5 łyżki tłuszczu, 
2 żółtka gotowane, śmietana, pół jaja do smarowania, 40 g tółtego 
twardego sera, sól, pieprz, majeranek i czosnek do smaku 

Fasolę przebrać, opłukać, zalać wodą, zagotować i pozostawić 
na 2 godz. Następnie ugotować w tej samej wodzie, odcedzić, 
zemleć razem z żółtkami. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w drob­
ną kostkę, usmażyć. Wymieszać z fasolą i śmietaną, doprawić. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 430 (ciasto wg przepisu 764). 

442. Paszteciki po karpacku 
Ciasto maślane i podstawowe: jak w przepisie 429 
Nadzienie: 400 g baraniny b/k, 1-2 cebule, 50 g żółtego twardego 
sera, 3 łyżki tłuszczu, 3 łyżki koncentratu pomidorowego, 2 łyżki 
bułki tartej, jajo, sól, pieprz, goździki, cynamon, imbir, gałka musz­
katołowa, pół jaja do smarowania, 40 g tółtego twardego sera 
do posypania 
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Mięso umyć, zemleć, podsmażyć, dodać drobno pokrajaną 
cebulę, lekko zrumienić, skropić wodą i dusić do miękkości. 
Pod koniec duszenia dodać koncenfrat pomidorowy i przypra­
wy. Następnie połączyć z bułką tartą, startym serem i jajkiem, 
doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 430 (ciasto wg 
przepisu 764). 

443. Paszteciki hamburskie 

Ciasto maślane i podstawowe: jak w przepisie 429 
Nadzienie: 250-300 g parówek cienkich, 100 g żółtego twardego 
sera, 3łyżki ketchupu, pół jaja do smarowania, 40 g żółtego twardego 
sera do pOs)·pania 

Ser zetrzeć na tarce o drobnych otworach, wymieszać z ket­
chupem. Parówki obrać z osłonek,· przekrajać wzdłuż do 3/4 
grubości. W przecięte miejsce nałożyć przygotowanego sera. 
Ciasto przygotować wg przepisu 764, . rozwałkować na gru­
bość 0,5 cm, pokrajać w paski szerokości 6-8 cm, na nich 
ułożyć parówki i zawinąć ciasto pozostawiając brzeg o szero­
kości 1 cm. Pokrajać na kawałki o długości 5 cm, posmarować 
jajkiem, posypać startym serem, ułożyć na blasze i upiec. 

\ 

444. Paszteciki po litewsku 

Ciasto: 250 g mąki, 2/3 szklanki mleka (150 g), 3 łyżki masła lub 
margaryny (50 g), 20 g drożdży, jajo, tłuszcz do blachy, pół łyżeczki 
cukru, sól 
Nadzienie: 500 g kapusty kwaszonej, 40 g grzybów suszonych, 
1-2 cebule, 1,5 łyżki tłuszczu, łyżka mąki, pół jaja do smarowania, 
40 g żółteg9 twardego sera, sól, pieprz i kminek do smaku 

Grzyby umyć, namoczyć, ugotować. Kapustę pokrajać, zalać 
wywarem z grzybów, ugotować bez przykrycia. Cebulę obrać, 
opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, wymieszać z mąką. Lekko 
zrumienić, następnie połączyć z kapustą i posiekanymi grzy­
bami oraz zmielonym kminkiem; doprawić. Drożdże rozetrzeć 
.z cukrem i częścią ciepłego mleka. Pozostawić w ciepłym miejs­
<CU na 30 min. Następnie wlewać powoli do przesianej mąki razem 
z pozostałym mlekiem, posolić. Wyrobić ciasto tak, aby wtło­
·czyć jak najwięcej powietrza. Gdy ciasto odstaje od ręki i ścia­
nek naczynia, wlewać powoli stopione masło, ciągle wyrabiając. 
Ciasto przykryć serwetką i pozostawić do wyrośnięcia. Gdy zwię­
kszy ono swoją objętość dwukrotnie, wyłożyć na stolnicę posy­
paną mąką, rozwałkować na grubość 0,5-1 cm, pokrajać na paski 
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o szerokości 10 cm, nałożyć nadzienie wzdłuż każdego paska, 
zawinąć tak, aby spód ciasta wystawał na 1 cm. Zlepić brzegi, 
pokrajać ukośnie na kawałki 3-4 cm, ułożyć na blasze wysma­
rowanej tłuszczem i pozostawić do wyrośnięcia. Następnie pos­
marować jajkiem, posypać startym serem, upiec. 

445. Paszteciki po węgiersku 

Ciasto: jak w przepisie 444 
Nadzienie: 200 g kapusty kwaszonej, 3-4 strąki papryki, 2 cebule, 
3 łyżki tłuszczu, 3 łyżki koncentratu pomidorowego, pół szklanki 
śmietany, pół jaja do smarowania, 40 g żółtego twardego sera, 
sól i pieprz do smaku 

Kapustę pokrajać, zalać małą ilością wody lub wywaru z kości, 
ugotować. Cebulę i paprykę oczyścić, opłukać, drobno pokrajać, 
podsmażyć, dusić do miękkości, często mieszając. Następnie 
połączyć z odparowaną kapustą, koncentratem pomidorowym 
i śmietaną, chwilę poddusić, doprawić. Dalej przygotowywać 
jak poprzednio. 

446. Paszteciki po ukraińsku l 

Ciasto: jak w przepisie 444 
Nadzienie: 400 g ziemniaków, 200 g szynki, 2 żółtka, natka pie­
truszki, pół jaja do smarowania, 40 g żółtego twardego sera, sól 
i pieprz do smaku 

Zemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą 
do 3/4 wysokości, ugotować pod przykryciem. Następnie odce­
dzić, odparować, zemleć razem z szynką, wymieszać z żółtkami 
i posiekaną natką pietruszki, doprawić. Dalej przygotowywać wg 
przepisu 444. 

447. Paszteciki po ukraińsku 11 

Ciasto: jak w przepisie 444 
Nadzienie: 400 g ziemniaków, 100 g twardego żółtego sera, 2 jaja 
gotowane na twardo, 2 cebule, 1,5 łyżki tłuszczu, pół jaja do 
smarowania, 40 g żółtego twardego sera do posypania, sól, pieprz 
i majeranek do smaku 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą 
do 3/4 wysokości, ugotować pod przykryciem. Następnie odce-
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dzić, odparować, zemleć razem z jajami. Cebulę obrać, opłukać, 
pokrajać w kostkę, usmażyć, wymieszać z przygotowaną masą, 
doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 444. 

448. Paszteciki z pieczarkami 

Ciasto: jak w przepisie 444 
Nadzienie: 600 g pieczarek, 2 cebule, 4 łyżki bułki tartej, 2 łyżkł 
tłuszczu, jajo, natka pietruszki, pół jaja do smarowania, 40 g żół­
tego twardego sera, sól i pieprz do smaku 

Cebulę i pieczarki oczyścić, opłukać, pokrajać w kostkę, usma­
żyć. Po przestudzeniu wymieszać z jajkiem, bułką tartą i posie­
kaną natką pietruszki, doprawić. Dalej przygotowywać wg prze­
pisu 444. 

449. Paszteciki po kaszubsku 

Ciasto: jak w przepisie 444 
Nadzienie: 400 g filetów rybnych, 2 jaja na twardo, pęczek włoszczy­
zny bez kapusty, natka pietruszki, jajo do masy, pół jaja do smaro­
wania, 40 g żółtego twardego sera, sól, pieprz, ziele angielskie 
i liście laurowe do smaku 

Warzywa umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą, 
ugotować pod przykryciem. Następnie włożyć opłukane filety 
i przyprawy, ugotować na małym ogniu. Potem ryby wyjąć, 
zemleć razem z jajami ugotowanymi na twardo i warzywami, 
wymieszać z jajkiem i posiekaną natką pietruszki, doprawić. 
Dalej przygotowywać jak w przepisie 444. 

450. Paszteciki po romańsku 

Ciasto: jak w przepisie 444 
Nadzienie: 400 g ryby z łososia, 100 g pieczarek, 1,5 łyżki masła, 
pęczek włoszczyzny bez kapusty, żółtko, 50 g migdałów, pół jaja 
do smarowania, 40 g żółtego twardego sera, sól i pieprz do smaku 

Warzywa umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą, 
ugotować. Pod koniec gotowania włożyć rybę. Pieczarki oczyś­
cić, opłukać, drobno pokrajać, usmażyć, zemleć razem z ugoto­
waną, odsączoną rybą. Migdały sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć, 
połączyć z przygotowaną masą i żółtkiem, doprawić. Dalej wy­
konywać wg przepisu «4. 

172 



451. Paszteciki po admiralsku 

Ciasto: jak w przepisie 444 
Nadzienie: 250 g ryby wędzonej bez ości i skóry, 150 g bryndzy, 
2 jaja na twardo, ketchup, pół jaja do smarowania, 40 g :tółtego 
twardego sera, sól i pieprz do smaku 

Bryndzę utrzeć z ketchupem, wymieszać z.e zmieloną rybą izmie­
lonymi jajami, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepis,u 444. 

452. Paszteciki a la Villeroi 

Ciasto: jak w przepisie 444 
Nadzienie: 200 g parówek cienkich, 2 jaja na twardo, 100 g pie­
czarek, 1,5 łyżki tłuszczu, natka pietruszki, pół jaja do smarowania, 
40 g żółtego twardego sera, sól i pieprz do smaku 

Pieczarki oczyścić, opłukać, drobno pokrajać, usmażyć. Następ­
nie wymieszać z uprzednio zmielonymi (bez osłonek) parówkami 
i zmielonymi jajami oraz połączyć z posiekaną natką pietruszki, 
doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 444. 

453. Paszteciki z mięsem 

Ciasto póHrancuskie śmietankowe: 250 g mąki, 200 g masła 
lub margaryny, pół szklanki śmietany, pół jaja, 2 :tółtka, sól 
Nadzienie: 500 g wołowiny b/k, pęczek włoszczyzny, 1-2 cebule, 
1,5 ły:tki tłuszczu, 2 jaja na twardo, pół jaja do smarowania, 40 g 
:tółtego twardego sera, sól i pieprz do smaku, tłuszcz do blachy 

Mąkę przesiać na stolnicę, posiekać z masłem, dodać żółtka, 
jajo, śmietanę i sól, zagnieść szybko ciasto, przykryć serwetką 
i ' wstawić do chłodziarki na 10-12 godz. Mięso umyć, zalać 
wrzącą osoloną wodą, ugotować. Pod koni~c gotowania dodać 
oczyszczone i umyte warzywa. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać 
w drobną kostkę, usmażyć. Wymieszać ze zmielonym mięsem 
i zmielonymi jajami, doprawić. Ciasto rozwałkować na grubość 
0,5 cm, pokrajać w kwadraty, na które nałożyć nadzienie, złożyć 
po przekątnej. Zlepić tak, aby spód wystawał na 0,5 cm. Następ­
nie posmarować jajkiem, posypać startym serem, ułożyć na wy­
smarowanej tłuszczem blasze i upiec. 
Uwaga! Paszteciki te można także przygotować z ciasta droż­
diowego, kruchego lub francuskiego. 
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454. Paszteciki po birmańsku 

Ciasto półfrancuskie śmietankowe: jak w przep1s1e 453 
Nadzienie: 400 g wołowiny b/k, 1-2 cebule, 3 łyżki tłuszczu, 100 g 
gotowanego ryżu, pół jaja do smarowania, sól, pieprz, czos­
nek, curry, imbir, papryka mielona i maggi do smaku, tłuszcz 
do blachy, 40 g żółtego twardego sera 

Ciasto przygotować jak poprzednio. Cebulę obrać, opłukać, 
drobno pokrajać. Mięso umyć, pokrajać w drobną kostkę lub 
zemleć, podsmażyć, dodać cebulę, lekko zrumienić, skropić 
wodą i dusić do miękkości, pod koniec dodać przyprawy i opłu­
kany ryż; dusić często mieszając. Ciasto rozwałkować na gru­
bość 0,5 cm, wykrawać krążki o średnicy 6-7 cm, nałożyć nadzie­
nie, zlepić brzegi, posmarować jajkiem, posypać startym serem, 
ułożyć na wysmarowanej tłuszczem blasze i upiec. 
Uwaga! Paszteciki te można także przygotować z ciasta drożdżo­
wego. 

455. Paszteciki po polsku 

Ciasto półfrancuskie śmietankowe: jak w przep1s1e 453 
Nadzienie: 4 jaja na twardo, bułka czerstwa (50 g), natka pietruszki, 
3 łyżki masła lub margaryny, pół jaja do smarowania, 40 g żół­
tego twardego sera, sól i papryka do smaku, tłuszcz do blachy 

Bułkę namoczyć w wodzie lub mleku, odcisnąć, zemleć razem 
z jajami, wymieszać ze stopionym masłem i posiekaną natką 
pietruszki, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 453. 

456. Paszteciki "Robert" 

Ciasto póHrancuskie śmietankowe: jak w przepisie 453 
Nadzienie: 500 g strąków papryki, 1-2 cebule, 100 g żółtego twar­
dego sera, 2 łyżki tłuszczu, jajo, pół jaja do smarowan ia, 40 g żół­
tego twardego sera do posypania, tłuszcz do blachy, sól, pieprz 
i papryka mielona do samku 

Cebulę i paprykę oczyścić, opłukać, pokrajać w drobną kostkę. 
Cebulę podsmażyć, dodać paprykę, skropić wodą i dusić do mięk­
kości, często mieszając. Następnie połączyć z jajkiem i startym 
serem, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 453. 

457. Paszteciki po kaszubsku 
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Ciasto póHrancuskie śmietankowe: jak w przepisie 453 
Nadzienie: 400 g filetów rybnych, pęczek włoszczyzny bez kapusty, 



2 cebule, 1,5 łytki masła, bułka czerstwa (50 g), 50 g chrzanu tar­
tego, jajo, 2 łytki śmietany, natka pietruszki, pół jaja do smarowania, 
40 g żółtego t~ardego sera, sól, pieprz i cukier do smaku 

Warzywa umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą, ugo­
tpwać pod przykryciem. Pod koniec gotowania włożyć filety. Cebu­
lę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmaźyć. Bułkę namoczyć, 
odcisnąć, zemleć razem z rybami, wymieszać z jajkiem, chrza­
nem, śmietaną i posiekaną natką pietruszki, doprawić. Dalej 
przygotowywać wg przepisu 444. 

458. Paszteciki po angielsku 

Ciasto półfrancuskie .śmietankowe: jak w przep1s1e 453 
Nadzienie: 4 kolby młodej kukurydzy, 3 łyżki masła lub margaryny, 
50 g migdałów, 2 żółtka, sól i cukier do smaku, pół jaja do smaro­
wania, 40 g żółtego twardego sera do posypania 

Kolby kukurydzy obrać z liści, opłukać, zalać wrzącą osoloną 
wodą z dodatkiem cukru, ugotować. Po ugotowaniu wyjąć, 
odsączyć, wyłuskać ziarno. Migdały sparzyć, obrać ze skórki, 
zetrzeć. Masło utrzeć z żółtkami, wymieszać z kukurydzą i migda­
łami, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 453. 

459. Paszteciki po bretońsku 

Ciasto: 350 g mąki (2 szklanki), 100 g masła lub margaryny, ok. 
2/3 szklanki śmietany, 20 g drożdży, sól, gałka muszkatołowa, 5 łyżek 
mąki do podsypania 
Nadzienie: 100 g fasoli perłowej, 100gboczku wędzonego, 2 cebule, 
3 łyżki koncentratu pomidorowego, pół jaja do fasoli, pół jaja do 
smarowania, 40 g twardego Młtego sera, sól, pieprz i czosnek 
do smaku 

Fasolę przebrać, opłukać, zalać wodą, zagotować i pozostawić 
na 2 godz. Następnie ugotować w tej samej wodzie, odcedzić. 
Boczek pokrajać w kostkę, częściowo stopić, dodać drobno 
pokrajaną cebulę, podsmażyć, połączyć z fa,solą, jajkiem i kon­
centratem pomidorowym oraz przyprawami. Chwilę poddusić, 
ciągle mieszając. Przygotowaną fasolę wystudzić. Mąkę prze­
siać, posiekać z masłem, połączyć ze śmietaną roztartą z droż­
dżami i przyprawami. Zagnieść miękkie i elastyczne ciasto, 
rozwałkować na grubość 3-4- mm. Dalej przygotowywać wg prze­
pisu 454. 
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460. Paszteciki po hambursku l 

Ciasto: 150 g mąki krupczatki, 150 g masła lub margaryny, 150 g 
sera twarogowego, tółtko, 1-2 łytki śmietany, sól do smaku 
Nadzienie: 250-300 g parówek cienkich, 80 g utartego chrzanu, 
tółtko, pół jaja do smarowania, sól, cukier i sok z cytryny do smaku 

Parówki obrać z osłonek, przekrajać wzdłuż na 3/4 grubości, 
napełnić doprawionym chrzanem, wymieszanym . z żółtkiem. 
Mąkę przesiać, posiekać z masłem, dodać zmielony ser, śmietanę 
oraz żółtka i .sól, szybko żagnieść niezbyt twarde ciasto. Wsta­
wić je do chłodziarki na 1 godz. Dalej przygotowywać wg prze­
pisu 443. 

461. Paszteciki po hambursku 11 

Ciasto: jak w przepisie 459 
Nadzienie: 300 g parówek cienkich, 3 łyżki ketchupu, 300 g szynki 
wędzonej, pół jaja do smarowania 

Parówki obrać z osłonek, posmarować ketchupem, zawinąć 
w plastry szynki. Mąkę przesiać, posiekać z masłem, połączyć 
ze śmietaną roztartą z drożdżami i przyprawami, zagnieść mięk­
kie, elastyczne ciasto. Rozwałkować je na grubość 3-4 mm. 
Dalej przygotować wg przepisu 443. 

462. Paszteciki a la dobra gospodyni 

Ciasto: jak w przepisie 460 
Nadzienie: 500 g szpinaku, 3 łyżki masła lub margaryny, 2 żółtlla, 
100 g żółtego twardego sera, sól i czosnek do smaku 

Szpinak przebrać, opłukać, sparzyć wrzącą wodą, odcedzić, 
zemleć, wymieszać z żółtkami i masłem, podsmażyć, ciągle mie­
szając, doprawić. Mąkę przesiać, posiekać z masłem, dodać 
zmielony ser i śmietanę oraz żółtko i sól, szybko zagnieść niezbyt 
twarde ciasto. W&tawić je do chłodziarld na 1 godz. Następnie 
rozwałkować na grubość 1 cm, wykrawać szklanką krążki, nało­
żyć nadzienie, posypać startym serem, upiec. 



Pierogi to zasadniczo potrawa kuchni rosyjskiej, ale weszły 
one do jadłospisów innych krajów. Ciasto pierogowe przygoto­
wuje się w ten sam sposób, jak makaronowe. Róźnica polega 
na składzie i konsystencji; ciasto pierogowe powinno być znacz­
nie rzadsze. Przy wałkowaniu nie należy podsypywać za dużo 
mąki, gdyż utrudni to zlepienie pierogów; potem zwracać uwagę, 
aby nadzienie nie dostawało się między brzegi ciasta, gdyż spowo­
duje otwieranie się pierogów w czasie gotowania. Z wywałko­
wanego ciasta wykrawa się krążki, nakłada nadzienie, składa 
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na pół, tak aby przykryć nadzienie i brzegi ciasta, dokładnie zle­
pia ściskając palcami. Gotowe pierogi wrzuca się do dużej ilości 
wrzącej osolonej wody, zagotowuje i wyjmuje łyżką cedzakową. 
Aby przyspieszyć moment wrzenia, można naczynie przykryć, 
ale po zagotowaniu zaraz odkryć, gdyż gromadząca się pomię­
dzy pokrywą i wodą para powoduje pękanie pierogów. Czas 
gotowania zależy przede wszystkim od grubości ciasta. Do pie­
rogów z nadzieniem słonym powińno się podawać surówki 
lub napoje z warzyw. Pierogi z nadzieniem słodkim należy robić 
trochę mniejsze od pierogów z nadzieniem słonym. 

463. Pierogi z mięsem l 

Ciasto: 350 g mąki, jajo, ok. 2/3 szklanki wody, sól 
Nadzienie: 400 g wołowiny b/k, 2 cebule, 1 ,S łyżki tłuszczu do cabuli, 
pęczek włoszczyzny, 1-2 jaja, natka pietruszki, 1,5 łyżki tłuszczu 
do gotowania, 100 g słoniny, sól i pieprz do smaku 

Mąkę przesiać na stolnicę, wbić jajo, zarobić ciasto nożem, 
wlewając cien~dm strumieniem wodę. Starannie wyrobić ręką 
wolne ciasto. Następnie podzielić je na części i przykryć wil­
gotną ściereczką. Mięso umyć, włożyć do wrzącej osolonej wody, 
ugotować. Pod koniec gotowania dodać oczyszczoną i opłukaną 
włoszczyznę. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć. 
Mięso zemleć razem z włoszczyzną i posiekaną natką pietruszki, 
dodać jaja, wymieszać, doprawić. Jeżeli masa jest zbyt twarda, 
dodać trochę wywaru z mięsa. Ciasto rozwałkować na grubość 
3-4 mm, wykrawać krążki za pomocą szklanki lub specjalnej 
foremki. Na każdy krążek nakładać nadzienie, złożyć na pół, 
zlepić brzegi uważając, aby nadzienie nie dostało się między 
brzegi (pierogi takie pękają i rozgotowują się). Zlepione pierogi 
układać na stolnicy posypanej mąką. Następnie partiami wkła­
dać do wrzącej osolonej wody z dodatkiem tłuszczu, zamieszać, 
przykryć naczynie, zagotować, a gdy pierogi wypłyną na wierzch, 
zdjąć przykrywę i gotować 2-3 min. Po ugotowaniu wyjąć łyżką 
cedzakową i polać skwarkami. 

464. Pierogi z mięsem 11 
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Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 400 g wieprzowiny b/k, 150 g pieczarek, 2 cebule, 2 łyżki 
tłuszczu, jajo, bułka tarta, 1,5 łyżki tłuszczu do gotowania, 100 g 
słoniny, sól i pieprz do smaku 



Cebulę i pieczarki oczyścić, opłukać, pokrajać w kostkę razem· 
z mięsem, podsmazyć, skropić wodą i dusić do miękkości. Na­
stępnie wystudzić, żemleć, wbić jajo, dodać bułkę tartą, dopra­
wić. Dalej przygotowywać jak poprzednio. Polać stopioną 
słoniną. 

465. Pierogi z kapustą i mięsem 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 400 g kapusty kwaszonej, 250 g wieprzowiny b/k, 2 ce­
bule, jajo, 1,5 łyżki tłuszczu do mięsa, 1,5 łyżki tłuszczu do goto­
wania, 100 g słoniny, sól i pieprz do smaku 

Kapustę pokrajać, zalać małą ilością wywaru z kości lub wodą 
z dodatkiem tłuszczu, ugotować. Mięso umyć, pokrajać na ka­
wałki, obrumienić. Dodać obraną, opłukaną i pokrajaną w kostkę 
cebulę, dusić do miękkości skrapiając wodą. Następnie wystu­
dzić, zemleć, wymieszać z odciśniętą kapustą i jajkiem, dopra­
wić. Dalej przygotowywać wg przepisu 463. Polać stopioną 
słoniną. 

466. Pierogi z kapustą i grzybami 

Ciasto: ja!; w przepisie 463 
Nadzienie: 40 g grzybów suszonych, 700 g kapusty kwaszonej, 
2 cebule, 2 łyżki mąki, 3 łyżki tłuszczu do cebuli, 1,5 łyżki tłuszczu 
do gotowania, 100 g słoniny, sól, pieprz i kminek do smaku 

Grzyby umyć, namoczyć, ugotować, drobno posiekać. Kapustę 
pokrajać, zalać wywarem z grzybów, ugotować. Cebulę obrać, 
opłukać, pokrajać w kostkę, podsmażyć. Dodać mąkę, wymie­
szać, lekko· zrumienić, połączyć z kapustą i grzybami, doprawić. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 463. Polać stopioną słoniną, 

467. Pierogi z kapustą i serem l 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 700 g kapusty białej, 250 g sera twarogowego, 1-2 ce .... 
bule, 1,5 łyżki tłuszczu do cebuli, 1,5 łyżki tłuszczu do gotowania,. 
100 g słoniny, sól i pieprz do smaku 

Kapustę oczyścić, opłukać, pokrajać na części, zalać wrzącą 
osoloną wodą, ugotować, odcedzić, odcisnąć. Cebulę obrać, 
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opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, wystudzić. Zemleć razem 
z kapustą i serem, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 
463. Polać stopioną słoniną. 

468. Pierogi z kapustą i serem 11 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 700 g kapusty włoskiej, 100 g żółtego twardego sera, 
2 cebule, 1,5 łyżki tłuszczu do cebuli, 100 g okrawków z mięsa 
(gotowanego lub pieczonego), 1,5 łyżki tłuszczu do gotowania, 
100 g słoniny, sól i pieprz do smaku 

Kapustę oczyścić, opłukać, . pokrajać w drobną kostkę, zalać 
wrzącą osoloną wodą, ugotować, odcedzić i odcisnąć. Cebulę 
obrać, opłukać, drobno pokrajać, usmażyć, wymieszać z kapustą, 
zmielonym mięsem i startym serem, doprawić. Dalej przygoto­
wywać wg przepisu 463. Polać stopioną słoniną. 

469. Pierogi po karpacku l 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 250 g . mięsa wieprzowego, 2-3 strąki papryki, 100 g 
pieczarek, 2 cebule, 2 łyżki tłuszczu, jajo, bułka tarta, 1,5 łyżki tłusz­
czu do gotowania, 100 g słoniny, sól i pieprz do smaku 

Mięso umyć, pokrajać na kawałki, obrumienić na tłuszczu. Pie­
czarki, paprykę i cebulę oczyścić, opłukać, pokrajać w kostkę, 
dodać do mięsa i dusić, podlewając wodą. Następnie wystudzić, 
zemleć, dodać jajo i bułkę tartą, doprawić. Dalej przygotowywać 
wg przepisu 463. Polać stopioną słoniną. 

470. Pierogi po karpacku 11 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie:·500 g strąków papryki, 2 cebule, 100 g żółtego twardego 
sera, jajo, 1,5 łyżki koncentratu pomidorowego, bułka tarta, 2 łyżki 
tłuszczu, 1,5 łyżki tłuszczu do gotowania, 100 g słoniny, sól, pieprz 
i papryka mielona do smaku 

Cebulę i paprykę oczyścić, opłukać, drobno pokrajać, podsmażyć 
i dusić do miękkości. Pod koniec duszenia dodać koncentrat 
pomidorowy. Następnie wystudzić, wymieszać z jajkiem, startym 
serem i bułką tartą, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 
463. Polać stopioną słoniną. 
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471. Pierogi z płuckami 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 500 g płucek, 2 cebule, 1,5 ły:tki tłuszczu do cebuli, 
bułka czerstwa (50 g), 1,5 łyżki tłuszczu do gotowania, 100 g sło­
niny, sól, pieprz i maggi do smaku 

Płucka umyć, ugotować, zemleć razem z namoczoną i odciśnię­
tą bułką. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, 
wymieszać z płuckami, doprawić. Dalej przygotowywać wg prze­
pisu 463. Polać stopioną słoniną. 

472. Pierogi z wątróbką 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 500 g wątróbki z drobiu lub cielęciny, 2 cebule, 1,5 łyżki 
tłuszczu do wątróbki, 2 jaja na twardo, natka pietruszki, 100 g sło­
niny, sól i pieprz do smaku 

Wątróbkę opłukać, zdjąć błonę, pokrajać na kawałki, podsmażyć 
na tłuszczu razem z cebulą pokrajaną w kostkę. Po wystudzeniu 
wątróbkę zemleć razem z ugotowanymi jajami, wymieszać z po­
siekaną natką pietruszki, doprawić. Dalej przygotowywać wg 
przepisu 463. Polać stopioną słoniną. 

473. Pierogi z jajami 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 5 jaj na twardo, 3 cebule, 100 g :tółtego twardego sera, 
natka pietruszki, 1,5 ły:tkl tłuszczu do cebuli, 1,5 ły:tki tłuszczu do 
gotowania, 3 ły:tki masła do polania, sól i pieprz do smaku 

Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, wymieszać 
ze zmielonymi jajami, następnie ze startym na tarce serem i po­
siekaną natką pietruszki, doprawić. Dalej przygotowywać wg prze­
pisu 463. 

474. Pierogi z ryżem i szynką 

Ciasto: jaJ'( w przepisie 463 
Nadzienie: 150 g rytu, 200 g szynki lub kiełbasy, 1-2 cebule, 1.5 
ły:tkl tłuszczu, natka pietruszki, 1,5 ły:tkl tłuszczu do gotowania, 
3 ły:tki masła do polania, sól i pieprz do smaku 
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Ryż opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą (ok. 1,5 szklanki), go­
tować 15 min. pod .przykryciem na małym ogniu. Cebulę obrać, 
opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, wymieszać z przestudzo­
nym ryżem, posiekaną natką pietruszki i pokrajaną w paseczki 
szynką lub kiełbasą, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepi­
su 463. 

475. Pierogi z ryżem i papryką 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 150 g ryżu, 2-3 strąki papryki, 2 łyżki koncentratu po­
midorowego, jajo, 1,5 łyżki tłuszczu do ryżu, 1,5 łyżki tłuszczu do 
gotowania, 3 łyżki masła lub margaryny do polania, sól, pieprz 
i papryka mielona do smaku 

Ryż opłukać, wymieszać z koncentratem i tłuszczem, zalać wodą 
(ok. 1,5 szklanki), gotować 15 min. na małym ogniu. Paprykę 
oczyścić, opłukać, upiec w piekarniku, obrać ze skórki, zemleć. 
Wymieszać z przestudzonym ryżem i jajkiem, doprawić. Dalej 
przygotowywać wg przepisu 463. 

476. Pierogi z ryżem i serem 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 100 g ryżu, 300 g sera twarogowego, 2 jaja na twardo, 
1-2 cebule, 1,5 łyżki tłuszczu, natka pietruszki, 1,5 łyżki tłuszczu 
do gotowania, 3 łyżki tłuszczu do polania, sól i pieprz do smaku 

Ryż opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą (ok. 1,5 szklanki), go­
tować 15 min. na małym ogniu pod przykryciem. Ser zemleć 
w maszynce. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usma­
żyć. Wymieszać ze zmielonym twarożkiem, wystudzonym ryżem, 
posiekanymi jajami i posiekaną natką pietruszki, doprawić. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 463. 

477. Pierogi ruskie 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 600 g ziemniaków, 250 g sera twarogowego, 2 cebule, 
1,5 łyżki tłuszczu do cebuli, 1,5 łyżki tłuszczu do gotowania, 100 g 
słoniny, sól i pieprz do smaku 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą 
do 3/4 wysokości, ugotować, odcedzić, odparować. Zemleć 
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w maszynce razem z serem. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać 
w kostkę, usmażyć, wymieszać ze zmielonymi ziemniakami i se­
rem, doprawić. Gdyby nadzienie było zbyt suche, dodać trochę 
mleka lub śmietany. Dalej przygotowywać wg przepisu 463. 
Polać stopioną słoniną. 

478. Pierogi z kaszą gryczaną 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 200 g kaszy gryczanej, 2 cebule, jajo, 1,5 łyżki tłuszczu 
do cebuli, 1,5 łyżki tłuszczu do gotowania, 3 łyżki masła do polania, 
sól i pieprz do smaku 

Kaszę opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą (ok. 2 szklanki), 
zagotować mieszając. Następnie naczynie z kaszą wstawić do 
większego garnka z gorącą wodą i gotować, aż kasza będzie 
miękka lub żawinąć w koc na kilka godzin. Cebulę obrać, opłu­
kać, pokrajać w kostkę, usmażyć, wymieszać z kaszą i żółtkami, 
doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 463. 

479. Pierogi z kaszy gryczanej i mięsa 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 150 g kaszy gryczanej, 250 g mięsa wieprzowego, 
2 cebule, 1,5 łyżki tłuszczu do kaszy, 1,5 łyżki tłuszczu do cebuli, 
1,5 łyżki tłuszczu do gotowania, 100 g słoniny, sól, pieprz i ma­
jeranek do smaku 

Kaszę opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą (szklanka) z dodat­
kiem tłuszczu, zagotować mieszając. Następnie naczynie z kaszą 
wstawić do większego garnka z gorącą wodą i gotować, aż ka­
sza będzie miękka. Mięso umyć, pokrajać na kawałki, podsma­
żyć razem z drobno pokrajaną cebulą, podlać wodą i dusić 
do miękkości. Wystudzone mięso zemleć, wymieszać z kaszą, 
doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 463. 

480. Pierogi po oficersku 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 400 g strąków papryki, 250 g pieczarek, 2 cebule, 2 łyżki 
tłuszczu, 1,5 łyżki tłuszczu do gotowania, 2 łyżki bułki tartej, 100 g 
słoniny, sól i pieprz do smaku 
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Paprykę, pieczarki i cebulę oczyścić, opłukać, drobno pokrajać, 
podsmażyć i dusić do miękkości. Następnie wymieszać z bułką 
tartą, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 463. 

481. Pierogi po warszawsku 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 500 g pieczarek, 1-2 cebule, 1-2 żółtka, 3 łyżki bułki 
tartej, 1,5 łyżki tłuszczu, 1,5 łyżki tłuszczu do gotowania, 100 g sło­
niny, sól i pieprz do smaku 

Pieczarki i cebulę oczyścić, opłukać, drobno pokrajać, usmażyć. 
Wymieszać z żółtkami i bułką tartą, doprawić. Dalej przygoto­
wywać wg przepisu 463. 

482. Pierogi po wrocławsku l 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 2 bułki czerstwe (po 50 g), mleko, 100 g żółtego twardego 
sera, 150 g mięsa pieczonego, 3 łyżki ketchupu lub koncentrat 
pomidorowy, natka pietruszki, 1,5 łyżki tłuszczu do gotowania, 
3 łyżki masła do polania, sól i pieprz do smaku 

Bułki namoczyć w mleku, odcisnąć, zemleć razem z mięsem. 
Następnie wymieszać ze startym serem, ketchupem i posiekaną 
natką pietruszki, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 463. 

483. Pierogi po wrocławsku 11 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 400 g ziemniaków, 150 g kiełbasy szynkowej lub parów­
kowej, 2 cebule 1,5 łyżki tłuszczu do cebuli, 50 g żółtego twardego 
sera, natka pietruszki, 1,5 łyżki tłuszczu do gotowania, 3 łyżki masła 
do polania, sól i pieprz do smaku 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą 
do 3/4 wysokości, ugotować, odcedzić, odparować, zemleć. 
Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, wymieszać 
z ziemniakami, startym serem, pokrajaną w paseczki kiełbasą 
i posiekaną natką pietruszki, doprawić. Dalej przygotowywać 
wg przepisu 463. 
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484. Pierogi bieszczadzkie 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 100 g kaszy kukurydzanej (drobnej), niepełna szklanka 
mleka, 1,5 łyżki masła, 250 g sera twarogowego, 1-2 żółtka, 1,5 łyżki 
tłuszczu do gotowania, 3 łyżki masła do polania, sól, pieprz i gał­
ka muszkatołowa do smaku 

Kaszę zalać wrzącym mlekiem z dodatkiem masła, ugotować 
na małym ogniu, ciągle mieszając. Następnie wystudzić, wymie­
szać ze zmielonym serem i żółtkami, doprawić. Dalej przygoto­
wywać wg przepisu 463. 

485. Pierogi bieszczadzkie 11 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 100 g ryżu, 250 g bryndzy, 1-2 żółtka, szczypiorek, 
1,5 łyżki masła do ryżu, 1,5 łyżki tłuszczu do gotowania, 3 łytki 
masła do polania, sól i pieprz do smaku 

Ryż opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą (niepełna szklanka) 
z dodatkiem masła, zagotować, następnie naczynie z ryżem 
wstawić do większego garnka z gorącą wodą i dogotować 
do miękkości. Miękki wymieszać ze zmieloną bryndzą, żółtkami 
i posiekanym szczypiorkiem, doprawić. Dalej przygotowywać wg 
przepisu 463. 

486. Pierogi po litewsku l 
Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 150 g kaszy gryczanej, 200 g sera twarogowego, jajo, 
2 łyżki masła, 1,5 łyżki tłuszczu do gotowania, 3 łyżki masła do polania 
sól i pieprz do smaku 

Kaszę opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą (1,5 szklanki), zago­
tować mieszając. Naczynie z kaszą wstawić do większego garnka 
z gorącą wodą i gotować do miękkości. Następnie wymieszać 
ze zmielonym serem i żółtkami utartymi z masłem, doprawić. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 463. 

487. Pierogi po litewsku 11 
Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 400' g sera twarogowego, 3--4 cebule, 1,5 łyżki tłuszczu 
do cebuli, 1-2 żółtka, sól, pieprz i estragon do smaku 
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Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, wymie­
szać ze zmielonym serem twarogowym i żółtkami, doprawić. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 463. 

488. Pierogi po litewsku III 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 100 g grzybów suszonych, 150 g kiełbasy lub okrawków 
szynki, 1-2 żółtka, 2 cebule, 1,5 łyżki tłuszczu do cebuli, 1,5 łyżki 
tłuszczu do gotowania, 3 łyżki masła do polania, sól i pieprz do smaku 

Grzyby umyć, namoczyć, ugotować, wyjąć, zemleć w maszynce 
razem z szynką, wymieszać z żółtkami oraz pokrajaną w kostkę 
i usmażoną cebulą, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepi­
su 463. 

489. Pierogi po admiralsku l 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 250 ·g cielęciny lub kury b/k, 2 cebule, 100 g filetów 
śledziowych, 1-2 żółtka, natka pietruszki, 1,5 łyżki tłuszczu 
do cebuli, 1,5 łyżki tłuszczu do gotowania, 3 łyżki masła do polania, 
pieprz i curry do smaku 

Cebulę obrać, opłukać, pokrajać drobno, usmażyć, wymieszać 
ze zmielonym mięsem, pokrajanymi w drobną kostkę śledziami, 
żółtkami i posiekaną natką pietruszki, doprawić. Dalej przygo­
towywać wg przepisu 463. Pierogi te powinny być mniejsze od 
normalnych. 

490. Pierogi po admiralsku 11 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 30 g grzybów suszonych, 100 g filetów śledzio­
wych, 2 cebule, 1,5 łyżki tłuszczu do cebuli, 2 jaja na twardo, 
1,5 łyzki tłuszczu do gotowania, 3 łyzki tłuszczu do polania, pieprz 
i curry do smaku 

Grzyby umyć, namoczyć, ugotować, wyjąć. Cebulę obrać, opłu­
kać, pokrajać drobno, usmażyć. Grzyby zemleć razem, z jajami 
wymieszać z cebulą oraz pokrajanymi w drobną kostkę śle­
dziami, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 463. Pie­
rogi te powinny być mniejsze od normalnych. 

186 



491. Pierogi po admiralsku III 
Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 400 g filetów rybnych, pęczek włoszczyzny bez kapusty, 
2 cebule, 1,5 łyżki masła lub margaryny do cebuli, 40 g rodzynków, 
2 żółtka lub jajo, natka pietruszki, 2 łyżki bułki tartej, 1,5 łyżki tłuszczu 
do gotowania, 3 łyżki tłuszczu do polania, sól, pieprz i cukier do 
smaku 

·~9i!i 

Filety umyć, włożyć do wywaru z włoszczyzny, ugotować, wy­
jąć. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć. Zemleć 
razem z rybami, wymieszać z żółtkami, posiekaną natką pietrusz­
ki, bułką tartą i opłukanymi rodzynkami, doprawić. Jeżeli masa 
będzie zbyt gęsta, dodać śmietanę. Dalej przygotowywać wg 
przepisu 463. Pierogi te powinny być mniejsze od normalnych. 

492. Pierogi po marynarsku l 
Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 350 g pasztetu, 150 g pieczarek, 1,5 łyżki tłuszczu do 
pieczarek, natka pietruszki, 1,5 łyżki tłuszczu do gotowania, 3 łyżki 
tłuszczu do polania, sól i pieprz do smaku 

Pieczark i oczyścić, opłukać, drobno pokrajać, usmażyć. Następ­
nie wymieszać ze zmielonym pasztetem i posiekaną natką pie­
truszki, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 463. 
Pierogi te powinny być mniejsze od normalnych. 

493. Pierogi po marynarsku 11 
Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie.: puszka małż, 200 g pieczarek, 2 łyżki koncentratu po­
midorowego, 2 łyżki tłuszczu, 2 żółtka, 2 łyżki bułki tartej, 1,5 łyżki 
tłuszczu do gotowania, 3 łyżki tłuszczu do polania, sól i pieprz 
do smaku 

Pieczarki oczyścić, opłukać, pokrajać drobno, usmażyć. Dodać 
koncentrat pomidorowy, chwilę poddusić. Następnie przestu­
dzić, połączyć z małżami, żółtkami i bułką tartą, doprawić. Dalej 
przygotowywać wg przepisu 463. 
Pierogi te powinny być mniejsze od normalnych. 

494. Pierogi po marynarsku III 
Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 400 g kury gotowanej b/k, bułka czerstwa (50 g), szklanka 
mleka, 2 żółtka , natka pietruszki, 1 ;5 łyżki tłuszczu do gotowania, 
5 łyżek tłuszczu do polania, só l i pieprz do smaku 
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Bułkę namoczyć w mleku, odcisnąć, zemleć razem z mięsem, 
wymieszać z żółtkami i posiekaną natką pietruszki, doprawić. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 463. 
Pierogi te powinny być mniejsze od normalnych. 

495. Pierogi białoruskie l 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 100 g kaszy gryczanej, 3-4 ziemniaki, 150 g sera twa­
rogowego, 1,5 łyżki tłuszczu do kaszy, 1-2 cebule, 3 łyżki tłuszczu, 
100 g słoniny, sól i pieprz do smaku 

Kaszę opłul(ać, zalać wrzącą osoloną wodą (1 szklanka) z do­
datkiem tłuszczu, zagotować mieszając. Następnie naczynie 
z kaszą wstawić do większego garnka z gorącą wodą i gotować, 
aż kasza będzie miękka . Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać 
wrzącą osoloną wodą do 3/4 wysokości, ugotować, odcedzić, 
odparować. Zemleć razem z serem, wymieszać z kaszą oraz 
drobno pokrajaną i usmażoną cebulą; doprawić. Dalej przy­
gotowywać wg przepisu 463. 

496. Pierogi białoruskie 11 

Ciasto: ja~ w przepisie 463 
Nadzienie: 600 g ziemniaków, 100 g filetów śledziowych, 2 cebule, 
1,5 łyżki tłuszczu do cebuli, tółtko, koperek, . 1,5 łytki tłuszczu 
do gotowania, 3 łyżki tłuszczu do polania, sól i pieprz do smaku 

Ziemniaki umyć, obrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą 
do 3/4 wysokości, ugotować, zemleć. Cebulę obrać, opłukać, 
drobno pokrajać, usmażyć, wymieszać z ziemniakami, pokraja­
nymi w kostkę śledziami, żółtkiem i posiekanym koperkiem, do­
prawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 463. 

497. Pierogi z podrobami 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 300 g oczyszczonych płucek cielęcych, 250 g serc 
cielęcych lub wieprzowych, 2 cebule, 1,5 łyżki tłuszczu do cebuli, 
40 g rodzynków, jajo, 1,5 łyżki tłuszczu do gotowania, 3 łyżki masła 
do polania, sól i pieprz do smaku 

Dokładnie oczyszczone płucka i serca umyć, zalać wrzącą oso­
loną wodą, zagotować, odcedzić, zalać ponownie wodą, poso-
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lić, ugotować, wyjąć, wystudzić, zemleć. Cebulę obrać, opłukać, 
pokrajać w kostkę, usmażyć, wymieszać z przygotowaną masą, 
jajkiem i opłukanymi rodzynkami, doprawić. Dalej przygotowywać 
wg przepisu 463. 

498. Pierogi "Hotel Europa" l 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 2 banany, 2-3 jabłka, 2 żółtka, 3 łyżki koncentratu po­
midorowego, bułka tarta, 1,5 łyżki tłuszczu do gotowania, 3 łyżki 
tłuszczu do polania, sól, pieprz, cukier i sok z cytryny do smaku 

Banany i jabłka umyć, obrać. Z jabłek usunąć pestki, włożyć do 
miksera razem z bananami, żó tkami, koncentratem i przypra­
wami oraz bułką tartą w takiej ilości, aby masa miała odpowiednią 
konsystencję; włączyć mikser na 30 sek. Dalej przygotowywać 
wg przepisu 463. 

499. Pierogi "Hotel Europa" 11 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 200 g groszku konserwowego, 2 jabłka, 100 g solonych 
filetów śledziowych, 1-2 żółtka, 2 cebule, natka pietruszki, 2 łyżki 
bułki tartej, 1,5 łyżki tłuszczu do gotowania, 3 łyżki tłuszczu do po­
lania, sól i pieprz do smaku 

Jabłka umyć, obrać, wydrążyć gniazda nasienne. Cebulę obrać, 
opłukać, drobno pokrajać razem ze śledziami. Jabłka włożyć 
do miksera, dodać żółtka i posiekaną natkę pietruszki, włączyć 
mikser na 30 sek. Następnie masę wymieszać z groszkiem, ce­
bulą, śledziami i bułką tartą, doprawić. Dalej przygotowywać 
wg przepisu 463. 

500. Pierogi "Olga" l 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 300 g pieczarek, 2 jaja na twardo, 2,5 łyżki tłuszczu, 
100 g żółtego twardego sera, 3 łyżki tłuszczu do polania, sól l pieprz 
do smaku 

Pieczarki oczyścić, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, wy­
studzić, wymieszać ze zmielonymi jajami i startym serem, dopra­
wić. Dalej przygotowywać wg przepisu 463. 
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501. Pierogi "Olga" 11 
Ciasto: jak w przepise 463 
Nadzienie: 150 g mięsa wieprzowego, 150 g mięsa wołowego, 
100 g boczku wędzonego, 3 łyżki ketchupu lub koncentratu pomi­
dorowego, sól , pieprz i majeranek do smaku, 3 łyżki tłuszczu do 
polania 

Boczek pokrajać w kostkę, częściowo stopić, dodać zmielone 
mięso wieprzowe i wołowe, chwilę podsmażyć, wystudzić, wy­
mieszać z ketchupem i przyprawami. Dalej przygotowywać wg 
przepisu 463. 

502. Pierogi słowiańskie 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 300 g kury pieczonej b/k, 50 g migdałów, 1-2 żółtka, 
5 łyżek ketchupu lub koncentratu pomidorowego, 3 łyżki tłuszczu 
do polania, sól i pieprz do smaku 

Migdały sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć, wymieszać ze zmie­
lonym mięsem kury, żółtkami i ketchupem, doprawić. Dalej 
przygotowywać wg przepisu 463. 

503. Pierogi z serem 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 500 g sera twarogowego, 2 żółtka, 5 łyżek cukru pudru, 
olejek waniliowy do smaku 

Twarożek włożyć do miksera razem z żółtkami, cukrem i olej­
kiem, włączyć mikser na 30 sek. Dalej przygotowywać wg prze­
pisu 463. 

504. Pierogi z serem i ryżem 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 250 g sera twarogowego, 100 g ryżu, 2 żółtka, szkla­
nka mleka, 3 łyżki masła, 8 łyżek cukru pudru, olejek waniliowy 
do smaku 

Ryż opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą z dodatkiem mleka 
ugotować, odcedzić. Masło utrzeć z cukrem, dodając jedno­
cześnie żółtka, wymieszać ze zmielonym serem, ryżem i olej­
kiem. Dalej przygotowywać wg przepisu 463. 
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505. Pierogi z . jagodami 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 500 g jagód, 4 łyżki cukru, 4 łyżki bułki tartej, szklanka 
śmietany 

Jagody przebrać, opłukać, odsączyć, wymieszać z bułką tartą. 
Dalej postępować wg przepisu 463. Podawać polane śmietaną 
wymieszaną z cukrem. 

506. Pierogi-niespodzianka 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 400 g śliwek węgierek, 40 g rodzynków, kieliszek 11-
llleru (30 g) 

Rodzynki opłukać, polać likierem i pozostawić na kilka godzin. 
Śliwl<i umyć, wypestkować, nie przecinając całkowicie śliwek. 
W miejsce pestek nałożyć rodzynki. Dalej przygotowywać wg 
przepisu 463. Podawać polane sosem, najlepiej morelowym. 

507. Pierogi z pomarańczami 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadz.ienie: 2-3 pomarańcze, szklanka śmietany, 4 łyżki cukru 

Pomarańcze umyć, sparzyć wrzącą wodą, obrać ze skórki, po­
dzielić na cząstki. Dalej przygotowywać wg przepisu 463. Poda­
wać polane śmietaną i posypane cukrem. 
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508. Pierogi z owocami 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 600 g owoców (śliwek, czereśni lub truskawek), 2 łyżki 
bułki tartej, szklanka śmietany, 4 łyżki cukru 

Owoce umyć. Śliwki i czereśnie wydryłowyć z pestek, posypać 
bułką tartą. Dalej przygotowywać wg przepisu 463. Podawać 
polane śmietaną i posypane cukrem. 

509. Pierogi ze śliwkami suszonymi 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 300 g śliwek suszonych, 4 łyżki cukru, 2 łyżki bułki 
tartej 

Śliwki umyć, namoczyć, zagotować i pozostawić, aby dobrze 
napęczniały. Następnie wypestkować, posypać cukrem i bułką 
tartą. Dalej przygotowywać wg przepisu 463. Pierogi można 
podawać polane śmietaną oraz posypane cukrem. 

510. Pierogi "Faworyt" 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 6-7 jabłek, 50 g fig, 50 g rpdzynków, 50 g miodu, 3 łyżki 
masła, żółtko, bułka tarta, olejek pomarańczowy 

Jabłka umyć, obrać, przekrajać na pół, usunąć gniazda nasienne, 
zetrzeć na tarce o dużych otworach, podsmażyć z miodem, 
często mieszając, wystudzić. Masło utrzeć z żółtkiem, połączyć 
z jabłkami, opłukanymi rodzynkami, pokrajanymi figami, olejkiem 
pomarańczowym i bułką tartą. Dalej przygotowywać wg przepisu 
463. Podawać polane masłem lub słodkim sosem. 

511. Pierogi z powidłami 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 400 g powideł, 3 łyżki masła, łyżka bułki tartej 

Pierogi przygotować wg przepisu 463. Podawać polane zrumie­
nion·ą bułką tartą wymieszaną ze stopionym masłem. 
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512. Pie·rogi z 1makiem 
Ciasto: /"ak w przepisie 463 
Nadzlen e: 200 g maku, 100 g cukru pudru, 50' g rodzynków, 50 g 
orzechów włoskich bez łupin, jajo, świeta skórka pomarańczowa 

Mak zalać wrzącą wodą, zagotować, wyłożyć na sito, odcedzić 
zemleć 2 razy. Następnie połączyć z jajkiem, cukrem, . opłukanymi 
rodzynkami, startymi orzechami i startą skórką pomarańczową. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 463. Podawać polane masłem. 

513. Pierogi "Imperial" 
Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 100 g rytu, 100 g brzoskwiń z kompotu, 2-3 jabłka, 
szklanka mleka, 50 g rodzynków, ~ łytek cukru · pudru, masło 
do gotowania, skórka cytrynowa i pomarańczowa do smaku 

Ryż opłukać, zalać dużą ilością wrzącej osolonej wody, go­
tować 2 min., odcedzić, zalać wrzącym mlekiem z dodatkiem 
ma!ła i startej skórki uprzednio wyszorowanej i wyparzonej~ 
Naczynie z ryżem wstawić do większego garnka z gorącą wo­
dą i ugotować na parze. Jabłka umyć, obrać, wydrążyć gniazda 
nasienne, pokrajać w drobną kostkę razem z brzoskwiniami, 
wymieszać z ryżem, opłukanymi rodzynkami i cukrem. Dalej 
przygotowywać wg przepisu 463. Podawać polane masłem. 

5·14. Pierogi suHańskie 
Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 300 g sera twarogowego, 50 g rodzynków, 50 g daktyli, 
pomarańcza, 6 łytek cukru pudru, 2 tółtka, likier maraschino i ole­
jek pomarańczowy do smaku . 

Pomarańczę umyć, sparzyć, obrać ze skórki, pokrajać w kostkę, 
usuwając pestki. Następnie połączyć ze .zmielonym w maszynce 
twarożkiem, utartymi z cukrem żółtkami, . opłukanymi rodzynka­
mi i drobno pokrajanymi daktylami oraz likierem i olejkiem. Dalej 
przygotowywać wg przepisu 463. 

515. Pierogi Daniłowskie l 

Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 250 g kury pieczonej b/k, 100 g orzechów włoskich 
bez łupin, 2-3 cebule, 1,5 łytki masła, tółtko, sól i pi·eprz do sma­
ku, masło do polania 
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Orzechy sparzyć, obrać ze skórki, . zętrzeć. Cebulę obrać, opłu­
kać, pokrajać w kostkę, usmai:yć na maśle, wymieszać ze zmie­
lonym mięsem, orzechami i i:ółtkiem, doprawić. Dalej przygo­
towywać wg przepisu 463. 

516. Pierogi Daniłowskie U 
Ciasto: jak w przepisie 463 
Nadzienie: 400 g wołowi~y b/k, 6--7 ły!ek ketchupu, 2 ły!kl oli­
wy, sól, pieprz, majeranek l czosnek do smaku, 3 ły!kl masła do 
polania 

Mięso umyć, pokrajać w kostkę, polać ketchupem wymieszanym 
z oliwą i przyprawami. Pozostawić w chłodnym . miejscu na 24 
\lodz. Następnie zemleć. Dalej przygotowywać wg przepisu 463. 

517. Pierogi paniławskie III 
Ciasto: 350 g mąki, jaJo, pół szklanki wody, 4 łytkl margaryny, 
sól, łyteczka proszku do pieczenia . .. 
Nadzienie: 300 g mltsa gotowanego (wieprzowego l wołowe­
go), bułka czerstwa (50 g), 1-2 cebule, 1,5 ,ły!kl tłuszczu, jajo, 
40 g tółtego twardego sera, 1,5 ły!kl tłuszczu do. blachy, sól, 
pieprz, majeranek, papryka mielona l maggi do smaku 

Cebulę obrać, opłukać, drobno pokrajać i usmai:yć. Bułkę namo­
czyć, odcisnąć, zemleć razem z mięsem i cebulą, doprawić. Mąkę 
przesiać z proszkiem do pieczenia, wbić jajo, dodać stopiony 
tłuszcz i sól, zarobić ciasto wlewając cienkim strul)lieniem wódę. 
Zrobić wolne ciasto starannie wyrabiając ręką. Następnie roz­
wałkować na grubość 3-4 mm, wykrawać krąi:ki szklanką, nakła­
dać nadzienia, złotyć na pół, zlepić brzegi, _ uło:tyć na wysmaro­
wanej tłuszczem blasze w pewnych odstępach, posmarować 
rozmąconym jajkiem, posypać startym serem wymieszanym 
z papryką · mieloną i upiec. 

518. Pierogi ormiańskie 
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Ciasto: 250 g mąki wrocławskiej, 4 Mkl masła lub margary1y, 
ok. 2/3 szklanki mleka, jajo, 20 g dro!dty, 2-3 g cukru, sól 
Nadzienie: SOO g baraniny, 100 g szynki wtdzonej, 1-2 cebule, 
bułka czerstwa (50 · g), 2 łytkl tłuszczu, Jajo, sól, pieprz l czosnek 
do smaku 



Mięso umyć, pokrajać na kawałki, podsrńa!yć, dodać drobno 
pokrajaną cebulę, zrumienić, skropić wodą i dusić do miękkości. 
Bułkę namoczyć, odcisnąć, zemleć razem z mięsem i szynką, 
wymieszać z jajkiem; doprawić. Dro!d!e utrzeć z cukrem, dodać 
mąkę (5 ły!ek) i część ciepłego mleka, · starannie · wymieszać, 
przykryć serwetką i pozostawić w ciepłym miejscu. Do wyrośnię­
tego rozczynu dodać pozostałą mąkę, jajo i resztkę mleka, po­
solić. Wyrobić ciasto tak, aby wtłoczyć Jak najwięcej powietrza. 
Gdy ciasto odstaje od ręki i ścianek naczynia, wlewać powoli 
atopiony tłuszcz ciągle wyrabiając. Ciasto przykryć i pozostawić 
w ciepłym miejscu do wyrośnięCia. Gdy zwiększy ono dwukrot­
nie swoją objętość, wyłotyć na stolnicę, rozwałkować, wykra­
wać krążki o średnicy 8 cm, nało!yć nadzienie, złożyć na pół, 
zlepić brzegi, zawinąć w kawałki posmarowanego tłuszczem per­
gaminu, zostawiając · nieco luzu na wyrastanie ciasta; ułożyć 
w pewnych odstępach na blasze, aby podrosły. Piec w gorącym 
piekarniku ok. 20 min. Po upieczeniu zdjąć pergamin i zaraz 
podawać. 

519. Pierogi kaukaskie (czebureki) 

Ciasto: . jak w przepisie 518 
Nadzienie: 500 g baraniny b/k, 2 cebule, sól, · pieprz, czosnek 
i majeranek do smaku, tłuszcz do smatenia 

Cebulę obrać; opłukać; drobno pokrajać, wymieszać ze zmie­
lonym mięsem i przyprawami oraz wodą w takiej ilości, aby masa 
była pulchna. Ciasto przygotować jak poprzednio, rozwałkować, 
wykrawać krątki, nałożyć nadzienie, złożyć na ·pół, zlepić J:>rze­
gi. Ułożyć na stolnicy · posypanej mąką. Wyrośnięte pierogi 
kłaść na rozgrzany tłuszcz l smażyć po 5 min, z każdej strony. 

520. Pierogi uralskie 

Ciasto: jak w przepisie 518 
Nadzienie: 300 g. szynki lub kiełbasy, 3 łytkl masła, tłusźcz do sma­
tenia 

Ciasto przygotować wg przepisu 518, nabierać łyżką porcje 
o wadze ok. 30-40 g, formować małe krążki, na które nakł~dać 
nadzienie ze ,zmielonej szynki utartej ż masłem, uformować 
kule, ułożyć na stolnicy po·sypanej mąką, przykryć serWetką 
i ;pozostawić do wyrośnięcia. Wyrośnięte pierogi kłaść na roz­
grzany tłuszcz i smażyć po 5 min, z każdej strony. 
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521. Pierogi podol·skie l 

Ciasto: jak w przepisie 518 
Nadzieme: 500 g kapusty kwaszonej, 50 g grzybów suszonych, 
2 cebule, 2 ły:tki tłuszczu, 80 g :tółtego twardego sera, 1,5 ły:tki 
tłuszczu do blachy, sól, pieprz i kminek do smaku, jajo do smaro­
wania 

Grzyby umyć, namoczyć, ugotować, wyjąć, posiekać. K~pustę 
odcisnąć, pokrajać, zalać wywarem z grzybów, ugotować, od­
cedzić. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, 
wymieszać z grzybami i kapustą, doprawić. Ciasto przygoto­
wać wg przepisu 5181 rozwałkować, wykrawać krążki, kłaść na­
dzienie, złożyć na pół. Następnie posmarować jajkiem, posypać 
startym serem, ułożyć na wysmarowanej tłuszczem blasze w pe­
wnych odstępach, aby podrosły. Posmarować jajkiem i up~ 
w gorącym piekarniku. 

522. Pierogi podolskie 11 

Ciasto: jak w przepisie 518 
Nadzienie: 300 g cielęciny lub kury b/k, 100 g pieczarek, bułka 
czerstwa (50 g), 2 :tółtka, 2 ły:tki koncentratu pomidorowego, 1 ,5 ły:tki 
tłuszczu, 1,5 ły:tki tłuszczu do blachy, sól, pieprz, majeranek i ty­
mianek do smaku, jajo do smarowania 

Pieczarki oczyścić, opłukać, drobno pokrajać, usmażyć. Bułkę 
namoczyć w mlektl, odcisnąć, zemleć razem z mięsem, wymie­
szać z żółtkami, pieczarkami i koncentratem pomidorowym, 
przyprawić. Ciasto przygotować wg przepisu 518, rozwałkować 
wykrawać krążki. Kłaść nadzienie, złożyć na pół, zlepić brzegi. 
Ułożyć na wysmarowanej tłuszczem blasze w pewnych odstę., 
pach, aby podrosły. Następnie posmarować jajkiem i upiec. 

523. Pierogi po kijowsku 

Ciasto: jak w przepisie 518 
Nadzienie: 250 g kury gotowanej b/k, 4 jaja na twardo, 4 łytki 
masła lub margaryny, sól i pieprz do smaku, 1,5 ły:tki tłuszczu 
do blachy, jajo do smarowania 

Jaja i kurę zemleć, utrzeć z masłem, doprawić. Ciasto przygo­
tować wg przepisu 518, rozwałkować, wykrawać krążki, kłaść 
nadzienie, złożyć na pół, zlepić brzegi. Ułożyć na wysmarowa­
nej tłuszczem blasze w pewnych odstępach, aby podrosły. Na• 
stępnie posmarować jajkiem, upiec. 
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524. Pierogi oszczędne (wigilijne) l 

Ciasto: jak w przepisie 518, dodając zamiast masła olej 
Nadzienie: 100 g ryżu, S cebule, 2 żółtka,· 1,5 łyżki oleju, 3 łyżki 
koncentratu pomidorowego, 1,5 łyżki tłuszczu do blachy, sól, pieprz 
do smaku, jajo do smarowania 

Ryż opłukać, zalać dużą ilością wrzącej osolonej wody, ugo­
tować, odcedzić, przepłukać gorącą wodą, odsączyć. Cebulę 
obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, wymieszać z kon­
centratem pomidorowym, chwilę poddusić ciągłe mieszając. 
Następnie połączyć ' z ryżem i żółtkami, doprawić. Ciasto przy­
gotować wg przepisu 518, rozwałkować wykrawać krążki, kłaść 
nadzienie, przykryć pozostałymi krążkami, zlepić brzegi. Uło­
żyć na wysmarowanej tłuszczem blasze w pewnych odstępach, 
aby podrosły, posmarować jajkiem i upiec. 

525. Pierogi oszczędne (wigilijne) 11 

Ciasto: jak w przepisie 518 
Nadzienie: 80 g ryżu, 150 g ryby gotowanej, 1-2 jaja na twardo, 
natka pietruszki, 3 łyżki koncentratu pomidorowego, 1,5 łyżki tłuszczu 
do blachy, sól i pieprz do smaku, jajo do smarowania 

Ryż opłukać, zalać dużą ilością wrzącej osolonej wody, ugoto­
wać, odcedzić, przepłukać gorącą wodą, odsączyć. Rybę obrać 
z ości, pokrajać drobno razem z jaj~mi, wymieszać z ryżem, 
posiekaną natką pietruszki, jajkiem oraz koncentratem pomi­
dorowym. Ciasto przygotować wg przepisu 518. Dalej przyrzą­
dzać jak poprzednio. 

526. Pierogi popularne l 

Ciasto: jak w przepisie 518 
Nadzienie: 300 g boczku świeżego, 3 cebule, 5 łyżek bułki tartej, 
żółtko, sól i pieprz, 1,5 łyżki tłuszczu do blachy, jajo do smarowania 

Boczek . pokrajać w kostkę, częściowo stopić, dodać drobno 
pokrajaną cebulę, smażyć na jasnozłoty kolor ciągle mieszając. 
Następnie wystudzić, wymieszać z żółtkiem i bułką tartą, dop­
rawić. Ciasto przygotować wg przepisu 518, rozwałkować, wy­
krawać krążki, kłaść nadzienie, złożyć na pół, zlepić brzegi. Uło­
tyć na wysmarowanej tłuszczem blasze w pewnych odstępach, 
aby urosły. Wyrośnięte pierogi posmarować jajkiem i upiec. 
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527. Pierogi popularne 11 

Ciasto: jak w przepisie 518 
Nadzienie: 300 g wołowiny b/k, 2 cebule, 2 tóltka, sól l pieprz 
do smaku, 1,5 łyfki tłuszczu do blachy, Jajo do .smarowania 

Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, wymieszać ze zmie­
lonym mięsem i żółtkami, doprawić. Ciasto przygotować wg prze• 
pisu 518, rozwałkować, wykrawać krążki, uformować kulki wiel­
kości orzechów włoskich, pozostawić do wyrośnięcia. Następnie 
zrobić w środku dołek, nałożyć po trochu farsz, posmarować 
jajkiem, ułożyć na wysmarowanej tłuszczem blasze w pewnych 
odstępach, upiec. 

528. Pierogi senatorskie l 

Ciasto: 300 g mąki wrocławskiej, 100 g masła lub margaryny, 2 tół­
tka, sól, proszek do pieczenia , 
Nadzienie: ·150 g szynki konserwowej lub kiełbasy szynkoweJ, 
200 g tółtego twardego sera, żóltko, 3 łyżki ketchupu, 1,5 łytki tłusz­
czu do blachy, jajo do smarowania, sól i pieprz do smaku 

Mąkę wymieszać z proszkiem {1,5 łyżki), przesiać na stolnicę, 
posiekać z masłem, dodać żółtka i sól, zagnieść szybko ciasto, 
przykryć serwetką i pozostawić . w chłodziarce na 1 godz. Ser 
zetrzeć na tarce o drobnych otworach, wymieszać ze zmiel.o­
ną szynką, ketchupem i żółtkiem, doprawić. Ciasto rozwałkować 
na grubość 2-3 mm wykrawać krążki za pomocą szklanki lub 
specjalnej foremki. Na każdy krążek kłaść po trochu nadzienie, 
złożyć na pół, zlepić brzegi, posmarować rozmąconym jajkiem, 
ułożyć na blasze wysmarowanej tłuszczem i upiec w gorącym 
piekarniku. 

529. Pierogi senatorskie 11 

Ciasto: jak w przepisie 528 
Nadzienie: 2-3 strąki papryki, 100 g l(iełbasy szyńkowej, 50 g Mitego 
twardego sera, 1,5 łytki koncentratu pomidorowego, 2 łytki bułki 
tartej, 1,5 łyżki tłuszczu do blachy, jajo do smarowania, sól i pieprż 
do smaku 

Paprykę oczyścić, opłukać, upiec w piekarniku, obrać ze skórki, 
zemleć razem z kiełbasą, wymieszać z konce.ntratem pomidoro­
wym, startym serem i bułką tartą, doprawić. Dalej przygotowy· 
wać jak poprzednio. 
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530. Pierogi senatorskie Ul 
Ciasto:_ jak w przepisie 528 . 
Nadzienie: 250 g wołowiny b/k, 2 cebule, 1,5 ły~ki tłuszczu, 801 g 
:!ółtego twardego sera, 1,5 ły:tki tłuszczu do blachy,· jajo . do_ sma­
rowania, sól do smaku 

Cebulę obrać,! opłukać, pokrajać w kpstkę, podsmatyć razem ze 
zmielonym mięsem, wymieszać ze startym serem, posolić. Da· 
lej przygotowywać wg przepisu 528. 



I Pizze! 

Ojczyzną pizzy są Włochy i oczywiście u nich jest ona najlep­
sza. W Polsce pizza zaczyna mieć coraz więcej zwolenników. 
Przygotowuje się ją głównie z ciasta drbżdżowego, choć nie­
którzy robią pizzę z ciasta półkruchego lub kruchego. Dodatki 
mogą być rozmaite, z tym że właściwie zawsze niezbędny jest 
sos pomidorowy i ser. . 
Pizzę piecze się w gorącym piekarniku ok. 20 min., aż brzegi 
ciasta dobrze odstają, a środek jest twardy. Podaje się ją na go­
rąco, z czerwonym winem lub piwem. 
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531. Pizza po warszawsku 'l 

Cla•tó: 300 g mąki tortowej, ok. 2/3 szklanki mleka, 20 g drotdty, 
2 łytkl oliwy do ciasta, olej do blachy, sól do smaku, pół łytki cukru 
Obłotenle: puszka korków anchois, 2-3 pomidory, 200 g :tółtego 
sera (gouda lub edamski), 60-80 g oliwek, sól, bazylia lub tymianek 
do smaku, 1,5 łytki oliwy do polania 

Drożdże rozetrzeć z cukrem i częścią ciepłego mleka i pozosta­
wić w ciepłym miejscu na 30 min .. Następnie wlewać powoli 
do przesianej mąki razem z pozostałym mlekiem, posolić, wyro­
bić ciasto tak, aby wtłoczyć jak najw.ięcej powietrza. Gdy ciasto 
odstaje od ręki i ścianek naczynia, wlewać powoli oliwę ciągle 
wyrabiając. Ciasto przykryć serwetką i pozostawić do wyrośnię­
cia. Gdy zwiększy swoją objętość dwukrotnie, włożyć na blachę 
posmarowaną oliwą. Pomidory umyć, sparzyć, obrać ze skórki, 
pokrajać w cząstki, usuwając pestki, ułożyć na przygotowanym 
cieście razem z pokrajanym w kostkę serem, korkami i wydry­
lowanymi oliwkami. Posypać przyprawami, skropić oliwą, wsta­
wić do gorącego piekarnika i piec ok. 20 -min. Gdy brzegi ciasta 
dobrze odstają, spód jest wypieczony, a środek twardy (co 
sprawdza się nożem), należy wyjąć z piekarnika i zaraz poda­
wać - koniecznie z czerwonym winem lub piwem. 

532. Pizza po warszawsku 11 

Ciasto: jak w przepisie 531, z dodatkiem jała 
Obłotenle: 4 jaja na twardo, 50 g solonych ilełów śledziowych, 
150 g pieczarek, 1,5 łytki tłuszczu do pieczenia, 150 g tółtego sera 
(gouda lub edamski), 3 ły:tki ketchupu lub doprawionego koncen­
tratu pomidorowego, sól, pieprz i majeranek do smaku 

Pieczarki oczyścić, opłukać, pokrajać w plastry, usmażyć. Ciasto 
przygotować jak poprzednio dodaj~c jajo, obłożyć pieczarkami, 
pokrajanymi w plastry, ugotowanymi jajami, pokrajanymi w kostkę 
flletami oraż serem pokrajanym w plastry, posypać przyprawami, 
skropi.ć ketchupem, upiec. 

533. Pizza a la Rossini l 

Ciasto: jak w przepisie 531 
Obłoienie: 209 g pieczarek, 1,5 ły:tki tłuszczu do pieczarek, 100 g 
ketchupu, 100 g :tółtego twardego sera, sól, pieprz i tymlanek do 
smaku 
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Pieczarki oczyścić, opłukać, .pokrajaćw ., plastry i usma~yć .. Ciasto. 
przygotować wg przepisu 531, obłożyć pieczarkami, posypać 
przyprawami i startym serem, skropić ketchupem i piec ok. 
20 min. 

534. Pizza a la Rossini 11 
Ciasto: jak w przepisie 531 
Obłobnle: 2--3 pomidory, 3 jaja, ~ łytki śmietany, 100 g sofo~ 
nych filetów śledziowych, 2 łyżki bułki tartej, sól, pieprz. i ga!ka 
muszkatołowa 

Pomidory umyć, sparzyć, obrać ze skórki, usuwając peśtkł~ 
Ciasto przygotować wg przepisu 531, wyłożyć na tortownicę wys.­
marowaną tłuszczem, obłożyć pomidorami, podpiec w gorącym 
piekarniku. Gdy ciasto zacznie lekko rumienić; wyjąć. Jaja umyć, 
wybić ze skorupek do naczynia, wymieszać ze śmietaną i pokra­
janymi w paseczki filetami. Ciasto posypać bułką tartą i przy­
prawami, wlać przygotowaną masę jajową, rozprowadzić równo­
miernie po całej powierzchni, wstawić do gorącego piekarnika, 
zapiec. Podawać zaraz po wyjęciu z piekarnika. 

535. Pizza po amatąrsku 

Ciasto: jak w przepisie 531 
Obłożenie: 350 g. cebuli (6-7 sztuk), 2 łytki tłuszczu do cebuli, 
3 łyżki śmietany, 100 g orzechów włoskich bez łupin, 4 łyżki ketchupu, 
80 g tółtego twardeQO sera, sól i pieprz <;lo smaku. 

Cebulę obraĆ, opłukać, pokrajać w plastry i . usmażyć. Orzechy 
sparzyć wrzącą wodą, obrać ze skórki, posiekać, wymieszać 
z cebulą i śmietaną; doprawić. ·Ciasto przygotować wg przepi• 
su 531, obłożyć przygotowaną · masą, skropić ketchupem i posy­
pać startym serem i upiec. 

536. Pizza po prałacku l 

Ciasto: jak w przepisie. 531 
Obłożenie: 3--4 strąki papryki,',3 łyżki koncentratu pomidorowego, 
łyżka oliwy, 250 g piklinga, 100 g żółtego sera (gouda lub edamski), 
sól, papryka mielona i tymianek ~o smaku 

Paprykę oczyścić, opłuka~. podpiec w piekarniku, obrać ze skórki 
i pokrajać na kawałki. Piklingi · obrać ze skóry i ości, ·. pokrajać 
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l du!ą · kostkę. Ciasto ~rzygotować wg. przepisu 531,, posmaro­
ać . koncentratem pomidorowym wym1eszanym z oliwą, obło­
yć rybą l przygo'towaną papryką, posypać przyprawami i star., 

tYm serem. Piec ok. 20 min. 

537. Pizza po prałacku 11 
Ciasto: jak w przepisie 531, z dodatkiem 40 g suszonych grzybów 
Obłotenle: 300 g · pieezarek, 2 ły:!:ki tłuszczu, 4 ły:!:ki ketchupu, 
2 :!:ółtka, 100 g tółtego twardego sera, sól, pieprz r bazylia do smaku 

Grzyby umyć, zalać wrzącą wodą, ugotować, wyjąc l zemleć. Cia­
ato przygotować wg przepisu 531, wymieszać ze zmielonymi grzy­
bami, wyłotyć na blachę wysmarowaną tłuszczem. Pieczarkl 
oczyścić, opłukać, pokrajać w plastry i usma:!yć. Ciasto posma­
rować ketchupem wymiesżanym z żółtkami, posypać pieczarkami, 
przyprawami i startym serem, upiec. 

538. Pizza po kardynalsku l 

Ciasto: jak w przepisie 531, z dodatkiem 250 g szpinaku 
Obłoienie: 300 g kury b/k, 2 cebule, 3 ły:!:ki tłuszczu, 3 ły:!:kl bułki 
tartej, 100 g· ketchupu, 100 g :!:ółtego sera (gouda lub edamski), 
sól l, curry .do smaku 

Szpinak przebrać, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą, gotować 
5 mln., odcedzić, wystudzić, odcisnąć, zemleć. Ciasto przygo­
tować wg- przepisu 531, dodając mniej mleka, wymieszać ze 
szpinakiem, wyłożyć na blachę wysmarowaną tłuszczem. Cebulę 
obrać, opłukać, pokrajać w kostkę. Mięso umyć, zemleć, pod­
smażyć, dodać cebulęi' lekko zrumienić, skropić . wodą l dusić 
20 min. Następnie wymieszać z bułką tartą. Masą <;>błożyć przy­
gotowane ciasto, posypać przyprawami l startym serem, skro­
pił ketchupem, upiec. 

539. Pizza po kardynalsku U 
Ciasto: jak w przepisie 531 . 
Obło:tenle: 200 g kiełbasy, 2-3 kwaśne jabłka, 2 jaja na twardo, 
4 ły:!:ki ketchupu, 100 g :ł:ółtego sera (gouda lub edamski), sól i ty. 
mianek do smaku . 

Kiełbasę obrać z osłonkf, pokrajać w paseczki. Jabłka · umyć, 
obrać, przekrajać na pół, usunąć gniazda nasienne, pokrajać 
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w cząstki razem z; jajami •. Ciasto przygotować wg przepisu 531, 
obłożyć kiełbasą, jajami i jabłkami; skropić ketchupem, posy­
pać przyprawami i startym serem, upiec. 

540. Pizza a la Balzak 

Ciasto: jak w przepisie 531, z dodatkiem kilku migdałów 
Obłożenje: 150 g schabu pieczonego b/k, 2-3 kwaśne jabłka, 
50 g śliwek z wina lub octu, 3-4 ły!ki ketchupu, 100 g !ółtego sera 
(gouda lub edamski), sól, pieprz i majeranek do smaku 

Jabłka umyć, przekrajać na pół, usunąć gniazda nasienne, obrać, 
pokrajać w paseczki razem ze schabem oraz wydrylowanymi 
śliwkami. Migdały sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć. Ciasto przy­
gotować wg przepisu 531, wymieszać z migdałami, wyłożyć na 
blachę wysmarowaną tłuszczem. Następnie obłożyć śliwkami, 
jabłkami i schabem; skropić ketchupem, posypać przyprawami 
i startym serem, piec ok. · 20 min. 

541. Pizza po polsku 

Ciasto: 200 g mąki tortowej, 100 g mąki gryczanej, (zmielonej kaszy 
gryczanej), 20 g drotd!y, 2 łytki cukru, 2/3 szklanki mleka 
Obłożenie: 200 g kiełbasy, 2 cebule, 1,5 ły!ki tłuszczu, 2 pomidory, 
100 g twardego sera tółtego, 1,5 tytki masła do polania, sól i pieprz 
do smak•J 

Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć. Kiełbasę 
obrać z osłonki, pokrajać w plastry. Pomidory umyć, sparzyć, 
obrać ze skórki, pokrajać w cząstki, usuwając pestki. Ciasto 
przygotować wg przepisu 531, obłożyć pomidorami i kiełbasą, 
posypać przyprawami, cebul.ą i startym serem, polać masłem, 
upiec. 

542. Pizza po alpejsku 

Ciasto: jak w przepisie 531 
Obłożenie: 200 g pieczarek marynowanych, puszka sardynek, 
2 pomidory, 100 g żółtego sera (gouda lub edamski), sól i pieprz 
do smaku 

Pomidory umyć, sparzyć, obrać ze skórki, pokrajać w cząstki, 
usuwając pestki. Ciasto przygotować wg przepisu 531. Obłożyć 
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pomidorami, rozdrobnionymi sardynkami i pokrajanymi pie­
czarkami. Posypać przyprawami i startym serem, piec ok. 20 min. 
w gorącym piekarniku. 

543. Pizza po florencku 

Ciasto: jak w przepisie 531 
Obłożenie: 2-3 pomidory, 3 cebule, 1,5 ły!ki tłuszczu, 40 g kaparów, 
100 g :tółtego sera, ły!ka oliwy do polania, sól, pieprz, bazylia i ty­
mianek do smaku 

Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w półplasterki, usmażyć. Po­
midory umyć, sparzyć, obrać ze skórki, pokrajać w cząstki. Cia­
sto przygotować wg przepisu 531, dodając zamiast mleka 
trochę wody (2/3 mleka - 1/3 wody); obłożyć cebulą i po mi-

. darami, posypać opłukanymi kaparami, przyprawami i startym 
serem. Skropić oliwą, upiec. 

544. Pizza po marynarsku 

Ciasto: jak w przepisie 531 
Obłożenie: 3 pomidory, 200 g ryby gotowanej, 100 g !ółtego sera 
(gouda lub edamski), 40 g rodzynków, sól, pieprz i tymianek do 
smaku 

Pomidory umyć, sparzyć, obrać ze skórki, pokrajać w cząstki, 
usuwając pestki. Ciasto przygotować wg przepisu 531, obłożyć 
pomidorami i kawałkami ryby, posypać opłukanymi rodzynkami, 
przyprawami i startym serem. Wstawić do gorącego piekarnika 
i piec ok. 20 min. 

545. · Pizza po sycylijsku 

Ciasto: jak w przepisie 531 
Obłożenie: 3-4 pomidory, 100 g oliwek, 40 g kaparów, 100 g :tółte­
go sera (gouda lub edamski), sól i pieprz do smaku 

Pomidory umyć, sparzyć, obrać ze skórki, pokrajać w cząstki 
usuwając pestki. Ciasto przygotować wg przepisu 531, łącząc 
mleko pół na pół z wodą, obłożyć pomidorami, wydrylowanymi 
oliwkami i opłukanymi kaparami. Posypać przyprawami i star­
tym serem, piec ok. 20 min w gorącym piekarniku. 
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546. Pizza starodawna 
Ciasto: jak w przepisie 5is1 
Obłoienie: 3-4 pomidory, 2-3 tółtka, główka czosnku, łyika olłwy, 
sól do smaku 

Pomidory umyć, sparzyć, obrać ze skórki, · pokrajać w cząstki 
usuwając pestki. Ciasto przygotować wg przepisu 531, P.osmaro­
wać żółtkami wymieszanymi z solą i roztartym czosnkiem, ob­
łożyć dekoracyjnie pomidorami, upiec w gorącym piekarniku. 

547. Pizza "Brzdąc" 
Ciasto: jak w przepisie 531 
Obłpienle: 1,......2 puszki sardynek, 150 g tółtego sera (gouda, lub 
edamski), natka pietruszki, bazylia, 2-3 ząbki czosnku, 40. g mig-
dałów, sól do smaku · . · . 

Migdały sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć. Oliwę z sardynek 
utrzeć z posiekaną natką pietruszki, bazylią i roztartym z solą 
czosnkiem. Ciasto przygotować wg przepisu 531, dodając mle­
ko pół na pół z wodą, posmarować przygotowaną oliwą, posy~ 
pać migdałami, obłożyć sardynkami, posypać startym serem. 
Upiec w gorącym piekarniku. 

548. Pizza ,;Monte Carlo" 
Ciasto: lak w przepisie 531 
Obłoienłe: 200 g szynki wędzonej lub kiełbasy szynkowej, 1-2 
strąki papryki konserwowej, 100 g pieczarek marynowanych, 4 łytkl 
ketchupu, 100 g tółtego sera (gouda), sól, pieprz l tymianek do smaku 

Ciasto przygotować wg przepisu 531, dodając mleko pół na pół 
z wodą. Obłotyć pokrajaną w paski szynką, papryką i pieczar­
kami, skropić ketchupem, posypać przyprawami i startym serem. 
Upiec w gorącym piekarniku. 

549. Pizza po neapolitańsku l 
(Pizzeria Wrocławska) 
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Ciast~: jak · w przepisie· 531 . . . 
Obłoienle: 3-4 pomidory, puszka korków anchois,100 tółtego s.era 
(gouda lub edamski), 4 łytkl oliwy, sól l tymianek do smaku 



Po midory umyć, sparzyć, : obrać ze skótki, pokrajać· w czcrstki; 
po dsmatyćna oliwie. Cjasto przygotować wg przepisu '531, doda­
jąc mleko pół na pół z wodą. Obłotyć pomidorami i drobno po­
kraj anyml korkami. Posypać przyprawami i startym serem, upiec. 

550. Pizza po neapolitańsku l~ 
(Pizzeria Wrocławska) 

Ciasto: jak w przepisie 531 
Obło:tenle: 3-4 pomidory, 4 ły~ki koncentratu pomidorowego, 
100 g żółtego sera (gouda lub edamski), sól, pieprz i maję.ranek 
do · smaku 

Pomidory umyć, sparzyć, obrać ze skórki, pokrajać w cząstki, 
usuwając pestki. Ciasto przygotować wg przepisu 531, łącząc 
mleko pół na pół z wodą, posmarować kon centratern pomido­
rowym, obłożyć pomidorami, posypać przyprawami i startym 
serem, upiec. 

551 .• Pizz~ - specjał (Pizzeria Wro.cławska) 

Ciasto: jak w przepisie 531 
Obło:tenie: 200 g pieczarek,1,5 ły!ki tłuszczu, 4 łyżki koncentratu 
pomidorowego, 1.00 g mielonki, 15o g !ółtego ,sera. (gouda), " sól, 
tymianek i bazylia do -smaku 

Pieczarki oc·zyŚci6,· · opłukać, . pokrąjać w plastry, usmażyć. Ciasto 
przygotować wg przepisu 531, łącząc mleko pół na . · półz wódą, 
posmarować koncentratem pomidorowym, · obłożyć · pokrajarią 
w cienkie plastry mielonką. Posypać pieczarkami, przyprawami 
i startym serem, upiec. 

552. Pizza· po -marsylsku-. 
(Pizzeria· · Wrocławska) 

Cia*to: jak w ·przepisie 531 
O,bło:ł,nie.: 1..,-2 pomi(!ory, 4 łyżki koncentratu ·. pomidorowego, 
t-:2 strąki pap.ryki konsęrwowe] ostrej, 1~2 strąki papryki,konser·· 
wowej słodkiej, 100 g sera goudą, sól,_ tymlanek i baZylia do śmaku 

. • • ! ' • . . ~ • • • . l ' ' . 

Pomidoty umyć,· · sparzyć, obrać ze : skórki, poKrajać .- w :cząstki 
usuwając pestki. Ciasto przygotować wg przepi'su 531j ' łąćząc 
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mleko pó.ł na pół z wodą, posmarować koncentratem pomido-r. 
rowym, obłożyć pomidorami i kawałkami papryki. Posypać przy~ 
prawami i startym serem, upiec. 

553. Pizza toskańska (Pizzeria Wrocławska) 

Ciasto: jak w przepisie 531 
Obłotenie: 200 g pieczarek, 2 łytkl tłuszczu, 5-6 łytek koncentratu 
pomidorow~go, 200 g tółtego sera (gouda lub edamski), sól, gałka 
muszkatołowa i tymianek do smaku 

Pieczarki oczyścić, opłukać, pokrajać w plastry, podsmażyć, 
dodać koncentrat, chwilę poddusić, ciągle mieszając. Ciasto 
przygotować wg przepisu 531, łącząc mlek.o pół na pół z wodą, 
obłożyć przygotowanymi pieczarkami, posypać przyprawami 
i startym serem. Upiec w gorącym piekarniku. 

554. Pizza po kalabryjsku l 
(Pizzeria Wrocławska) 

Ciasto: jak w przepisie 531 
Obłotenle: 2-3 pomidory, 4 łytki konceRtratu pomidorowego, 
120 g mielonki, 150 g tółtego sera (gouda lub edamski), sól i tymiuek 
do smaku 

Pomidory umyć, sparzyć, obrać ze skórki, pokrajać w cząstki. 
Ciasto przygotować wg przepisu 531, łącząc mleko pół na pół 
z wodą, posmarować koncentratem pomidorowym, obłożyć po­
midorami i pokrajaną na kawałki mielonką. Posypać przypra­
wami i startym serem, upiec. 

555. Pizza po kalabryjsku 11 

Ciasto: jak . w przepisie 531 
Obłołenle: 2-3 pomidory, puszka tuńczyka, 50 g korków anchois, 
40 g kaparów, 50 g sera gouda, sól, pieprz, czosnek i bazylia do 
smaku 

Pomidory umyć, sparzyć, obrać ze skórki, pokrajać w cząstki, 
dodać przyprawy, dusić 5 min. ciągle mieszając. Ciasto przygo­
tować wg przepisu 531, łącząc mleko pół na pół z wodą, obło­
tyć pomidorami, rozdrobnionym tuńczykiem, opłukanymi kapa­
rami oraz pokrajanymi w paseczki korkami.Posypać przyprawami 
i startym serem, upiec. 
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556. Pizza a la ksi,i.niczka 
Ciasto: jak w przepisie 531 
Obłotenle: 2-3 strąki papryki konserwowej, 4 łytki ketchupu, 
100 g szynki wędzonej lub kiełbasy, 40 g kaparów, 100 g sera gouda, 
sól i tymianek do smaku 

Ciasto przygotować wg przepisu 531, łącząc mleko pół na . pół 
z wodą, posmarować ketchupem, obłożyć pokrajaną w paski 
wędliną i papryką, posypać opłukanymi kaparami, przyprawami 
i. startym serem, upiec. 

557. Pizza po kawalersku l 
Ciasto: jak w przepisie 531 
Obłotenle: 250 g sera twarogowego, 100 g ketchupu, 2-3 cebule, 
1,5 łytki tłuszczu, 100 g :tółtego twardego sera, sól i pieprz do smaku 

Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć. Ciasto 
przygotować wg przepisu 531, łącząc wod~ pół na pół z mlekiem, 
obłożyć cebulą, posypać przetartym przez sito twarożkiem i przy­
prawami. Skropić ketchupem, posypać startym serem, upiec. 

558. Pizza po kawalersku 11 
Ciasto: jak w przepisie 531 
Obłotenle: 100 g ketchupu, 3 tółtka gotowane, 50 g orzechów 
włoskich bez łupin, 200 g sera gouda, sól, pieprz l curry do amaku 

Ciasto przygotować wg przepisu 531, łącząc mleko pół na pół 
z wodą, posmarować ketchupem, posypać przetartymi przez sito 
żółtkami, posiekanymi orzechami, przyprawami i starty." serem 
upiec. 

559. Pizza "wdówka" 
Ciasto: 250 g mąki wrocławskiej, 50 g mąki tytniej, ok. 2/3 szklanki 
wody pół na pół z mlekiem, 20 g drotd:ty, jajo, 2 ły:tki oliwy do ciasta. 
olej do blachy, sól i pół ły:teczki cukru 
Obłotenle: 150 g szynki wędzonej lub kiełbasy, 2 jaja na twardo. 
3 ły:tki koncentratu pomidorowego, ły:tka oliwy, 50 g śliwek z octu. 
100 g sera gouda, sól, gałka muszkatołowa i tymianek do smaku 
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Ciasto przygotować wg przepisu 531, obłożyć pokrajanymi w pla~., 
stry wędliną i jajami, polać koncentratem wymieszanym z oliwą, 
posypać wypestkowanymi i posiekanymi śliwkami, przyprawami 
i startym serem, upiec. 

5&0. Pizza "kapryśna" 
Ciasto: {ak w przepisie 531 . 
Obłoien e: 100 g szynki wędzonej lub kiełbasy, ~00 g ketchupu, 
50 g orzechów włoskich bez łupin, 200 g parówek cienkich, 80 g 
sera gouda, sól l pieprz do smaku 

Szynkę zemleć, utrzeć z ketchupem. Ciasto przygotować wg przą­
pisu 531, posmarować przygotowaną pastą, · obłóżyć obranymi 
z osłonek i pokrajanymi parówkami, posypać posiekanymi orze­
chami, przyprawami i startym serem, upiec. Podawać zaraz po 
upieczeniu. 



Ptysie w kuchni polskiej żnane są od dość dawna, choć poda­
wane z nadzieniem słonym dopiero teraz zadomowiły się na na­
szych stołach. Jest to potrawa atrakcyjna i dość tania, dlatego 
warto ją spopularyzować, tym bardziej, że mają one jeszcze 
tę zaletę, że same ptysie, jak i nadzienie można przygotować 
wcześniej, a dopiero przed samym podaniem zagrzać w pie­
karniku. 
Warunkiem otrzymania dobrego ciasta jest dodanie tłuszczu 
do odmierzonej ilości wody i zagotowanie. Przesianą mąkę 
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wsypuje się do wrzącej wody z masłem i rozbija dokładnie grudki 
drewnianą łyżką, ciągle podgrzewając masę, aż straci zapach 
surowej inąki. Podgrzewać naczynie z ciastem można tylko na pły­
cie, bo na otwartym ogniu ciasto łatwo się przypala. Gdy ciasto 
nabierze szklistego wyglądu, dodaje się kolejno umyte jaja i wy­
rabia, aby wtłoczyć dużą ilość powietrza, co ma zasadniczy wpływ 
na jakość ciasta. Ciasto można także zmiksować. Blachę wysma­
rować tłuszczem, posypać mąką . i przez "szpryckę" wyciskać 
okrągłe stożkowate korpusy o podstawie ok. 4 cm. Piec w na­
grzany,rn piekarniku przez 25-30 min., w temperaturze 170-180°C. 
Przez pierwsze 15 min. nie zaglądać do piekarnika. Po upieczeniu 
zdjąć z blachy, przeciąć ostrym nożem na połówki, nałożyć 
nadzienie. Podawać jako przystawkę, danie śniadaniowe lub 
kolacyjne, stosując różnego rodzaju nadzienia. 

561. Ptysie z pieczarkami 

Ciasto: 150. g mąki, 80 g masła lub margaryny, szklanka mleka 
lub wody, 4-5 jaj, pół łyżeczki proszku do pieczenia (niekoniecznie), 
sól do smaku . 
Nadzienłe: 400 g pieczarek, 2 cebule, 1,5ły!ki tłuszczu do cebuli, 
1-2 żółtka, sól i pieprz do smaku, 1,5 ły!eczki tłuszczu do blachy 

Wodę lub mleko zagotować z masłem i solą, wsypać przesianą 
mąkę, odstawić z płyty kuchennej, rozbić grudki. Następnie po­
stawić ponownie na płycie, lekko podgrzewać ciągle mieszając, 
aż ciasto stanie się gładkie i lśniące; Garnek odstawić, ciasto 
lekko przestudzić i wbijać po jednym jaju, dobrze wyrabiając. 
Na koniec dodać do ciasta proszek do pieczenia i jeszcze raz 
je wyrabiać. Ciasto można także zmiksować. Blachę wysmarować 
tłuszczem, posypać mąką i przez "szprycę" wyciskać ciasto 
w kształcie spirali. Piec w nagrzanym piekarniku przez 25-30 
min., w temperaturze 175-180°C. Przez pierwsze 10-15 min. 
nie zaglądać do piekarnik'a. Po upieczeniu zdjąć ptysie z blachy, 
przeciąć O'strym nożem na połówki. Pieczarki i cebulę oczyścić, 
opłukać, drobno pokrajać, usmażyć, wymieszać z żółtkami, 
doprawić, napełnić ptysie, zagrzać w piekarniku. 

562. Ptysie po rzymsku l 
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Ciasto: jak w przepisie 561 . 
Nadzłenle: 300 g sera rokpol, 50 g masła, 1/4 szklanki śmietany, 
1,5 łyżki tłuszczu do blachy 



Ptysie przygotować jak poprzednio, wystudzić; przekrajać na 
połówki, nałożyć utarty z mastern i śmietaną rokpol. Zapiec. 

563. Ptysie po rzymsku 11 

Ciasto: jak w przepisie 561 
Nadzienie: 300 g pasztetu z drobiu, 100 g pieczarek, 1,5 łytki tłusz· 
czu, 1/3 szklanki śmietanki kremowej, sól i pieprz do smaku, 1,5 łytki 
tłuszczu do blachy 

Pieczarki oczyścić, opłukać, drobno pokrajać, usmażyć, wy­
studzić, połączyć ze zmielonym pasztetem i ubitą śmietanką. 
Ptysie przygotować wg przepisu 561, przekrajać, napełnić far­
szem. 

564. Ptysie z kapustą 

Ciasto: jak w przepisie 561 
Nadzienie: 250 g kapusty kwaszonej, 30 g grzybów suszonych, 
50 g kiełbasy szynkowej, cebula, 1 ;5 łyżki tłuszczu, sól i pieprz 
do smaku, 1,5 łytki tłuszczu do blachy 

Grzyby umyć, namoczyć, ugotować. Kapustę pokrajać, zalać 
wywarem z grzybów, ugotować, odparować. Cebulę obrać, 
opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, wymieszać z kapustą, 
pokrajanymi w paseczki grzybami i pokrajaną kiełbasą, doprawić. 
Ptysie prz-ygotować wg przepisu 561, przestudzić, przekrajać, 
napełnić kapustą, zagrzać w piekarniku. 

565. Ptysie a la Weronika l 

Ciasto: jak w przepisie 561 
Nadzienie: 200 g chudej szynki wędzonej, 300 g melona, pieprz, 
1,5 łyżki tłuszczu do blachy 

Melona obrać, usunąć pestki, pokrajać w kostkę razem z szynką, 
posypać pieprzem. Ptysie przygotować wg przepisu 561, prze­
studzić, przekrajać na pół, nałożyć przygotowany farsz i zaraz 
podawać. 
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566. Ptysie a la Weronika 11 
Ciasto: łak w przepisie 561 
Nadzien e: puszka sardynek, 1-2 ogórki śwlefe, strąk papryki 
konserwowej, natka pietruszki, 4 łyfkl majonezu, sól 1 pieprz do 
smaku, 1,5 łyfki tłuszczu do blachy 

Ogórki umyć, obrać, pokrajać w kostkę razem z papryką, wymie­
szać z rozdrobnionymi sardynkami, majonezem i posiekaną natką 
pietruszki, doprawić. Ptysie przygotować wg przepisu 561, prze­
studzić, przekrajać na pół, napełnić przygotowanym farszem 
i zaraz podawać. 

567. Ptysie po sycylijsku 
Ciasto: jak w przepisie 561 
Nadzienie: puszka sardynek, 100 g fółtego twardego sera, pęczek 
rzodkiewki, 4 łyiki majonezu, 2 łyfki śmietany, natka pietruszki, 
1,5 łyfki tłuszczu do blachy, sól i pieprz oraz sok z cytryny do smaku 

Rzodkiewkę oczyścić, opłukać, zetrzeć na tarce razem z serem,· 
wymieszać z rozdrobnionymi sardynkami, majonezem, śmie­
taną i posiekaną natką pietruszki, doprawić. Ptysie przygotować 
wg przepisu 561, przekrajać na pół, napełnić przygotowanym 
farszem, zaraz podawać. 

568. Ptysi~ "Verdi" 
Ciasto: lak w przepisie 561 
Nadzienie: 100 g pieczarek, 1,5 łytkl tłuszczu, 20 g kaparów, seler 
gotowany, jabłko, pomidor, 4 ły!kl majonezu, 1,5 ły!ki tłuszczu d() 
blachy, sól l pieprz do smaku 

Pieczarki oczyścić, opłukać, drobno posiekać, usmażyć. Pomi­
dor umyć, sparzyć, obrać ze skórki. Jabłko umyć, obrać, prze­
krajać na pół, usunąć gniazda nasienne, pokrajać w kostkę 
razem z pomidorem i selerem. Wymieszać z majonezem, pie­
czarkami i opłukanymi kaparami, doprawić. Ptysie przygotować 
wg przepisu 561, przekrajać na pół, napełnić farszem i zaraz 
podawać. 

569. Ptysie z ryżem i cielęciną 
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Ciasto: jak w przepisie 561 
Nadzienie: 100 g rytu, 150 g cielęciny lub kury gotowanej, 4 ły!kł 
śmletany,Jajo na twardo, 20 g kaparów, natka pietruszki, ,1,5 ły!k~ 
tłuszczu o blachy, sól, pieprz i ketchup do. smaku 



Ryż opłukać, zalać wrzącą os9loną wodą, ugotować, pdcedzić, 
odsączyć. Mięso pokrajać w kostkę razem z jajkiem, wymieszać 
z ry~em, z opłukanymi kaparami i posiekaną natką pietruszki oraz 
śmietaną, doprawić. Ptysie przygotować wg przepisu 561, prze­
krajać na pół, nałożyć nadzienie, polać ketchupem, przykryć 
pozostałymi połówkami i zaraz podawać. 

570. Ptysie orlea.ńskie l 
Ciasto: jak w przepisie 561 
Nadzienie: 2 jabłka, 150 g ananasa z puszki, 40 g rodzynków, 
4 łyżki majonezu, banan, sól, pieprz, sok z cytryny l likier do smaku, 
1,5 łyżki tłuszczu do blachy 

Jabłka i [banany umyć, obrać, pokrajaę w kostkę razem z ana­
nasem, wymieszać z opłukanymi rodzynkami, majonezem i li­
kierem, doprawić. Ptysie przygotować wg przepisu 561, prze­
krajać na pół, nałożyć nadzienie i zaraz podawać. 

571. Ptysie orleańskie 11 
Ciasto: jak w przepisie 561 
Nadzienie: .2 pomidory, 100 g moreli z koiT)potu, pomarańcza, 
c;ytryna, 4 łyżki maj~>nezu, sól, pieprz, sok z cytryny l białe Wino 
wytrawne do smaku 

Pomidory, cytrynę i potńarańczę · umyć, sparzyć, obrać · ze skórki~ 
pokrajać w kostkę razem z morelami, wymieszać z majonezem 
ł winem, doprawić. Ptysie przygotować wg przepisu 561, prze­
krajać na pół, nałożyć nadzienie i zaraz podawać. 



~· 
',• ...-:----.. -,, 

~GJ{qcuszki~ 

Racuszki należą do tradycyjnych potraw kuchni polskiej. Przy­
gotowywać je można z różnego rodzaju ciasta, kasz i ryżu z od­
;powiednimi dodatkami. Podaje się je jako deser lub samodziel­
ne danie, wtedy zupa powinna zawierać warzywa i dodatek mię­
sa. Jest to potrawa bardzo pożywna, ale i ci~żko strawna, głów­
nie dlatego, że racuszki smaży się na tłuszczu. Nie nadaje się 
·dla osób cierpiących na dolegliwości przewodu pokarmowego; 
szczególnie polecana dla dzieci i młodzieży. 
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572. Racuszki z zsiadłego mleka l 

300 g mąki, 2 szklanki zsiadłego mleka, 2 jaja, 5 tytek cukru pudru, 
ły1eczka proszku do pieczenia, sól i tłuszcz do sma1enia 

Mąkę przesiać z proszkiem do pieczenia, połączyć z roztrze­
panym trzepaczką mlekiem, żółtkami i solą, dokładnie wyrobić 
na gładką masę. Następnie lekko wymieszać z ubitą pianą z bia­
łek. Metalową łyżką maczaną w tłuszczu nakładać ciasto na go­
rącą patelnię, formując okrągłe placuszki. Smatyć z obu stron 
na złoty kolor. Racuszki układać na ogrzanym półmisku, posy­
pać cukrem. 

573. Racuszki z zsiadłego mleka 11 

400 g mttkl, szklanka zsiadłego mleka, 2/3 szklanki świe1ego mleka, 
30 g drożdży, 2 jaja, 6 łyżek cukru pudru, 4 łyżki masła lub margaryny, 
sól i tłuszcz do smażenia 

Świeże mleko wymieszać z drożdżami utartymi z cukrem (łyżka) 
oraz mąką (łyżka), pozostawić do wyrośnięcia. Mąkę przesiać, po­
łączyć z rozczynem, roztrzepanym trzepaczką mlekiem, jajami i so­
lą. Dokładnie wyrobić na pulchną masę. · Pod koniec wyrabiania 
dodać stopiony tłuszcz. Następnie przykryć serwetką i pozosta­
wić do wyrośnięcia. Dalej przygotowywać jak poprzednio. 

574. Racuszki z mąki gryczanej lub kukurydza-
n~ . 

400 g mąki, 2 szklanki mleka, 4 łyżki masła lub margaryny, 30 g droż- · 
dży, 2-3 jaja, 50 g żółtego twardego sera, łyżka cukru, sól, papryka 
mielo.na i tłuszcz do · smażenia 

Pół szklanki mleka wymieszać z drożdżami utartymi z cukrem. 
Mąkę przesiać, zalać gorącym mlekiem, mieszając. Następnie 
przestudzić, połączyć z jajami, drożdżami i stopionym masłem, 
dokładnie wyrobić. · Przykryć serwetką i pozostawić w ciepłym 
miejscu do wyrośnięcia. Dalej przygotowywać wg przepisu 572. 

575. Racuszki z kaszy manny 

200 g kaszy manny, 2,5 szklanki mleka, 2-3 jaja, 5 łyżek mąki, 3 łyżki 
masła lub margaryny, sól, cukier, tłuszcz do smażenia 
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Mleko zagotować z masłem, połączyć z kaszą, gotować 10 .min. 
na małym ogniu, ciągle mieszając łyżką do dna naczynia. Następ­
nie przestudzić, wymieszać z jajami i mąką, posolić. Dalej przy­
gotowywać wg przepisu 572. 

576. Racuszki z ryżu 

300 g rytu, 2,5 szklanki mleka, 2-3 jaja, 5 łytek mąki, 3 łyfkl masła 
lub margaryny, 5 ły:tek cukru pudru, sól i tł1,1szcz do sma:tenia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym mlekiem z dodatkiem soli l masła. 
Naczynie z ryżem wstawić do większego garnka z gorącą wodą, 
przykryć, ugotować do miękkości. Następnie wyjąć, przestudzić, 
połączyć z żółtkami utartymi z cukrem i ubitą pianą z · białek 
przesypując przesianą mąką, posolić. Dalej przygotowywać wg 
przepisu 572. 

577. Racuszki z ryżu lub kaszy gryczanej l 
100 g rytu lub kaszy gryczane), 1;5 sżklankl mleka, szklanka śmietany, 
2 jabłka, 120 g mąki, 4 ły:tkl koncentratu pomidorowego, 2....-3 jaja, 
3 łyfkl masła lub margaryny, 2 łyfeczld proszku do pieczenia, sól, 
cukier i tłuszcz do smatenla 

Ryż .lub kaszę opłukać, zalać mlekiem z dodatkiem masła i soli. 
Naczynie z ryżem lub kaszą wstawi~ do większego garnka z go­
rącą wodą i ugotqwać. Jabłka umyć, obrać, przekrajać ner po­
łówki, wydrążyć gniazda nasienne, zetrzeć na tarce o_ dużych 
otworach. Następnie połączyć z koncentratem pomidorowym, 
śmietaną, proszkiem do pieczenia, jajami, ryżem l przesianą 
mąką, wymieszać i doprawić. Kłaść metalową łyżką na gorący 
tłuszcz okrągłe placuszki l smażyć z obu stron na złoty kolor. 
Podawać posypane cukrem. 

578. Racuszki z ryżu lub kaszy gryczanej 11 

100 g rytu lub kaszy gryczane), 1 ,!5 szklanki mleka, szklanka śmietany, 
150 g mąki, 3 jaja, 3 łytki masła lub margaryny, 2 ły:teczkl proszku 
do pieczenia, sól, cukier l tłuszcz do smatenla 

Ryż lub kaszę ugotować jak poprzednio. Jaja umyć, wybić ze sko­
rupek do naczynia, dodać cukier. Naczynie z masą jajową wsta­
wić do większego garnka z gorącą wodą i ubijać na parze, at 
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maa~ zgęstnieje. Mąkę przesiać razem z ·proszkiem do pieczenia1 
wymieszać ze śmietaną, ryżem i jajamit doprawić. Ciasto kłaśc 
metalową łyżką na gorący tłuszcz, formując okrągłe placuszki 
i smażyć z obu stron na jasnozłoty kolor. 

579. Racuszki drożdżowe specjalne l 
400 g mąki, 2 szklanki mleka, 200 g sera twarogowego, 4 łytkl masła 
lub margaryny, 2 jaja, 30 g drotdty, 6 łytek cukru pudru, sól, sma­
fona skórka pomarańczowa, tłuszcz do amatenla 

Mleko (ok. 1/2 szklanki) wymieszać z łyżką cukru i roztartymi 
drożdżami oraz łyżką mąki, pozostawić do wyrośnięcia. Jaja 
utrzeć z cukrem, połączyć z przesian·ą mąką, rozczynem i pozo­
stałym mlekiem, dokładnłe wyrobić na gładką masę. Pod koniec 
wyrabiania dodać stopione masło, zmielony twarożek i startą 
(wyszorowaną uprzednio i wyparzoną) skórkę pomarańczową, do­
prawić; pozostawić przykryte do wyrośnięcia. Dalej.. przygoto-
wywać wg przepisu 572. -

580. Racuszki drożdżowe specjalne 11 
400 g mąki, 2 szklanki mleka, 80 g masła lub margaryny, 3--4 jaja, 
40 g drotdty, 7 łytek cukru pudru, kieliszek spirytusu (20 g), sól, 
smatona skórka pomarańczowa, tłuszcz do smażenia 

Mleko (pół szklanki) wymieszać z ły:żką cukru, roztartymi droż­
dżami oraz łyżką mąki. Pozostawić do wyrośnięcia. Jaja umyć, 
wybić ze skorupek, oddzielając :żółtka od białek. Żótłka utrzeć 
z cukrem i startą skórką pomarańczową (uprzednio wyparzoną). 
Następnie połączyć . z rozczynem, przesianą mąką i pozostałym 
mlekiem, posolić, dokładnie wyrobić, aż do ukazania się pęche­
rzyków. Pod koniec wyrabiania dodać stopione masło i spirytus, 
wymieszać z ubitą pianą z białek i pozostawić w ciepłym miejscu 
do wyrośnięcia. Dalej przygotowywać wg przepisu 572. 

581. Racuszki śmietankowe 

400 g mąki, szklanka śmietany, szklanka mleka, 3łytkl masła lub mar­
garyny, 6-8 łytek cukru pudru, 2 jaja, łyteczka proszku do pieczenia, 
sól, smaiona skórka pomarańczowa, tłuszcz do smafenla 
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Mąkę przesiać z proszkiem do pieczenia. Jaja umyć, wybić · ze 
skorupek; oddz,ielając żółtka od białek. Żółtka utrzeć z cukrem,. 
połączyć ze startą skórką; (uprzeEinio sparzoną), mąką, śmietaną 
i mlekiem, dokładnie wyrobić. Pod koniec wyrabiania dodać sto­
piony tłuszcz. Następnie lekko wymieszać z ubitą pianą z białek; 
posolić. Dalej przygotowywać wg przepisu 572. 

582. Racuszki serowe 

5 ły:tek mąki, 400 g sera twarogowego, 3-4jaja, 5 ły:tek cukru pudru, 
łyżeczka proszku do pieczenia, sól, smażona skórka pomarańczowa, 
tłuszcz do sma:tenia 

Jaja umyć, wybić ?e skorupek, oddzielając żółtka od białek. 
Mąkę wymieszać z proszkiem do pieczenia, przesiać. Żółtka utrzeć 
z cukrem, połączyć -ze zmielonym serem, startą skórką poma­
rańczową, solą oraz ubitą pianą z b iałek, przesypując mąką. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 572. 

583. Racuszki serowe (zaparzane) 

200 g mąki, 2 szklanki mleka, 2/3 szklanki śmietany, 150 g sera twa­
rogowego, 100 g masła lub margaryny, 4-5 jaj, 5 ły:tek cukru pudru, 
sól, olejek waniliowy, tłuszcz do smażenia 

Mleko 7;agotować z masłem, wsypać przesianą 91ąkę, ciagle 
mieszając, aby nie tworzyły się grudki. Zaparzoną mąkę pod­
grzewać mieszając, aż ciasto będzie odstawać do ścianek na­
czynia i łyżki. Następnie zdjąć z ognia, lekko przestudzić, wbi­
jać kolejno jaja, dokładnie wyrabiając. Do przestudzonego cias­
ta dodać zmielony w maszynce twarożek utarty ze śmietaną, 
cukrem, szczyptą soli i olejkiem. Dalej przygotowywać wg prze­
pisu 572. 

584. Racuszki z jabłkami 

300 g mąki, 2 szklanki mleka,4 łyżki masła lub margaryny, 30 g drożdży, 
2 jaja, 5-ti jabłek, 6 ły:tek cukru pudru, sól, tłuszcz do smażenia 

Mleko (ok. 1/2 szklanki) wymieszać z drożdżami roztartymi z cuk­
rem (1 łyżka) oraz mąką (1 łyżka). Pozostawić do wyrośnięcia. 
Mąkę przesiać, połączyć z rozczynem, pozostałym mlekiem, 
jajami i solą, dokładnie wyrobić na pulchną masę. Pod koniec 
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wyrabiania dodać stopiony tłuszcz. Następnie przykryć serwetką 
i pozostawić do wyrośnięcia. Jabłka umyć, obrać, przekrajać 
na pół, wydrążyć gniazda nasienne, zetrzeć na tarce o dużych 
otworach lub pokrajać w cienkie plastry. Wymieszać z ciastem. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 572. 

585. Racuszki z ananasami 

400 g mąki, 1,5 szklanki mleka, pół szklanki soku ananasowego, 
kieliszek likieru (50 g), 200 g ananasa z puszki, 4 łyHi masła lub mar­
garyny, 30 g drotd:ty, 2 jaja, sól, smażona skórka pomarańczowa, 
tłuszcz do smatenia 

Część mleka wymieszać z roztartymi z cukrem (1 łyżka) droż­
dżami oraz mąką (1 łyżka). Pozostawić do wyrośnięcia. Mąkę 
przesiać, połączyć z rozczynem,. mlekiem, jajami i solą, dokład­
nie wyrobić na pulchną masę. Pod koniec wyrabiania dodać 
sok ananasowy, likier oraz stopiony tłuszcz. Następnie ciasto 
wymieszać z ananasem pokrająnym w drobną kostkę i sta­
rtą skórkę pomarańczową. Dalej przygotowywać wg przepisu 572. 

586. Racuszki z rodzynkami 

350 g mąki, 50 g wiórów kokosowych, 2 szklanki mleka, 4 łyżki masła 
lub margaryny, 30 g drożdży, 2 jaja, 50 g rodzynków, sól, cukier, 
tłuszcz do sma:tenia 

Część mleka wymieszać z roztartymi z cukrem (1 łyżka) droż­
dżami oraz mąką (1 łyżka). Pozostawić do wyrośnięcia. Mąkę 
przesiać, połączyć z rozczynem, mlekiem, jajami i solą dokład­
nie wyrobić na pulchną masę. Pod koniec wyrabiania dodać 
wióry kokosowe oraz stopiony tłuszcz. Następnie ciasto wymie­
szać z opłukanymi i otaczanymi w mące rodzynkami, pozostawić 
do wyrośnięcia. Dalej przygotowywać wg przepisu 572. 



Rawiolki są to małe okrągłe pierotki sporządzone z ciasta pie­
rogowego, z nadzieniem z warzyw, jaj, ryb itp. Podawać je motna 
jako drugie danie obiadowe lub gorącą przystawkę. O jakości 
tego atrakcyjnego dania decyduje nie tylko umiejętność przygo­
towania ciasta i nadzienia, ale także właściwy sposób ugotowa­
nia. Jest to tania, bardzo smaczna, choć pracochłonna potrawa. 
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587. Rawiolki z pieczarkami 

Ciasto: 350 g mąki (ok. 2 szklanki), jajo, 2/3 sz.klankl wody, sól 
Nadzienie: 500 g pieczarek, 1-2 cebule, 1,5-ły:tkl tłuszczu do cebuli, 
2 łytkl bułki tartej, :tółtko, natka pietruszki, 1,5 ły:tki tłuszczu do go­
towania, 3 łytkl masła, sóf l pieprz do smaku 

Cebulę i pieczarki oczyścić, opłukać, pokrajać drobno, usma­
tyć, wystudzić. Wymieszać z żółtkiem, bułką tartą i posie.kaną 
natką pietruszki, doprawić. Mąkę przesiać . na stolnicę, wbić 
jajo, zarobić ciasto notem, wlewając cienkim strumieniem wodę. 
Zrobić wolne ciasto, starannie wyrabiając ręką. Następnie po­
dzielić na części, rozwałkować, wykrawać kieliszkiem łub forem­
ką krąiki, na które nakładać nadzienie wielkości orzecha lasko­
wego, nakryć pozostałymi krą!kami ciasta, zlepić· brzegi. Goto­
wać kilka minut we wrzącej osolonej wodzie z dodatkiem tłuszczu. 
Po ugotowaniu wyjąć łyżką cedzakową, odsączyć, polać stopio­
nym masłem. 

588. Rawiolki ze sz.pinakiem l 

Cla•to: jak w przepisie · 587 
Nadzienie: 700 g szpinaku, 2 ły:tkl · masła lub margary111y, 2 ły:tkl 
mąki, ;tółtko, 1,!5 ły;tkl tłuszczu do gotowania, 3 ły;tkl masła, sól, 
pieprz l czosnek do smaku 

Szpinak przebrać, opłukać, sparzyć, odcedzić, odsączyć, wystu­
dzić, zemleć. Tłuszcz rozgrzać, wymieszać z mąką, z·asmafyć 
nie rumieniąc, połączyć ze szpinakiem, chwilę poddusić. Wymie­
szać z żółtkiem, doprawić. Dalej przygotowywać jak poprzednio. 

589. Rawiolki ze szpinakiem 11 

Ciasto: jak w przepisie 587 
Nadzienie: 700 g szpinaku, 2 łytkl masła lub margaryny, 2 tółtka, 
100 g ;tółtego twardego sera, 1,5 ły;tkl tłuszczu do gotowa111ia, 3 ły;tkl 
masła do po_lanla, sól, pieprz l czosnek do smaku 

Szpinak przebrać, opłukać, sparzyć, odcedzić, odsączyć. Po wy­
studzeniu zemleć, podsmażyć na maśle, połączyć z żółtkami 
i startym serem, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 
587. 
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590. Rawiolki ze szpinakiem lU 

Ciasto: jak w przepisie 587 . 
Nadzienie: 400 g szpinaku, 150 g clełęciny lub kury bfk, 2 cebule, 
1,5 ły.tki tłuszczu do cebuli, 50 g .tółtego twardego sera, 1,5 łytkl 
tłuszczu . do gotąwania, 3 łytki masła, sól i pieprz do smaku 

Szpinak przebrać, opłukać, sparzyć wrzącą wodą, odcedzić, 
odsączyć, zemleć razem z mięsem. Cebulę obrać, opłukać, 
drobno pokrajać, usmażyć, połączyć z przygotowanym szprria:.. 
kiem, chwilę poddusić. Wymieszać ze startym serem, doprawić. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 587. · 

591. Rawiolki z fasolą 

Ciasto: jak w przepisie 587 
Nadzienie: 150 g fasoli perłowej, 100 g .tółtego twardego sera, 
2 cebule, 1,5 łytki tłu5zczu do cebuli, 2 tółtka, 3 łytki tłuszczu do 
gotowania, sól i pieprz do 5maku 

Fasolę przebrać, opłukać, zalać wodą, zagotować i pozostawić 
na 2 godz. Następnie ugotować w tej samej wodzie, odcedzić, 
odsączyć. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usma­
żyć, zemleć razem z fasolą, wymieszać z żółtkami i startym 
sęrem, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 587. 

592. Rawiolki po rzymsku 

Ciasto: jak w przepisie 587 
Nadzienie: 300 g tółtego twardego sęra, 1-2 .tółtka lub 2 ły.tki 
śmietany, natka pietruszki, 3 łytki ketchupu, 1,5 łyżki tłuszczu do 
gotowania, 3 łytki masła lub margaryny, sól l. pieprz do smaku 

Ser zetrzeć, wymieszać z żółtkami, posiekaną natką pietruszki 
i ketchupem, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 587. 

593. Rawiolki po alpejsku l 
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Ciasto: jak w przepisie 587 . 
Nadzienie: 400 g cebuli, 3 ły.tki tłuszczu, 3 łyżki koncentratu po­
midorowego, 30 g bułki tartej, 80 g tółtego twardego sera, natka 
pietruszki, sól, pieprz, 1,5 ły.tki tłuszczu do gotowania, 3 łytki masła 
lub margaryny do polania 

l 
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Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, dodać kon­
centrat pomidorowy, chwilę poddusić ciągle mieszając. Następ­
nie połączyć z bułką tartą, startym serem i posiekaną natką pie­
truszki, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 587. 

594. Rawiolki po alpejsku 11 

Ciasto: jak w przepisie 587 
Nadzienie: 400 g ryby gotowanej, 250 g bananów, 3-4 łyżki ke­
tchupu, natka pietruszki, 1,5 łyżki tłuszczu do gotowania, 3 łyżki 
masła lub margaryny do polania, sól i pieprz do smaku 

Banany umyć, obra·ć, zemleć z rybą, wymieszać z posiekaną 
natką pietruszki i ketchupem, doprawić. Dalej przygotowywać 
wg przepisu 587. 

595. Rawiolki po cesarsku 

Ciasto: /"ak w przepisie 587 
Nadzien e: 600 g marchwi, szklanka mleka, 1-2 żółtka, 50 g ro­
dzynków, 2 białka, 2 łyżki cukru pudru, 1,5 łyżki tłuszczu do goto­
wania, 3 łyżki masła do polania, sól i cukier do smaku 

Marchew umyć, obrać, opłukać. Zalać wrzącą osoloną wodą 
z dodatkiem mleka, ugotować, odcedzić, zemleć. Wymieszać 
z żółtkami i opłukanymi rodzynkami, doprawić. Dalej przygoto­
wywać wg przepisu 587. Następnie ułożyć w naczyniu żarood­
pornym, polać masłem, nałożyć dekoracyjnie ubitą ph:lnę z białek 
z cukrem, zapiec. 

596. Rawiolki "Rossini" 

Ciasto: jak w przepisie 587 
Nadzienie: 150 g ryżu, 150 g mózgu, 2 cebule, 1,5 łyżki tłuszczu, 
żółtko, natka pietruszki, 1,5 łyżki tłuszczu do gotowania, 3 łyżki masła 
do polania, sól i pieprz do smaku 

Ryż opłukać, zalać dużą ilością wrzącej osolonej wody, ugo­
tować, odcedzić, odsączyć. Mózg obrać z błon, posiekać. Cebulę 
obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, dodać mózg i sma­
żyć 3-4 min., ciągle mieszając. Pod koniec smażenia dodać 
żółtko, wymieszać z ryżem i posiekaną natką pietruszki, dopra­
wić. Dalej przygotowywać wg przepisu 587. 
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Jest on podstawą wyżywienia 1/5 części ludzkości; jego uprawa­
głównie w Azji, Afryce. i Ameryce- zajmuje drugie miejsce po 
pszenicy. Rozróżnia się wiele odmian ryżu; najlepszy jest nizinny 
o dorodnych dużych ziarna.ch oraz górski o drobnych ziarnach. 
Ziarno ryżu pokrywa jasna lub ciemnobrąiowa łuska, a po jej 
usunięciu otrzymuje się ryż o białym zabarwieniu z żółtym odcie­
niem i w takiej postaci kupowany jest w sklepach. Łuszczenie i po­
lerowanie pozbawia ryż białka, tłuszczu i witamin (grupy 8), przez 
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co ma on znikomą wartość odżywczą. Braki te można wyrównać 
łącząc ryż z takimi składnikami jak: warzywa, mięso, ryby, owoce, 
jaja, itp. 
Ryż może być podawany jako samodzielne danie oraz jako do­
datek do zup, pierogów, kulebiaków itp.; przy drugich daniach 
z powodzeniem zastępuje ziemniaki, kluski czy kasze. 

597. Ryż na sypko 

250 g rytu, 2 szklanki wody, 1,5 tytki tłuszczu, sól do smaku 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odsączyć. Zalać wrzącą osoloną 
wodą z dodatkiem tłuszczu, zagotować mieszając. Gotować 15 
min. pod przykryciem na małym ogniu. Potem wstawić do średnio 
nagrzanego piekarnika na 5-10 min. 

598. Ryż na sypko po indyjsku l 

250 g rytu, 3 l wody, cytryna, sól i curry do smaku 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odsączyć. Następnie wsypać 
cienkim strumieniem na wrzącą osoloną wodę, gotować 15 min. 
bez przykrycia. Pod koniec gotowania dodać sok z cytryny lub 
kwasek cytrynowy. Miękki ryż odcedzić, przepłukać gorącą wodą 
posypać przyprawami i wysuszyć w piekarniku, często mieszając. 

599. Ryż na sypko po indyjsku 11 

250 g rytu, 2 szklanki wody, 3 łytki tłuszczu, sól i curry do smaku 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, namoczyć na 10 min., odcedzić, 
odsączyć. Następnie podsmażyć na tłuszczu, ciągle mieszając. 
Potem zalać wrzącą osoloną wodą z dodatkiem curry, zamie­
szać, zagotować. i wstawić do średnio nagrzanego piekarnika 
na 20-25 min. 
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600. Ryż na sypko po wietnamsku l 

250 g rytu, 1,5 l wody, sól do smaku 

Ryż zalać wrzącą osoloną wodą, gotować 5 min., odcedzić, 
pozostawiając tylko tyle wody, aby ryż był wilgotny. Następnie 
naczynie przykryć i pozostawić na płycie ochronnej; gotować 
10 min. na małym ogniu. 

601. Ryż na sypko po wietnamsku 11 

250 g ry:tu, 2 szklanki wody, 3 ły:tkl tłuszczu, kilka małych cebulek, 
sól i gałka muszkatołowa do smaku 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, odsączyć. Następnie 
zalać wrzącą osoloną wodą, zagotować, włożyć obrane i opłu­
kane cebulki, gotować 20 min. bez przykrycia. Cebulę wyjąć, 
ryż polać tłuszczem, posypać startą gałką muszkatołową, wstawić 
przykryty do piekarnika na 5-8 min. 

602. Ryż na sypko po chińsku 

250 g ry:tu, 2 szklanki wody, sól do smaku 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, odsączyć. Następnie 
zalać wrzącą osoloną wodą, gotować 10 min. bez przykrycia. 
W ryżu zrobić trzonkiem drewnianej łyżki otwory, przykryć na­
czynie, postawić na płycie ochronnej i gotować 10-15 min. na 
m'ałym ogniu. 

603. Ryż na sypko po arabsku 

250 g ry:tu, 2 szklanki wody, sól, biały pieprz l cynamon do smaku 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, odsączyć, zalać wrzącą 
wodą (niepełna szklanka), zagotować, dodać przyprawy, zalać 
pozostałą wodą, przykryć naczynie i gotować 15 min. na płycie 
ochronnej. Następnie wstawić do średnio nagrzanego piekar­
nika na 10-15 min. 
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604. Ryż na sypko po ·turecku 

250 g ry:tu, 2 szklanki wywaru z baraniny, sól, biały pieprz i szafran 
do smaku 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, zalać wrzącą wodą,zagotować, 
odcedzić. Wywar z baraniny połączyć z przyprawami, zagotować, 
zalać ryż, przykryć, gotować ok. 15 min. na płycie ochronnej. 
Następnie wstawić do średnio nagrzanego piekarnika na 10 min. 

605. Ryż na sypko po egipsku 

250 g ry:tu, 2 szklanki wody, 3 ły:tki oliwy, 1,5 szklanki koncentratu 
pomidorowego, sól i curry do smaku 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, osuszyć. Następnie podsmażyć 
na oliwie, zalać odmierzoną ilością wrzącej osolonej wody z do­
datki~m curry i koncentratu pomidorowego. Gotować 15 min. 
na płycie ochronnej. Potem wstawić do średnio nagrzanego 
piekarnika na 10 min. 

606. Ryż na sypko po grecku 

250 g ry:tu, 2 szklanki wody, 3 łyżki tłuszczu, cebula, strąk papryki, 
2-3 łyżki zielonego groszku, sól i biały pieprz do smaku 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, odsączyć. Paprykę 
opłukać, podpiec w piekarniku, oczyścić z nasion, obrać. Cebulę 
obrać, opłukać, pokrajać w drobną kostkę razem z papryką. 
Ryż p,ołączyć z papryką, cebulą, opłukanym groszkiem i pieprzem. 
Zalać wrzącą osoloną wodą, przykryć i gotować ok. 20 min. 
na płyCie ochronnej. 

607. Ryż na sypko po kreolsku 

250 g ryzu, 3 l wody, 3 ły:tki tłuszczu, 40 g kaparów, sól do smaku 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, odsączyć, zalać wrzącą 
osoloną wodą, gotować 15 min. bez przykrycia. Następnie prze­
płukać pod bieżącą zimną wodą, odsączyć, połączyć z opłuka­
nymi kaparami i tłuszczem. Wstawić do średnio nagnanego 
piekarnika, zapiec. 
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608. Ryż na sypko po portugalsku 

250 g ry:tu, ~ szklanki wody, 1-2 cebule, 3 ły:tki oliwy, sól, pieprz, 
czosnek i papryka mielona do smaku 

Ryt opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, odsączyć. Cebulę obrać, 
opłukać, pokrajać w kostkę, lekko zrumienić, dodać posiekany 
czosnek, jeszcze chwilę smażyć. Następnie wymieszać z ryżem, 
smażyć kilka minut, ciąglę mieszając. Zalać wrzącą osoloną 
wodą połączoną z przyprawami, gotować ok. 25 min. na płycie 
ochronnej pod przykryciem. 

609. Ryż na sypko po kapitańsku l 

250 g rytu, 2 szklanki wywaru z mięsa lub kostek wołowych, 2 cebule, 
3 łyżki ketchupu lub koncentratu pomidorowego, sól, curry i imbir 
do smaku, tłuszcz do cebuli 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, odsączyć. Cebulę obrać, 
opłukać, pokrajać w kostkę, zrumienić na złoty kolor, wymieszać 
z ryżem, przyprawami i ketchupem. Zalać wywarem, zamieszać, 
przykryć i gotować ok. 25 min. na płycie ochronnej. 

610. Ryż na sypko po kapitańsku 11 

250 g ry:tu, szklanka mleka, szklanka wody, 3 łyżki masła, 250 g szpi­
naku, sól, pieprz i czosnek do smaku 

Ryz opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą, odcedzić, odsączyć •. 
Szpinak przebrać, opłukać, sparzyć wrzącą wodą, odcedzić, 
zemleć, podsmażyć na maśle. Następnie połączyć z ryżem, mle­
kiem, wodą i przyprawami, zagotować mieszając. Naczynie z ry­
żem wstawić do większego garnka z gorącą wodą i gotować 
na parze, aż ryż będzie miękki. 

611. Ryż na sypko po redaktorsku l 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z drobiu, natka pietruszki, 3 łyżki masła, 
2 :tółtka, sól i pieprz do smaku 

Ryż opłukać, sparzyć wrzącą wodą, odcedzić, wymieszać z żółt­
kami utartymi z masłem i posiekaną natką pietruszki. Zalać wy­
warem z przyprawami, przykryć i gotować 25 min. na płycie o­
chronnej. 
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612. Ryż na sypko po redaktorsku 11 

250 g ry:tu, 2 szklanki białego wytrawnego wina, 3 ły:tki masła, natka 
pietruszki, sól i biały pieprz do smaku 

Ryż opłukać, sparzyć wrzącą wodą, odcedzić, zalać winem, 
wymieszać z;. masłem, posiekaną natką pietruszki i przyprawami. 
Przykryć i gotować ok. 25 min. na małym ogniu. 

613. Ryż na sypko po senatorsku 

250 g ryżu, 2 szklanki wody, 3 ły:tkl koncentratu pomidorowego, 
1-2 strąki papryki konserwowej, 3 ły:tki tłuszczu, sól, pieprz, imbir, 
goździki i cynamon do smaku 

Ryż opłukać, zalać wrzącą wodą wymieszaną z przyprawami, 
koncentratem pomidorowym, zmieloną papryką oraz tłuszczem, 
zagotować mieszając. Następnie przykryć, gotować ok. 25 min. 
na płycie ochronnej. 

614. Ryż po brazylijsku 

250 g ryżu, 2 szklanki wody, 3 ły:tki oliwy, 3 cebule, 3 ły:tkl koncentratu 
pomidorowego, sól i curry do smaku 

Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, podsmażyć, dodać 
opłukany ryż, smażyć jeszcze 2-3 min. ciągle mieszając. Potem 
zalać wrzącą osoloną wodą z dodatkiem koncentratu pomido­
rowego i curry, zagotować mieszając. Gotować 15-20 min. na 
wolnym ogniu pod przykryciem. 

615. Ryż po tajlandzku 

250 g ryżu, 2 szklanki wody, 1,5 ły:tki masła do ry:tu, 100 g dymki, 
40 g migdałów, 3 łYżki oliwy, 2 jaja, sól l maggi do smaku 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odsączyć. Następnie zalać wrzącą 
osoloną wodą z dodatkiem masła, zagotować mieszając. Goto­
wać 15-20 min. na wolnym ogniu pod przykryciem. Migdały 
sparzyć, obrać ze skórki, posiekać, podsmażyć na oliwie, wy­
łożyć na talerz. Na pozostały tłuszcz włożyć drobno pokrajaną 
cebulę, roztrzepane trzepaczką jaja i ryż; smażyć na wolnym 
ogniu, aż ryż lekko podrumieni się. Przed podaniem posypać 
migdałami. 
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616. Ryż po algiersku 

250 g rytu, 1 1f3 . szklanki wody, szklanka soku pomarańczowego, 
3łytki masła, 50 g smatonej skórki pomarańczowej, natka pietruszki, 
sól do smaku 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odsączyć, zalać wrzącą osoloną 
wodą z dodatkiem masła, soku pomarańczowego i startej skórki 
pomarańczowej. Zamieszać, przykryć i gotować 20 min. na wol­
nym ogniu. Przed podaniem wymieszać z posiekaną natką pie­
truszki. 

617. Ryż po budapeszteńsku 

250 g ryżu, 2 szklanki wody, 1-2 strąki papryki konserwowej, 200 g 
pieczarek, 2 cebule, 1,5 łytki tłuszczu, koperek, sól, pieprz i papryka 
mielona do smaku, tłuszcz do naczynia, 4 łyż ki ketChupu, 50 g żółtego 
twardego sera 

Ryż opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą, zagotować mieszając, 
przykryć i gotować 15 min. na małym ogniu. Cebulę i pieczarki 
oczyścić, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć. Paprykę pokra­
jać w paseczki, wymieszać z ryżem i posiekanym koperkiem, 
doprawić. Ułożyć w naczyniu wysmarowanym tłuszczem, prze­
kładając pieczarkami z cebulą. Następnie wyrównać powierz­
chnię, połać ketchupem łub doprawionym koncentratem pomi­
dorowym, posypać startym serem i zapiec. 

618. Ryż po cesarsku l 

250 g ryżu, 2 szklanki wody, 150 g parówek cien!dch, banan, 4 łyżki 
masła, 1-2 pomidory, sól, pieprz, tłuszcz do naczynia, 100 g żółtego 
twardego sera 

Ryż opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą, zagotować miesza­
jąc. Przykryć i gotować ok. 15 min. na małym ogniu. Pomidory 
umyć, sparzyć, obrać ze skórki, pokrajać w cząstki. Parówki 
i banan obrać, pokrajać w plastry, podsmażyć na maśle razem 
z pomidorami. Ryż przełożyć do naczynia wysmarowanego tłusz­
czem, przekładając parówkami, bananami i pomidorami, prze­
sypując jednocześnie przyprawami. Następnie wyrównać powierz­
chnię, posypać startym serem i zapiec. 
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619. Ryż po kalifornijsku 

:250 g ryżu, 2 szklanki wody, 2 cebule, 2-3 strąki papryki, 4 ły:tkl 
tłuszczu, 100 g rodzynków, sól, pieprz i czosnek do smaku 

Cebulę i paprykę oczyścić, opłukać, drobno pokrajać, podsma­
żyć, dusić do miękkości. Następnie zemleć, podsmażyć z opłu­
lmnym ryżem, ciągle mieszając. Wymieszać z opłukanymi ro­
dzynkami i przyprawami, zalać wrzącą osoloną wodą, ugotować 
pod przykryciem na małym ogniu. 

620. Ryż po mazursku 

250 g ry:tu, 2 szklan.ki wody lub wywaru z mięsa albo kostki rosołowej, 
250 g boczku wędzonego (gotowanego), 250 g śliwek suszonych, 
sól, pieprz i sok cytryny do smaku, 80 g żółtego twardego sera, 
tłuszcz i bułka tarta do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą, zamieszać, przykryć 
i gotować 15 min. na płycie ochronnej, doprawić. Śliwki umyć, 
namoczyć, wypestkować, ugotować, skropić sokiem z cytryny. 
Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą na­
czynia nałożyć ryż, przekładając plastrami boczku i śliwkami. 
Następnie wyrównać powierzchnię, posypać startym serem, 
zapiec. 

621. Ryż po francusku 
250 g ryżu, 2 szklanki rosołu, 250 g pieczarek, 2 żółtka, 4 ły:tki oliwy, 
natka pietruszki, 50 g orzechów włoskich, sól, pieprz, sok z cytryny 
80 g ketchupu, tłuszcz, bułka tarta do naczyn ia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym rosołern, zamieszać, przykryć i ugo­
tować na płycie ochronnej. Pieczarki oczyścić, opłukać, pokra­
jać w plastry, usmażyć, wymieszać z żółtkami i posiekaną natką 
pietruszki, doprawić. Do wysmarowanego tłuszczem i posy­
panego bułką tartą naczynia nałożyć ryż, przekładając przy­
gotowanymi pieczarkami. Następnie wyrównać powierzchnię, 
polać ketchupem, zapiec. 

622. Ryż po kaszubsku 

250 g ryżu, 2 szklanki, rosołu, 2-3 ogórki konserwowe, 2 jaja 
na twardo, 150 g żółtego twardego sera, 2 jabłka, natka pietruszki, 
sól i pieprz do smaku, bułka tarta i tłuszcz do naczynia 
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Ryt opłukać, zalać wrzącym rosołem, zamieszać, przykryć i ugo­
tować na płycie ochronnej. Jabłka umyć, obrać, przekrajać na 
pół, usunąć gniazda nasienne, pokrajać w cząstki razem z jaja~ 
mi. Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą 
naczynia nałożyć doprawiony ryż, przekładając jabłkami, jaja­
mi oraz pokrajanymi w plastry ogórkami, przesypując jedno­
cześnie posiekaną natką pietruszki i przyprawami. Następnie 
wyrównać powierzchnię, posypać startym serem, zapiec. 

623. Ryż po admiralsku l 

250 g ryżu, 2 szklanki rosołu z drobiu lub z kostki, 200 g wędzone 
ryby bez kości i skóry, 150 g żółtego twardego sera, 1-2 jabłka, 
2/3 szklanki gęstej śmietany, 2 żółtka, sól i pieprz do smaku, bułka 
tarta i tłuszcz do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym rosołem, zamieszać, przykryć i u­
gotować na płycie ochronnej. Jabłka umyć, obrać, przekrajać 
na pół, usunąć gniazda nasienne, pokrajać w kostkę razem z ry­
bami. Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą 
naczynia nałożyć doprawiony ryż, przekładając rybą i jabłkami, 
przesypując jednocześnie przyprawami i startym serem. Następ­
nie wyrównać powierzchnię, polać śmietaną wymieszaną z żółt­
kami i przyprawami, zapiec. 

624. Ryż po admiralsku 11 

250 g ryżu, 2 szklanki rosołu z drobiu lub kostki, puszka sardynek, 
1-2 pomidory, 1-2 strąki papryki konserwowej, 100 g Młtego twar­
dego sera, natka pietruszki, sól i pieprz do smaku, bułka tarta i tłuszcz 
do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym rosołem, zamieszać, przykryć i u­
gotować na płycie ochronnej. Pomidory umyć, sparzyć, obrać 
ze skórki, pokrajać w plastry. Do wysmarowanego tłuszczem 
i posypanego bułką tartą naczynia nałożyć doprawiony ryż, 
przekładając pomidorami, rozdrobnionymi sardynkami i pokra­
janą w paseczki papryką, przesypując · jednocześnie posiekaną 
natką pietruszki i przyprawami. Następnie wyrównać powierz­
chnię, posypać startym serem i zapiec. 
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625. Rył po hiszpańsku 

250 g rytu, 2 szklanki rosołu z drobiu lub kostki, 3 pomidory, 150 g 
polędwicy wieprzowej, 2 cebule, 2 strąki papryki, 4 łytki oliwy, natka 
pietruszki, sól, pieprz, tymianek i curry do smaku, bułka tarta i tłuszcz 
do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym rosołem, zamieszać, przykryć i u­
gotować na płycie ochronnej. Pomidory umyć, sparzyć, obrać 
ze skórki, pokrajać w plastry. Cebulę i paprykę oczyścić, opłukać, 
pokrajać w paseczki razem z polędwicą, usmażyć. Do wysmaro­
wanego tłuszczem i posypanego bułką tartą naczynia nałożyć 
doprawiony ryż, przekładając przygotowaną polędwicą, wyrównać 
powierzchnię, zapiec. 

626. Ryż po panamsku 

250 g rytu, 2 szklanki rosołu z drobiu lub kostki, 2-3 -cebule, 2 łyżki 
oliwy, banan, 2-3 jabłka, 100 g ketchupu, sól, pieprz i curry do 
smaku, bułka tarta i tłuszcz do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym rosołem, zamieszać, przykryć i u­
gotować na płycie ochronnej. Cebulę, jabłka i banana, umyć, 
obrać, pokrajać w kostkę. Cebulę usmażyć. Do wysmarowanego 
tłuszczem i posypanego bułką tartą naczynia nałożyć doprawiony 
ryż, przekładając cebulą, jabłkami i bananem, przesypując przy­
prawami. Następnie wyrównać powierzchnię, polać ketchupem, 
zapiec. 

627. Ryż po londyńsku 

250 g ryżu, 2 szklanki rosołu z drobiu lub rosołu z kostki, 3-4 ce­
bule, 3 łytki tłuszczu, 3-4 łytki koncentratu pomidorowego, sól, 
pieprz, sok z cytryny i mięta do smaku, bułka tarta i tłuszcz do na­
czynia 

Ryż opłukać, zalać rosołem, zamieszać, przykryć i ugotować na 
płycie · ochronnej. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w plastry, 
usmażyć, wymieszać z koncentratem pomidorowym i przypra­
wami. Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą 
naczynia nałożyć ryż wymieszany z przyprawami, przełożyć przy­
gotowaną cebulą, wyrównać powierzchnię, zapiec. 
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628. Ryż po tatarsku 

250 g rytu, 2 szklanki wody lub wywaru . z baraniny, 200 g mlę1$a 
baraniego b/k, 2 cebule, 4 ły:!kl tłuszczu, 40 g rodzynków, sól, pieprz, 
curry i Imbir do smaku, 4 ły:!ki koncentratu pomidorowego, 2 ły:!ki 
oliwy 

Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę. Mięso umyć, zemleć, 
podsmażyć, dodać cebulę, lekko zrumienić, wymieszać z opłu­
kanym ryżem, przyprawami oraz opłukanymi rodzynkami. Zalać 
wodą, wymieszać, przykryć i gotować ok. 20 min. na małym 
ogniu. Następnie polać koncentratem pomidorowym wymie­
szanym z oliwą, zapiec w gorącym piekarniku. 

629. Ryż po karpacku l 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 2 cebule, 
1,5 łyżki tłuszczu do cebuli, 600 g szpinaku, 2 łyżki masła, 4 łyżki 
śmietany, 4 jaja, 100 g :żółtego twardego sera, sól, pieprz i czosnek 
do smaku, bułka tarta i tłuszcz do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Cebulę obrać, opłukać, pokra­
ać w kostkę, usmażyć. Szpinak przebrać, opłukać, sparzyć·, 
odcedzić, odsączyć, zemleć, podsmażyć na maśle, wymieszać 
ze śmietaną, doprawić. Do wysmarowanego tłuszczem i posy­
panego bułką tartą naczynia nałożyć ryż wymieszany z cebulą 
i przyprawami. Wyrównać powierzchnię, przykryć szpinakiem 
wbić jaja, posypać startym serem, zapiec. 

630. Ryż po karpacku 11 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 150 g pa­
rówek cienkich, 150 g groszku konserwowego, 2 cebule, 1,5 ły:!ki 
tłuszczu, 200 g żółtego twardego sera, sól, pieprz i tymianek do 
smaku, bułka tarta i tłuszcz do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć i u­
gotować na płycie ochronnej. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać 
w kostkę, usmażyć. Parówki obrać z osłonek, pokrajać w plastry. 
Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą naczy­
nia nałożyć ryż, przekładając cebulą, groszkiem i parówkami 
oraz przesypując przyprawami. Wyrównać powierzchnię, posy­
pać startym serem, zapiec. 
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631. Ryż a la Contessa 

250 g ryżu, 2 2/3 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 200 g 
groszku konserwowego, kawałek ugotowanego kalafiora, 2 ły:tki 
masła lub margaryny, 2 ły:tki mąki, pół szklanki śmietany, 50 g 
:tółtego twardego sera, sól, curry, bułka tarta i tłuszcz do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem (2 szklanki), zamieszać, 
przykryć i ugotować na płycie ochronnej. Masło rozgrzać, wymie­
szać z mąką, zasmażyć nie rumieniąc, wlewać powoli pozostały 
zimny wywar ze śmietaną, szybko mieszając trzepaczką, zago­
tować, doprawić. Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego 
bułką tartą naczynia nałożyć doprawiony ryż, obłożyć groszkiem 
i cząstkami kalafiora, polać sosem, posypać startym serem, 
zapiec. 

632. Ryż "Rembrandt" 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 250 g kury 
bfk, 1-2 pęczki włoszczyzny bez kapusty, 100 g groszku konser­
wowego, 4 łyżki tłuszczu, 2/3 szklanki śmietany, żółtko, 50 g :tółtego 
twardego sera, natka pietruszki, bułka tarta i tłuszcz do naczynia, 
sól, gałka muszkatołowa, imbir do smaku 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Kurę umyć, pokrajać w paseczki, 
podsmażyć, skropić wywarem, dusić do miękkości. Warzywa 
umyć, obrać, opłukać, pokrajać w paseczki, dodać do kury pod 
koniec duszenia. Następnie wymieszać ze śmietaną połączoną 
z żółtkiem. Do naczynia wysmarowanego tłuszczem i posypa­
nego bułką tartą nałożyć doprawiony ryż, przekładając grosz- · 
kiem; wyrównać powierzchnię, obłożyć przygotowaną masą, 
posypać startym serem, zapiec. 

633. Ryż "Van Gogh" 
250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 2--3 po­
midory, 150 g pieczarek, 2 łyżki tłuszczu do pieczarek, 150 g szynki 
lub kiełbasy szynkowej, 100 g :tółtego twardego sera, sól i pieprz 
do smaku, bułka tarta i tłuszcz do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Pomidory umyć, sparzyć, obrać 
ze skórki, pokrajać w plastry. Pieczarki oczyścJć, opłukać, pokra­
jać w kostkę, usmażyć, wymieszać z ryżem, doprawić. Do wysma-
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rowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą naczynia nałoży~ 
ryż, przykryć plastrem pomidora, posypać pokrajaną w paseczk;i 
kiełbasą, przyprawami i startym serem, zapiec. 

634. Ryż aux fines herbes 

250 g rytu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 4 jaja, 
natka pietruszki, 100 g tółtego twardego sera, sól i pieprz do smaku, 
bułka tarta i tłuszcz do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć, 
i ugotować na płycie ochronnej. Następnie wymieszać z posie­
kaną natką pietruszki, przełożyć do wysmarowanego tłuszczem 
i posypanego bułką tartą naczynia, wyrównać powierzchnię, 
wbić jaja, posypać przyprawami i startym serem, zapiec. 

635. Ryż "Wiktoria" 
250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 4 jaja, 
100 g szynki lub kiełbasy szynkowej, 100 g groszku konserwowego, 
100 g :tółtego twardego sera, sól i pieprz do smaku, tarta bułka 
i tłuszcz do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Następnie doprawić, przełożyć 
do wysmarowanego tłus.zczem i posypanego bułką tartą naczy­
nia, wyrównać powierzchnię, obłożyć groszkiem i szynką pokra­
janą w paseczki, posypać przyprawami, polać jajami roztrzepa• 
nymi trzepaczką, posypać startym serem, zapiec. 

636. Ryż po kozacku 

250 g rytu, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 4 cebule, 
3 ły:tkl tłuszczu, 150 g boczku wędzonego (gotowanego), 100 g 
kiełbasy, 100 g :tółtego twardego sera, sól i pieprz do smaku, bułka 
tarta i tłuszcz do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć i u­
gotować na płycie ochronnej. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać 
w półplasterki, usmażyć. · Boczek i kiełbasę pokrajać w paseczki .. 
Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą naczy­
nia nałożyć doprawiony ryż, przekładając boczkiem i kiełbasą. 
Wyrównać powierzchnię, obłożyć cebulą, posypać startym se­
rem, zapiec. 
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637. Ryz "Gordon" 
250 g rytu, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 200 g cle­
łęciny b/k, 150 g cielęciny - 250 g kury, 100 g szynki, 2 cebule, 
3 łytkl tłuszczu, pół szklanki śmietany, 3 łytki koncentratu po­
midorowego, sól l curry do smaku, bułka tarta i tłuszcz do 
naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć i u­
gotować na płycie ochronnej. Cielęcinę il kurę pokrajać w pa­
seczki, podsmażyć, dodać cebulę pokrajaną w kostkę, dusić 
razem skrapiając wodą, pod koniec dodać koncentrat pomido­
rowy. Następnie wymieszać z szynką pokrajaną w paseczki 
i śmietaną, doprawić. Do wysmarowanego tłuszczem i posypa­
nego bułką tartą naczynia nałożyć doprawiony ryż, przekładając 
przygotowanym mięsem, wyrównać powierzchnię i upiec w pie­
karniku. 

638. Ryż po dyrektorsku 
250'g rytu, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 400 g wie­
przowiny b/k, 2 cebule, 2--3 ogórki konserwowe, 2 łytki koncentratu 
pomidorowego, pół szklanki śmietany, sól, pieprz l maggi do smaku, 
bułka tarta i tłuszcz do naczynia, 4 ły:tki tłuszczu do mięsa, 50 g 
tółtego twardego sera 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
l ugotować na płycie ochronnej. Mięso umyć, pokrajać w kostkę, 
podsmażyć, dodać drobno pokrajaną cebulę, poddusić, skra­
piając wodą lub wywarem. Pod koniec duszenia dodać koncen­
trat pomidorowy oraz pokrajane w kostkę ogórki. Następnie 
wymieszać ze śmietaną, doprawić. Do wysmarowanego tłusz- . 
czem i posypanego bułką tartą naczynia nałożyć doprawiony 
ryż, przekładając przygotowanym mięsem, wyrównać powierz­
chnię, posypać startym serem, zapiec. 

639. Ryż "Rigoletto" 
250 g rytu, 2 szklanki wywaru z mięsa Iw b rosołu z kostki, 2 pomidory, 
2 jaja na twardo, 150 g groszku konserwowego, 2/3 szklanki śmie­
tany gęstej, sól l curry do smaku, bułka tarta i tłuszcz do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
·i ugotować na płycie ochronnej. Pomidory umyć, sparzyć, obrać 
ze skórki, pokrajać w cząstki razem z jajami. Do wysmarowanego 
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tłuszczem i posypanego bułką tartą naczynia nałożyć doprawiog.y 
ryż, wyrównać powierzchnię, obłożyć pomidorami i jajami, po~~­
pać groszkiem i przyprawami, polać śmietaną, zapiec. 

640. Ryż a la Baczko 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 2PO g 
wątróbki z drobiu, 2 cebule, 3 łyżki tłuszczu, 2 jaja na twardo, ~00 g 
żółtego twardego sera, sól i pieprz do smaku, bułka tarta i tłuszcz 
do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Wątróbkę pokrajać, usmażyć, 
dodać drobno pokrajaną cebulę, poddusić. Następnie zemleć 
razem z jajami, doprawić. Do wysmarowanego tłuszczem i po:­
sypanego bułką tartą naczynia nałożyć doprawiony ryż, przekła­
dając przygotowaną masą. Wyrównać powierzchnię, posypać 
startym serem, zapiec. 

641. Ryż "Orłow" 
250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 100 g fa­
soli perłowej, 2 cebule, 1/5 łyżki tłuszczu, 150 g boczku wędzonego 
(gotowanego), 100 g ketchupu, sól i pieprz do smaku, bułka tarta 
i tłuszcz do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, . zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Fasolę przebrać, opłukać, zalać 
wodą, zagotować i pozostawić na 2 godz. Następnie ugotować 
w tej samej wodzie. Cebulę obrać, opłukać, pol : rajać w kostkę, 
usmażyć, wymieszać z fasolą i pokrajanym w kostkę boczkiem. 
Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego butką tartą naczy­
nia nałożyć doprawiony ryż, przekładając przygotowaną fasolą, 
wyrównać powierzchnię, polać ketchupem, zapiec. 

642. Ryż a la Milanaise l 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 4 jaja na 
twardo, koperek, 2 cebule, 1,5 łyżki tłuszczu, 100 g parówek cienkich, 
2/3 szklanki śmietany gęstej, 4 łyżki ketchupu, sól i pieprz do smaku, 
bułka tarta i tłuszcz do naczynia 

. Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć, 
i ugotować na płycie ochronnej. Parówki obrać z osłonek, po­
krajać w plasterki. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, 
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usmażyć, wymieszać z ryżem i posiekanym koperkiem, dopra­
wić. Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą 
naczynia nałożyć ryż, wyrównać powierzchnię, przykryć cząst­
kami jaj i parówkami. Polać doprawioną_ śmietaną i ketchupem, 
zapiec. 

643. Ryż a la Milanaise 11 

250 g ry:tu, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 250 g pie­
czarek, 2 łyżki tłuszczu, 3-4 ogórki konserwowe, 40 g kaparów, 
100 g ketchupu, sól i pieprz do smaku, 50 g żółtego twardego sera, 
bułka tarta i tłuszcz do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Pieczarki oczyścić, opłukać, 
pokrajać w paski, usmażyć, · wymieszać z ryżem, doprawić. 
Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą naczy­
nia nałożyć ryż, wyrównać powierzchnię, obłożyć plastrami 
ogórków, posypać opłukanymi kaparami, przyprawami i startym 
serem. Polać ketchupem, zapiec. 

644. Ryż po litewsku l 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 600 g ka­
pusty białej, 2 cebule, 3 łyżki tłuszczu, 3 łyżki koncentratu pomido­
rowego, 150 g kiełbasy, sól i pieprz do smaku, bułka tarta i tłuszcz 
do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Kapustę oczyścić, opłukać, 
pokrajać w kostkę, zalać małą ilością wrzącej wody, ugotować, 
odcedzić. Cebulę obrać, opłukać, drobno pokrajać, usmażyć, 
wymieszać z kapustą, koncentratem pomidorowym i pokrajaną 
w paseczki kiełbasą; chwilę poddusić, doprawić. Do wysmaro­
wanego tłuszczem i posypanego bułką tartą naczynia nałożyć 
ryż, przekładając przygotowaną kapustą, wyrównać powierz­
chnię i zapiec. 

645. Ryż po litewsku 11 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 50 g grzy­
bów suszonych, 2 cebule, 1,5 łyżki tłuszczu, 2/3 szklanki śmietany, 
2 żółtka, 80 g żółtego twardego sera, sól i pieprz do smaku, bułka 
tarta i tłuszcz do naczynia 

18 - Potrawy smaczne i niedrogie 241 



Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przyktyć 
i ugotować na płycie ochronnej. Grzyby umyć, namoczyć, ugo­
tować, zemleć, wymieszać z ryżem, doprawić. Cebulę ob~ać, 
opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, połączyć ze śmie~ną 
i żółtkami, doprawić. Do wysmarowanego tłuszczem i posypa­
nego bułką tartą naczynia nałożyć ryż, wyrównać powierzchnię, 
polać przygotowaną śmietaną, posypać startym serem, zapiec. 

646. Ryż po ukraińsku 

250 g ry:tu, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 2 ,cebule, 
250 g sera twarogowego, 40 g tłuszczu, 80 g :tółtego twardego sera, 
sól i pieprz do smaku, bułka tarta i tłuszcz do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć; i ugo­
tować na płycie ochronnej. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać 
w kostkę, usmażyć, wymieszać ze zmielonym serem twarogo­
wym, doprawić, ewentualnie dodać trochę śmietany. Do wysma­
rowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą naczynia nałożyć 
doprawiony ryż, przekładając przygotowaną masą. Wyrównać 
powierzchnię, posypać startym serem, zapiec. 

647. Ryż "Risi bisi" 
250 g ry:tu, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 200 g grosz­
ku konserwowego, 2 cebule, 1,5 ł y:tki tłuszczu do cebuli, 1-2 :tółtka, 
3 ły:tki ketchupu, sól i pieprz do smaku, tłuszcz l bułka tarta do 
naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać 
w kostkę, usmażyć, wymieszać z ryżem, doprawić. Małe foremki 
lub dużą formę wysmarować tłuszczem, posypać bułką tartą, 
WYłożyć spód i boki ryżem, nałożyć groszek wymieszany z żółt­
kami i ketchupem oraz przyprawami. Przykryć pozostałym ryżem 
i zapiec w gorącym piekarniku. Po zapieczeniu wyjąć z formy 
i zaraz podawać. 

648. Ryż po madrycku 
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250 g ry:tu, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 2 cebule, 
1,5 ły:tkl tłuszczu, 4-5 pomidorów, 150 g :tółtego twardego sera, 
sól, pieprz i czosnek do smaku, bułka tarta l tłuszcz do naczynia 



Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Cebulę obrać, opłukać, pokra­
jać w kostkę, usmażyć, wymieszać z ryżem, doprawić. Pomido­
ry umyć, sparzyć, obrać ze skórki, pokrajać w plastry. Do wysma­
rowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą naczynia nałożyć 
ryż, wyrównać powierzchnię, obłożyć pomidorami, posypać 
przyprawami i startym serem, zapiec. 

649. Ryż a la Pompadour 

250 g rytu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 250 g 
szynki lub kiełbasy szynkowej, 2/3 szklanki śmietany, 1-2 żółtka, 
100 g orzechów włoskich bez łupin, sól i pieprz do smaku, tłuszcz 
i bułka tarta do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć i u­
gotować na płycie ochronnej. Orzechy sparzyć, obrać ze skórki, 
zetrzeć, wymieszać ze śmietaną, żółtkami i zmieloną szynką, do­
prawić. Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką 
tartą naczynia nałożyć· ryż, przekładając połową przygotowanej 
masy. Wyrównać powierzchnię, rozłożyć pozostałą masę, zapiec. 

650. Ryż po staropolsku 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 100 g 
śliwek suszonych, 80 g grzybów suszonych, pół szklanki śmietany, 
żółtko, natka pietruszki, sól, pieprz i sok z cytryny do smaku, bułka 
tarta i tłuszcz do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Grzyby i śliwki namoczyć w o­
sobnych naczyniach, ugotować, pokrajać w kostkę, wymieszać 
z ryżem, doprawić. Następnie przełożyć do wysmarowanego 
tłuszczem i posypanego bułką tartą naczynia, wyrównać po­
wierzchnię, polać śmietaną połączoną z żółtkami, posiekaną 
natką pietruszki i przyprawami, zapiec. 

651. Ryż po kasztelańsku l 

16• 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 500 g 
marchwi, pół szklanki śmietany, żółtko, 50 g rodzynków, 150 g sera 
twarogowego, sól, pieprz l cukier do smaku, bułka tarta l tłuszcz 
do naczynia 
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Ryt opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przy!ć 
i ugotować na płycie ochronnej. Marchew umyć, obrać, o ' u­
kać, zalać wrzącą osoloną wodą, ugotować, wyjąć. Następ ie 
zemleć, wymieszać ze śmietaną, żółtkiem i opłukanymi rodzyn­
kami, doprawić. Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego:buł­
ką tartą naczynia nałożyć warstwami ryż, przekładając przygo­
towaną marchewką. Posypać startym serem; zapiec. 

652. Ryż po kasztelańsku 11 

200 g ryżu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 1-2 ce­
bule, 1,5 łyżki tłuszczu, 150 g sera twarogowego, 100 g koncentratu 
pomidorowego, 50 g migdałów, pół szklanki śmietany, 1-2 ogórki 
śwlete, koperek, 50 g :!ółtego twardego sera. sól i pieprz do smaku, 
bułka tarta l tłuszcz do nacz~nia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać 
w kostkę, usmażyć, połączyć z ryżem, śmietaną i zmielonym se­
rem twarogowym, doprawić. Przełożyć do naczynia wysmaro­
wanego tłuszczem i posypanego bułką tartą, posmarować kon­
centratem. Migdały sparzyć razem z ogórkami, obrać ·ze skórki. 
Ogórki rozbić w mikserze, dodać posiekany koperek i posie­
kane migdały, doprawić. Zalaćt-masą ryż, posypać startym se­
rem, zapiec.; 

653. Ryż po mediolańsku 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z drobi.u lub rosołu z kostki, 250 g 
małych cebulek, 200 g żółtego twardego sera, 50 g ketchupu, sól, 
pieprz l tymianek do smaku, bułka tarta i tłuszcz do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, dodać obrane i opłukane 
cebulki oraz przyprawy, zamieszać, przyl{ryć i ugotować na pły­
cie ochronnej. Następnie ryż wyjąć, cebulki usunąć, ryż przeło­
żyć do naczynia wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką 
tartą, wyrównać powierzchnię, posypać startym serem, polać 
ketchupem, zapiec. 

654. Ryż po petersbursku 
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250 g rytu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 200 g kury 
pieczonej, 50 g grzybów suszonych, 150 g wątróbki z drobiu, 4 łytkl 
tłuszczu, 100 g żółtego twardego sera, bułka tarta l tłuszcz do na­
czynia, sól do smaku 



Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Grzyby umyć, namoczyć, ugo­
tować, wyjąć, zemleć, wymieszać z ryżem, doprawić, przełożyć 
do wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą naczy­
nia. Wątróbkę opłukać, większe kawałki przekrajać, usmażyć. 
Ryt obłożyć zmieloną kurą i wątróbkami, posypać solą i startym 
serem, zapiec. 

655. Ryż po królewiecku l 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru lub rosołu z kostki, 300 g gotowanego 
sandacza, 2 jaja na twardo, 50 g tartego chrzanu, natka pietruszki, 
50 g żółtego twardego sera, 4 łyżki ketchupu, sól i pieprz do smaku, 
bułka tarta i tłuszcz do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej,' Sandacza obrać z ości, pokrajać 
w kostkę razem z jajami. Do wysmarowanego tłuszczem i posy­
panego bułką tartą naczynia nałożyć doprawiony ryż, przekła­
dając sandaczem, jajami i chrzanem, przesypując posiekaną natką 
pietruszki i przyprawami. Wyrównać powierzchnię, posypać 
startym serem, polać ketchupem, zapiec. 

656. Ryż po królewiecku 11 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 400 g 
mózgu cielęcego lub wieprzowego, pół szklanki śmietany, 50 g 
migdałów, 4 łyżki ketchupu, sól l pieprz do smaku, bułka tarta i tłu­
szcz do naczynia 

Mózg obrać z błon, zalać wrzącą osoloną wodą z dodatkiem 
soku z cytryny, ugotować, wyjąć, zemleć. Wymieszać z opłukanym 
ryżem, zalać wywarem, przykryć i ugotować na płycie ochronnej. 
Migdały sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć. Ryż wyjąć, połączyć 
ze śmietaną, doprawić, przełożyć do naczynia wysmarowanego 
tłuszczem i posypanego bułką tartą, wyrównać powierzchnię, 
posypać migdałami, polać ketchupem i zapiec. 

657. Ryż a la księżniczka 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 50 g mig­
dałów, natka pietruszki, 100 g koncentratu pomidorowego, kieliszek 
białego wina wytrawnego (50 g), sól i pieprz do smaku, tłuszcz 
i bułka tarta do naczynia 



Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Migdały sparzyć, obrać ze skór­
ki, posiekać, wymieszać z koncentratem pomidorowym, posie­
kaną natką pietruszki, winem i przyprawami. Do wysmarowanego 
tłuszczem i posypanego bułką naczynia nałożyć doprawiony ryż, 
polewając przygotowanym koncentratem. Wyrównać powierz­
chnię, zapiec. 

658. Ryż po chłopsku 

250 g ry~u. 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 200 g wie­
przowiny b/k, 1-2 cebule, 250 g kapusty kwaszonej (gotowanej), 100 g 
boczku wędzonego, 2/3 szklanki gęstej śmietany, sól, pieprz, kminek, 
papryka mielona i maggi do smaku, tłuszcz do mięsa, bułka tarta 
i tłuszcz do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć. 
ugotować na płycie ochronnej. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać 
w kostkę razem z mięsem i boczkiem, podsmażyć, skropić wodą 
i dusić do miękkości. Do wysmarowanego tłuszczem i posypa­
nego bułką tartą naczynia nałożyć ryż, przekładając przygoto­
wanym mięsem i kapustą oraz przesypując przyprawami. Na­
stępnie polać sosem spod mięsa i śmietaną, zapiec. 

659. Ryż po zakopiańsku 

250 g ry~u, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 250 g 
bryndzy, pół szklanki śmietany, 1-2 ~ółtka, 100 g ketchupu, sól 
i pieprz do smaku, 50 g żółtego twardego sera, bułka tarta i tłuszcz 
do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć, 
ugotować na płycie ochronnej. Bryndzę utrzeć ze śmietaną, 
żółtkami i ketchupem, doprawić. Do wysmarowanego tłuszczem 
i posypanego bułką tartą naczynia nałożyć ryż, przekładając 
przygotowaną masą, wyrównać powierzchnię, posypać startym 
serem, zapiec. 

660. Ryż po kaukasku 
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250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 200 g cie­
lęciny gotowanej, 50 g orzechów włoskich bez łupin, natka pietruszki, 
50 g moreli suszonych, sól, curry i gałka muszkatołowa do srnąku, 
bułka tarta i tłuszcz do naczynia 



Ryż opłukać, zalać wrzącym .wywarem, zamieszać, przykryć, 
ugotować na płycie ochronnej. Morele umyć, namoczyć, prze­
trzeć. Orzechy zetrzeć, wymieszać z morelami. Do wysmarowa­
nego tłuszczem i posypanego bułką tartą naczynia nałożyć 
, ~oprawiony ryż, przekładając pokrajaną w paseczki cielęciną. 
Wyrównać powierzchnię, polać przygotowanymi morelami z o­
rzechami, zapiec. · Podawać posypane posiekaną natką piet­
ruszki. 

661. Ryż po bałkańsku l 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 400 g 
baraniny b/k, 2 cebule, 3 łyżki tłuszczu, sól, pieprz, goździki, gałka 
muszkatołowa i imbir do smaku, 100 g twardego żółtego sera, 
bułka tarta i tłuszcz do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Cebulę obrać, opłukać, pokra­
jać w kostkę razem z mięsem, podsmażyć, skropić wodą i du­
sić do miękkości, doprawić. Do wysmarowanego tłuszczem 
i posypanego bułką tartą naczynia nałożyć doprawiony ryż, 
przekładając przygotowanym mięsem. Wyrównać powierzchnię, 
posypać startym serem, zapiec. 

662. Ryż po bałkańsku 11 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 250 g 
kury pieczonej, 40 g rodzynków, 2 łyżki masła lub margaryny, 2 łyżki 
mąki, szklanka mleka, żółtko, 50 g żółtego twardego sera, sól, gałka 
muszkatołowa, estragon, bułka tarta i tłuszcz do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Do wysmarowanego tłuszczem 
i posypanego bułką tartą naczynia nałożyć doprawiony ryż, 
przekładając kurą pokrajaną w kostkę i opłukanymi rodzynka­
mi, wyrównać powierzchnię. Tłuszcz rozgrzać, wymieszać z mąką, 
zasmażyć nie rumieniąc, wlewać powoli zimne mleko szybko 
mieszając trzepaczką. Zagotować, połączyć z żółtkiem, dopra­
wić, polać ryż, posypać startym serem, zapiec. 

663. Ryż po syjamsku l 
250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 250 g 
kury pieczonej, 50 g migdałów, 150 g moreli suszonych, 3 łyżki ma­
sła, żółtko, sól, curry, tłuszcz i bułka tarta do naczynia 
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Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, Zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Morele umyć, namoczyć, !}go­
tować w małej ilości wody, przetrzeć. Migdały sparzyć, obrać 
ze skórki, posiekać. Do wysmarowanego tuszczerri i posypanego 
bułką tartą naczynia nałożyć doprawiony ryż, przekładając po­
krajaną w kostkę kurą. Następnie wyrównać powierzchnię, polać 
morelami wymieszanymi z żółtkami, posypać migdałami, zapiec. 

664. Ryż po syjamsku 11 
250 g rytu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 2 jaja, 
3 łyżki oliwy, 250 g polędwicy wieprzowej, 2 cebule, 4 łytki ketchupu 
lub koncentratu pomidorowego, 50 g żółtego twardego sera, sól, 
pieprz i czosnek do smaku, tłuszcz i bułka tarta do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć i ugo­
tować na płycie ochronnej. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać 
w kostkę. Mięso umyć, pokrajać w paseczki, podsmażyć, dodać 
cebulę, lekko zrumienić wkładając posiekany czosnek, doprawić. 
Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą naczy­
nia nałożyć doprawiony ryż, przekładając przygotowanym mię­
sem. Jaja roztrzepać trzepaczką, dolewając łyżeczkę wody i do­
sypując przyprawy. Masę jajową wlewać powoli na patelnię 
z oliwą i smażyć na słabym ogniu tak, aby spód omletu był lekko 
zrumieniony. Następnie omlet wstawić do gorącego piąkarnika, 
zapiec, wyjąć, wyłożyć na deseczkę, pokrajać w paseczki, obło­
żyć ryż, polać ketchupem, posypać startym serem, zapiec. 

665. Ryż "Marika" 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 150 g 
szynki konserwowej, 100 g tółtego twardego sera, 2-3 jabłka, 50 g 
orzechów włoskich bez łupin, 4 łyżki ketchupu lub koncentratu 
pomidorowego, sól i pieprz do smaku, tłuszcz i bułka tarta do na­
czynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Jabłka umyć, obrać, przekrajać 
na pół, usunąć gniazda nasienne, zetrzeć na tarce o dużych 
otworach razem z serem, wymieszać z szynką pokrajaną w pa­
seczki, doprawić. Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego 
bułką tartą naczynia nałożyć doprawiony ryż, przekładając przy­
gotowaną masą, wyrównać powierzchnię. Orzechy zetrzeć, po­
sypać nimi ryż, polać ketchupem, zapiec. 

248 



666. Ryż "Izabela" 

250 g ry:tu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 2 jaja, 
puszka sardynek, 3 łyżki koncentratu pomidorowego, 100 g żółtego 
twardego sera, sól i pieprz do smaku, tłuszcz l bułka tarta do na­
czynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Jaja umyć, wybić ze skorupek 
do naczynia, wymieszać z koncentratem pomidorowym, dopra­
wić. Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą 
naczynia nałożyć doprawiony ryż, wyrównać powierzchnię, 
obłożyć sardynkami, wlać przygotowane jaja, posypać startym 
serem, zapiec. 

667. Ryż po bretońsku 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 3 cebule, 
2 łyżki masła do cebuli, 4 łyżki masła, 1-2 żółtka, 4 łyżki ketchupu 
lub koncentratu pomidorowego, sól, pieprz, estragon i maggi 
do smaku, bułka t arta i tłuszcz do naczynia 

Cebulę obrać, opłukać, drobno pokrajać, usmażyć, dodać ryż 
i przyprawy, chwilę podsmażyć, zalać wywarem, zamieszać, 
przykryć i ugotować na płycie ochronnej. Następnie wymieszać 
z żółtkami utartymi z masłem, doprawić, przełożyć do wysmaro­
wanego tłuszczem i posypanego bułką tartą naczynia. Wyrównać 
powierz chnię, posypać estragonem, polać ketchupem, zapiec. 

668. Ryż "Mousselineu l 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 3-4 
żółtka, kieliszek białego wina wytrawnego (50 g), 50 g orzechów 
laskowych bez łupin, 5 łyżek masła, 200 g pieczarek, sól i pieprz 
do smaku, tłuszcz i bułka tarta do naczynia 

Pieczarki oczyścić, opłukać, drobno pokrajać, wymieszać z opłu­
kanym ryżem i przyprawami, zalać wrzącym wywarem, zamie­
szać, przykryć i gotować na płycie ochronnej. Żółtka wymieszać 
z winem i przyprawami. Naczynie z żółtkami wstawić do wię k­
szego garnka z gorącą wodą i ubijać na parze, aż sos zgęstnieje. 
Nas1ępnie dodawać po kawałku masła i posiekane orzechy, 
doprawić. Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką 
tartą naczynia nałożyć ryż, polewając przygotowanym sosem. 
Wyrównać powierzchnię, zapiec. 
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669. Ryż "Mousseline" 11 
250 g ry:tu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 2 łY:!ki 
masła, 2 ły:tki mąki, 100 g mózgu, 100 g pieczarek, 20 g kaparów, 
50 g oliwek (niekoniecznie), 50 g szynki, sól, pieprz, 2/3 szklanki 
wywaru z drobiu do sosu, pół szklanki śmietany, bułka tarta i tłuszcz 
do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzący11 vvywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej Mózg obrać z błon, ugotować, 
pokrajać w kostkę razem z szynką. P1eczarki oczyścić, opłukać, 
drobno pokrajać. Tłuszcz rozgrzać, \"tvrn !cszać z mąką, zasmażyć 
nie rumieniąc, wlewać powoli zimny wywar wymieszany ze śmie­
taną, szybko mieszając trzepaczką, zagotować , dodać pieczarki, 
mózg, szynkę, opłukane kapery i wydrylowane oliwki, doprawić. 
Dalej przygotowywać jak poprzednio. 

670. Ryż po moskiewsku 

250 g ry:tu, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 100 g szyn­
ki, 100 g cielęciny gotowanej, 50 g szyjek rakowych (niekoniecznie), 
jajo na twardo, 1-2 ogórki kwaszone, sól, pieprz, 80 g :tółtego twar­
dego sera, 4 ły:tki ketchupu lub koncentratu pomidorowego, tłusżcz 
i bułka tarta do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym rosołem, zamieszać, przykryć i ugo­
tować na płycie ochronnej. Ogórki obrać, pokrajać w kostkę 
razem z szynką, cielęciną i jajkiem, wymieszać z szyjkami rako­
wymi, doprawić. Do wysmarowanego tłusz~zem i posypanego 
bułką tartą naczynia nałożyć doprawlony ryż, przekładając przy­
gotowanymi składnikami, wyrównać powierzchnię, posypać star­
tym serem, polać ketchupem i zapiec. 

671. Ryż po hindusku 

250 g ry:tu, 2 szklanki wody, 4 ły:tki tłuszczu, 200 g kury gotowanej, 
200 g łososia gotowanego, 2 :tółtka gotowane, sól, curry, tłuszcz 
l bułka tarta do naczynia, 50 g :tółtego twardego sera 

Ryż opłukać, namoczyć na 10 min., odcedzić, odsączyć. Następ­
nie podsmażyć na tłuszczu, ciągle mieszając. Potem zalać wodą 
z dodatkiem przypraw, zamieszać, przykryć i ugotować na pły­
cie ochronnej. Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego 
bułką tartą naczynia nałożyć doprawiony ryż, przekładając kurą 
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i rybą pokrajaną w kostkę oraz przesypując przetartymi przez 
sito żółtkami. Następnie wyrównać powierzchnię, posypać sta­
rtym serem i zapiec. 

672. Risotto z kury 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 250 g kury 
gotowanej, 2 cebule, 100 g groszku konserwowego, natka pietruszki, 
1,5 łytkl tłuszczu do cebuli, 50 g żółtego twardego sera, 4 łytki 
ketchupu, sól i pieprz do smaku, tłuszcz do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć i ugo­
tować na płycie ochronnej. Cebulę obrać, pokrajać w kostkę, 
usmażyć, wymieszać z ryżem, groszkiem, pokrajaną w drobną 
kostkę kurą i posiekaną natką pietruszki, doprawić. Następnie 
nałożyć do jednoporcjowych naczyń żaroodpornych wysma­
rowanych tłuszczem, posypać startym serem, polać ketchu.;. 
pem, zapiec. 

673. Risotto po kardynalsku 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 150 g 
pieczarek, 1,5 łyżki tłuszczu do pieczarek, 50 g szyjek rakowych, 
(niekoniecznie), 100 g groszku konserwowego, 4 łyżki ketchupu, 
50 g żółtego twardego sera, sól i pieprz do smaku, tłuszcz do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć i ugo­
tować na płycie ochronnej. Pieczarki oczyścić, opłukać, drobno 
pokrajać, usmażyć, wymieszać z ryżem, groszkiem i szyjkami 
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rakowymi; doprawić. Następnie przełożyć do jednoporcjowych 
naczyń żaroodpornych wysmarowanych :tłuszczem. · Po lać ket­
chupem, posypać startym serem, zapiec. 

674. Risotto po hisz_pańsku 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 2-3 
strąki papryki, 2 cebule, 100 g szynki (okrawki), 2 łyżki tłuszczu, 
100 g ketchupu, sól i pieprz do smaku, tłuszcz do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć i u­
gotować na płycie ochronnej. Cebulę i paprykę oczyścić, opłukać, 
pokrajać w lmstkę, podsmażyć, wymieszać z ryżem i pokrajaną 
w paseczki szynką, doprawić. Następnie przełożyć do jednopor­
cjowych naczyń żaroodpornych wysmarowanych tłuszczem, polać 
ketchupem, zapiec. 

675. Risotto po wrocławsku l 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 150 g sera 
topionego, 100 g szynki (okrawki), 100 g śliwek z wina lub octu, 
natka pietruszki, 100 g ketchupu, sól i pieprz do smaku, tłuszcz 
do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć i ugo­
tować na płycie ochronnej. Śliwki wypestkować, pokrajać w kostkę 
razem z szynką i serem, wymiesZać z ryżem i posiekaną natką 
pietruszki, doprawić. Następnie przełożyć do jednoporcjowych 
naczyń żaroodpornych wysmarowanych tłuszczem, po lać ket­
chupem, zapiec. 

676. Risotto po wrocławsku . 11 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostek, 150 g 
cielęciny lub kury gotowanej, 100 g parówek cienkich, natka piet­
ruszki, 1,5 łyżki masła, 2 łyżki mąki, szklanka mleka, żółtko, sól 
l gałka muszkatołowa do smaku, tłuszcz do naczynia, 50 g żółtego 
sera do posypania 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Parówki obrać z osłonek, -po­
krajać w plastry, wymieszać z ryżem, pokrajaną w kostkę cielęciną 
i posiekaną natką pietruszki, doprawić. Następnie przełożyć 
do jednoporcjowych naczyń żaroodpornych wysmarowanych 
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tłuszczem. Masło rozgrzać, wymieszać z mąką, zasmażyć nie 
rumieniąc, wlewać powoli zimne mleko szybko mieszając trze­
paczką, zagotować, połączyć z żółtkiem, doprawić. Zalać risotto, 
posypać startym serem, zapiec. 

677. Risotto po syryjsku 

250 g ryiu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 250 g 
baraniny b/k, 2 cebule, 50 g migdałów, 50 g orzechów włoskich 
bez łupin, 3 łyiki koncentratu pomidorowego, 3 łyżki tłuszczu, sól, 
pieprz, imbir i curry do smaku, tłuszcz do naczynia, 50 g żółtego 
twardego sera 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć i ugo­
tować na płycie ochronnej. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać 
w kostkę razem z mięsem, podsmażyć, skropić wodą i dusić 
do mięl<kości. Pod koniec duszenia dodać koncentrat pomido­
rowy i przyprawy. Następnie połączyć z ryżem, doprawić, prze­
łożyć do jednoporcjowych naczyń żaroodpornych wysmarowanych 
tłuszczem. Migdały i orzechy sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć 
i posypać risotto razem ze startym serem, zapiec. 

678. Risotto po grecku 

250 g ryiu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 100 g 
pieczarek, marchew, seler, pietruszka, 2 cebule, 50 g groszku 
konserwowego, 4 łyżki tłuszczu, 50 g żółtego twardego sera, 4 łyżki 
ketchupu, sól i pieprz do smaku, tłuszcz do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącyn wywarem, zamieszać, przykryć i ugo­
tować na płycie ochronnej. Warzywa i pieczarki oczyścić, opłu­
kać, pokrajać w paseczki, podsmażyć, skropić wodą i dusić do 
miękkości. Następnie połączyć z groszkiem i ryżem, doprawić. 
Przełożyć do jednoporcjowych naczyń żaroodpornych wysmaro­
wanych tłuszczem, polać ketchupem, posypać startym serem, 
zapiec. 

679. Risotto po generalsku 

250 g ryfu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 150 g 
gotowanej wołowiny, 2 jaja na twardo, 40 g grzybów susz;onych, 
50 g migdałów, 4 łyiki ketchupu lub koncentratu pomidorowego, 
sól i pieprz do smaku, tłuszcz do naczynia 
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. Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Grzyby umyć, namoczyć, ugo­
tować, wyjąć, posiekać razem z jajami, wymieszać z ryżem i .po­
krajaną w kostkę wołowiną, doprawić. Następnie przełożyć do 
jednoporcjowych naczyń żaroodpornych wysmarowanych tłusz­
czem. Migdały sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć. Risotto polać 
ketchupem, posypać migdałami, zapiec. 

680-. Risotto po serbsku 

250 g ry:tu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 1,5 ły:tkl 
oliwy, 2 ły:tki mąki, szklanka wywaru z warzyw, 70 g orzechów włos­
kich bez łupin, 1-2 tółtka, sól i pieprz do smaku, tłuszcz do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć i ugo­
tować na płycie ochronnej. Tłuszcz rozgrzać, wymieszać z mąką, 
zasmażyć nie rumieniąc, wlewać powoli zimny wywar szybko 
mieszając trzepaczką, zagotować. Orzechy sparzyć, obrać ze 
skórki, zetrzeć, połączyć z sosem i żółtkami, doprawić. Ryż prze­
łożyć do jednoporcjowych naczyń żaroodpornych wysmaro­
wanych tłuszczem, polać sosem, zapiec. 

681. Risotto po holendersku 

250 g ry:tu, 2 szklanki wywaru z drobiu luo rosołu z kostki, 4 ły:tki 
koncentratu pomidorowego, 200 g parówek cienkich, 50 g orzechów 
włoskich bez łupin, 50 g :tółtego twardego sera, sól i pieprz do sma­
ku, tłuszcz do naczynia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć, 
i ugotować na płycie ochronnej. Parówki obrać z osłonek, pokra­
jać w plastry. Orzechy sparzyć, ol;>rać ze skórki, zetrzeć. Ryż 
wymieszać z koncentratem pomidorowym i parówkami, doprawić, 
przełożyć do jednoporcjowych naczyń żaroodpornych wysma­
rowanych tłuszczem, posypać orzechami oraz startym serem, 
zapiec. 

682. Risotto a la Wilson 
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250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 250 g 
kury pieczonej, 2 łyżki masła, 2 łyżki mąki, szklanka śmietany 18% 
lub mleka, 2 żółtka, 50 g orzechów włoskich bez łupin, sól i curry 
do smaku, tłuszcz do naczynia, 50 g żółtego twardego sera 



Ry! opłukac, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Orzechy zetrzeć. Tłuszcz roz­
grzać, wymieszać z mąką; zasmażyć nie rumieniąc, wlewać 
powoli zimną śmietanę szybko mieszając trzepaczką, zagotować. 
Następnie połączyć z żółtkami i orzechami. Ryż wymieszać 
z pokrajaną w kostkę kurą, doprawić, przełożyć do jednoporcjo­
wych naczyń żaroodpornych wysmarowanych tłuszczem, polać 
sosem, posypać startym serem, zapiec. 

683. Kotleciki z ryżu po polsku 
250 1:1 . ryf u, 2 szklanki wywaru z mięsa łub rosołu z kostki, 50 g grzy­
bów suszonych, 2 cebule, 1,5 łyżki tłuszczu do cebuli, 1-2 jaja, 
natka pietruszki, sól i pieprz do smaku, bułka tarta do panierowania, 
tłuszcz do smażenia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Grzyby umyć, namoczyć, ugo­
tować, wyjąć, zemleć. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, 
usmażyć, połączyć z ryżem, jajami, grzybami i posiekaną natką 
pietruszki, doprawić. Następnie formować w bułce tartej owalne 
kotleciki (dwa na porcje), wkładać na rozgrzany tłuszcz, pod­
smażyć z obu stron na jasnozłoty kolor, potem dosmażyć na 
małym ogniu. Podawać z ostrymi sosami i surówkami. 

684. Kotleciki z ryżu po wileńsku 
250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z mięsa łub rosołu z kostki, 100 g śli­
wek suszonych, 150 g cielęciny lub kury b/k, 1-2 fółtka lub jajo, 
sól i pieprz do smaku, bułka tarta do panierowania, tłuszcz do 
smażenia, pół szklanki śmietany 

Ryż opłukać, zalać wrzącym \WWarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Śliwki umyć, namoczyć, wypest­
kować, zalać wodą, w której się moczyły, ugotować. Następnie 
odcedzić, zemleć razem z mięsem, wymieszać z ryżem i żółtka­
mi lub jajem, doprawić. Formować w bułce tartej owalne kotle­
ciki (dwa na porcje)~ podsmażyć z obu stron. Potem polać śmie­
taną i upiec w piekarniku. Podawać z surówkami. 

685. Kotleciki z ryżu po karpacku 
250 g ryfu, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 150 g 
mięsa baraniego, 2 cebule, 100 g pieczarek, 1-2 jaja, sól, pieprz 
i curry do smaku, ketchup, bułka tarta do panierowania, 3 łyżki 
tłuszczu do cebuli, tłuszcz do smażenia 
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Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Cebulę i pieczarki oczyścić, 
opłukać, drobno pokrajać, usmażyć. Wymieszać z ryżem, zmie­
lonym mięsem i jajami, doprawić. Dalej przygotowywać wg prze­
pisu 683. Polać ketchupem. 

686. Kotleciki z ryżu po bałkańsku l 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z mięsa lub warzyw, 200 g cielęciny 
lub kury b/k, 2 cebule, 4 łyżki koncentratu pomidorowego, 1-2 jaja, 
1,5 łyżki tłuszczu do cebuli, sól, pieprz, curry, tymianek, estragon 
i cynamon do smaku, bułka tarta do panierowania, tłuszcz do sma­
żenia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Cebulę obrać, opłukać, pokra­
jać w kostkę, usmażyć, połączyć z ryżem, zmielonym mięsem, 
koncentratem pomidorowym i jajami, doprawić. Dalej przygoto­
wywać wg przepisu 683. 

687. Kotleciki z ryżu po bałkańsku 11 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z mięsa lub warzyw, 2-3 strąki pa­
pryki, 100 g żółtego twardego sera, 1-2 jaja, sól, pieprz i majeranek 
do smaku, bułka tarta do panierowania, tłuszcz do smażenia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Paprykę umyć, oczyścić, pod­
piec w piekarniku, obrać ze skórki, zemleć. Połączyć z ryżem, 
startym serem i jajami, doprawić. Dalej przygotowywać wg prze­
pisu 683. 

688. Kotleciki z ryżu po katalońsku 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z drobiu lub rosołu z kostki, 50 g orze­
chów włoskich bez łupin, 100 g żółtego twardego sera, 4 łyżki ke­
tchupu, 1-2 jaja, sól i pieprz do smaku, bułka tarta do panierowania, 
tłuszcz do smażenia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Orzechy zetrzeć razem z serem, 
wymieszać z ryżem, jajami i ketchupem, doprawić. Dalej przy­
gotowywać wg przepisu 683. 
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689. Kotleciki z ryżu po andaluzyjsku l 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 3 cebule, 
2 łyżki tłuszczu do cebuli, 50 g rodzynków, 40 g ,migdałów, 1-2 
żółtka lub jajo, sól, pieprz i czosnek do smaku, bll'fka tarta do pa­
nierowania, tłuszcz do smażenia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Cebulę obrać, pokrajać w kostkę, 
usmażyć. Migdały sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć, połączyć 
z cebulą, ryżem, opłukanymi rodzynkami i żółtkami, doprawić. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 683. 

690. Kotleciki z ryżu po andaluzyjsku 11 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 150 g szynki 
(okrawki), 2 jaja na twardo, 2 jaja surowe, sól, pieprz i czosnek 
do smaku, bułka tarta do panierowania, tłuszcz do smażenia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Szynkę i jaja ugotowane na twar­
do zemleć, wymieszać z ryżem i jajami surowymi, doprawić. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 683. 

691. Kotleciki z ryżu "Kadin-budu" l 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 250 g ba­
raniny b/k, ,2 cebule, 1,5 łyżki tłuszczu do cebuli, 1-3 jaja do farszu, 
2 jaja i bułka tarta do panierowania, sól i pieprz do smaku, tłuszcz 
do smażenia, wywar do duszenia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Cebulę obrać, opłukać, pokra­
jać w kostkę, usmażyć, połączyć z ryżem, jajami i zmielonym 
mięsem, doprawić. Następnie uformować owalne kotleciki, polać 
wywarem z mięsa, upiec w piekarniku. Po upieczeniu wyjąć, 
wystudzić, panierować w rozmąconych jajach i bułce tartej. 
Usmażyć z obu stron na silnie rozgrzanym tłuszczu. 

692. Kotleciki z ryżu "Kadin-budu" 11 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 200 g ryby 
wędzonej, 100 g żółtego twardego sera, 1-2 żółtka lub jajo, 50 g 
migdałów, sól, pieprz i curry do smaku, bułka tarta do panierowania, 
tłuszcz do smażenia 
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Ry~ opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Migdały sparzyć, obrać ze skór­
ki, zetrzeć razem z serem, wymieszać z żółtkami, zmieloną rybą 
i ryżem, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 683. 

693. Kotleciki z ryżu po kujawsku , 

· 250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 200 g sera 
twarogowego, 2 cebule, 1,5 łyżki tłuszczu do cebuli, 4 łyi:ki koncen­
tratu pomidorowego, 2 jaja, sól i pieprz do smaku, bułka tarta do 
panierowania, tłuszcz do smażenia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć i ugo­
tować na płycie ochronnej. Cebulę obrać, opłukać, pokrajać 
w kostkę, usmażyć, wymieszać z ryżem, zmielonym serem twa­
rogowym i jajami oraz koncentratem pomidorowym, doprawić. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 683 

694. Kotleciki z ryżu po maltańsku 

250 g ryżu, 2 szklanki wywaru z mięsa lub rosołu z kostki, 50 g tar­
tego chrzanu, 2 żółtka, 200 g tuńczyka z puszki, 40 g orzechów 
włoskich bez łupin, sól i curry do smaku, bułka tarta do panierowania, 
tłuszcz do smażenia 

Ryż opłukać, zalać wrzącym wywarem, zamieszać, przykryć 
i ugotować l'la płycie ochronnej. Orzechy zetrzeć, wymieszać 
z ryżem, chrzanem, żółtkami i rozdrobnionym tuńczykiem, dopra­
wić. Dalej przygotowywać wg przepisu 683. 

695. Sałatka z ryżu po warszawsku l 

100 g ryżu, szklanka wody lub rosołu, 50 g groszku konserwowego 
2 cebule, 1-2 jabłka, 2 jaja na twardo, natka pi.etruszki, 100 g majone­
zu, sól, pieprz i musztarda do smaku, pomidory do dekoracji 

Ryż opłukać, zalać wrzącą wodą, zamieszać dodając sól, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Cebulę i jabłka umyć, obrać, 
pokrajać w kostkę razem z jajami, wymieszać z ryżem, groszkiem, 
posiekaną natką pietruszki ·i majonezem. Doprawić, udekoro­
wać. 
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696. Sałatka z ryżu po warszawsku 11 

100 g ryżu, szklanka wody lub rosołu, 1-2 strąki papryki konserwo­
wej, 200 g pieczarek, 1,5 łyżki masła, koperek, 100 g majonezu, 
sól i pieprz do smaku, śliwki i cytryny do dekoracji 

Ryż opłukać, zalać wrzącą wodą, zamieszać dodając sól, przykryć 
i ugotować na płycie ochronnej. Pieczarki oczyścić, opłukać, 
pokrajać w kostkę, usmażyć, wystudzić, połączyć z ryżem, po­
krajaną drobno papryką i posiekanym koperkiem oraz majone­
zem; doprawić. Następnie udekorować. 

697. Sałatka z ryżu "klasztorna" l 

100 g ryżu, szklanka wody, 2 łyżki masła, 50 g szyjek rakowych (nie­
koniecznie), 100.g groszku konserwowego, 100 g majonezu, koperek, 
sól, pieprz i sok z cytryny do smaku, pomidory i cytryny do dekoracji 

Ryż opłukać, zalać wrzącą wodą z dodatkiem masła i soli, za­
mieszać, przykryć i ugotować na płycie ochronnej. Po wystu­
dzeniu wymieszać z szyjkami rakowymi, groszkiem, majonezem 
i posiekanym koperkiem, doprawić. Następnie udekorować. 

698. Sałatka z ryżu "klasztorna" 11 

100 g ryżu, szklanka wody, 2 łyżki masła, 2-3 jaja na twardo, koperek 
sól i pieprz do smaku, 100 g majonezu, pomidory do dekoracji 

Ryż opłukać, zalać wrzącą wodą z dodatkiem masła i soli, za­
mieszać, przykryć i ugotować na płycie ochronnej. Po wystu­
dzeniu wymieszać z pokrajanymi w kostkę jajami i posiekanym 
koperkiem oraz majonezem, doprawić. Następnie udekorować. 

699. Sałatka z ryżu po berlińsku l 

100 g ryżu, szklanka rosołu z kostki, 200 g mięsa gotowanego, 
2-3 jabłka, 100 g majonezu, 3 łyżki ketchupu, natka pietruszki, 
20 g migdałów, sól i pieprz do smaku 

Ryż opłukać, zalać wrzącym rosołem, zamieszać, przykryć i ugo­
tować na płycie ochronnej. Jabłka umyć, obrać, przekrajać na 
pół, usunąć gniazda nasienne, pokrajać w kostkę razem z mię­
sem, wymieszać z ryżem, majonezem i posiekaną natką pietruszki, 
doprawić . . Następnie polać ,ketchupem oraz udekorować spa­
rzonymi i obranymi ze skórki migdałami. 
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700. Sałatka z ryżu po berlińsku 11 

100 g ryżu, szklanka rosołu z kostki, pół puszki sardynek, 150 g 
twardego żółtego sera, 50 g szynki konserwowej, natka pietruszki, 
100 g majonezu, sól i pieprz do smaku, pomidory i cytryny do 
dekoracji 

Ryż opłukać, zalać wrzącym rosołem, zamieszać, przykryć i ugo­
tować na płycie ochronnej. Ser i szynkę pokrajać w kostkę, po­
łączyć z ryżem, rozdrobnionymi sardynkami, posiekaną natką 
pietruszki oraz majonezem. Doprawić i udekorować. 

701. Sałatka z ryżu po redaktorsku 

100 g ryżu, szklanka rosołu z kostki, 150 g kury pieczonej, 40 g mig­
dałów, 150 g pieczarek, 1,5 łyżki masła, natka pietruszki, sól i pieprz 
do smaku, 100 g majonezu, pomidory i śliwki z octu do dekoracji 

Ryż opłukać, zalać wrzącym rosołem, zamieszać, przykryć i ugo­
tować na płycie ochronnej. Pieczarki oczyścić, opłukać, pokra­
jać w paseczki, usmażyć. Migdały sparzyć, obrać ze skórki, 
posiekać razem z kurą i natką pietruszki. Wymieszać z ryżem, 
majonezem i pieczarkami, doprawić. Następnie przełożyć na pół­
misek, uformować i udekorować. 

702. Sałatka z ryżu po bałkańsku 

100 ryżu, szklanka wody, 1,5 łyżki masła, 1-2 strąki papryk'i kon­
serwowej, kawałek gotowanego kalafiora, natka pietruszki, 20 g 
rodzynków, 100 g majonezu, sól i pieprz do smaku, pomidory 
i jaja na twardo do dekoracji 

Ryż opłukać, zalać wrzącą wodą z dodatkiem masła i soli, za­
mieszać, przykryć i ugotować na płycie ochronnej. Kalafior 
rozdrobnić, połączyć z papryką pokrajaną w kostkę, ryżem, 
majonezem, opłukanymi rodzynkami i posiekaną natką pietruszki, 
doprawić. Następnie ułożyć na półmisku, uformować, udeko­
rować. 

703. Sałatka z ryżu po rybacku 
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150 g ryżu, 1,5 szklanki wody, 1,5 łyżki masła, 100 g filetów śledzio­
wych, 150 g gotowanego selera, 100 g majonezu, natka pietru­
szki, sól i pieprz do smaku, ketchup do polania 



Ryż opłukać, zalać wodą z dodatkiem masła i soli, zamieszać, 
przykryć i ugotować na płycie ochronnej. Selery i filety pokrajać 
w kostkę, wymieszać z ryżem, majonezem i posiekaną natką 
pietruszki, doprawić. Następnie polać ketchupem. 

704. Sałatka z ryżu po wawelsku 

100 g ryżu, szklanka wody, 1,5 łyżki masła, 50 g szyjek rakowych 
(niekoniecznie), marchew ugotowana, 50 g migdałów, 100 g majo­
nezu, natka pietruszki, sól i pieprz do smaku, pomidory i, cytryny 
do dekoracji 

Ryż opłukać, zalać wrzącą wodą z dodatkiem masła i soli, za­
mieszać, przykryć i ugotować na płycie ochronnej. Migdały spa­
rzyć, obrać ze skórki, posiekać, wymieszać z ryżem, pokrajaną 
w kostkę marchewką, szyjkami rakowymi, majonezem i posiekaną 
natką pietruszki, doprawić. Następnie przełożyć na półmisek, 
uformować, udekorować. 

705. Sałatka z ryżu po hiszpańsku l 

100 g ryżu, szklanka wody, 1,5 łyżki masła, strąk papryki konser­
wowej, 2-3 pomidory, szczypiorek, 5-6 łyżek ketchupu, sól, pieprz, 
czosnek oraz jajo na twardo i migdały do dekoracji 

Ryż opłukać, zalać wrzącą wodą z do-datkiem masła i soli, za­
mieszać, przykryć i ugotować na płycie ochronnej. Pomidory 
umyć, sparzyć razem z migdałami, obrać ze skórki. Pomidory 
i paprykę pokrajać w kostkę, wymieszać z ryżem, - posiekanym 
szczypiorkiem i ketchupem, doprawić. Następnie udekorować. 

706. Sałatka z ryżu po hiszpańsku 11 

100 g ryżu, szklanka rosołu, najlepiej z kuropatwy lub bażanta, 
150-200 g mięsa gotowanego z kuropatwy lub bażanta, 200 g 
brzoskwiń z kompotu, 100 g majonezu, sól, pieprz i sok z cytryny 
do smaku oraz pomidory i cytryny do dekoracji 

Ryż opłukać, zalać wrzącym rosołem, zamieszać, przykryć i ugo­
tować na płycie ochronnej. Mięso pokrajać w kostkę razem 
z brzoskwiniami, połączyć z majonezem i ryżem, doprawić. 
Następnie ułożyć na półmisku, uformować i udekorować. 
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707. Sałatka z ryżu po kubańsku 

100 g ryżu, szklanka wody, 1,5 łyżki masła, 250 g mięsa wieprzowego 
i wołowego (pieczonego), 1-2 ogórki konserwpwe, 100 g ketchupu, 
50 g migdałów, sól i pieprz do smaku, jajo na twardo i ogórki swieże 
do dekoracji 

Ryż opłukać, zalać wrzącą wodą z dodatkiem masła i soli, za­
mieszać, przykryć i ligotować na płycie ochronnej. Mięso i o­
górki pokrajać w kostkę. Migdały sparzyć, obrać ze skórki, po­
siekać, wymieszać z ryżem, mięsem, ogórkami i ketchupem, 
doprawić. Następnie ułożyć na półmisku, uformować i udeko­
rować. 

708. Sałatka z ryżu po kalifornijsku l 
100 g ryżu, szklanka rosołu, najlepiej z dziczyzny, 100 g dziczyzny 
gotowanej, 150 g parówek cienkich, 3-4 ogórki konserwowe, 100 g 
majonezu, sól i pieprz do smaku, ketchup do polania, rzodkiewka 
do dekoracji 

Ryż opłukać, zalać wrzącym rosołem, zamieszać, przykryć i ugo­
tować na płycie ochronnej. Parówki obrać z osłonek, pokrajać 
w plasterki. Mięso i ogórki pokrajać w kostkę, wymieszać z pa­
rówkami, ryżem i majonezem, doprawić. Następnie wyłożyć 
na talerzyki, polać ketchupem i udekorować. 

709. Sałatka z ryżu po kalifornijsku U 
100 g ryżu, szklanka rosołu, najlepiej z dziczyzny, 100 g groszku 
konserwowego, 150 g selera gotowanego, 150 g mandarynek, 50 g 
migdałów, 100 g majonezu, sól i pieprz do smaku, ketchup do pola­
nia, żółtko gotowane 

Ryż opłukać, zalać wrzącym rosołem, zamieszać, przykryć i ugo­
tować na płycie ochronnej. Migdały i mandarynki sparzyć, obrać 
ze skórki. Seler pokrajać w kostkę razem z mandarynkami, wy­
mieszać z ryżem, posiekanymi migdałami i groszkiem, dopra­
wić. Następnie przełożyć na półmisek, uformować, polać ketchu­
pem i posypać przetartym przez sito żółtkiem. 

710. Sałatka z ryżu po myśliwsku 
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100g ryżu, szklanka rosołu, najlepiej z dziczyzny, 100 g mięsa go­
towanego z dziczyzny, 50 g pieczarek marynowanych, 2-3 ogórki 
konserwowe, 2 jaja na twardo, 100 g majonezu, sól i pieprz do smaku, 
pomidory i natka pietruszki do dekoracji 



Ryż opłukać, zalać wrzącym rosołem, zamieszać, przykryć i ugo­
tować na płycie ochronnej. Mięso, pieczarki, ogórki i jaja pokra­
jać w kostkę, wymieszać z ryżem i majonezem, doprawić. Następ­
nie przełożyć na półmisek, uformować, udekorować. 

711. 'Ryż a la Walencja 

150 g ryżu, szklanka białego wytrawnego wina, pół szklanki wody, 
3 łyżki masła, sól, wanilia i cynamon do smaku, .50 g orzechów 
włoskich bez łupin, 5 łyżek cukru pudru, 2/3 szklanki śmietanki 
kremowej, 3 łyżki cukru pudru do śmietańki, 400 g truskawek 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, zalać dużą ilością wrzą­
<'~'>i wody, gotować 2 min., odcedzić, odsączyć. Wino połączyć 
z wodą, zagotować, dodać masło, rozdrobnione i roztarte przy­
prawy i ryż. Zamieszać i gotować 15 min. na wolnym ogniu pod 
przykryciem. Ugotowany ryż wystudzić, wymieszać z posieka­
nymi orzechami i cukrem, ułożyć na środku okrągłego półmiska, 
obłożyć dookoła opłukanymi i oczyszczonymi z szypułek truskaw­
kami. Udekorować ubitą śmietanką. 

712. Ryż po alpejsku 

150 g ryżu, 1,5 szklanki mleka, 3 łyżki masła, sól, wanilia i cynamon, 
5 łyżek cukru pudru, pomarańcza, 200 g brzoskwiń z kompotu 
Sos: 100 g moreli suszonych, 2/3 szklanki śmietanki lub mleka, 
2 łyżki mąki ziemniacz,anej, 4-5 łyżek wody, cukier do smaku 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, zalać dużą ilością wrzą­
cej wody, gotować 2 min. odcedzić, odsączyć. Następ n i e zalać 
wrzącym mlekiem, zamieszać, dodać przyprawy i masło; ' po­
woli gotować 20 min. na wolnym ogniu pod ' przykryciem. Mo­
rele umyć, namoczyć, ugotować w tej samej wodzie, prze­
trzeć. Mąkę ziemniaczaną wymieszać z wodą, wlewać powoli do 
gorącego przecieru, szybko mieszając trzepaczką, dodać cukier 
i śmietankę, zagotować. Pomarańczę umyć, obrać ze skórki, 
pokrajać w kostkę razem z brzoskwiniami, wymieszać z częścią 
sosu. Ryż ułożyć w formie przekładając przygotowanymi owo­
cami, wyrównać powierzchnię i pozostawić do zastudzenia. 
Przed podaniem formę zanurzyć na kilka sekund w gorącej 
wodzie, wyjąć ryż na półmisek, polać pozostałym sosem. 
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713. Ryż po kapitańsku 
150 g ryżu, 1,5 szklanki mleka, 3 łyżki masła, 4 łyżki cukru pudru, 
sól i wanilia do smaku, 2/3 szklanki białego wytrawnego wina, 
pomarańcza, 4 żółt~a, 6-8 łyżek cukru pudru 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, zalać dużą ilością wrzą­
cej wody, gotować 2 min., odcedzić, włożyć do mleka, dodać 
masło, sól i drobno pokrajaną wanilię. Zamieszać i gotować 
15 min. na wolnym ogniu pod przykryciem. Żółtka utrzeć z cukrem, 
wlewać powoli gorące wino szybko mieszając trzepaczką. Na­
czynie z żółtkami wstawić do większego garnka z gorącą wodą 
i ubijać na parze, aż sos zgęstnieje. Pomarańczę umyć, sparzyć, 
obrać ze skórki, pokrajać w plastry, usuwając pestki. Ryż po­
dzielić na dwie części: połowę włożyć do formy wypłukanej 
.zimną wodą, ułożyć plastry pomarańczy, polać częścią spsu 
przykryć pozostałym ryżem i pozostawić do zastygnięcia. Przed 
podaniem formę zanurzyć na kilka sekund w gorącej wodzie, 
wyjąć ryż na okrągły półmisek i polać resztą sosu. 

714. Ryż "zamkowy" l 
150 g ryżu, 1,5 szklanki mleka, 3 łyżki masła, 5 łyżek cukru pudru, 
40 g czekolady, sól, cynamon, 5 goidzików i skórka cytrynowa 
do smaku, kieliszek likieru maraschino (50 g), 4 łyżki miodu, 60 g 
orzechów włoskich bez łupin, 80 g migdałów, 2 żółtka gotowane 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, zalać dużą ilością wrzą­
cej wody i gotować 2 min., odcedzić. Następnie włożyć do mleka, 
dodać masło, roztarte przyprawy i startą skórkę cytrynową, 
gotować 15 min. na wolnym ogniu pod przykryciem. Migdały 
i orzechy sparzyć, obrać ze skórki, wysuszyć, zemleć, utrzeć 
z miodem, likierem i przetartymi przez sito żółtkami. Ryż wymie­
szać z cukrem, następnie część wymieszać ze startą czekoladą, 
ułożyć w formie wypłukanej zimną wodą i wysypanej cukrem, 
nałożyć przygotowaną masę, przykryć pozostałym ryżem, wyrów­
nać powierzchnię, zastudzić. Przed podaniem formę zanurzyć 
na kilka sekund w gorącej wodzie, wyjąć ryż na półmisek. 

715. Ryż "zamkowy" 11 
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150 g ryżu, 1,5 szklanki mleka, 3 łyżki masła, 5 łyżek cukru pudru, 
sól, cynamon, goidziki i skórka cytrynowa do smaku, 100 g czeko­
lady, 100 g masła, 5 żółtek, 5 łyżek cukru pudru 



Ryż ugotować jak poprzednio. ŻółtkaJ cukier włożyć do naczynia, 
ubijać na parze. Następnie dodawać po kawałku czekoladę, 
mieszając. Masło ucierać wlewając po trochu przestudzoną 
masę żółtkową. Ryż wymieszać z cukrem, ułożlyć w formie wy­
płukanej zimną wodą, przekładając przygotowanym kremem 
i pozostawić do zastygnięcia. Przed podaniem formę zanurzyć 
na kilka sekund w gorącej wodzie, wyjąć ryż na półmisek. 

716. Ryż Markiz'' 
" 

150 g ryżu, 1,5 szklanki mleka,, 3 łyżki masła, sól i cynamon do smaku, 
5 łyżek cukru pudru, 4 małe porcje lodów, pomarańcza 
Krem: kieliszek likieru maraschino (50 g), 3 łyżki cukru pudru' 
do śmietanki, 3 łyżki cukru pudru do żółtek, 2 żółtka, 2/3 szklankł 
śmietanki kremowej, 2 łyżki czekolady w proszku, 20 g rodzynków, 
1 O g żelatyny 

Ryż opłukać, odcedzić, zalać dużą ilością wrzącej wody, goto­
wać 2 min., odcedzić i odsączyć. Następnie zalać wrzącym mle­
kiem, zamieszać, dodać masło i przyprawy, gotować ok. 20 min. 
na wolnym ogniu pod przykryciem. Pomarańczę umyć, sparzyć 
i obrać ze skórki. Zelatynę namoczyć w małej ilości zimnej prze­
gotowanej wody, postawić naczynie na parze, a następnie za­
gotować. Żółtka, cukier, czekoladę i opłukane rodzynki włożyć 
do miksera, wlać likier i żelatynę, włączyć mikser na 30 sek. Śmie­
tankę oziębić, ubić, dodając pod koniec ubijania cukier puder. 
wymieszać z gęstniejącą masą. Wystudzony ryż wymieszać z cuk­
rem, nałożyć do kompotierek opłukanych wodą, przykryć plastra­
mi pomarańczy i lodami, polać .kremem i pozostawić do zastyg­
nięcia. 

717. Ryż "Lord" 

150 g ryżu, 1,5 szklanki mleka, sól i wanilia do smaku, 3 łyżki masła. 
200 g ananasa z puszki, 4 łyżki cukru pudru, 2/3 szklanki śmietanki• 
kremowej, wiśnie z kompotu do dekoracji 
Krem: 2/3 szklanki śmietanki lub masła, 4 łyżki cukru pudru, 2 tółtka. 
10 g :telatyny, wanilia do smaku 

Ryż opłukać, odcedzić, zalać dużą ilością wrzącej wody, gotować 
2 min., odcedzić, odsączyć. Następnie zalać wrzącym mlekiem. 
zamieszać, d<;>dać masło, drobno pokrajaną wanilię i sql, goto-' 
wać ok. 20 min. na wolnym ogniu pod przykryciem. Zelatynę 
namoczyć w małej ilości zimnej przegotowanej wody, postawić 
naczynie na parze, zagotować mieszając i przestudzić. Śmie-
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tankę zagotować z drobno pokrajaną wanilią, przecedzić. Żółtka 
utrzeć z cukrem, wlewać powoli podgrzaną śmietankę lub mleko 
mieszając trzepaczką. Naczynie z masą wstawić do większego 
garnka z gorącą wodą i ubijać na parze, aż masa zgęstnieje. 
Przestudzoną masę wymieszać z żelatyną, ryżem, pokrajanymi 
ananasami i ubitą śmietanką, wyrównać powierzchnię i po­
zostawić do zastygnięcia. Przed podaniem formę zanurzyć 
na kilka sekund w gorącej wodzie. Wyłożyć ryż na okrągły pół­
misek, udekorować wiśniami. 

718. Ryż a la .Conde 

150 g ryżu, 1,5 szklanki mleka, 3 łyżki masła, sól i wanilia do smaku, 
1-2 pomarańcze, 150 g gruszek z kompotu, 150 g dżemu morelo­
wego, kieliszek likieru maraschino (25 g), 50 g rodzynków 

Ryż opłukać, odcedzić, zalać dużą ilością wrzącej wody, goto­
wać 2 min., odcedzić, odsączyć. Następnie zalać wrzącym mle­
kiem, zamieszać, dodać masło, drobno · pokrajaną wanilię i sól, 
gotować ok. 20 min. na małym ogniu pod przykryciem. Rodzynki 
opłukać, wymieszać · z ryżem, przełożyć do formy wypłukanej 
zimną wodą i posypanej cukrem, wyrównać powierzchnię i po­
zostawić do . zastygnięcia. Pomarańcze umyć, sparzyć, obrać 
ze skórki, pokrajać w .cząstki razem z gruszkami. Ryż zanurzyć 
z formą na kilka sekund w gorącej wodzie, wyłożyć na okrągły 
półmisek, posmarować dżemem połączonym z Likierem, ułożyć 
dekoracyjnie owoce. 

719. Ryż po maltańsku 

150 g ryżu, 11/3 szklanki białego wytrawnego wina, świeża skórka 
pomarańczowa, sól do smaku, 5 łyżek cukru pudru, kieliszek soku 
z pomarańczy (50 g), 200 g owoców z kompotu 
Krem: 10 g kawy naturalnej, 2 łyżki cukru pudru do żółtek, 2 łyżki 
cukru pudru do śmietanki, 2 łyżki cukru pudru do piany, pół szklanki 
śmietanki kremowej, 4-5 łyżek wody, 2 jaja, 10 g żelatyny 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, zalać dużą ilością wrzą­
-cej wody, gotować 2 min., odcedzić, odsączyć. Następnie zalać 
wrzącym winem, zamieszać, dodać startą skórkę pomarańczo­
wą, posolić i gotować ok. 20 min. na wolnym ogniu pod . przykry­
dem. Ugotowany ryż wymieszać z cukrem i sokięm z pomarań­
-czy: Formę wypłukać zimną wodą, włożyć ryż przekładając drobno. 
pokrajanymi owocami, wyrównać powierzchnię i pozostawić do 
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zastudzenia. Żelatynę namoczyć w małej ilości zimnej przego­
towanej wody, postawić naczynie na parze, a następnie zago­
tować. Kawę zaparzyć, przecedzić. Jaja umyć, wybić 'ze skoru­
pek, oddzielając żółtka od białek. Żółtka utrzeć z cukrem, wlewać 
powoli gorący napar mieszając trzepaczką. Naczynie z żółtkami 
wstawić do większego garnka z gorącą wodą i ubijać, aż masa 
zgęstnieje. Potem wymieszać z żelatyną i ubitą śmietanką. Przed 
podan'iem formę z ryżem zanurzyć na kilka sekund w gorącej 
wodzie, wyłożyć ryż na półmisek. Polać kremem i zaraz podawać. 

720. Ryż sułtański 

150g ryżu, 11/3 szkl'anki mleka, 3 łyżki masła, sóli cynamon do smaku. 
50 g fig, 150 g moreli z kompotu, 50 g daktyli, 40 g rodzynków, szklan­
ka śmietanki kremowej, 5 łyżek cukru pudru, 5 łyżek startej czekolady 

Ryż opłukać w ciepłej' wodzie, odcedzić, zalać ' dużą ilością wrzą­
cej wody, gotować 2 min., odcedzić, odsączyć, zalać wrzącym 
mlekiem, zamieszać, dodać masło, starty cynamon i sól, gotować 
ok. 20 min. na małym ogniu pod przykryciem. Następnie połą­
czyć z drobno pokrajanymi morelami, figami i daktylami, opłuka­
nymi rodzynkami i ubitą śmietaną; przełożyć do formy wypłu­
kanej zimną wodą i pozostawić do zastygnięcia. Przed podaniem 
ryż wyjąć z formy i posypać czekoladą lub polać sosem more­
lowym. 

721. Ryż a la lmperatrice 

150 g ryżu,12/3 szklanki mleka, 3 łyżki masła, sól i cynamon do smaku. 
10 g żelatyny, 100 g ananasa z puszki, 100 g gruszek z kompotu, 
100 g brzoskwiń z kompotu, 5 łyżek cukru pudru, paczka cukru 
waniliowego, 2/3 szklanki śmietanki kremowej, 2 łyżki cukru pudru 
do śmietanki 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, zalać dużą ilością wrzą­
cej wody, gotować 2 min., odcedzić, odsączyć. Następnie zalać 
wrzącym mlekiem, zamieszać, dodać masło, starty cynamon i sól; 
gotować ok. 20 min. na wolnym ogniu pod przykryciem. Żela­
tynę namoczyć w małej ilości zimnej przegotowanej wody, roz­
puścić na parze. Wymieszać z pokrajanymi w kostkę owocami, 
ryżem i częścią ubitej śmietanki z cukrem. Nałożyć do formy 
wypłukanej zimną wodą, wyrównać powierzchnię i pozostawić 
do zastygnięcia. Przed podaniem formę zanurzyć na kilka sekund 
w gorącej wodzie, wyjąć ryż na półmisek, udekorować pozosta­
łą śmietanką. 
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722. Ryż "Hotel Europa" l 
150 g ryżu, 11/3 szklanki mleka, 3 łyżki masła, sól i wanilia do smaku, 
2 żółtka, 5 łyżek cukru pudru, 250 g brzoskwiń z kompotu 
Krem: szklanka mleka, 100 g twardej czekolady, 4 łyżki cukru pudru, 
2/3 szklanki śmietanki kremowej, 2 łyżki żelatyny, pół laski wanilii 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, zalać dużą ilością wrzą­
cej wody, gotować 2 ·min., odcedzić, odsączyć. Następnie zalać 
wrzącym mlekiem, zamieszać, dodać masło, drobno pokrajaną 
wanilię i sól, gotować ok. 20 min. na małym ogniu pod przykry­
ciem. Zółtka utrzeć z cukrem. Żelatynę namoczyć w małej ilości 
zimnej przegotowanej wody, postawić naczynie na parze, a na­
stępnie zagotować. Mleko wymieszać z drobno pokrajaną wanilią, 
zagotować, przecedzić, włożyć czekoladę, rozpuścić, wymieszać 
z żelatyną, osłodzić, a gdy masa zacznie gęstnieć - połączyć 
z ubitą śmietaną. Ryż wymieszać z przygotowanymi żółtkami 
i częścią kremu, przełożyć do formy wypłukanej zimną wodą, 
wyrównać powierzchnię i pozostawić do zastygnięcia. Przed 
podaniem formę zanurzyć na kilka sekund w gorącej wodzie 
i dopiero wyjąć ryż, obłożyć brzoskwiniami i polać pozostałym 
kremem, zastudzić. 

723. Ryż "Hotel Europa" 11 
150 g ryżu, 1,5 szklanki mleka, 3 łyżki mal)ła, sól i wanilia do smaku, 
100 g rodzynków ' 
Krem: szklanka śmietanki 18% lub mleka, 2/3 szklanki śmietanki 
kremowej, 5 łyżek cukru pudru do śmietanki, 4 łyżki cukru pudru 
do żółtek, 4 żółtka, 20 g żelatyny, pół laski wanilii 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, zalać dużą ilością wrzą­
cej wody, gotować 2 min,. odcedzić, odsączyć. Następnie zalać 
wrzącym mlekiem, zamieszać, dodać masło, drobno pokrajaną 
wanilię i sól, gotować ok. 20 min. na małym ogniu pod przykry­
ciem. :Żelatynę namoczyć w małej ilości przegotowanej wody, 
postawić naczynie na parze, rozpuścić i przestudzi~. Śmietankę 
zagotować z drobno pokrajaną wanilią, przecedzić. Zółtka utrzeć 
z cukrem, wlewać powoli gorącą śmietankę mieszająctrzepaczką. 
Naczynie z masą wstawić do większego naczynia z gorącą wodą 
i ubijać na parze, aż masa zgęstnieje. Przestudzoną masę wymie­
szać z żelatyną i ubitą śmietanką z cukrem. Ugotowany i wystu­
dzony ryż wymieszać z kremem i opłukanymi rodzynkami. Nało­
żyć do formy wypłukanej zimną wodą, wyrównać powierzchnię 
i pozostawić do zastygnięcia. Przed podaniem formę zanurzyć 
na kilka sekund w gorącej wodzie, wyjąc ryż i udekorować waflami. 
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724. Ryż "Navarry" 
150 g rytu, 11/3 szklanki mleka, 3 łytki masła, sól i wanilia do smaku, 
400 g truskawek, 2/3 szklanki śmietanki kremowej, 100 g cukru pudru, 
kieliszek likieru maraschino (25 g), 20 g czekolady w proszku 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, zalać dużą ilością wrzą­
cej osolonej wody, gotować 2 min., odcedzić, odsączyć, zalać 
wrzącym mlekiem z dodatkiem drobno pokrajanej wanilii i masła, 
zamieszać i gotować ok. 20 min. na małym ogniu pod przykry­
ciem. Następnie doprawić częścią cukru, przełożyć do formy 
wypłukanej zimną wodą, wyrównać powierzchnię i pozostawić 
do zastygnięcia. Truskawki opłukać, obrać z szypułek, obłożyć 
ryż, nałożyć dekoracyjnie ubitą śmietankę wymieszaną z cukrem 
i likierem, posypać czekoladą, otworzyć boki formy, wyłożyć 
delikatnie ryż na okrągły półmisek. 

725. Ryż firmowy 

150 g ryżu, 1,5 szklanki mleka, 3-4 łyżki masła, sól, wanilia, sok 
z cytryny, 100 g ananasa z puszki, 100 g moreli z kompotu, 2/3 szklanki 
śmietanki Rremowej, 2 łytki cukru pudru do śmietanki, 150 g Cl!kru 
kryształu do syropu, 3 łyżki wody, kieliszek araku (20 g}, pół łyżeczki 
octu do syropu 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, zalać dużą ilością wrzą­
cej wody, gotować 2 min., odcedzić, odsączyć. Następnie za­
lać wrzącym mlekiem, zamieszać, dodać masło drobno pokra­
janą wanijię i sól, gotować ok. 20 min. na wolnym ogniu pod 
przykryciem. Do odmierzonej ilości wody dodać cukier. Pod­
grzewać mieszając do zupełnego rozpuszczenia się cukru, 
wlać ocet i gotować pod przykryciem na silnym ogniu. Podczas 
gotowania nabierać na łyżkę małą ilość ulepu, wylewając go 
z łyżki do naczynia. Jeżeli ostatnia kropla ciągnie za sobą nitkę, 
ulep należy przestać ogrzewać; połączyć go z przygotowanym 
ryżem, sokiem z cytryny, arakiem, morelami i ananasem pokra­
janym w kostkę. Nałożyć do formy opłukanej zimną wodą, wyrów­
nać powierzchnię i pozostawić do zastygnięcia. Przed podaniem 
formę zanurzyć na kilka sekund w gorącej wodzie, wyjąć ryż, 
ułożyć na półmisku, udekorować ubitą śmietanką. 

726. Ryż po amerykańsku 
150 g ryżu, 1,5 szklanki mleka, 3łyżki masła, sól, wanilia, 200 g ananasa 
z puszki, 2/3 szklanki śmietanki kremowej, 100 g cukru pudru, 1-2 
żółtka, 20 g czekolady w proszku 
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Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, zalać dużą ilością wrzą­
cej wody, gotować 2 min., odcedzić, odsączyć. Następnie zalać 
wrzącym mlekiem; zamieszać, dodać masło, sól i drobno pokra­
janą wanilię, gotować ok. 20 min. Po ugotowaniu wymieszać 
z czekoladą, ułożyć w formie wypłukanej zimną wodą, wyrównać 
powierzchnię i pozostawić do zastygnięcia. Potem obłożyć ana­
nasami, nałożyć dekoracyjnie ubitą śmietankę, wymieszaną z żółt­
kami utartymi z cukrem. Przed podaniem otworzyć boki formy, 
wyłożyć ryż na okrągły półmisek. 

727. Ryż z rodzynkami l 

150 g ryżu, 11 /3 szklanki mleka, 3 łyżki masła, wanilia, sól, 100 g ro­
dzynków, 3-4 żółtka, 4 łyżki masła, a-a łyżek cukru pudru, kieliszek 
likieru maraschino (20 g) 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, zalać dużą ilością wrzą­
cej wody, gotować 2 min., odcedzić, odsączyć. Następnie zalać 
wrzącym mlekiem, dodać opłukane rodzynki, masło, drobno 
pokrajaną wanilię i sól, zamieszać, przykryć i gotować ok. 20 min. 
na wolnym ogniu. Masło utrzeć z cukrem, dodając kolejno żółtka, 
połączyć z likierem i wystudzonym ryżem, przełożyć do formy 
wypłukanej zimną wodą, wyrównać powierzchnię i pozostawić 
do zastygnięcia. Przed podaniem formę zanurzyć na kilka sekund 
w gorącej wodzie, wyjąć ryż na półmisek. 

728. Ryż z rodzynkami 11 

150 g ryżu, 11/3 szklanki mleka, 3 łyżki masła, wanilia, sól, 4 jaja, 
100 g rodzynków, 5 łyżek cukru pudru, tłuszcz i bułka tarta do formy, 
cukier puder do posypania 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, zalać dużą ilością wrzą­
cej wody, gotować 2 min., odcedzić, odsączyć. Następnie zalać 
wrzącym mlekiem, dodać opłukane rodzynki, drobno pokrajaną 
wanilię i sól; zamieszać, przykryć i gotować ok. 20 min. na wolnym 
ogniu. Jaja umyć, wybić ze skorupek, oddzielając żółtka . od bia­
łek. Żółtka utrzeć z cukrem, wymieszać z ryżem i ubitą pianą z bia­
łek. Przełożyć do wysmarowanej tłuszczem i posypanej bułką tartą 
formy, wyrównać powierzchnię i upiec. Po upieczeniu wyjąć 
z formy i posypać cukrem pudrem. 
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729. Ryż z jabłkami l 
150 g ryżu, szklanka mleka, 5-6 jabłek, 1-2 żółtka, 1,5 łyżki masła, 
5 łyżek cukru pudru, wanilia, sok z cytryny, sól do smaku 
Sos: szklanka mleka, 3-4 żółtka, 6---a łyżek cukru pudru, 2 łyżki 
masła, wanilia 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, zalać dużą ilością wrzą­
cej wody, gotować 2 min., odcedzić. Następnie zalać wrzącym 
mlekiem, zamieszać, dodać masło, drobno pokrajaną wanilię, 
posolić i gotować ok. 20 min. na małym ogniu pod przykryciem. 
~os: mleko zagotować z drobno pokrajaną wanilią, przecedzić. 
Zółtka utrzeć z cukrem, wlewać powoli cienkim strumieniem 
gorące mleko, mieszając trzepaczką. Naczynie z żółtkami wsta­
wić do większego . garnka z gorącą wodą i podgrzewać stale 
mieszając 1 aż sos zgęstnieje. Uważać jednak trzeba, aby woda 
w naczyniu nie zagotowała się. Gdy sos zgęstnieje odstawić, 
dodając po kawałku masła, wymieszać z ryżem. Jabłka umyć, 
obrać, opłukać, przekrajać na pół, usunąć gniazda nasienne, 
zetrzeć na tarce o dużych ątworach, połączyć z żółtkami utarty­
mi z cukrem i sokiem z cytryny. Formę wypłukać żimną wodą, na­
łożyć ryż, przekładając go jabłkami, wyrównać powierzchnię 
i pozostawić do zastygnięcia. Przed podaniem formę zanurzyć 
na kilka sekund w gorącej wodzie, wyjąć ryż na półmisek. 

730. Ryż z jabłkami 11 
150g ryżu, 11 /3 szklanki mleka, 1,5 łyżki masła, wanilia i sól do smaku, 
5 jabłek, 50 g rodzynków 
Krem: szklanka śmietanki lub mleka, 2/3 szklanki śmietanki kre­
mowej, 5 łyżek cukru pudru do śmietanki, 4 łyżki cukru pudru do 
żółtek, 4 żółtka, 20 g żelatyny, pół laski wanilii 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, zalać dużą ilością wrzą­
cej wody, gotować 2 min., odcedzić i odsączyć. Następnie zalać 
wrzącym mlekiem, zamieszać, dodać masło i wanilię, posolić 
i gotować ok. 20 min. na wolnym ogniu pod przykryciem. Żela­
tynę namoczyć w małej ilości przegotowanej wody, postawić 
naczynie na parze, rozpuścić i przestudzić. Śmietankę zagoto':" 
wać z drobno pokrajaną wanilią, przecedzić. Żółtka utrzeć z cuk­
rem, wlewać powoli gorącą śmietankę mieszając trzepaczką. 
Naczynie z masą wstawić do większego garnka z gorącą wodą, 
ubijać na parze, aż masa zgęstnieje. Przestudzoną masę wymie­
szać z żelatyną i ubitą śmletan~ą z cukrem. Jabłka umyć, obrać, 
opłukać, przekrajać na pół, usunąć gniazda nasienne, zetrzeć 
na tarce o du·żych otworach, wymieszać ź ryżem i kremem. Formę 
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wypłukać zimną wodą, nałożyć ryż, wyrównać powierzchnię i po­
zostawić do zastygnięcia. Przed podaniem formę zanurzyć na 
kilka sekund w gorącej wodzie, wyjąć ryż na półmisek. 

731. Ryż z jabłkami III 

150 g ryżu, 11/3 szklanki mleka, 800 g jabłek, 6-8 łyżek cukru pudru, 
50 g rodzynków, 3 łyżki masła, cynamon, sól do smaku 
Sos: szklanka mleka, 3-4 żółtka, 6-8 łyżek cukru pudru, 2 łyżki 
masła, wanilia, tłuszcz i bułka tarta do formy, masło do polania 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, . odcedzić, zalać dużą ilością wrzą­
cej wody, gotować 2 min., odcedzić, odsączyć. Następnie zalać 
wrzącym mlekiem, dodać masło, drobno pokrajany cynamon 
i sól; zamieszać, przykryć i gotować ok. 20 min. na wolnym ogniu. 
Sos: mleko zagotować z drobno pokrajaną wanilią, przecedzić. 
Żółtka utrzeć z cukrem, wlewać powoli cienkim strumieniem 
gorące mleko mieszając trzepaczką. Naczynie z żółtkami wstawić 
do większego garnka z gorącą wodą i podgrzewać stale mie­
szając, aż sos zgęstnieje. Uważać, aby woda w naczyniu nie 
zagotowała się. Gdy sos zgęstnieje odstawić, dodając po kawałku 
masła. Jabłka umyć, obrać, przekrajać na pół, usunąć gniazda 
nasienne, pokrajać w cienkie plasterki, wymieszać z sosem, cukrem 
i opłukanymi rodzynkami. Do wysmarowanego tłuszczem i ,>o­
sypanego bułką tartą naczynia nałożyć ryż, przekładając go 
przygotowanymi jabłkami, wyrównać powierzchnię i zapiec 
w piekarniku. 

732. Ryż z jabłkami IV 

150 g ryżu, 1 1/3 szklanki mleka, cynamon, sól, 500 g jabłek, 6-8 
łyżek cukru pudru, 3 łyżki masła, 2-3 jaja, 2/3 szklanki śmietany, 
tłuszcz i bułka tarta do formy, masło do polania 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, zalać dużą ilością wrzą­
cej wody, gotować 3 min., odcedzić i odsączyć. Następnie zalać 
wrzącym mlekiem, zamieszać, dodać cynamon, posolić i goto­
wać ok. 15 min, na wolnym ogniu pod przykryciem. Jabłka umyć, 
obrać, przekrajać na pół, wydrążyć gniazda nasienne, zetrzeć 
na tarce o dużych otworach. Wymieszać z ryżem i śmietaną. 
Jaja umyć, wybić ze skorupek, oddzielając żółtka od białek. 
Masło utrzeć z cukrem i żółtkami, wymieszać z ryżem i ubitą 
na sztywno pianą z białek. Nałożyć do rondla wysmarowanego 
tłuszczem · i posypanego bułką tartą. Wyrównać powierzchnię, 
polać stopionym masłem i zapiec w gorącym piekarniku. 
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733. Ryż ze śliwkami 

150 g ry:źu, 11/3 szklanki mleka, wanilia, sól, 500 g śliwek węgierek, 
5 ły:źek cukru pudru, 2-3 białka 
Sos: szklanka czerwonego wina wytrawnego, skórka cytrynowa, 
goździki, 4 ły:źki cukru, łyźka mąki ziemniaczanej, 50 g rodzynków, 
bułka tarta i tłuszcz do naczynia, masło do polania 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, zalać dużą ilością wrzą­
cej wody, gotować 2 min., odcedzić. Następnie zalać wrzącym 
mlekiem, dodać drobno pokrajaną wanilię, posolić, zamieszać 
i gotować ok. 20 min. na wolnym ogniu pod przykryciem. Śliwki 
umyć, przekrajać na pół, wypestkować, podsmażyć z cukrem. 
Sos: wino zagotować z cukrem, goździkami, cynamonem i skórką 
cytrynową; przecedzić. Mąkę ziemniaczaną wymieszać z małą 
ilością zimnej wody, wlać cienkim strumieniem do gorącego 
wina, mieszając trzepaczką. Zagotować, dodać opłukane rodzynki. 
Jaja umyć, oddzielić żółtka od białek. :Żółtka utrzeć z masłem, 
wymieszać z ryżem i ubitą na sztywno z cukrem pianą z białek. 
Do wysmarowanego tłuszczem i posypanego bułką tartą naczy­
nia nałożyć ryż, przekładając śliwkami oraz polewając przygo­
towanym sosem, zapiec. 

734. Ryż a la Colbert 
150 g ry:źu, 11 /3 szklanki mleka, 3 łyźki masła, wanilia, sól, 2-3 banany, 
200 g dźemu morelowego, 50 g migdałów, 4 łyżki cukru, bułka tarta 
i tłuszcz do naczynia, masło do polania 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, zalać dużą ilością wrzą­
cej wody, gotować 2, min., odcedzić. Następnie zalać mlekiem, 
dodać masło, drobno pokrajaną wanilię i sól, gotować ok. 20 min. 
na wolnym ogniu pod przykryciem. Migdały sparzyć, obrać ze 
skórki, zetrzeć. Banany obmyć, obrać ze skórki, pokrajać w plastry, 
posypać migdałami. Do wysmarowanego tłuszczem i posypa­
nego bułką tartą naczynia nałożyć ryż, przekładając bananami, 
wyrównać powierzchnię, posmarować dżemem, polać masłem, 
zapiec. 

735. Ryż po generalsku l 

150 g ry:źu,11/3 szklanki mleka, 3 łyżki masła, 4 jaja, kieliszek rumu 
(50 g), 50 g migdałów, sól, wanilia, bułka tarta i tłuszcz do naczynia 
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Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, zalać dużą ilością wrzą­
cej wody, gotować 2 min. Odcedzić, włożyć do mleka, · dodać 
masło, sól i drobno pokrajaną wanilię; zamieszać i gotować 
15 min. na wolnym ogniu pod przykryciem. Migdały sparzyć, 
obrać ze skórki, zetrze~. Jaja umyć, wybić ze skorupek, oddzie­
lając żółtka od białek. Zółtka utrzeć z cukrem, wymieszać z prze­
studzonym ryżem, migdałami, rumem i ubitą pianą z białek. 
Następnie nałożyć do formy wysmarowanej tłuszczem i posy­
panej bułką tartą. Zapiec w gorącym piekarniku. 

736. Ryż po generalsku 11 

150 g ryżu, 1 1/3 szklanki mleka, 3 łyżki masła, 5-6 łyżek cukru, 2/3 
szklanki śmietanki, 3 żółtka, 50 g czekolady, sól, wanilia, bułka 
tarta i tłuszcz do naq:ynia 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, zalać dużą ilością wrzą­
cej wody, gotować 2 min., .odcedzić. Włożyć do mleka, dodać 
masło, sól i drobno pokrajaną wanilię, zamieszać i gotować 
15 min. na wolnym ogniu pod przykryciem. Ryż przestudzić, 
połączyć ze śmietaną i cukrem, podzielić na dwie części: jedną 
wymieszać z żółtkami, a drugą - ze startą czekoladą. Układać 
warstwami w rondlu wysmarowanym tłuszczem i posypanym 
bułką tartą. Zapiec w gorącym piekarniku. · 

737. Ryż "Huzarski" 

150 g ryżu, 11/3 szklanki mleka, 3 łyżki masłą, wanilia, sól, 100 g 
rodzynków · 
Krem: 150 g suszonych moreli, 4 łyżki cukru kryształu, 5 łyżek cukru 
pudru, kieliszek rumu (25 g), 1-2 żółtka, 100 g masła 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, zalać dużą ilością wrzą­
cej wody, gotować 2 min., odcedzić, odsączyć. Następnie dodać 
opłukane rodzynki, masło, drobno pokrajaną wanilię i sól. Zalać 
wrzącym mlekiem, zamieszać, przykryć i gotować ok. 20 min. 
na wolnym ogniu. Morele umyć, namoczyć, zalać małą ilością 
wody, dodać cukier, ugotować, przetrzeć, włożyć do miksera 
razem z żółtkami, rumem, masłem i cukrem pudrem; Vfłączyć 
mikser na 30 sek. Potem wymieszać z ryżem, przełożyć do wy­
płukanej zimną wodą formy i pozostawić do zastygnięcia. Ryż 
wyjąć z formy, udekorować owocami i rurkami waflowymi. 
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7.38. Ryż a la Henryk l 

150 g ryżi,J, 11/3 szklanki mleka, 50 g rodzynków, wanilia, sól, 400 g 
truskawek, 4 łyżki cukru kryształu; 3-4 białka, 6-8 łyżek cukru 
pudru, bułka tarta i tłuszcz do formy · · 

Ryz opłukać· w ciepłej wodzie, odcedzić, zalać dużą iloŚcią wrzą­
cej wody, gotować 2 min., odcedzić, odsączyć. Następnie wymie­
szać z opłukanymi rodzynkami, drobno pokrajaną wanilią i solą. 
Zalać wrzącym mlekiem, zamieszać, gotować ok. 20 min. na wol­
nym ogniu. Ryż przełożyć do formy wysmarowanej tłuszczem 
i posypanej bułką tartą, wyrównać powierzchnię, posypać cuk­
rem kryształem, obłożyć opłukanymi, obranymi z szypułek oraz 
przek~ajanymi na pół truskawkami. Nałożyć dekoracyjnie ubitą 
z cukrem pianę z białek, zapiec. Po upieczeniu wyjąć z formy 
i zaraz podawać. 

739. Ry.ż a la Henryk 11 

150 g ryżu, 11/3 szklanki mlęka, 1,5 łyżki masła, 40 g migdałów, sól, 
400 g brzoskwiń z kompotu, 100 g orzechów włoskich bez łupin, 
4-5 łyżek miodu, 1,5 łyżki masła, imbir, bułka tarta i tłuszcz do forll)y 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, zalać dużą ilością 
wrzącej wody, gotować 2 min., odcedzić, odsącz.yć. Następnie 
wymieszać z masłem i solą, zalać wrzącym mlekiem, zamieszać, 
przykryć i gotować ok. 20 min. na wolnym ogniu. Migdały i orze­
chy sparzyć, obrać ze skórki, zetrzeć. Ryż przełożyć do formy 
wysmarowanej tłuszczem i posypanej bułką tartą, przesypu­
jąc migdałami, wyrównać . powierzchnię, ułożyć brzoskwinie. 
Orzechy utrzeć z miodem, masłem i imbirem, polać masą brzosk­
winie, zapiec w gorącym piekarniku. 

740. Ryż po napoleońsku 

150 g ryżu,11/3 szklanki mleka, 1,5 łyżki masła, wanil'ia sól, kilka 
brzoskwiń z kompotu, pomarańcza, 50 g fig, 50 g daktyli, 50 g ro­
dzynków, szklanka śmietanki kremowej, 8 łyżek cukru pudru, 50 g 
czekolady, 20 g żelatyny 

Ryż opłukać w ciep'łej wodzie, odcedzić, zalać dużą ilością wrzą­
cej wody, gotować 2 min., odcedzić, odsączyć. Następnie dodać 
masło i sól oraz drobno pokrajaną wanilię, zalać wrzącym . mle­
kiem, zamieszać, przykryć i ugotować na wolnym ogniu. Poma­
rańczę umyć, sparzyć, obrać ze skorki, pokrajać w kostkę razem 
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z brzoskwiniami, figami i daktylami. L:elatynę namoczyć w ma­
łej ilości zimnej przegotowanej wody, zostawić do rozpuszcze­
nia. Śmietankę oziębić, ubić, dodając pod koniec ubijania cukier 
puder, wymieszać z żelatyną, ryżem, opłukanymi rodzynkami, 
brzoskwiniami, pomarańczami, figami i daktylami. Przygotowany 
ryż przełożyć do formy wypłukanej zimną wodą, wyrównać po­
wierzchnię i pozostawić do zastygnięcia. Przed podaniem wyjąć 
ryż z formy i posypać startą czekoladą. 

741. Ryż jawajski 

100 g ryżu, 11/3 szklanki mleka, 1,5 łyżki masła, wanilia, sól do smaku, 
Krem: 2/3 szklanki śmietanki kremowej, cytryna, 5 łyżek cukru 
pudru, 10-20 g żelatyny 
Sos: 2/3 szklanki śmietanki 18%, 2 żółtka, 10 g czekolady w proszku, 
4 łyżki cukru pudru, 40 g rodzynków 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, zalać dużą ilością wrzą­
cej wody, gotować 2 min., odcedzić, odsączyć. Następnie zalać 
wrzącym mlekiem, dodać masło i drobno pokrajaną wanilię 
oraz sól, zamieszać, przykryć i gotować ok. 20 min. na wolnym 
ogniu. 
Krem: żelatynę namoczyć w małej ilości zimnej przegotowanej 
wody, rozpuścić. Cytrynę umyć, sparzyć, osuszyć, zetrzeć wierzch­
nią warstwę skórki. Śmietankę oziębić, ubić, dodając pod koniec 
ubijania cukier puder, skórkę cytrynową, sok z cytryny i żela-
tynę. · 
Sos: śmietankę zagotować. L:ółtka utrzeć z cukrem i czekoladą, 
wlewać powoli gorącą śmietankę, mieszając trzepaczką. Na­
czynie z żółtkami wstawić do większego garnka z gorącą wodą 
i ubijać na parze, aż sos zgęstnieje, wymieszać z opłukanymi 
rodzynkami. Ryż układać warstwami w formie polewając na prze­
mian kremem i sosem. Pozostawić do zastygnięcia. Podawać 
po wyjęciu z formy. 

742. Ryż "Hotel Astori'a" 

150 g ryżu, 11/3 szklanki mleka, 1,5 łyżki masła, wanilia, sól, 500 g 
jabłek (kwaśnych), 100 g masła, 5 łyżek cukru pudru, 1-2 żółtka, 
1 opakowanie galaretki pomarańczowej, pół szklanki śmietanki 
kremowej, 3 łyżki cukru pudru do śmietanki, 1-2 łyżki kakao, sok 
z cytryny 

Ryż opłukać w ciepłej wodzie, odcedzić, zalać dużą ilością wrzą­
cej wody, gotować 2 min., odcedzić, odsączyć. Następnie dodać 
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masło, drobno pokrajaną wanilię i sól. Zalać wrzącym mlekiem, 
zamieszać, przykryć i gotować ok. 20 min. na wolnym ogniu. 
Jabłka umyć, obrać, przekrajać na pół, usunąć gniazda nasienne, 
zetrzeć na tarce o dużych otworach, skropić sokiem z cytryny. 
Masło utrzeć z cukrem, dodając kolejno żółtka, wymieszać z jabł­
kami oraz tężejącą galaretką, którą przygotować według przepisu 
na opakowaniu. Ryż przełożyć do formy wypłukanej zimną wodą 
i posypaną cukrem, przekłac;lając przygotowaną masą, wyrównać 
powierzchnię i pozostawić do zastygnięcia. Przed podaniem 
wyjąć z formy, udekorować ubitą śmietanką z cukrem i kakao. 



Tartaletki wykonuje się z ciasta kruchego lub półkruchego. 
Wylepia się nim karbowane foremki w kształcie łódki (długości 
ok. 10 cm i głębokości 1-1,5 cm), a następnie piecze w gorącym 
piekarniku. Po wyjęciu z foremki nadziewa się ciasto farszem, 
który przygotowuje się z serów, warzyw, wędlin, jaj, mięsa goto­
wanego lub pieczonego. Tartaletki dzięki swojemu atrakcyjnemu 
wyglądowi przyciągają oczy, zaostrzają apetyt, stanowiąc jedno­
cześnie doskonałą dekorację stołu. Podawać je można na zimno, 
jak i na gorąco, zarówno jako przekąskę, jak i jako samodzielne 
dania. · 
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743. Tartalelki "Monte Christo" l 

Ciasto: 300 g mąki, 150 g masła lub margaryny, 2 żółtka, sól 
Nadzienie: 200 g pieczarek, 100 g homara z puszki (niekoniecznie), 
2 łyżki tłuszczu, jajo na twardo, koperek, 4 łyżki majonezu, sól i pieprz 
do smaku 

Pieczarki oczyścić, opłukać, drobno pokrajać i usmażyć. Po wy­
studzeniu wymieszać z rozdrobnionym homarem, pokrajanymi 
w kostkę jajami, posiekanym koperkiem i majonezem, doprawić. 
Mąkę przesiać na stolnicę, posiekać nożem z masłem, dodać 
żółtka i sól. Zagnieść szybko ciasto i pozostawić w chłodnym 
miejscu na 2Q-30 min. Karbowane foremki w kształcie łódki 
o długości 10 cm i glębokości 1-1,5 cm wyłożyć ciastem, upiec, 
wystudzić, nałożyć nadzienie i udekorować. 

744. Tartalelki "Monte Christo" 11 

Ciasto: jak w przepisie 743 
Nadzienie: 2-3 pomidory, strąk papryki konserwowej, szczypio­
rek, 2 jaja na twardo, 4 łyżki majonezu, sól i pieprz do smaku 

Pomidory umyć, sparzyć, obrać ze skórki, pokrajać w kostkę 
razem z papryką konserwową. Wymieszać z posiekanymi jajami, 
posiekanym szczypiorkiem i majonezem, doprawić. Dalej przy­
gotowywać jak poprzednio. 

745. Tartalelki "Grand Hotel" 

Ciasto: jak w przepisie 743 
Nadzienie: seler gotowany (ok. 200 g), 150 g ananasa z pu.szki, 
50 g orzechów włoskich bez łupin, 50 g śliwek z wina lub octu, 
4 łyżki majonezu, sól, pi.eprz, cuki.er i sok z cytryny do smaku 

Selery, ananasy i wypestkowane śliwki, pokrajać w kostkę, wy­
mieszać z posiekanymi orzechami i majonezem, doprawić. 
Dalej przygotować wg przepisu 743. 

746. Tartalelki po królewsku 

Ciasto: jak w przepisie 743 . 
Nadzienie: 200 g pasztetu, 100 g szynki, puszka sardynek, 4 łyżki 
majonezu, mały pomidor, jajo na twardo, sól i pieprz do smaku 
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Pasztet zemleć razem z szynką i sardynkami, doprawić. Dalej 
przygotować wg przepisu 743. Udekorować majonezem, cząstka­
mi pomidorów i jaja. 

747. Tartalelki "Mikado" l 
Ciasto: · jak w przepisie 743 
Nadzienie: 400 g pieczarek, 2 łyżki tłuszczu, strąk papryki konser­
wowej, 2 żółtka, natka pietruszki, 2 łyżki bułki tartej, sól i pieprz 
do smaku 

Pieczarki oczyścić, opłukać, usmażyć, odparować. Następnie 
wymieszać ze zmieloną papryką, bułką tartą, żółtkami i posiekaną 
natką pietruszki, chwilę poddusić, doprawić. Dalej przygotowywać 
wg przepisu 743. 

748. Tartalelki "Mikado" 11 
Ciasto: jak w przepisie 743 
Nadzienie: 200 g kaczki pieczonej b/k, seler gotowany (150 g), 
strąk papryki konserwowej, jajo na twardo, 4 łyżki majonezu, mały 
pomidor, pół cytryny, natka pietruszki, sól i pieprz do smaku 

Kaczkę zemleć razem z selerem, jajkiem i papryką. Wymieszać 
z majonezem, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 743. 
Udekorować cząstkami pomidora i cytryny oraz natką pietruszki. 

749. Tartaletki "Casablanka" l 
Ciasto: jak w przepisie 743 
Nadzienie: 250 g pieczarek, 1,5 łyżki tłuszczu, 200 g wołowiny 
gotowanej, ogórek kwaszony, 4 łyżki majonezu, mały pomidor, 
laiko na twardo, sól i pieprz do smaku 

Pieczarki oczyścić, opłukać, drobno pokrajać, usmażyć. Ogó­
rek obrać, pokrajać w drobną kostkę. Mięso zemleć, wymieszać 
z pieczarkami i ogórkiem or.az majonezem, doprawić. Dalej 
przygotowywać wg przepisu 743. Udekorować cząstkami pomidora 
i jaja. 

750. Tartaletki "Casablanka" 11 
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Ciasto: jak w przepisie 743 
Nadzienie: 250 g selera gotowanego, 2-3 ogórki świeże, 50 g 
orzechów włoskich bez łupin, 4 łyżki majonezu, natka pietruszki, 
mały pomidor, kilka śliwek z wina lub octu, sól i pieprz do smaku 



Orzechy sparzyć wrzącą wodą, obrać ze skórki, posiekać. Ogórki 
umyć, obrać, opłukać, pokrajać w drobną kostkę razem z selerem, 
wymieszać z posiekaną nacią/ pietruszki, majonezem i orze­
chami, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 743. Ude­
korować cząstkami pomidorów i śliwkami. 

751. Tartaletki "Diplomate" l 

Ciasto: jak w przepisie 743 
Nadzienie: 200 g pieczarek, 1,5 łyżki tłuszczu, 100 g żółtego twar­
dego sera, 100 g szynki, 4 łyżki majonezu, 30 g migdałów, sól, pieprz 
i czosnek do smaku 

Pieczarki oczyścić, opłukać, drobno pokrajać, usmażyć, wy­
studzić. Szynkę i ser pokrajać w paseczki, wymieszać z pie­
czarkami i majonezem, doprawić. Dalej przygotowywać wg prze­
pisu 743. Migdały sparzyć, obrać ze skórki, obłożyć dekora­
cyjnie tartaletki. 

752. Tartaletki "Diplomate" 11 

Ciasto: jak w przepisie 743 
Nadzienie: 250 g kury pieczonej b/k, 100 g żółtego twardego sera, 
20 g kaparów, 5-6 łyżek ketchupu, natka pietruszki, sól i pieprz 
do smaku 

Kurę pokrajać w drobną kostkę razem z serem, wymieszać z opłu­
kanymi kaparami, ketchupem i posiekaną natką pietruszki, do­
prawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 743. Udekorować. 

753. Tartaletki orleańskie l 

Ciasto: jak w przepisie 743 
Nadzienie: 400 g ogórków świeżych lub kabaczków, 200 g żółtego 
twardego sera, 3 łyżki koncentratu pomidorowego, koperek, sól 
i pieprz do smaku 

Ogórki lub kabaczki umyć, obrać, drobno pokrajać, połączyć 
z koncentratem pomidorowym, startym serem, i posiekanym 
koperkiem, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 743 
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754. Tartaletki orleańskie 11 

Ciasto: jak w przepisie 743 
Nadzienie: 2-3 jabłka, pomarańcza, 4 łyżki majonezu, sól, pieprz 
i sok z cytryny do smaku 

Pomarańczę umyć, sparzyć, obrać ze skórki razem z jabłkami. 
pokrajać w kostkę, usuwając pestki. Wymieszać z majonezem. 
doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 743. 

755. Tartaletki "Promień Słońca" l 

Ciasto: jak w przepisie 743 
Nadzienie: 250 g kury pieczonej, 100 g brzoskwiń z kompotu, 
4 łyżki majonezu, sól , pieprz i sok z cytryny do smaku 

Kurę pokrajać w kostkę razem z brzoskwiniami, wymieszać z ma­
jonezem, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 743. 

756. Tartaletki "Promień Słońca" 11 

Ciasto: jak w przepisie 743 
Nadzienie: 2 kolby młodej kukurydzy, 150 g kiełbasy szynkowej, 
4 łyżki ketchupu, natka pietruszki, 100 g żółtego twardego sera, 
sól i pieprz do smaku 

Kukurydzę umyć, zalać wrzącą osoloną wodą1 ugotować, od­
dzielić ziarna. Kiełbasę i ser pokrajać w paseczki, wymieszać 
z kukurydzą, ketchupem i posiekaną natką pietruszki, doprawić. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 743. 



~Uszka~ 

Uszka · są w kuchni polskiej znane od dawna. Stanowią trady­
cyjny dodatek do wigilijnego barszczu, wtedy oczywiście z far­
szem grzybowym. Przygotowuje się je z różnego rodzaju nadzie­
niami i podaje do bulionów albo polewa stopionym masłem. 
Nazwę swą zawdzięczają temu, że kształtem przypominają ucho. 
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757. Uszka z grzybami 

Ciasto: 350 g mąki, jajo, ok. 2/3 szklanki wody, sól 
Nadzienie: 80-100 g grzybów suszonych, 1-2 cebule, 1,5 ły1ki 
tłuszczu do cebuli, 3 łytki bułki tartej, żółtko, 1,5 łyżki tłuszczu 
do gotowania, sól i pieprz do smaku 

Grzyby umyć, namoczyć, ugotować, wyjąć, zemleć. Cebulę ob­
rać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć. Wymieszać z grzybami, 
bułką tartą i żółtkiem, doprawić. Mąkę przesiać na stolnicę, wbić 
jajo, zarobić ciasto nożem, wlewając cienkim strumieniem wodę. 
Zrobić wolne ciasto starannie wyrabiając ręką. Przygotowane 
ciasto cienko rozwałkować, pokrajać na kwadraty o boku 3-4 
cm, nakładać nadzienie, złożyć po przekątnej. Zlepić brzegi, 
a następnie przeciwległe końce zlepić razem. Rzucać uszka na 
wrzącą osoloną wodę z dodatkiem tłuszczu, gdy wypłyną na 
powierzchnię, wyjmować łyżką cedzakową, odsączyć. Podawać 
do barszczu czystego lub rosołu. 

758. Uszka z mięsem 

Ciasto: jak w przepisie 757 
Nadzienie: 400 g wołowiny,b/k, pęczek włoszczyzny, 80 g słoniny, 
1-2 cebule, bułka czerstwa (50 g), żółtko, 1,5 łyżki tłuszczu do go­
towania, sól i pieprz do smaku 

Mięso umyć, zalać wrzącą osoloną wodą, ugotować. Pod koniec 
gotowania dodać oczyszczoną i opłukaną włoszczyznę. Bułkę 
namoczyć, odcisnąć, zemleć razem z przestudzonym mięsem. 
Słoninę i obraną cebulę pokrajać w kostkę, usmażyć, wymie­
szać z przygotowanym mięsem i żółtkiem, doprawić. Dalej przy­
gotowywać jak poprzednio. 

759. Uszka po włosku 

Ciasto: jak w przepisie 757 
Nadzienae: 200 g szynki (okrawki), bułka czerstwa (50 g), 100 g 
żółtego twardego sera, natka pietruszki, 2 żółtka, 1,5 łyżki tłuszczu 
do gotowania, sól i pieprz do smaku 

Bułkę namoczyć, odcisnąć, zemleć razem z szynką, wymieszać 
ze startym serem, żółtkami i posiekaną natką pietruszki, dopra­
wić. Dalej przygotowywać jak w przepisie 757. 
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760. Uszka po królewsku l 

Ciasto: jak w przepisie 757 
Nadzienie: 200 g oliwek, 200 g cielęciny lub piersi z kury, bułka 
czerstwa (50 g), 2 żółtka, 1,5 łyżki tłuszczu do gotowania, sól i pieprz 
do smaku 

Bułkę namoczyć, odcisnąć, zemleć razem z mięsem, wymieszać 
z żółtkami, doprawić. Następnie napełnić wydrążone oliwki. 
Dalej przygotowywać jak w przepisie 757. 

761. Uszka po królewsku 11 

Ciasto: /'ak w przepisie 757 
Nadzien e: 250 g cielęciny lub piersi z kury, 2 żółtka, 40 g kaparów, 
30 g bułki tartej, kilka łyżek śmietany, natka pietruszki, 1,5 łyżki 
tłuszczu do gotowania, sól i pieprz do smaku 

Mięso umyć, zemleć razem z opłukanymi kaparami, wymieszać 
z żółtkami, bułką tartą, śmietaną i posiekaną natką pietruszki, 
doprawić i pozostawić w chłodnym miejscu na 10 min. Dalej 
przygotowywać wg przepisu 757. 

762. Uszka po belwedersku l 

Ciasto: jak w przepisie 757 
Nadzienie: 300 g szyjek rakowych, kopęrek, 1,5 łyżki tłuszczu do 
gotowania, 40 g migdałów 

Koperek opłukać, drobno posiekać, wymieszać z szyjkami ra­
kowymi oraz sparzonymi, obranymi ze skórki i startymi migdała­
mi. Dalej przygotowywać wg przepisu 757. Podawać z rosołem. 

763. Uszka po belwedersku 11 

Ciasto: jak w przepisie 757 
Nadzienie: 4 jaja na twardo, 80 g żółtego twardego sera, 3 łyżki 
masła, natka pietruszki, 1,5 łyżki tłuszczu do gotowania, sól i pieprz 
do smaku 

Masło utrzeć ze startym serem i posiekaną natką pietruszki, wy­
mieszaną ze zmielonymi jajami, doprawić. Dalej przygotowywać 
wg przepisu 757. Podawać z barszczem czystym lub rosołem. 
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Wynalazcą vol-au-vent był jeden z najsłynniejszych kuchmistrzów 
francuskich Antoine Carame. Potrawę tę może przygotować 
każdy, kto potrafi przyrządzać ciasto francuskie. Podaje się je 
jako samodzielne danie albo gorącą przystawkę, nawet na naj­
bardziej wykwintne przyjęcie. Vol-au-vent prawidło'wo przygo­
towane, z odpowiednio dobranym nadzieniem, może być chlubą 
każdego stołu. 
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764. Vol-au-vent z mózgiem 

Ciasto maślane: 250 g masła lub margaryny, 50 g mąki (5 ły~ek) 
Ciasto podstawowe: 200 g mąki, pół jaja, sól, ły~eczka octu, woda 
Nadzienie: 400 g mózgu, 1-2 cebule, jajo, 2 ły~ki tłuszczu, jajo 
do smarowania, sól i pieprz do smaku 

Mózg obrać z błon, opłukać, posiekać. Cebulę obrać, opłukać, 
pokrajać w kostkę, usmażyć, dodać mózg, smażyć 3-4 min., 
ciągle mieszając, wbić jajo i jeszcze chwilę smażyć, doprawić. 
Ciasto maślane: mąkę przesiać na stolnicę, dodać masło, 
posiekać nożem, wymieszać na jednolitą masę, uformować 
w kwadrat i oziębić. 
Ciasto podstawowe: mąkę przesiać na stolnicę, wbić jajo, 
zarobić ciasto nożem wlewając cienkim strumieniem wodę, 
dodać ocet, zrobić wolne ciasto starannie wyrabiając ręką, 
przykryć serwetką i pozostawić na 15 min. Ciasto rozwałkować 
w kwadrat dwa razy większy od kwadratu ciasta maślanego, 
pośrodku położyć ciasto maślane, złożyć w kopertę i wałkować 
od siebie w jednym kierunku, nadając formę prostokąta, złożyć 
na 3 części, zawinąć w serwetkę i włożyć do chłodziarki na 15 
min. Składanie i wałkowanie ciasta powtarzać 3 razy co 20 min., 
nie licząc pierwszego wałkowania. Następnie cia~to rozwałko­
wać na grubość 0,5 cm, wykrawać specjalną foremką krążki o śred­
nicy 7 cm. Połowę wyciętych krążków posmarować rozmąconym 
jajkiem. W pozostałych krążkach wyciąć środki o średnicy 4 cm. 
Otrzymane pierścienie położyć na całych krążkach, posmarować 
jajkiem, ułożyć luźno na blasze i upiec w gorącym piekarniku 
razem z wyciętymi środkami. Do ciepłych vol-au-vent nałożyć 
nadzienie, przykryć wyciętymi środkami i zaraz podawać. 

765. Vol-au-vent z indykiem 

Ciasto maślane i podstawowe: jak w przep1s1e 764 
Nadzienie: 300 g pieczonego indyka lub kury, 100 g pieczarek, 
1 ,5 ły~ki tłuszczu, 3 łyżki gęstej śmietany, natka pietruszki, sól 
i pieprz do smaku, jajo do smarowania 

Pieczarki oczyścić, opłukać, drobno pokrajać, usmażyć, ·wy­
mieszać z posiekanym mięsem z drobiu, śmietaną i drobno po­
siekaną natką pietruszki, doprawić. Dalej przygotowywać jak 
poprzednio. 
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766. Vol-au-vent z groszkiem 

Ciasto maślane i podstawowe: jak w przep1s1e 764 
Nadzienie: 400 g groszku konserwowego, 2 ły:żki masła, natka pie­
truszki, jajo do smarowania, 2 łyżki bułki tartej, sól i pieprz do smaku 

Groszek wymieszać z masłem i posiekaną natką pietruszki. 
Chwilę poddusić, ciągle mieszając. Dalej przygotowywać wg 
przepisu 764. 

767. Vol-au-vent z kalafiorem 

Ciasto maślane i podstawowe: jak w przepisie 764 
Nadzienie: 400 g kalafiora, 50 g szynki, 4 łyżki ketchupu, natka 
pietruszki, jajo do smarowania, sól i pieprz oraz cukier do smaku 

Kalafior oczyścić, opłukać, zalać wrzącą osoloną wodą z do­
datkiem cukru, ugotować, wyjąć, podzielić na małe cząstki, 
wymieszać z szynką pokrajaną w kostkę i ketchupem, doprawić. 
Dalej przygotowywać wg przepisu 764. 

768. Vol-au-vent a la Mazarini l 

Ciasto maślane i podstawowe: jak w przepisie 764 
Nadzienie: 250 g pieczonej kury, 150 g groszku konserwowego, 
3-4 łyżki gęstej śmietany, natka pietruszki, jajo do smarowania, 
sól, pieprz 

Kurę pokrajać w drobną kostkę, wymieszać z groszkiem, śmie­
taną i posiekaną natką pietruszki, doprawić. Dalej przygotowywać 
wg przepisu 764. 

769. Vol-au-vent a la Mazarini 11 

Ciasto maślane i podstawowe: jak w przep1s1e 764 
Nadzienie: 150 g kury pieczonej, 2-3 cebule, 1,5 ły:żki tłuszczu 
do cebuli, 100 g :żółtego twardego sera, :żółtko, 2 ły:żki koncentratu 
pomidorowego, natka pietruszki, jajo do smarowania, sól i pieprz 
do smaku 

Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w półplasterki, usmażyć, dodać 
koncentrat pomidorowy, chwilę poddusić, ciągle mieszając. 
Następnie połączyć z drobno pokrajanym mięsem i startym żół­
tym serem, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 764. 

288 



770. Vol-au-vent z pieczarkami 

Ciasto maślane i podstawowe: jak w przeptste 764 
Nadzienie: 400 g pieczarek, 1,5 łyżki tłuszczu, 2 żółtka, 50 g :tółtego 
twardego sera, jajo do smarowania, sól i pieprz do smaku 

Pieczarki oczyścić, opłukać, drobno pokrajać, usmażyć, odpa­
rować, wymieszać z żółtkami i startym serem, doprawić. Dalej 
przygotowywać wg przepisu 764. 

771. Vol-au-vent po kapitańsku l 

Ciasto maślane i podstawowe: jak w przeptste 764 
Nadzienie: puszka sardynek, 200 g żółtego twardego sera, natka 
pietruszki, 4 łyżki ketchupu, jajo do smarowania, sól, pieprz i sok 
z cytryny do smaku 

Ser pokrajać w drobną kostkę lub zetrzeć na tarce, wymieszać 
z rozdrobnionymi sardynkami, ketchupem i posiekaną natką 
pietruszki. Dalej przygotowywać wg przepisu 764. 

772. Vol-au-vent po kapitańsku 11 

Ciasto maślane i podstawowe: jak w przepisie 764 
Nadzienie: 200 g groszku konserwowego, 2 jaja na twardo, 2 cebule, 
1 ,5łyżki tłuszczu, 4 łyżki ketchupu, natka pietruszki, jajo do smarowa­
nia, sól i pieprz do smaku 

Cebulę obrać, opłukać, pokrajać w kostkę, usmażyć, wystudzić, 
wymieszać z groszkiem, zmielonymi jajami, ketchupem i posie­
kaną natką pietruszki, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepi­
su 764. 

773. Vol-au-vent po kapitańsku III 

Ciasto maślane i podstawowe: jak w przepisie 764 
Nadzienie: 2-3 pomidory, 3 jaja na twardo, 50 g tółtego twardego 
sera, natka pietruszki, sól i pieprz do smaku, jajo do smarowania 

Pomidory sparzyć, obrać ze skórki, pokrajać w kostkę razem 
z jajami, wymieszać ze startym serem i posiekaną natką pietrusz­
ki, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 764. 
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T14. Vol•au-vent po rycersku l 

Ciasto maślane l podstawowe: jak w przep1s1e 764 
Nadzienie: 250 g szynki, 2 jaja na twardo, 3--4 łyżki · śmietany, 
50 g tartego chrzanu, natka pietruszki, jajo do smarowania 

Szynkę zemleć razem z jajami, wymieszać ze śmietaną, chrza­
nem i posiekaną natką pietruszki, doprawić. Dalej przygotowywać 
wg przepisu 764. 

TIS. Vol-au-vent po rycersku 11 

Ciasto maślane i podstawowe: jak · w przepisie 764 
Nadzienie: 200 g ryby wędzonej, 200 g bryndzy, jajo na twardo, 
2 łyżki oliwy, jajo do smarowania, sól, pieprz i musztarda do smaku 

Rybę obrać ze skóry i ości, zemleć razem z bryndzą i jajkiem, 
utrzeć z oliwą, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 764. 

T16. Vol-au-vent po kalifornijsku 

Ciasto maślane i podstawowe: jak w przep1s1e 764 
Nadzienie: 150 g parówek cienkich, 200 g sera gouda, 4 łyżki ketchu­
pu, 50 g orzechów włoskich bez łupin, natka pietruszki, jajo do sma­
rowania, sól i pieprz do smaku 

Parówki obrać z osłonek, pokrajać w drobną kostkę razem z se­
rem, wymieszać z ketchupem, posiekaną natką pietruszki i po­
siekanymi orzecha m i, doprawić. Dalej przygotowywać wg prze­
pisu 764. 

m. Vol-au-vent po kardynalsku 

Ciasto maślane l podstawowe: jak w przepisie 764 
Nadzienie: puszka koreczków anchois, 2 jaja na twardo, 150 g 
kury gotowanej, 4 łytki ketchupu, jajo do smarowania, sól l pieprz 
do smaku 

Kurę pokrajać w kostkę razem z jajami i korkami, wymieszać 
z ketchupem, doprawić. Dalej przygotowywać wg przepisu 764. 
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37. Kasza gryczana po ułań­
sku 11 • . . . . . . 

38. Kotlety z kaszy gryczanej 
z serem . . . . . . . 

39. Kotlety z kaszy gryczanej 
po litewsku . . . . . . 

40. Kotlety z kaszy gryczanej 
po oficersku • • . . . . 

41. Kasza jaglana na sypko . 
42. Kasza jaglana z rodzyn-

kami •••........ 
43. Kaszajaglana z jabłkami . • 
44. Kasza jaglana ze śliwkami 
45. Kasza jaglana z borówkami 
46. Kasza jaglana "Zingara" . 
47. Kasza jęczmienna (per- . 

łowa) na sypko • • . . . 
48. Kasza jęczmienna (per- . 

łowa) z grzybami • . . . 
49. Kasza jęczmienna (per- . 

łowa) po kapitańsku l . . 
50. Kasza jęczmienna (per- . 

łowa) po kapitańsku 11 • • 
51. Kasza jęczmienna (per- . 

łowa) a la Radeckl . . . 
52. Kasza jęczmienna (per- . 

łowa) po dominikańsku . 
53. Kasza jęczmienna (per­

łowa) po warmińsku l . 
54. Kasza jęczmienna (per­

łowa) po warmińsku 11 . 
55. Kasza jęczmienna (per­

łowa) po wrocławsku . 
56. Kasza jęczmienna (per- • 

łowa po staroświecku l . 
57. Kasza jęczmienna (per- . 

łowa) po staroświecku 11 
58. Kasza jęczmienna (per­

łowa) po cygańsku . • 

22 

22 

23 

23 

23 

24 

24 

24 
24 

25 
25 
25 
26 
26 

27 

27 

27 

27 

28 

28 

28 

29 

29 

29 

30 

30 
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&t. Kasza )Qcztnlenna (per- • 
łowa) po kaszubsku • • • 

60. Kasza jQczmienna (per- • 
łowa) .. oaria" l ..... . 

61. Kasza j~czmlenna (per- • 
łowa) .. oaria" 11 • • . • • 

62. Kasza krakowska na sypko 
63. Kasza krakowska po pol· 

sku •••••••••.• 
64. Kasza krakowska hr. Ty-. 

szkiewicza 
65. Kasza krakowska po kró- , 

lewsku l . • , . . . . • , 
66. Kasza krakowska po kró- , 

lewsku 11 • • • • , • • , 
67. Kasza krakowska a la Krze­

szowice l • . . . . . . • 
68. Kasza krakowska a la Krze­

szowice Ił . . . . . . . . 
69. Kasza krakowska a la Joc­

key-Club l 
70. Kasza krakowska a la Joc· 

key-Ciub Ił 
71. Kasza krakowska "Wła- , 

dimir" ........•• 
72. Kasza krakowska "Woro- , 

n co w" 
73. Kasza krakowska po hul­

tajsku .•.... 
74. Kasza krakowska a la 

Newa l ....... . 
75. Kasza krakowska a la 
· Newa 11 ••••••• 
76. Kasza krakowska a la 

Tołstoj . 
77. Kasza kukurydzana roz­

klejana 
78. Kasza kukurydzana ziół­

tym serem . , . . • . . . 
79.Kasza kukurydzana z gro-

szkiem , 
80. Kasza kukurydzana po 

kapitańsku . . . , , • . 
81. Kasza kukurydzana po 

rusku l. . . • , . • • 
82. Kasza kukurydzana po 

rusku 11 . , . • • • . 
83. Kasza kukurydzana po 

chłopsku 
84. Kasza kukurydzana po 

meksykańsku 
85. Kasza kukurydzana po 

amerykańsku . , , , , 
86. Kasza kukurydzana po 

kalifornijsku . • • . . . . 
87. Kasza kukurydzana z jabł· 

karni • •••••••••• 
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31 

31 
31 

32 

32 

32 

33 

33 

33 

34 

34 

34 

35 
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35 

36 

36 

36 

36 

37 

37 

37 

38 

38 

38 

38 

39 

39 

88. Kaaza kukurydtlłtla • , 
,;Chantilly" l . . . . 

89. Kasza kukurydzana • 
"Chantllly" 11 

80. Kasza manna zacierana 
91. Kasza manna rozklejona 
92. Kasza manna il la Walter 

Scott l . . . . . . . . 
93. Kasza manna il la Walter 

Scott 11 • • • • • • • • • 
94. Kasza manna a la Pekin • 
95. Kasza ma.nna po afry- . 

kańsku 
96. Kasza manna po redak- • 

tors ku 
97. Kasza manna po general-

sku •.•.••..•. · 
98. Kasza manna po sułtańsku 
99. Kasza manna po kardy· • 

nalsku l . . . . . . . . . 
100~ Kasza manna po kardy- • 

nalsku 11 • • • • • , • • 
101. Kasza manna z rodzynkami 

KLUSKI 
102. Kluski francuskie • • •• 
103. Kluski francuskie z wąt- • 

róbką . . . . . . . . . • 
104. Kluski francuskie z móz- , 

giem 
105. Kluski francuskie z grzy-

bami 
106. Kluski półfrancuskie • 
107. Kluski szwajcarskie l 
108. Kluski szwajcarskie 11 
109. Kluski kładzione • 
110. Kluski z serem 
111. Groszek ptysiowy a la . 

Henryk IV a . • • • • • 
112. Kluski ptysiowe a. la • 

Henryk IV b • • . • • • • 
113. Kluski ptysiowe grzybowe 
114. Kluski włoskie • . . • . • 
115. Kluski ruskie •• 
116. Kluski z wąt~bki. . . 
117. Kluski lane "firmowe" 
118. Kluski grysikowe ....• 
119. Kluski z sera twarogowego 
120. Kluski z płatk!Sw ow-

sianych . • • • • • • 
121. Kluski saskle • • • 
122. Kluski zbójeckie l . 
123. Kluski zbóJeckie 11 
124. Kluski zbó eckie III 
125. Kluski kasynowe l . 
126. Kluski kasynowe 11 
127. Kluski kasynowe III 
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41 

41 
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43 
43 
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54 
54 
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128. Kluskt kasynowe IV • • • 
129. Kluski kasynowe V . . . 
130. Kopytka, kluski lub paluszki 

z ciasta ziemniaczanego 
131. Kluski śląskie •••.. 
132. leniwe pierogi • • • . . 
183. leniwe pierogi ziemnia­

czane l •••••.. .. 
134. Leniwe pierogi ziemnia-

czane 11 •••••••• 
135. Kluski ziemniaczane l 
136. Kluski ziemniaczane 11 
137. Kluski ziemniaczane A la 

Henryk IV ••••••. 
138. Kluski ziemniaczane z 

twaroikiem • • • • • . 
139. Kluski ziemniaczane z jabł-

kami .•••.••••. 
140. Kluski ziemniaczane z 

· maklam •• • •.•• 
141. Kluski po węgiersku . 
142. Kluski po węgiersku . 

"gałuszka" • • • . . . . 
143, Kluski po węgiersku . 

"tarhonya" ......• 
144. Kluski po belwedersku . 
145. Kluski po szlachecku 
146. Kluski po bawarsku . 
147. Kluski wołyńskle l . . 
148. Kluski wołyńskie 11 • 
149. Kluski po mazursku . 
150. Kluski "staroświeckie" 
151. Kluski po redaktorsku 
152. Kluski po zakopiańsku 
153. Kluski z ry:tu •.. 
154. Kluski z jabłkami . . 
155. Kluski po ukraińsku . 
156. Kluski po rzymsku .. 
157. Kluski podolskie 
158. Kluski po krakowsku . 
159. Kluski z ciasta naleśni-

kowego ...••.• 
160. Kluski ziębiekle •.. 
161. Kluski po warszawsku . 
162. Kluski gotowane w ser­

wecle l .•.••... 
163. Kluski gotowane w ser- . 

57. 
57 

57 
58 
58 

59 

59 
59 
59 

60 

60 

61 
61 

61 

62 
62 
62 
63 
63 
63 
64 
64 
64 
64 
65 
65 
65 
66 
66 
66 

67 
67 
67 

68 

171.Knedle z pieczarkami • 
172. Knedle z cebulą ••. 
173. Knedle podolskle 
174. Knedle tyrolskle ..•. 
175. Knedle po węglarsku • 
176. Knedle po redaktorsku l • 
177. Knedle po redaktorsku 11 
178. Knedle po litewsku l . 
179. Knedle po litewsku 11 . • • 
180. Knedle po wiedeńsku l 
181. Knedle po wiedeńsku 11 
182. Knedle ukraińskie • 
183. Knedle ruskle . • 
184. Knedle szwabskie l . 
185. Knedle szwabskie 11 • 
186. Knedle szwabskie III . 
187. Knedle czeskie l 
188. Knedle czeskie 11. • • 
189. Knedle czeskie III 
190. Knedle ze śliwkami lub 

brzoskwiniami l 
191. Knedle ze śliwkami lub 

brzoskwiniami 11 • . • • 
192. Knedle ze śliwkami lub . 

brzoskwiniami III • . . . 
193. Knedle ze śliwkami lub 

brzokswlnlamiiV . . . . 
194. Knedle z truskawkami l . 
195. Knedle z truskawkami 11 
196. Knedle po generalsku 
197. Knedle po niemiecku l . 
198. Knedle po niemiecku 11 
199. Knedle serowe l . 
200. Knedle serowe 11 
201. Knedle serowe III 
202. Knedle z bułką l • 
203. Knedle z bułką 11 
204. Knedle z bułką III . 
205. Knedle po oficersku 

KOŁDUNY 
206. Kołduny litewskie 
207. Kołduny litewskie "au gra-

fin" .•....... 
208. Kołduny hr. Tyszkiewlcza 
209. Kołduny po generalsku 

wecie 11 . . . • • . . . . 68 210. Kołduny po amatorsku . 
211. Kołduny z mózgiem .. 164. Kluski dro:td!owe • . . . • 68 212. Kołduny flirmowe . • • 

KNEDLE 
165. Knedle z mięsem • 
166. Knedle z bryndzą 
167. Knedle po wrocławsku l . 
168. Knedle po wrocławsku 11 . 
169. Knedle po wrocławsku III 
170. Knedle z grzybami . • • • 

70 KROKIETY 
71 213. Krokiety po francusku l 
71 214. Krokiety po francusku 11 
71 215. Krokiety po włosku • • 
71 216. Krokiety po królewsku l 
72 217. Krokiety po królewsku 11 

'72 
72 
73 
73 
73 
73 
74 
74 
74 
75 
75 
75 
76 
76 
76 
77 
77 
77 
78 

78 

78 

79 

79 
79 
79 
80 
80 
80 
81 
81 
81 
82 
82 
82 
83 

85 

85 
85 
86 
86 
86 
86 

88 
88 
88 
89 
89 



218. Krokiety po amerykańsku 
219. Kroklety a la cesarzowa 
220. Krokiety a la Radziwił . 
221. Krokiety z mięsem • . 
222. Krokiety po litewsku . 
223. Krokiety po rzymsku 
224. Krokiety po wenecku 
225. Krokiety firmowe • . 
226. Krokiety z mózgu • . • . 
227. Krokiety po transylwańsku 
228. Krokiety po zbójnicku • • 
229. Krokiety z fasolilub grochu 
230. Krokiety z kalafiorów 
231. Krokiety z kapusty włoskiej 
232. Krokiety z selerów l . . . 
233. Krokiety z selerów 11 • • 
234. Krokiety ze szpinaku . • . 
235. Krokiety ziemniaczane z se-

rem .•. .•.. 
236. Krokiety ziemniaczane z 

rybą • • . . . 
237. Krokiety po kijowsku l • 
238. Krokiety po kijowsku 11 
239. Krokiety po kijowsku III 
240. Krokiety a la Parmen-

tier l 
241. Krokiety a la Parmentier 11 
242. Krokiety po hetmańsku . 
243. Krokiety z płuckami . . . 
244. Krokiety z kapustą i grzy-

bami .... . ..... . 
245. Krokiety z pasztetem 
246. Krokiety po szwajcarsku l 
247. Krokiety po szwajcarsku 11 
248. Krokiety z kaszy gryczanej 
249. Krokiety po hiszpańsku. • 
250. Krokiety z jajami . . . . . 
251. Krokiety po kalifornijsku l 
252. Krokiety po kalifornijsku 11 
253. Krokiety po generalsku l 
254. Krokiety po generalsku 11 
255. Krokiety z jabłek . . . . . 
256. Krokiety ze śliwek suszo-

nych ......... . 
257. Krokiety z kaszy manny 
258. Krokiety z rytu z jabłkami 
259. Krokiety z rytu z bakaliami 
260. Krokiety z makaronu . . . 
261. Krokiety po pakistańsku 
262. Krokiety z sera twarogowe­

go l 
263. Krokiety z sera twarogowe-

wago 11 

KRUSZTADKI 
264. Krusztadki z mózgiem 
265. Krusztadki a la Mazarini 
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89 266. Krusztadkl A la Mazarlnlll 105 
89 267. Krusztadkl po rycersku • 105 
90 268. Krusztadki z mięsem . • 106 
90 269. Krusztadki po admiralsku l 106 
90 270. Krusztadkl po admiralsku 
91 Ił . . . . . . . . 106 
91 271. Krusztadkl .,Woroncow" l 106 
91 272. Krusztadkl .,Woroncow" 
91 11 . • • . • • 107 
92 273. Krusztadki firmowe l • 107 
92 274. Krusztadki firmowe 11 107 
92 275. Krusztadkl firmowe III 108 
93 
93 KULEBIAKI 
93 276. Kulebiak z rybą • • . 110 
94 277. Kulebiak a la Sapiecha. 110 
94 278. Kulebiak a la Radziwiłł . 110 

279. Kulebiak po polsku 111 
94 280. Kulebiak litewski • 111 

281. Kulebiak firmowy l 112 
95 282. Kulebiak firmowy 11 .112 
95 283. Kulebiak podolski l 112 
95 284. Kulebiak podolski 11 113 
95 285. Kulebiak z rytem i jajami 113 

286. Kulebiak z ryżem i papryką 113 
96 287. Kulebiak z ry;!:em i pieczar-
96 kami . . . . . 113 
96 288. Kulebiak po kijowsku 114 
97 

MAKARONY 
97 289. Makaron fabryczny 116 
97 290. Makaron domowy . 117 
98 291. Makarondomowyzszynką 117 
98 292. Makaron domowy z pomi-
99 darami . . . . . . 117 
99 293. Makaron domowy po wę-
99 giersku . . . . . . 118 
99 294. Makaron domowy po me-

100 diolańsku . . . . . 118 
100 295. Makaron domowy z grzy-
100 bami . . . . . . • 118 
101 296. Makaron domowy z mię-

sem • . . . . 119 
101 297. Makaron domowy po cyp-
1 01 ryj s ku l . . . . . . . 119 
102 298. Makaron domowy po cyp-
102 ryjsku 11. • • 119 
102 299. Makaron domowy z pie-
103 czarkami . . . . . . 120 

300. Makaron domowy po go-
1 03 spodarsku . . . . . 120 

301. Makaron domowy po hisz-
103 pańsku 120 

302. Makaron domowy z .pa-
rówkami . 120 

105 303. Makaron domowy z kon-
105 serwą mięsną 121 



304. 

305. 
306. 

307. 

308. 

309. 

310. 

311. 

312. 

313. 

314. 

315. 

316. 

317. 

318. 

319. 

320. 

321. 

322. 

323. 

324. 

325. 

326. 

327. 

328. 

329. 

330. 

331. 

332. 

Makaron domowy z cebu-
lą .•.•••.• 
Makaron domowy z jajami 
Makaron domowy po szwaj­
carsku 
Makaron domowy po ka­
pitańsku l . . . . . 
Makaron domowy po kapi­
tańsku 11 
Makaron domowy po kala­
bryisku . . . • • . 
Makaron domowy po pol-
sku . . . . 
Makaron domowy po włos-
ku . . . . 
Makaron domowy a la Ros­
sini . . . . . . . 
Makaron domowy po litew­
sku l . . . . . 
Makaron domowy po litew­
sku 11 • • 
Makaron domowy po chło­
psku l . . . . . . 
Makaron domowy po chło­
psku n 
Makaron domowy po za­
kopiańsku l 
Makaron domowy po za­
kopiańsku 11. 
Makaron domowy po rzym­
sku 
Makaron domowy po ma­
cedońsku l 
Makaron domowy pp ma­
cedońsku 11 . 
Makaron domowy po re­
daktorsku . . . 
Makaron domowy po bos­
mańsku l 
Makaron domowy po bos­
mańsku 11 
Makaron domowy a la ce­
sarzowa . 
Makaron domowy po we­
necku l 
Makaron domowy po we­
necku 11 . . . . . 
Makaron domowy po kali­
fornijsku . . . . . . 
Makaron domowy z orze-
chami . . 
Makaron domowy po lwo-
wsku . . . . 
Makaron domowy po 
szwedzku 
Makaron domowy firmowy 
l 

121 
121 

122 

122 

122 

123 

123 

123 

124 

124 

124 

125 

125 

125 

126 

126 

126 

127 

127 

128 

128 

128 

129 

129 

129 

130 

130 

130 

131 

333. 

334. 

335. 

336. 

337. 

338. 

339. 

340. 

341. 

342. 

343. 
344. 
345. 

346. 

Makaron domowy firmo-
wy 11 . • • . . . • 
Makaron domowy ze śliw-
kami •..•..• 
Makaron domowy z dakty-
lami •..•..• 
Makaron domowy z jabłka-
mi l ...... . 
Makaron domowy z jabł­
kami 11 • • • • • • 
Makaron domowy "Chan­
tilly" " . • • • • . 
Makaron domowy z serem 
twarogowym 
Makaron domowy "Złote 
Piaski" . . . . 
Makaron domowy po wroc­
ławsku . . . . 
Makaron domowy z ma­
kiem . . . . . . 
Makaron domowy "markiz" 
Makaron po staropolsku . 
Makaron domowy "Sian-
ko" l . . . . . . . 
Makaron domowy "Sianko" 
li 

ŁAZANKI 
347. Łazanki 
348. Łazanki z kapustą 
349. Łazanki po litewsku l 
350. Łazanki po litewsku 11 
351. Łazanki z grzybami 
352. Łazanki z papryką 

NALEŚNIKI 
353. Naleśniki z jajami . 
354. Naleśniki ze szpinakiem . 
355. Naleśniki z grzybami . . 
356. Naleśniki z pieczarkami . 
357. Naleśniki z wątróbką . 
358. Naleśniki po parysku 
359. Naleśniki z kapustą i grzy-

bami ..... . 
360. Naleśniki po litewsi\U. 
361. Naleśniki z cebulą 
362. Naleśniki po budapesz-

teńsku . . . . . . 
363. Naleśniki po brazylijsku . 
364. Naleśniki po chłopsku . 
365. Naleśniki z ruskim nadzłe-

Alem l ...•.. 
366. Naleśniki z ruskim nadzie-

niem 11 . . . . . . 
367. Naleśniki niespodzianka l 
368. Naleśniki niespodzianka 11 
369. Naleśniki niespodzianka III 

131 

131 

132 

132 

132 

133 

133 

133 

134 

134 
134 
135 

135 

135 

137 
138 
138 
138 
139 
139 

142 
142 
143 
143 
143 
143 

144 
144 
144 

145 
145 
145 

145 

146 
146 
146 
147 
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a?o. Naleśniki po admiralsku l 147 425. Naleśniki bawarskie 183 
371. Naleśniki po admiralsku 11 147 426. Naleśniki kruche 163 
372. Naleśniki po marynarsku . 148 427. Naleśniki z Imbirem 164 
373. Naleśniki po amerykańsku 148 428. Naleśniki dro!dtowe • . 164 
374. Naleśniki po senatersku 148 
375. Naleśniki po balatońsku 148 PASZTECIKI 
376. Naleśniki po wołyńsku 149 429. Paszteciki po generalsku 166 
377. Naleśniki po wileńsku 149 430. Paszteciki po mazursku • 166 
378. Naleśniki po grecku l • 149 431. Paszteciki po cygańsku • 188 
379. Naleśniki po grecku 11 • 150 432. Paszteciki z mózgiem 187 
380. Naleśniki po wrocławsku • 150 433. Paszteciki z wątróbką 167 
381. Naleśniki po wenecku l • 150 434. Paszteciki a la Reine 187 
382. Naleśniki po wenecku 11 150 435. Paszteciki a la Jockey 
383. Naleśniki po lwowsku • . 151 Club . ' ..... 167 
384. Naleśniki po kujawsku l • 151 438. Paszteciki a la Radziwiłł. 188 
385. Naleśniki po kujawsku Ił . 151 437. Paszteciki po rzymsku • 188 
386. Naleśniki "Monte Christo" 152 438. Paszteciki "Hotel Europa" 188 
387. Naleśniki po meksykańsku 152 439. Paszteciki a la Cesarzowa 169 
388. Naleśniki "Mikado" l . . 152 440. Paszteciki po maltańsku 169 
389. Naleśniki "Mikado" 11. 152 441. Paszteciki "Robert" . • 169 
390. Naleśniki po norwesku 153 442. Paszteciki po karpacku 169 
391. l'llaleśnikl "Casablanka" 153 443. Paszteciki hamburskie . 170 
392. Naleśniki po sycylijsku 153 444. Paszteciki po litewsku • 170 
393. Naleśniki po duńsku . 153 445. Paszteciki po węgiersku 171 
394. Naleśniki po arabsku l 154 446. Paszteciki po ukraińsku l 171 
395. Naleśniki po arabsku 11 154 447. Paszteciki po ukra!ńsku 11 171 
396. Naleśniki po turecku . . . 154 448. Paszteciki z pieczarkami. 172 
397. Naleśniki po redaktorsku l 154 449. Paszteciki po kaszubsku, 172 
398. Naleśniki po redaktorsku 11 155 450. Paszteciki po romańsku 172 
399. Naleśniki po florencku . 155 451. Paszteciki po admiralsku 173 
400. Naleśniki po romańsku . 155 452. Paszteciki a la Villeroi 173 
401. Naleśniki "Hotel Europa" 156 453. Paszteciki z mięsem . . 173 
402. Naleśniki z serem l 156 454. Paszteciki po birmańsku • 174 
403. Naleśniki z serem 11 • 156 455. Paszteciki po polsku . 174 
404. Naleśniki z dżemem 156 456. Paszteciki .. Robert" • 174 
405. Naleśniki z ryżem . . . 157 457. Paszteciki po kaszubsku. 174 
406. Naleśniki z truskawkami . 157 458. Paszteciki po angielsku • 175 
407. Naleśniki z jabłkami l 157 459. Paszteciki po bretońsku • 175 
408. Naleśniki z jabłkami 11 . 158 460. Paszteciki po hambursku 
409. Naleśniki po francusku l . 158 l . . ... 176 
410. Naleśniki po francusku 11 158 461. Paszteciki po hambursku 
411 . Naleśniki po generalsku . 159 11 . . . . . . 176 
412. Naleśniki po królewsku . 159 462. Paszteciki a la dobra go-

176 413. Naleśniki .,Cumberland" . 159 spodyni 
414. Naleśniki .. Maria" . 160 

PIEROGI 415. Naleśniki "Grand Hotel". 160 
416. Naleśniki orleańskie 160 463. Pierogi z mięsem l 178 
417. Naleśniki .. Złote Piaski" • 161 464. Pierogi z mięsem 11 . . 178 
418. Naleśniki a la Gundel 161 465. Pierogi z kapustą i mięsem 179 
419. Naleśniki "ambasador" l 161 466. Pierogi z kapustą i grzyba-

420. Naleśniki "ambasador" 11 162 
mi. . . 179 

467. Pierogi z kapustą l serem l 179 
421. Naleśniki po angielsku 162 488. Pierogi z kapustą. l serem 
422. Naleśniki śmietankowe 162 11 ....... 180 
423. Naleśniki biszkoptowe 163 469. Pierogi po karpacku l . 180 
424. Naleśniki z ciasta parzo- 470. Pierogi po karpacku 11 180 

n ego 163 471. Pierogi z płuckami 181 
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4~. Pierogi z w"tr6bk!l • • 1&1 s~. Pierogi osttzędne (wlgl-
473. Pierogi z jajami • • • 181 lijne) 11 • • . • • • 197 
474. Pierogi z rytem l szynk~t 181 526. Pierogi popularne l • • 197 
475. Pierogi z rytem i papryką • 182 527. Pierogi popularne 11 • 198 
476. Pierogi z ~tern i serem 182 528. Pierogi senatorskie l • 198 
477. Pierogi rus Ie • • • • 182 529. Pierogi senatorskie 11 198 
478. Pierogi z kaszą gryczaną • 183 530. Pierogi s~natorskie III 199 
479. Pierogi z kaszy gryczanej 

480. 
l mięsa •••••• 183 PIZZE Pierogi po oficersku • • 183 

481. Pierogi po warszawsku • 184 531 Pizza po warszawsku l • 201 
482. Pierogi po wrocławsku l 184 532. Pizza po warszawsku 11 • 201 
483. Pierogi Co wrocławsku 11 184 533. Plzza A la Rossini l . 201 
484. Pierogi leszczadzkle l 185 534. Pizza A la Rossini 11 • • 202 
485. Pierogi bieszczadzkie 11 185 535. Plzza po amatorsku • 202 
486. Pierogi po litewsku l 185 536. Pizza po prałacku l . • 202 
487. Pierogi po litewsku 11 185 537. Pizza po frałacku 11 . • 203 

488. Pierogi po litewsku III • 186 538. Pizza po ardynalsku l • 203 

489. Pierogi po admiralsku l • 186 539. Pizza po kardlnalsku 11 , 203 
490. Pierogi po admiralsku 11. 186 540. Pizza a la Ba zak • , 204 
491. Pierogi po admiralsku III 187 541. Pizza po polsku • 204 

492. Pierogi po marynarsku l • 187 542. Pizza po alpejsku • 204 
493. Pierogi po marynarsku 11 • 187 543. Pizza po florencku 205 
494. Pierogi po marynarsku III. 187 544. Plzza po marynarsku 205 
495. Pierogi białoruskle l • • 188 545. Pizza po sycylijsku • 205 

496. Pierogi białoruskie 11 • 188 546. Pizza starodawna • • 206 
497. Pierogi z .fcodrobaml • • 188 547. Pizza .,Brzdąc" • , 206 

498. Pierogi ,. otel Europa" l 189 548. Pizza "Monte Carlo" . . 206 
499. Pierogi .,Hotel Europa" 11 189 549. Pizza po neapolitańsku 1 
500. Pierogi .,Olga" l • 189 ~izzeria Wrocławska) . 206 
501. Pierogi .,Olga" 11 • 190 550. lzza po neapolitańsku 11 
502. Pierogi słowiańskie 190 (~izzeria V'l!rocławska) . 207 

503. Pierogi z serem • . • 190 551. P1zza specJał (Pizzeria 
504. Pierogi z serem l rytem. 190 Wrocławska) • • . - . 207 

505. Pierogi z jagodami . • 191 552. Pizza po mars~lsku (Piz-
606. Pierogi-niespodzianka • 191 zeria Wrocławs a) . . 207 

507. Pierogi z pomarańczami. 191 553. Pizza toskańska (Pizzeria 
508. Pierogi z owocami . 192 Wrocławska) • • • . 208 

509. Pierogi ze śliwkami su- 554. Pizza ev kalabryLsku l (Piz-
szonyml . • • • 192 555. 

zeria rocławs a) • • 208 
510, Pierogi nFaworyt" • 192 Pizza po kalabryjaku 11 . 208 

511. Pierogi z powidłami 192 556. Pizza a la ksi~tniczka . 209 

512. Pierogi z makiem 193 557. Pizza po kawa ersku l • 209 

513. Pierogi .,Imperial" 193 558. Pizza po kawalersku 11 . 209 

514. Pierogi sułtańskie • • 193 559. Pizza .,wdówka" • 209 
515. Pierogi Daniłowskie l 193 560. Pizza kapryśna 210 

516. Pierogi Danlłowskie 11 194 
517. Pierogi Daniłowskle III 194 PTYSIE 
518. Pierogi ormiańskie • • 194 561. Ptysle z pieczarkami • 212 
519. Pierogi kaukaskie (czebu- 562. Ptysle po rzymsku l • 212 

520. 
reki) • • • , , • • 195 563. Ptysie po rzymsku 11 • 213 
Pierogi uralskie • 195 564. Ptysie z kapustą • • 213 

521. Pierogi podolskie l 196 565. Ptysie A la Weronika l • 213 
522. Pierogi podolskie 11 196 566. Ptysie a la Weronika 11 • 214 
523. Pierogi po kijowsku • . 196 567. Ptysie po sycyliJsku • • 214 
524. Pierogi oszcztdne (wigiliJ· 568. Ptysie .,Verdi' • • • • 214 

ne) l • • • • • , • 187 569. Ptysie z rytem l cielęciną 214 
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5ió. Ptysie orleanskie l ~15 60lł. Ry~ ńa Śypko po portugał-
571. Ptysie orleańskie 11 215 s ku 230 

609. Ryt na sypko po kapitań-
RACUSZKI sku ~ . . . . • . • 230 
572. Racuszki z zsiadłego mi e- 610. Ryt na sypko po kapitań-

ka l • • • • • 217 sku 11 230 
573. Racuszki z zsiadłego mi e· 611. Ryt na sypko po -redaktor-

ka 11 . • • . • • • 217 sku l . . • • . . • 230 
574. Racuszki z mąki gryczanej 612. Ryt na sypko po redaktor-

lub 'kukurydzanej , • • 217 sku 11 • . . . . . 231 
575. Racuszki z kaszy manny 217 613. Ryt na sypko po senator-
576., Racuszki z rytu • • . 218 sku . . 231 
577. Racuszki z ryżu lub kaszy 614. Ryt po brazylijsku. . . 231 

~ryczanej l • . • • • 218 615. Ryż po tajlandzku . . • 231 
578. acuszki z' rytu lub kaszy 616. Ryt po algiersku . . . 232 

gryczanej 11 . . • • . 218 617. Ryż po budapeszteńsku . 232 
579. Racuszki drotdżowe spec- 618. Ryż po cesarsku l 232 

jalne l • • . . . . 219 619. Ryt po kalifornijsku 233 
580. Racuszki drotdżowe spec- 620. Ryż po mazursku . 233 

jalne 11 . • . • • • 219 621. Ryż po francusku . 233 
581. Racuszki śmietankowe 219, 622. Ryt po kaszubsku 233 
582. Racuszki serowe 220 623. Ryt po admiralsku l 234 
583. Racuszki serowe (zaparza- 624. Ryt po admiralsku 11 234 

ne) . • . . . • 220 625. Ryt po hiszpańsku 235 
584. Racuszki z jabłkami . 220 626. Ryt po panamsku 235 
585. Racuszki z ananasami 221 627. Ryż po londyńsku 235 
586. Racuszki z rodzynkami 221 628. Ryt po tatarsku . 236 

629. Ryt po karpacku l 236 
630. Ryt po karpacku 11 236 

RAWIOLKI 631. Ryt a la Contessa 237 
587. Rawiolki z pieczarkami . 223 632. Ryt Rembrant . • 237 
588. Rawiolki ze szpinakiem l 223 633. Ryt "Van Gog" 237 
589. Rawiolki ze szpinakiem 11 223 634. Ryż aux fin es herb es. 238 
590. Rawiolki ze szpinakiem III 223 635. Ryt "Wiktoria". 238 
591. Rawiolki z fasolą . . • 224 636. Ryż po kozacku 238 
592. Rawiolki po rzymsku 224 637. Ryt "Gordon" . . 239 
593. Rawiolki po alpejsku l 224 638. Ryt po dyrektorsku 239 
594. Rawiolkl po alpejsku 11 225 639. Ryt "Rigoletto" 239 
595. Rawiolkl po cesarsku. 225 640. Ryt a la Baczko 240 
596. Rawio!ki "Rossini" 225 641. Ryt "Orłow" 240 

642. Ryt a la Mllanaise l 240 
643. Ryt a la Milanalse 11 241 

RYt 644. Ryż po litewsku l . 241 
597. Ryt na sypko • • • • 227 645. Ryż po litewsku 11. 241 
598. Ryt na sypko po indyjsku l 227 646. Ryż po ukraińsku • 242 
599. Ryż na sypko po Indyjsku 647. Ryt "risl blsi" . 242 

11 • • • • • • • • 227 648. Ryż go madrycku . . 242 
600. Ryt na sypko po wietnam- 649. Ryt la Pompadour . 243 

sku l . . . . . . . . 228 650. Ryt po staropolsku 243 
601. Ryż na sypko po wietnam- 651. Ryt po kasztelańsku l 243 

sku 11 • • • • • • 228 652. Ryż po kasztelańsku 11 244 
602. Ryt na sypko po chińsku . 228 653. Ryt po mediolańsku . 244 
603. Ryt na sypko po arabsku . 228 654. Ryt po fetersbursku . 244 
604. Ryż na sy~ko po turecku 229 655. Ryż po rólewlecku l . 245 
605. Ryt na syp o. po egipsku . 229 856. Ryt po królewiecku 11. 245 
606. Ryż na sypko po grecku . 229 657. Ryt A la kslętniczka - . 245 
607. Ryt na sypko po kreolsku . 229 658. Ryt po chłopsku • . 246 
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659. Ry~ po zakopiańsku 246 
660. Ry.t po kaukasku . 246 
661. Ryż po bałkańsku l 247 
662. Ryt po bałkańsku 11 247 
663. Ryż po syjamsku l 247 
664. Ry~ po syjamsku 11 248 

701. Sałatka z ry.żu po redaktor-
sku . . . . 260 

702. Sałatka z ryżu po bałkańsku 260 
703. Sałatka z ryżu po rybacku . 260 
704. Sałatka z ryżu po wawelsku 261 
705. Sałatka z ryżu po hiszpań-

665. Ryż "Marika" • • 248 
666. Ryż "Izabela" 249 

sku l . . . . . 261 
706. Sałatka z ryżu po hiszpań-

667. Ryż po bretońsku . 249 
668. Ryż .,Mouseline" l. 249 
669. Ryż .,Mouseline" 11. 250 

sku 11 . . . . . . 261 
707. Sałatka z ryżu po kubańsku 262 
708. Sałatka z ryżu po kalifor-

670. Ryż po moskiewsku 250 
671. Ryt po hindusku 250 

nijsku l . . . . . . 262 
709. Sałatka z ryżu po kalifor-

672. Risotto z kury . . . 251 
673. Rissotto po kardynalsku 251 
674. Risotto po hiszpańsku . 252 
675. Risotto po wrocławsku l 252 
676. Risotto po wrocławsku 11 • 252 
677. Risotto po syryjsku 253 
678. Risotto po grecku 253 
679. Risotto po generalsku 253 
680. Risotto po serbsku 254 

nijsku 11 . 262 
710. Sałatka z ryżu po myśliw-

sku . . . . 262 
711. Ryż a la Walencja 263 
712. Ryż po alpejsku 263 
713. Ryż po kapitańsku 264 
714. Ryż "zamkowy'' l . 26ł 
715. Ryż "zamkowy" 11 • 264 
716. Ryż "Markiz" 265 

681. Risotto po holendersku 254 
682. Risotto a la Wilson 254 

717. Ryż "Lord" . . 265 
718. Ryż a la Conde 266 

683. Kotleciki z ryżu po polsku 255 
684. Kotleciki z ryżu po wileńsku 255 
685. Kotleciki z ryżu po karpacku 255 
686. Kotleciki z ryżu po bałkań-

sku l . . . . . 256 

719. Ryż po maltańsku 266 
720. Ryż sułtański 267 
721. Ryż a la lmperatrice . 267 
722. Ryż "Hotel Europa" l. 268 
723. Ryż "Hotel Europa" 11 268 

687. Kotleciki z ryżu po bałkań- 724. Ryż "Navarry" 269 
sku 11 . . . . . . 256 

688. Kotleciki z ry~u po kataloń-
sku . . . . . 256 

689. Kotleciki z ryżu po andalu-
zyjsku l . . . . . . 257 

690. Kotleciki z ry~u po andalu-
zyjsku 11 • 257 

725. Ryż Firmowy . . . 269 
726. Ryż po amerykańsku . 269 
727. Ryż z rodzynkami l 270 
728. Ryż z rodzynkami 11 270 
729. Ryż z jabłkami l 271 
730. Ryż z jabłkami 11 271 
731. Ryż z jabłkami III . 272 

691. Kotleciki z ryżu "Kadin-bu- 732. Ryż z jabłkami IV . 272 
du" l . . . . . . . 257 733. Ryż ze śliwkami 273 

692. Kotleciki z ryżu "Kadin-bu-
du" 11 . . . . 257 

734. Ry~ a la Colbert . 273 
735. Ryż po generalsku l 273 

693. Kotleciki z ryżu po kujaw-
sku . . . . 258 

694. Kotleciki z ryżu po maltań-
sku . . . . 258 

695. Sałatka z ryżu po warszaw-
sku l . 258 

696. sałatka z ryżu po war-

736. Ryż po generalsku 11 274 
737. Ryż "Huzarski" . 274 
738. Ryż a la Henryk l . 275 
739. Ryż a la Henryk 11 275 
740. Ryż po napoleońsku 275 
741. Ryż jawajski. . . 276 
742. Ryt "Hotel Astoria" 276 

szawsku 11 • • . • • 259 
697. Sałatka z ryżu "klasztorna" TARTALETKI 

l . . . . . . . . 259 743. Tartafetki "Monte Chri-
698. Sałatka z ryżu " klasztor-

na 11 • . • . • . 259 
sto" l . . . . 279 

744. Tartafetki "Monte Christo" 
699. Sałatka z ryżu po berliń- 11 • • • • 279 

sku l . 259 745. Tartaletki "Grand Hotel" . 279 
700. Sałatka z ryżu po berliń-

sku 11 260 
746. Tartafetki po królewsku 279 
747. Tartaletki "Mikado"al. 280 
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748. Tartalelki "Mikado" 11 280 VOL AU-VENT 
749. Tartalelki "Casablanka" l 280 764. Vol-au-vent z mózgiem 287 
750. Tartaletki "Casablanka" 11 280 765. Vol-au-vent z indykiem 287 
751. Tartaletki "Diplomate" l • 281 766. Vol-au-vent z groszkiem 288 
752. Tartaletki "Diplomate" 11 . 281 767. Vol-au-vent z kalafiorem 288 
753. Tartałatki orleańskie l • 281 768. Vol-au-vent a la Mazarini l 288 
754. Tartaletki orleańskie 11 282 769. Vol-au-vent a la Mazarini 
755. Tartaletki "Promień Słoń- li • l • • • •• 288 

ca" l . . .. . . . 282 770. Vol-au-vent z pieczarkami 289 
756. Tartafetki "Promień Słoń- 771. Vol-auvent po kapitańsku 

ca" 11 . 282 l . . . . . ... 289 
772. Vol-au-vent po kapitańsku 

11 . . . . . . . . 289 
USZKA 773. Vol-au-vent po kapitańsku 
757. Uszka z grzybami • 284 III. . . . . ... 289 
758. Uszka z mięsem • 284 774. Vol-au-vent po rycersku l 290 
759. Uszka po włosku . . 284 775. Vol-au-vent po rycersku . 
760. Uszka po królewsku l 285 11 . .... . .. 290 
761. Uszka po królewsku Ił 285 776. Vol-au-vent po kalifornij• 
762.. Uszka po belwedersku l 285 s ku . . . . . . . 290 
763. Uszka po belwedersku Ił 285 777. Vol-au-vent pó kardynalsku 290 
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